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ABSTRAK

Dian Nugroho /A420150171. KUALITAS PENYEDAP RASA ALTERNATIF
KOMBINASI JAMUR MERANG DAN JAMUR KUPING DENGAN
VARIASI SUHU DAN LAMA PENGERINGAN. Skripsi. Fakultas Keguruan
dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta. Juni, 2019.

Penyedap rasa alternatif dapat diproduksi dengan memanfaatkan kadar protein pada
jamur. Jamur merang dan jamur kuping adalah bahan yang dapat digunakan sebagai
penyedap rasa alternatif. Kandungan asam glutamat dalam jamur memberi rasa
yang khas pada penyedap rasa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas
penyedap rasa alternatif kombinasi jamur merang dan jamur kuping dengan variasi
suhu dan lama pengeringan. Metode penelitian menggunakan eksperimen dengan
rancangan acak lengkap (RAL) dua faktor. Faktor yang berperan yaitu B : suhu (B1
: 50°C dan B2 : 60°C) dan K : lama pengeringan (K1 : 3 jam, K2 : 4 jam, dan K3 :
5 jam) dengan dua kali ulangan. Data pengamatan dianalisis menggunakan non
parametrix yang dilanjutkan dengan uji LSD (Least Significant Differences). Hasil
penelitian menunjukan bahwa uji organoleptik dari 6 perlakuan semua disukai
panelis. Nilai kesukaan tertinggi yaitu pada pemanasan kombinasi jamur merang
dan jamur kuping dengan variasi lama pengeringan 4 jam dan suhu 60°C. Simpulan
dari penelitian ini yaitu bahwa suhu dan lama pengeringan mempengaruhi
organoleptik pada bahan penyedap rasa alternatif jamur.

Kata kunci : lama pengeringan, penyedap rasa alternatif jamur, suhu
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ABSTRACT

Dian Nugroho/A420150171. QUALITY OF ALTERNATIVE TREATMENT
OF COMBINATION OF MERANG AND MUSHROOM MUSHROOM
KUPING WITH TEMPERATURE AND OLD DRY VARIATION. Fakulty of
Teacher and Education, Muhammadiyah University of Surakarta. Juni, 2019.

Alternative flavoring can be produced by utilizing protein levels in the fungus.
Mushroom and mushroom are ingredients that can be used as alternative flavoring.
The content of glutamic acid in mushrooms gives a distinctive taste to flavorings.
This study aims to determine the quality of alternative flavoring combinations of
straw mushrooms and mushrooms with variations in temperature and drying time.
The research method used an experiment with a completely randomized design
(CRD) of two factors. The contributing factors are B: temperature (B1: 50 °C and
B2: 60 °C) and K: drying time (K1: 3 hours, K2: 4 hours, and K3: 5 hours) with
two replications. Observation data were analyzed using non parametrix followed by
LSD (Least Significant Differences) test. The results showed that the organoleptic
tests of 6 treatments were all favored by panelists. The highest favorite value is the
heating combination of merang mushroom and mushroom with a variation of 4
hours drying time and temperature of 60 °C. The conclusions from this study are
that the temperature and duration of drying affect organoleptics in alternative
mushroom flavorings.

Keywords : flavoring alternative mushrooms, temperature, drying time
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