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KADAR PROTEIN DAN SIFAT ORGANOLEPTIK PENYEDAP RASA
ALAMI (NATURAL FLAVORING) KOMPOSISI JAMUR TIRAM DAN
KEPALA UDANG DENGAN VARIASI SUHU PENGERINGAN

Wening Kusumawardani; Titik Suryani, M.Sc
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ABSTRAK

Penyedap rasa yang beredar di pasaran mengandung bahan sintesis berupa MSG.
Jamur tiram dan kepala udang dapat dimanfaatkan sebagai bahan alternatif natural
flavoring karena mengandung asam glutamat yang dapat memberikan cita rasa gurih.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein dan sifat organoleptik
penyedap rasa alami (natural flavoring) komposisi jamur tiram dan kepala udang
dengan variasi suhu pengeringan. Jenis penelitian menggunakan metode eksperimen
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor perlakuan. Faktor
pertama adalah komposisi jamur tiram dan kepala udang (25g : 75 g, 50g : 50g, 75g :
25g) dan faktor kedua variasi suhu pengeringan 40°C dan 50°C. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kadar protein total tertinggi terdapat pada perlakuan K1S2 (25 g
jamur tiram + 75 g kepala udang dengan suhu pengeringan 50°C) sebesar 32,67%.
Hasil uji sifat organoleptik terbaik pada perlakuan K1S2 (25 g jamur tiram + 75 g
kepala udang dengan suhu pengeringan 50°C) dengan warna coklat muda, rasa gurih,
aroma sedap, tekstur lembut dan disukai oleh panelis. Simpulan dari penelitian ini
yaitu suhu pengeringan mempengaruhi kadar protein dan sifat organoleptik penyedap
rasa alami (natural flavoring) komposisi jamur tiram dan kepala udang dengan
variasi suhu pengeringan.

Kata Kunci : Penyedap Rasa Alami (Natural Flavoring), Jamur Tiram, Kepala
Udang, Protein Total, Organoleptik, Suhu Pengeringan.
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PROTEIN CONTENT AND ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF NATURAL
FLAVORING COMPOSITION OF OYSTER MUSHROOMS AND
SHRIMP HEADS WITH DRYING TEMPERATURE VARIATION

Wening Kusumawardani; Titik Suryani, M.Sc
Biology Education Departement
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Muhammadiyah University Of Surakarta

ABSTRACT

Flavoring on the market contains synthesis material from MSG. Oyster mushrooms
and shrimp head can be used as an alternative ingredient for natural flavoring
because contain glutamic acid and give a savory taste. This study aims to determine
the protein content and organoleptic properties natural flavoring composition of
oyster mushrooms and shrimp head with the drying temperature variation. This type
of research used an experimental method with a completely randomized design
(CRD) with two treatment factors. The first factor was the composition of oyster
mushrooms and shrimp heads of (25g : 75g), (50g : 50g), and (75g : 25g). The
second factor was the drying temperature variation of 40°C and 50°C. The results
showed that the highest total protein content was in the K1S2 treatment (25g oyster
mushrooms + 75g shrimp heads with drying temperature of 50°C) of 32,67%. The
best organoleptic properties result was in the K1S2 treatment (25g oyster mushrooms
+ 75g shrimp heads with drying temperature of 50°C) With the lignt brown color,
savory teste, pleasant aroma, soft texture and preferred by panelists. The conclusion
of this study is that the drying temperature affect the protein content and organoleptic
properties in the natural flavoring.

Key Words : Natural Flavoring, Osyter Mushrooms, Shrimp Head, Total Protein,
Organoleptic Test, Drying Temperature.
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