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ABSTRAK

Monosodium glutamat (MSG) adalah bahan tambahan pangan yang sangat popular digunakan
pada makanan olahan, karena cita rasanya yang menarik dan mudah diperoleh secara komersial.
Namun, penggunaannya yang berlebihan yang melebih kadar asupan yang ditetapkan akan
memberikan efek negatif terhadap kesehatan tubuh. Jamur merang (Volvariella volvacea) dapat
digunakan sebagai kaldu peengganti MSG, karena dapat memberikan cita rasa umami, sebagai
sumber protein dan memiliki nilai gizi yang baik. Studi ini bertujuan untuk melakukan pembuatan
kaldu jamur merang sehingga dapat meningkatan gizi individual yang menggunakannya sebagai
pengganti MSG instan. Pembuatan kaldu jamur merang dilakukan menggunakan metode freeze-
drying yang menghasilkan bubuk kaldu jamur merang yang halus dan memiliki kadar air rendah.
Kaldu jamur merang yang dihasilkan berwarna coklat, teksturnya halus, dan memiliki kadar air
rendah sehingga dapat meningkatkan usia penyimpananya secara alami dan memiliki nilai gizi
yang baik. Ini bermanfaat sebagai bahan tambahan pangan sehat yang bergizi untuk pengganti
MSG pada makanan individual yang diet atau hidup sehat, maupun sebagai bumbu pada makanan
olahan untuk anak.
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ABSTRACT

Monosodium glutamate (MSG) is a very popular food additive used in processed foods due to its
attractive taste and easy commercial availability. However, excessive use that exceeds the set
intake levels will have a negative effect on the body's health. Merang mushroom (Volvariella
volvacea) can be used as a broth substitute for MSG because it can provide umami flavor, is a
source of protein, and has good nutritional value. This study aims to make merang mushroom broth
so that it can improve the nutrition of individuals who use it as a substitute for instant MSG. The
preparation of merang mushroom broth was carried out using the freeze-drying method, which
resulted in a fine merang mushroom broth powder and low water content. The resulting merang
mushroom broth is brown in color, smooth in texture, and has low water content so that it can
increase its natural storage life and has good nutritional value. It is useful as a nutritious, healthy
food additive to replace MSG in individual foods that are on a diet or healthy life, as well as a
seasoning in processed foods for children.
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1. PENDAHULUAN

Monosodium glutamat (MSG) adalah
salah satu bahan tambahan pangan yang
paling banyak digunakan dalam makanan
karena memberikan aroma khas pada
makanan olahan. MSG termasuk bahan
tambahan pangan yang aman untuk
dikonsumsi dan sangat mudah ditemukan
di pasar lokal, baik itu sebagai bahan
tambahan maupun pada makanan olahan.
Berdasarkan World Health Organization
(WHO), konsumsi MSG memiliki batas
kadar asupan yang dapat diterima oleh
tubuh yaitu tidak lebih 120 mg/kgBB.
Penggunaan yang  berlebihan ~ pada
makanan  yang  dikonsumsi  akan
meningkatkan kadar garam dalam tubuh
(Rochmah dan Utami, 2022) dan
menyebabkan efek toksik terhadap tubuh.
Efek toksik yang dapat ditimbulkan
seperti gangguan fisiologi jaringan lemak,
obesitas, gangguan sistem saraf, keruskan
hati, gangguan pernafasan, ganggunan
reproduksi, dan Chinese restaurant
syndrome (Y onata dan Iswara, 2016; Niaz
dkk, 2018).

Tujuan penggunaan MSG adalah
untuk menambah cita rasa umami pada
makanan, cita rasa tersebut dapat
membuat makanan terasa enak, hal ini
karena  komponen glutamat  yang
berkontribusi pada sensasi rasa umami
atau gurih dan menciptakan rasa yang
lebih kaya dan berkelanjutan. Meskipun
begitu, penggunaannya harus dibatasi
agar tidak menimbulkan efek negatif pada
tubuh (Yamamoto dan Inui-Yamamoto,
2023).

Ekstrak alami seperti kaldu jamur
dapat digunakan sebagai pengganti MSG
dalam makanan. Menurut studi Miller dkk
(2014), ekstrak jamur dapat digunakan
sebagai pengganti daging yang sehat yang
dapat mengurangi kadar sodium dalam
hidangan daging. Jamur merupakan bahan
pangan yang digunakan untuk mengatasi
masalah kekurangan gizi, karena jamur
memiliki kandungan gizi yang baik, dan
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sebagai sumber protein yang dapat
memperkaya pola makan manusia. Jamur
memiliki kalori yang rendah tapi kaya
akan protein, mineral dan serat pangan.
Selain itu, senyawa bioaktif yang dimiliki
jamur seperti terpenoid, sterol, polifenol
dan berbagai vitamin yang berkontribusi
dalam meningkatkan fungsi imun dan
memiliki sifat antioksidan, anti-inflamasi,
antimikroba, antitumor, dan hipoglikemik
serta dapat menuruntkan kadar kolesterol
yang tinggi (Rangal-Vargas dkk, 2021; Lu
dkk, 2020).

Volvariella volvacea atau dikenal
sebagai jamur merang adalah makanan
yang memiliki nilai gizi yang tinggi
sehingga banyak dibudidayakan di Asia
Tenggara. Berdasarkan Food Data Central
(2019), sebanyakl00 g jamur merang
memiliki kandungan protein 3.83 g, air
89.9 g, ash 0.97 g, total lemak 0.68 g,
karbohidrat 4.64 g, serat 2.5 g, kandungan
mineral seperti kalsium 10 mg, zat besi
1.43 mg, magnesium 7 mg, posfor 61 mg,
zink 0.67 mg, dan natrium 384 mg. Jamur
juga merupakan sumber vitamin D yang
baik, yang bahkan tidak ditemukan dalam
suplemen makanan lain selain protein dan
mineral (Pehrsson dkk, 2002).

Nilai gizi dan karakteristiknya yang
bermanfaat bagi kesehatan, serta sifat rasa
dan teksturnya menarik perhatian untuk
menggunakan jamur sebagai pengganti
yang prospektif untuk berbagai komponen
dan aditif dalam makanan olahan,
sehingga tujuan dari penelitian ini adalah
melakukan - pembuatan kaldu jamur
merang (Volvariella volvacea) dengan
produk akhir yang tetap berkualitas tanpa
bahan tambahan pengawet, schingga
dapat digunakan oleh individual yang
ingin diet atau hidup sehat, serta ini juga
berguna untuk menjaga asupan gizi pada
anak hingga orang dewasa.

2. METODOLOGI

Material

135



P-ISSN : 2654-5721
E-ISSN : 2654-7546

136

Bahan yang digunakan untuk
pembuatan kaldu adalah jamur merang
(Volvariella volvacea) yang diambil dari
Perkebunan Kecamatan Parung, Bogor,
Jawa Barat, Indonesia (cuaca Parung:
suhu 20-30°C; curah hujan mencapai
3500-4000 mm/tahun; Ketinggian 127
mdpl; Kelembaban 70%). Bahan lainnya,
yaitu wortel (Daucu carota), bawang
merah (Allium cepa), bawang putih
(Allium sativum), dan pala (Myristica
fragrans houtt) yang diambil dari Pasar
Lokal Bogor, Indonesia.

Preparasi Bahan Kaldu Jamur Merang
Jamur merang dipilih yang segar
dan tidak rusak. Bahan-bahan seperti
bawang merah, bawang putih dan wortel
dikupas kulitnya, kemudian dicuci bersih.
Selanjutnya bahan-bahan tersebut
termasuk jamur merang dipotong kecil
dan tipis untuk mempermudah proses
pengeringan Kemudian disimpan di
wadah yang bersih dan kering, untuk
digunakan pada tahap pengeringan.

Formulasi Kaldu Jamur Merang

Proses  pengeringan  dilakukan
menggunakan metode  freeze-drying.
Seluruh bahan-bahan dimasukkan ke
dalam freezer pada suhu yang ditetapkan
pada kisaran -60°C hingga -80°C dalam
waktu 24 jam atau hingga - airnya
membeku. Setelah airnya membeku,
bahan-bahan tersebut dimasukan ke dalam
ruang vakum dengan tekanan 2.5 mbar.
Lalu, suhu di dalam ruang vakum
dinaikkan hingga mencapai 38°C secara
perlahan agar tekanan di sekitarnya
berkurang. Proses penurunan tekanan ini
menyebabkan air yang terkandung dalam
bahan akan menguap melalui proses
sublimasi, sehingga bahan-bahan dapat
kering sempurna

Tabel 1. Formulasi Kaldu Jamur Merang.
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Bawang merah 25%
Wortel 20%
Pala 25%

No | Bahani Formulasi
Jamur merang 0

! (Volvariella volvacea) >0%

2 | Bawang putih 3%

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Gambar 1 menampilkan bubuk
kaldu jamur merang dari hasil penelitian.
Kaldu jamur merang menunjukkan warna
coklat muda dengan tekstur yang halus
dan kering. Selain itu, bubuk kaldu yang
dihasilkan tidak pedas dan aromanya tidak

menyengat.
Bahan-bahan  tambahan  yang
digunakan,  seperti  wortel  akan

memberikan sentuhan rasa manis karena
dalam formula kaldu jamur dalam
penelitian ini tidak menggunakan bahan
tambahan gula. Wortel akan menciptakan
rasa manis tersebut, sechingga memberikan
rasa kaldu yang lebih khas dan dapat
diterima pada olahan makanan. Bawang
merah, bawang putih dan pala digunakan
untuk meningkatkan cita rasa rempabh,
sehingga rasa yang dihasilkan pada kaldu
bersifat khas, tetapi tidak mengurangi rasa
jamur pada kaldu itu sendiri.

Gambar 1. Bentuk fisik dari kaldu jamur
merang

Jamur mengandung sekitar 80-90%
kadar air (FDC, 2019), sehingga proses
pengeringan pada pembuatan kaldu jamur
merupakan hal yang paling penting,
karena ini bertujuan untuk mengurangi
kadar air pada produk. Kadar air pada
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produk berpengaruh pada ketahanan
kualitas bubuk kaldu, karena ketika bubuk
kaldu mengandung kadar air yang tinggi,
akan menyebabkan produk tersebut tidak
cukup bertahan lama dalam penyimpanan,
sedangkan dengan kadar air yang lebih
rendah maka produk bubuk kaldu akan
lebih awet disimpan, dikarenakan dalam
produk tidak menggunakan bahan
pengawet yang dapat berbahaya pada
kesehatan  tubuh  manusia.  Proses
pengeringan melibatkan metode freeze-
drying, ini digunakan untuk menghasilkan
produk akhir yang dikeringkan lebih
sempurna dengan kadar air rendah dan
masa simpan yang lebih lama dan kualitas
yang lebih baik (Nireesha dkk, 2013).
Dalam penelitian — Shams dkk
(2022), menunjukkan bahwa pengeringan
jamur kancing putih dengan
menggunakan metode freeze-drying
memberikan kadar air yang lebih rendah
dibandingkan  metode  pengeringan
kabinet. Selain itu, kadar abu, protein,
karbohidrat dan lemak ditemukan lebih
tinggi pada metode freeze-drying
dibandingkan kabinet (Xu dkk, 2015).
Pengeringan beku juga akan memberikan
kualitas jamur kering terbaik, meskipun
memerlukan waktu dan biaya yang lebih
tinggi, karena produk dengan Kkualitas
terbaik akan relatf lebih dapat diterima.

4. KESIMPULAN

Pembuatan kaldu jamur merang
(Volvariella  volvacea) = memberikan
tekstur yang halus dengan bau khas yang
tidak menyengat, berwarna coklat muda,
memiliki cita rasa yang khas dari jamur
dan rempah tambahan dan tidak berasa
pedas. Kandungan gizi yang baik serta
sifatnya yang alami tanpa pengawet ini
dapat bermanfaat sebagai bahan tambahan
pangan sehat yang Dbergizi untuk
pengganti MSG pada makanan individual
yang diet atau hidup sehat, maupun
sebagai bumbu makanan olahan pada
anak.
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