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Pengolahan Jamur Tiram (Pleurotus ostreatus) sebagai Alternatif Bahan 

Tambahan Pangan dengan Metode Hidrolisis Protein Menggunakan Enzim 

Protease Bromelin dari Ekstrak Nanas (Ananas comosus) 

 

Oleh 

Ajeng Putri Ardiani 

INTISARI 

 

Monosodium Glutamat (MSG) merupakan penyedap rasa komersial yang 

mengandung garam natrium dari asam glutamat. Konsumsi MSG yang berlebihan 

dapat mempengaruhi fungsi ginjal. Penelitian ini bertujuan untuk mengolah jamur 

tiram menjadi bahan tambahan pangan dengan metode hidrolisis protein. Hidrolisis 

protein jamur tiram menggunakan enzim bromelin dari ekstrak kasar nanas 

sebanyak 5% dengan suhu 50 ̊ C dan waktu inkubasi 11 jam. Berdasarkan uji profil 

asam amino menggunakan instrumen HPLC, hasil hidrolisis protein jamur tiram 

memiliki kandungan asam glutamat dengan konsentrasi 120,97 ppm. Hidrolisat 

protein jamur tiram diberi dua perlakuan yaitu tanpa penambahan maltodekstrin dan 

dengan penambahan maltodekstrin 2%. Hidrolisat protein jamur tiram yang dibuat 

tanpa penambahan maltodekstrin mengandung kadar air, kadar protein, dan kadar 

lemak secara berturut-turut adalah 24,99%, 2,96%, 1,47%. Hidrolisat protein jamur 

tiram yang ditambahkan dengan maltodekstrin 2% mengandung kadar air, kadar 

protein, dan kadar lemak secara berturut-turut adalah 24,61%, 1,00%, 2,94%. 

Hidrolisat protein jamur tiram yang memiliki kadar air dan kadar protein lebih 

rendah adalah hidrolisat dengan penambahan maltodekstrin 2%, sedangkan 

hidrolisat yang memiliki kadar lemak yang rendah adalah penyedap rasa tanpa 

penambahan maltodekstrin. 

Kata Kunci: Bahan tambahan pangan, hidrolisis protein, enzim bromelin, 

jamur tiram, asam glutamat.  
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Processing of Oyster Mushroom (Pleurotus ostreatus) as Alternative 

Food Additive with the Protein Hydrolysis Method using Protease Bromelain 

Enzyme from Pineapple Exstract (Ananas comosus) 

Oleh 

Ajeng Putri Ardiani 

ABSTRACT 

 

Monosodium Glutamate (MSG) is a commercial flavoring containing sodium salt 

of glutamic acid. Excessive consumption of MSG can effect kidney function. This 

study aims to process oyster mushroom inti food additive to replace MSG with the 

protein hydrolysis method. Oyster mushroom protein hydrolysis using bromelain 

enzyme from crude pineapple extract 5% with temperature of 50 ̊ C and incubation 

time of 11 hours. Based on amino acid profile test using HPLC instrument, the result 

of protein hydrolysis of oyster mushrooms contained glutamic acid with a 

concentration of 120,97 ppm. The hydrolyzate made without the addition of 

maltodextrin contains water content, protein content and fat content was 24,99%, 

2,96%, and 1,47% respectively. The hydrolyzate made with the addition of 2% 

maltodextrin contains water content, protein content and fat content was 24,61%, 

1,00%, and 2,94% respectively. Hydrolyzate that have water content and lower 

protein content are hydrolyzate with the addition of 2% maltodextrin, while 

hydrolyzate that have lower fat content are hydrolyzate without addition of 

maltodextrin. 

Keywords: Food additive, protein hydrolysis, bromelin enzymes, oyster 

mushroom, glutamic acid. 
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MOTTO 

 

 

Bismillahirahmanirrahim 

Tetap melakukan yang terbaik  

meskipun tidak menjadi yang terbaik. 

 

“Jangan menjadi berhasil, tetapi jadilah berguna” 

- Albert Einstein  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Penyedap rasa merupakan Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dapat 

memberikan rasa pada bahan pangan sehingga dapat bertambah manis, asam, asin, 

gurih, dan sebagainya. Penyedap rasa terbagi menjadi 2 jenis yaitu penyedap rasa 

alami dan penyedap rasa sintesis. Penyedap rasa alami diperoleh dari hewan maupun 

tumbuhan secara langsung atau melalui proses fisik, enzimatis, atau mikrobiologi 

sedangkan penyedap rasa sintetis diperoleh melalui proses kimiawi dengan bahan 

baku dari alam maupun hasil tambang (Tamaya, A. dkk, 2020). Penyedap rasa 

komersial sebagian besar merupakan produk hasil sintesis yang terbuat dari asam 

amino L atau garamnya dan 5-nukleotida (5-IMP dan 5-GMP). Garam asam amino 

L yang banyak digunakan sebagai bahan baku penyedap rasa makanan adalah 

monosodium glutamate (MSG). MSG merupakan garam natrium dari asam glutamat 

yang dapat terurai menjadi natrium dan glutamat saat terkena air ludah, yang juga 

merupakan sumber natrium tinggi. MSG mengandung glutamat 78,2%, natrium 

12,2% dan air 9,6% (Praptiningsih, 2017).  

Berdasarkan penelitian Innayah, 2019 diketahui bahwa pemberian MSG yang 

berlebihan pada mencit betina galur BABL/C berpengaruh terhadap penurunan 

hemoglobin karena terjadi peningkatan stress oksidatif. Konsumsi MSG yang 

berlebihan dapat mempengaruhi fungsi ginjal yang dapat dilihat dari peningkatan 

kadar ureum dan kreatinin dalam darah dan meningkatnya Reactive Oxygen Species 

(ROS) yang menyebabkan stres oksidatif dan kerusakan sel di ginjal. Pemberian 

MSG sebanyak 1,6 g/kgBB pada tikus galur wistar dapat menyebabkan kenaikan 

kadar ureum dan kreatinin dalam darah (Putri, dkk. 2019). Pemberian MSG sebanyak 

40 mg pada tikus putih galur wistar menyebabkan naiknya kadar B2M (β2-

mikroglobulin (B2M)) dan asam urat dalam darah serta kerusakan pada histopatologi 

ginjal. Hal ini dapat terjadi karena MSG berpengaruh terhadap fungsi ginjal dengan 

menurunkan antioksidan dan meningkatkan I (ROS), sehingga dapat menyebabkan 

kerusakan di ginjal (Septianawati, 2020). 
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Kebiasaan masyarakat Indonesia mengkonsumsi makanan yang mengandung 

penyedap seperti vetsin/MSG, kaldu instan, dan bumbu masak lainnya cukup tinggi 

yaitu 77,6% ≥1 kali per hari (Riskesdas, 2019). Menurut Permenkes RI No 

722/MenKes/PER/IX/88 MSG merupakan bahan tambahan pangan penyedap rasa 

yang diizinkan dengan penggunaan secukupnya. Menurut Joint Expert Committee on 

Food Additives FAO/WHO menetapkan batas maksimum penggunaan MSG yaitu 

120 mg/kg berat badan per hari. Oleh karena itu, perlu ditemukan alternatif penyedap 

rasa yang aman untuk dikonsumsi yaitu yang terbuat dari bahan alami. 

Penyedap rasa dapat dibuat secara alami yaitu dari pangan yang mengandung 

protein, contohnya jamur tiram. Kadar protein jamur tiram segar yaitu 3,5-4% dan 

kadar protein jamur tiram kering yaitu 19-35% (Sumarmi, 2006). Jamur tiram 

(Pleurotus ostreatus) adalah jamur kayu yang banyak dibudidayakan oleh petani 

jamur di Indonesia karena budidayanya menggunakan teknologi yang sederhana dan 

praktis. Budidaya jamur tiram dapat termasuk sebagai budidaya yang ramah 

lingkungan karena menggunakan substrat dari limbah pertanian. Budidaya jamur 

merupakan upaya pemanfaatan sumber daya hayati lokal karena merupakan bahan 

pangan yang ada di Indonesia tanpa perlu mengimpor. Jamur tiram dapat dikonsumsi 

karena aman dan tidak beracun. Selain itu, jamur tiram juga bernutrisi tinggi. 

Kandungan nutrisi dalam jamur tiram antara lain adalah protein, karbohidrat, lemak, 

serat pangan, thiamin, riboflavin, niacin, kalsium, vitamin dan mineral 

(Tjokrokusumo, 2015).  

Jamur tiram juga banyak dibudidayakan petani di Indonesia karena sifatnya 

yang mudah beradaptasi terhadap perubahan lingkungan dan memiliki produktifitas 

tinggi. Namun, jamur tiram mudah rusak dan mempunyai waktu simpan yang singkat 

karena kandungan airnya yang tinggi. Dimana semakin banyak air terkandung dalam 

bahan pangan, akan semakin banyak dan baik pula aktivitas mikroorganisme yang 

dapat menyebabkan kerusakan dan pembusukan. Hal ini dapat berdampak pada 

penurunan kualitas dari segi penampilan, cita rasa, tekstur, dan kualitas bahan pangan 

tersebut. Oleh karena itu perlu dilakukan tindakan ataupun pengolahan untuk 

memperpanjang umur simpan jamur tiram setelah dipanen (Lisa, dkk. 2015). 
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Sumber protein pada jamur tiram merupakan protein nabati sebanyak 10,5 – 

44%. Asam amino penyusun protein dalam jamur tiram salah satunya yaitu asam 

glutamat sebanyak 21,70 mg/g. Asam glutamat dapat memberikan rasa gurih atau 

umami sehingga dapat dijadikan sebagai penyedap makanan alami. Pengolahan 

jamur tiram menjadi penyedap rasa dapat mengatasi masalah jamur tiram yang 

mudah rusak dan memiliki umur simpan yang singkat. Penyedap rasa alami dari 

jamur tiram juga dapat menggantikan penyedap rasa komersial yang merupakan 

produk sintesis yaitu MSG (Widyastuti, dkk. 2015). 

Asam amino dalam jamur tiram dapat diperoleh dengan cara hidrolisis 

protein. Hidrolisis protein merupakan proses degradasi/penguraian hidrolitik protein 

menggunakan asam, basa, atau enzim yang menjadi produk berupa asam amino dan 

peptida (Kurniawan, 2012). Hidrolisis protein menggunakan enzim lebih 

menguntungkan dan aman karena dapat menghasilkan hidrolisat yang tidak 

mengalami perubahan dan kerusakan produk. Peningkatan konsentrasi enzim pada 

proses hidrolisis dapat meningkatkan volume hidrolisat yang bersifat tidak larut 

menjadi senyawa nitrogen yang bersifat larut. Enzim yang dapat digunakan untuk 

proses hidrolisis protein menghasilkan asam amino adalah enzim protease 

(Permatasari, dkk 2017).  

Enzim Protease dapat diperoleh dari berbagai sumber yaitu tumbuhan, 

hewan, dan mikroorganisme. Enzim protease yang berasal dari tumbuhan dapat 

diperoleh dari pepaya terutama yang masih muda disebut enzim papain  dan dapat 

juga diperoleh dari buah nanas disebut enzim bromelin (Jisha, 2013). Enzim bromelin 

digunakan karena memiliki spesifisitas pemotongan yang cukup luas terhadap residu 

asam amino yang menyusun substrat yaitu meliputi arginin, lisin, tirosin, dan 

fenilalanin, oleh karena itu enzim bromelin dapat menghasilkan derajat hidrolisis 

yang tinggi (Whitaker, 2003 dalam Restiani, 2016). Enzim bromelin dapat diperoleh 

murni dan dari ekstrak kasar nanas. Enzim bromelin murni komersial yang digunakan 

untuk industri pangan harganya relatif mahal, sehingga dapat digunakan ekstrak 

kasar nanas untuk memperoleh enzim bromelin (Machin, 2012). Enzim bromelin 

dapat diperoleh dari buah nanas, enzim ini memiliki kelebihan yaitu dapat diperoleh 

dari awal perkembangan buah sampai buah matang. Enzim protease dari buah lain 
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yaitu ficin dan papain yang terkandung dalam buah tin dan papaya, enzimnya hanya 

terdapat saat buah masih muda. Selain itu, enzim bromelin dari buah nanas aktif 

dalam bentuk murni maupun masih berupa ekstrak kasar (Maurer, 2001). 

Secara alami, produk pangan atau hasil pertanian bersifat higroskopis, baik 

sebelum maupun setelah pengolahan (Jamaluddin, dkk 2014). Bahan pangan yang 

diolah menjadi serbuk memiliki kadar air yang rendah, hal ini menyebabkan sifat 

higroskopisnya meningkat sehingga antara padatan dan cairan terdapat perbedaan 

tekanan uap air yang besar (Annisa, dkk. 2017). Oleh karena itu penyedap rasa alami 

dalam bentuk serbuk cenderung bersifat higroskopis yaitu mudah mengikat air, 

sehinga perlu penambahan atau pengolahan lain untuk mengurangi sifat 

higroskopisnya. Salah satu bahan yang dapat ditambahkan adalah maltodekstrin. 

Kelebihan-kelebihan maltodekstrin yaitu memiliki sifat higroskopis yang rendah, 

mampu menghambat kristalisasi dan memiliki daya ikat yang kuat, mengalami 

proses dispersi yang cepat, memiliki daya larut yang tinggi, mampu membentuk film, 

sifat pencokelatan rendah (Kaljannah, dkk 2018). 

Berdasarkan uraian mengenai jamur tiram di atas, maka dalam penelitian ini 

akan dilakukan pengolahan jamur tiram menjadi penyedap rasa alami. Kebaharuan 

yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu pembuatan penyedap rasa dengan 

menghidrolisis protein jamur tiram menggunakan enzim bromelin dari ekstrak kasar 

nanas, dan penambahan maltodekstrin. Penelitian ini juga melakukan beberapa uji 

yaitu profil asam amino berupa asam glutamat dengan HPLC, kadar air, kadar 

protein, dan kadar lemak. Namun, penelitian ini tidak dilakukan isolasi asam 

glutamat untuk mempertahankan kandungan lain di dalam jamur tiram yang juga 

bermanfaat. 

B. Batasan Masalah 

1. Jamur tiram yang digunakan adalah jamur tiram di pasar Colombo Jl. 

Kaliurang, Sleman, Yogyakarta. 

2. Enzim protease yang digunakan merupakan enzim bromelin dari ekstrak 

daging buah nanas matang. 

3. Parameter uji yang dilakukan untuk mengetahui kualitas penyedap rasa dari 

jamur tiram adalah kadar air, kadar protein, dan kadar lemak. 
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C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana mekanisme hidrolisis protein jamur tiram menjadi asam glutamat 

menggunakan enzim protease bromelin dari ekstrak nanas? 

2. Apakah penambahan maltodekstrin 2% berpengaruh terhadap kualitas 

penyedap rasa dari jamur tiram berdasarkan uji chi-square. 

D. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui mekanisme hidrolisis protein jamur tiram menjadi asam glutamat 

menggunakan enzim protease bromelin dari ekstrak nanas. 

2. Mengetahui pengaruh penambahan maltodekstrin 2% terhadap kualitas 

penyedap rasa dari jamur tiram berdasarkan uji chi-square. 

E. Manfaat Penelitian 

1. Sebagai informasi ilmiah mengenai pengolahan jamur tiram menjadi bahan 

baku  penyedap rasa alami untuk makanan. 

2. Sebagai acuan penelitian lebih lanjut. 

3. Sebagai identifikasi terhadap penyedap rasa alami dari jamur tiram menjadi 

pengganti penyedap rasa komersial MSG. 
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BAB V PENUTUP 

 

A. KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Enzim protease bromelin dari ekstrak kasar nanas dapat menghidrolisis protein 

yang terkandung dalam jamur tiram. Kadar protein hidrolisat protein jamur 

tiram lebih besar yaitu 2,96%  dari kadar protein jamur tiram yaitu 2,55 yang 

menandakan bahwa protein yang tidak larut dalam air berubah menjadi 

senyawa nitrogen yang larut dalam air dan menghasilkan senyawa yang lebih 

sederhana yaitu peptida dan asam amino. Hasil uji asam amino dengan HPLC 

menunjukkan bahwa hidrolisis jamur tiram menghasilkan asam glutamat 

dengan konsentrasi 120,97 ppm. 

2. Maltodekstrin mempengaruhi kualitas hidrolisat protein jamur tiram yaitu 

kadar air, kadar protein, dan kadar lemak. Penambahan maltodekstrin 

menurunkan kadar air hidrolisat protein jamur tiram yaitu dari 24,99% menjadi 

24,61%, menurunkan kadar protein yaitu  dari 2,96% menjadi 1,00%, dan 

meningkatkan kadar lemak yaitu dari 1,47% menjadi 2,94%. 

 

B. SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian, maka penulis memberikan beberapa saran untuk 

perkembangan yaitu sebagai berikut: 

1. Konsentrasi enzim bromelin dari ekstrak kasar nanas hanya satu yaitu 

sebanyak 5%, sehingga diperlukan penelitian lebih lanjut dengan melakukan 

variasi konsentrasi untuk penentuan konsentrasi enzim bromelin terbaik 

untuk hidrolisis protein jamur tiram. 

2. Konsentrasi maltodekstrin yang digunakan hanya sebanyak 2% dan tidak 

berpengaruh signifikan terhadap kadar air, kadar protein, dan kadar lemak 

sehingga diperlukan penelitian lebih lanjut dengan melakukan variasi 

konsentrasi untuk penentuan konsentrasi  maltodekstrin terbaik. 
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3. Metode kjendahl untuk analisis protein hanya memperoleh jumlah senyawa 

nitrogen pada sampel, sehingga diperlukan analisis protein yang lebih akurat 

seperti menggunakan spektrometri uv-vis. 

4. Analisis yang dilakukan hanya uji proksimat, sehingga diperlukan analisis 

kualitas lebih lanjut penyedap rasa jamur tiram seperti uji organoleptik. 
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