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RINGKASAN 

Pembuatan Penyedap Rasa Alami dari Jamur Kancing (Agaricus Bisporus) 

dengan Variasi Suhu Pengeringan 

(Mega Putri, 2022, 77 Halaman, 7 Tabel, 5 Gambar, 4 Lampiran) 

Penyedap rasa pada umumnya banyak menggunakan bahan kimia, sehingga 

berdampak kurang baik bagi kesehatan dikarenakan mengandung garam natrium yang 

tinggi dari asam glutamat. Kandungan garam natrium yang sangat tinggi, dapat bersifat 

karsinogenik dalam tubuh dan konsentrasi garam dalam darah akan meningkat. Bahan 

alami dari tumbuhan yang dapat digunakan sebagai bahan penyedap rasa diantaranya 

berbagai jenis jamur, dikarenakan memiliki kandungan protein yang cukup tinggi 

(Prasetyaningsih, dkk., 2018). Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kualitas dari 

pembuatan jamur kancing dengan variasi suhu yaitu 45℃, 50℃, 55℃, 60℃ dan 65℃. 

Analisa yang dilakukan pada pembuatan penyedap rasa alami dari jamur kancing dengan 

variasi suhu pengeringan telah memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 01- 

4273-1996, dengan nilai rendemen pada suhu 45℃ sebesar 34,1940 %, suhu 50℃ sebesar 

40,1027 %, suhu 55℃ sebesar 36,6735, suhu 60℃ sebesar 40,3474 % dan suhu 65℃ 

sebesar 25,1575%, nilai kadar air pada suhu 45℃ sebesar 7,175 %, suhu 50℃ sebesar 

6,635 %, suhu 55℃ sebesar 5,855 %, suhu 60℃ sebesar 3,995 % dan suhu 65℃ sebesar 

3,08 %, nilai kadar protein pada suhu 45℃ sebesar 7,6687 %, suhu 50℃ sebesar 7,8437 

%, suhu 55℃ sebesar 5,855 %, suhu 60℃ sebesar 8,8937 % dan suhu 65℃ sebesar 9,243 

%, nilai kadar garam pada suhu 45℃ sebesar 4,1 %, suhu 50℃ sebesar 2,3 %, suhu 55℃ 

sebesar 1,7 %, suhu 60℃ sebesar 1,4 % dan suhu 65℃ sebesar 1,3 %, nilai kelarutan 

pada suhu 45℃ sebesar 99,2348 %, suhu 50℃ sebesar 99,3182 %, suhu 55℃ sebesar 

99,3731 %, suhu 60℃ sebesar 99,5216 dan suhu 65℃ sebesar 99,6536 %. Pada uji 

oragnoleptik terbaik terdapat pada suhu 65℃ memiliki warna kuning kecoklatan, armoa 

sedap, rasa sangat gurih dan tekstur sangat halus. 

 

Kata kunci : Penyedap Rasa, Jamur Kancing, Protein, Uji Organoleptik. 
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