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DARi Sint PENCERAHAN BERSEMI

e Penyedap rasa umumnya berbasis MSG sintetis yang memicu
kekhawatiran masyarakat terhadap dampak kesehatannya.

e Tempe gembus (sumber asam glutamat) dan jamur tiram (sumber
nukleotida alami) dapat bersinergi untuk meningkatkan rasa umami.

e Belum banyak penelitian yang mengkaji kombinasi dari kedua bahan
menjadi penyedap rasa nabati.

e Kombinasi keduanya berkontribusi pada inovasi pangan lokal sekaligus

&) mengurangi ketergantungan terhadap penyedap rasa sintetis.

GLUTAMATE Cﬁ B | | e Penelitian ini mendukung prinsip zero waste dan alternatif penyedap rasa

o nabati.
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Home About Results Conclusion

Bagaimanakah pengaruh kombinasi tempe

nl,lml,lsan Masalah —_— gembus dan jamur tiram terhadap

karakteristik penyedap rasa nabati?

Menganalisis pengaruh kombinasi tempe

Tujuan Penelitian —_— gembus dan jamur tiram terhadap

karakteristik penyedap rasa nabati.
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Penelitian

Penelitian Ini dilaksanakan

selama 6 bulan dimulai dari Bulan

Juli 2025 [ligle[eslz@Desember 2025

di Laboratorium Pengembangan

Produk, Laboratorium Analisis
Pangan, dan Laboratorium
Sensoris yang bertempat di GKB
6, Program Studi Teknologi
Pangan, Fakultas Sains dan
Teknologi, Universitas
Muhammadiyah Sidoarjo.
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Alat

Pengolahan: kukusan, kompor, pisau, timbangan digital, blender,
mixer, shaking waterbath, sentrifuge, tabung sentrifus, cabinet dryer,
loyang, dan ayakan.

Analisis: oven listrik, tanur, desikator, penjepit, spatula, tabung reaksi,
rak tabung reaksi, labu ukur, gelas ukur, gelas beaker, botol timbang,
erlenmeyer, pipet ukur, mikropipet, cawan porselen, color reader,
aluminium foil, kuvet, dan spektrofotometri UV-Vis.

Bahan

Pengolahan: tempe gembus dari pengrajin tahu di Kecamatan Krian,
jamur tiram dari Pasar Larangan, enzim bromelin SHAANX| FONDE
BIOTECH, larutan buffer, bawang putih dan bawang merah bubuk,
garam, maltodekstrin, tween80, dan CMC.

Analisis: aquades, asam glutamat standar, reagen ninhidrin, dan
etanol 96%.
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Rancangan Percobaan
Proporsi tempe gembus 100% : jamur tiram 0%
Proporsi tempe gembus 70% : jamur tiram 30%

Proporsi tempe gembus 60% : jamurtiram 40%

RAK 1 Faktor

/ perlakuan Proporsi tempe gembus 50% : jamur tiram 50%

4 kali ulangan Proporsi tempe gembus 40% : jamur tiram 60%

Proporsi tempe gembus 30% : jamur tiram 70%

Proporsi tempe gembus 0% : jamur tiram 100%
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- Indeks Kelarutan Air
Analisis Fisikokimia - Rendemen

- Profil Warna

- Kadar Air
- Kadar Abu
- Kadar Asam Glutamat

Variabel -Rasa

Analisis Sensori
- Aroma

Pengamatan

- Warna
- Tekstur

Perlakuan Terbaik
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DAk Sin PENCERAHAN BERSEMI

> Proses Hidrolisis Tempe Gembus > Proses Hidrolisis Jamur Tiram

Tempe Gembusg | Jamur Tiram |
Dicuci Dicuci
Dikukus (T=920°C, t= 3 menit) Dikukus (T= 920°C, t= 3 menit)
Aquades 2:3 > ¢ Aquades 2:3 > ¢
Dihaluskan menjadi bubur (t= 1 menit) Dihaluskan menjadi bubur (t= 1 menit)
Enzim Bromelin 3% pada > ¢ Enzim Bromelin 3% pada > ¢
aquades 100ml Dihidrolisis dalam waterbath (T= 55°C, t= 2 jam ) aquades 100ml Dihidrolisis dalam waterbath (T= 55°C, t= 2 jam)
Dimaktrvagi enzimnyan dengan pemanagan pada waterbath (T=90°C, = 15 menit) Dimaktrvagi enzimnyan dengan pemanagan pada waterbath (T=90°C, = 15 menit)
Digentrifugasi dengan kecepatan 3000 rpm (t= 20 menit) —» | Endapan Digentrifugasi dengan kecepatan 3000 rpm (t= 20 menit) —» | Endapan

v v

Hidrolisat Tempe Gembus | —» zﬁinahsm: Hidrolizat Tempe Gembug | —» ﬁ:ﬂﬂllSlS:
| Kadar Asam Glutamat Kadar Asam Glutamat
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> Proses Pembuatan Penyedap Rasa

Hidrolisat tempe gembus dan jamur tiram

(100:0), (70:30), (60:40), (50:50), (40:60), (30:70)

CMC 1%, dan
maltodekstrin 20%

Tween80 1%

—_— |
Dihomogenkan menggunakan mixer
kecepatan sedang (=35 menit)
g
Dicampur menggunakan mixer
kecepatan sedang (= 10 menit)

'

Dikeringkan dalam dehidrator
(T= 55°,t= 5 jam)

'

Dihaluskan menggunakan blender

'

Diayvak 80 mesh

'

Penyedap Rasa

&)

CERAHAN BERSEMI

Analisis Fisik:

1. Indeks Kelarutan Air
2. Rendemen

3. Profil Warna

Analisis Kimia:

1. Kadar Air

2. Kadar Abu

3. Kadar Asam Glutamat
Analisis Sensori:

Atribut rasa, aroma, warna,
dan tekstur

UNIVERSITAS
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DAk Sind PEMCERAHAN BERSEMI

IndE“s Rerata Indeks Kelarutan Air (IKA)
0,10
Helaruvtan

0,0933 0,0926 00897 0,0904 0,0916 00,0906

analisis ragam (ANOVA), diketahui bahwa variasi
proporsi tempe gembus dan jamur tiram memberikan
pengaruh nyata terhadap nilai IKA penyedap rasa

0,00

0,0861

Air (INA)

0,06
Nilai IKA pada semua perlakuan berkisar antara 0,0861-
0,0933 g/mL. Perlakuan TJ1 memiliki nilai kelarutan 0,04
tertinggi sebesar 0,0933 g/mL, sedangkan TJ7 memiliki
kelarutan terendah sebesar 0,0861 g/mL. Berdasarkan 0.02

G Bl e e e i i
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Rerata Rendemen (%)

20
17,66

TJ1

Berdasarkan analisis ragam (ANOVA), diketahui bahwa
variasi proporsi tempe gembus dan jamur tiram tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai rendemen
penyedap rasa. Nilai rendemen pada seluruh perlakuan
berada pada kisaran 16,93%—17,66%. Secara umum,
nilai rendemen mencerminkan jumlah total komponen
bahan seperti protein, mineral, dan lemak yang tersisa
pada produk akhir. Namun, pada penelitian ini,
rendemen antar perlakuan tidak menunjukkan
perbedaan nyata yang mengindikasikan bahwa jumlah
total komponen penyusun produk akhir relatif sama.

16,93 17,46 17,50 17,54 1746 17,62

AFa TJ3 TJ4 TJ5 TJ6 1J7

15

10
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DARd Sint PEMCERAHAN BERSEMI

KECERAHAN L*

Nilai L* (lightness/kecerahan) merupakan parameter
yang menyatakan tingkat kecerahan suatu sampel.
Nilai warna L* penyedap rasa berbasis tempe gembus
dan jamur tiram pada seluruh perlakuan berada pada
rentang 74,64-79,02 yang mengindikasikan bahwa
produk memiliki karakteristik warna yang relatif cerah.

Rerata Profil Warna

Perlakuan
Kecerahan L* Kemerahan a* Kekuningan b*
KEMERAHAN A*
TJ1 79,02b £ 1,60 3,45a+0,59 16,45 a £ 1,07 i ,
Nilai warna a* penyedap rasa berbasis tempe gembus
T2 2730 ab + 1.64 3593+ 070 16273 +116 dan jamur tiram pada seluruh perlakuan berada pada
' Y ' Y ' Y rentang 3,02-3,84 yang mengindikasikan bahwa
T3 2732 ab + 0.39 3163+ 029 1592 3+ 224 semua perlakuan memiliki kecenderungan warna
' o ' o ' o kemerahan lemah.
Tj4 74,642+ 1,84 3,84 a+0,66 15,70 a £ 2,09
TJ5 76,98 ab £ 1,36 3,28a 0,26 14,84a+ 1,16 KEKUNINGAN B*
Nilai b* positif (b+) mengindikasikan kecenderungan
Tl6 76,26ab+1,13 343a+0,80 14,71a+0,63 warna kuning, sedangkan nilai b* negatif (b-)
menunjukkan kecenderungan warna biru. Nilai b*
1 72,65a£0,72 3,022a+0,51 1361a+0,32 penyedap rasa pada seluruh perlakuan berada pada
BN) 5% 2 83 tn n rentang 13,61-16,45, yang seluruhnya bernilai positif.
( ,

Hal ini menunjukkan bahwa semua formulasi memiliki
kecenderungan warna kekuningan.
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DAk Sind PEMCERAHAN BERSEMI

Rerata Kadar Air (%)

739 7738 7 13 7 743
IIII |
Rk a e e i

Glutamat :

Berdasarkan hasil analisis ragam (ANOVA), perlakuan

proporsi hidrolisat tempe gembus dan jamur tiram 4
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar

glutamat yang dihasilkan. Nilai rata-rata kadar glutamat

berkisar antara 11,98-21,73 mg/g dengan nilai terendah 2
diperoleh pada TJ7 yaitu 11,98 = 0,70 dan nilai tertinggi

pada TJ4 yaitu 21,73 = 1,11 mg/q.

1J7
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Rerata Kadar Air (%)

“ d = BY 730 738 155 743

adar A
§)

Berdasarkan analisis ragam (ANOVA), diketahui bahwa

variasi proporsi tempe gembus dan jamur tiram tidak

memberikan pengaruh nyata terhadap nilai kadar air 4

penyedap rasa. Nilai kadar air pada seluruh perlakuan

berada pada kisaran 6,97-7,85%, dengan nilai terendah

terdapat pada perlakuan TJ6 sebesar 6,97 = 0,09%, 5

sedangkan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan TJ7

sebesar 7,85 + 1,07%.
0 2 f

TJ1 122 s TJ4 TJ5 TJ6

1J7
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Rerata Rendemen (%)

20

17,66 16,93 i s e s e s e o s G ke

15

Hasil analisis ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa
perbedaan proporsi tempe gembus dan jamur tiram

10
berpengaruh nyata terhadap kadar abu penyedap rasa.
Nilai kadar abu pada seluruh perlakuan berada pada
. kisaran 0,95-1,34%, dengan nilai terendah terdapat

pada perlakuan TJ1 sebesar 0,95 = 0,03%, sedangkan
nilai tertinggi terdapat pada perlakuan TJ7 sebesar 1,34
+ 0,16%.
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Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa:
1. Proporsi tempe gembus dan jamur tiram berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia penyedap rasa nabati,
khususnya pada indeks kelarutan air, kadar glutamat, kadar abu, dan profil warna L*.
2. Perlakuan T1 dengan komposisi tempe gembus 100% merupakan perlakuan terbaik, ditandai dengan indeks kelarutan air
yang baik, kadar glutamat yang tinggi, kadar abu yang rendah, warna yang lebih cerah, serta tingkat kesukaan panelis

yang tinggi.
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