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Di seluruh dunia, semakin banyak permintaan konsumen untuk menkonsumsi

sumber protein yang:

 Bebas daging (Nabati)

 Ramah lingkungan (Mengurangi jejak karbon)

 Bernutrisi tinggi

Walaupun daging analog sudah diciptakan dengan berbagai macam derivative

(kedelai dan isolate protein kedelai atau gandum), sayangnya hal tersebut belum

memenuhi keinginan konsumen karena:

 Memiliki masalah organoleptik (Tekstur atau rasa yang kurang tepat)

 Terbuat dari allergen yang semakin meninggi jumlah penderitanya (soya

dan

gandum)



Dalam penelitian ini, tim peneliti berusaha membuat

daging analog berbasis jamur A. bisporus yang

memiliki nilai nutrisi yang baik (rendah lemak jenuh,

tinggi serat dan protein, dll) .

Selain alas an diatas, tim peneliti memilih jamur

untuk basis daging analog mereka karena:

 Budaya (Sudah banyak diterima konsumen)

 Memiliki karakteristik umami daging (tinggi

asam amino sulfur & asam glutamat)



Ada beberapa masalah yang perlu diatasi untuk

menghasilkan daging analog berbasis A. bisporus,

yaitu:

 Waktu pertumbuhan lama (Konvensional: 6

Bulan & Bioreaktor: 15-30 Hari)

 Harga media kultur cair tinggi

 Harga nutrisi (khususnya sumber karbon) tinggi.



Tujuan penelitian ini adalah untuk menghasilkan daging
analog/protein nabati dalam waktu yang cepat, menggunakan
peralatan teknologi fermentasi yang relative konvensional dan
memiliki nilai ekonomi menggunakan “jamur”.



TIM PENELITI MENGUNAKAN BAHAN-BAHAN SEPERTI

BERIKUT UNTUK MENGHASILKAN DAGING ANALOG:

 Kultur murni A. bisporus

 PDA & PDB (+ Yeast

Extract, Malt, Soytone)

 ddH2O

 Sugar Cane Extract (SCE)

 NaNO3

 NaOH

 Daging Analog Soya

 Daging Sapi



1. Pembuatan kultur (Pembuatan kultur stok):

 Kultur murni jamur (dalam bentuk badan berbuah) dipotong dengan ukuran

5x5x5mm.

 Tumbuhkan eksplan jamur pada media tumbuh PDA dan inkubasi selama 3

minggu pada 250C.

 Pindahkan Miselia secara aseptis ke blender steril dan blender dengan ddH2O

100ml selama 3 menit, berhenti setiap 10 detik.

 Setelah kultur sel homogen, pindahkan ke Erlenmeyer steril yang mengandung

100ml PDB dan inkubasi selama 2-3 hari dalam suhu 250C.

 Setelah selesai inkubasi, blender kembali hingga homogen , berikan glycerol

15ml, lalu aliquot.



2. Pertumbuhan A. bisporus dalam medium cair skala lab:

 Langkah selanjutnya adalah menentukan ketentuan pertumbuhan optimal dari A.

bisporus. Penkulturan dalam Erlenmeyer dilakukan dengan menginokulasi 2ml kultur

stok ke dalam PDB 100ml yang disuplemen dengan 5g/L Yeast Extract (YE), 5g/L

Malt (M), 5g/L Soytone (S) dengan total pH 6.0.

 Kultur diinkubasi dalam suhu 250C dengan diaduk (kecepatan 200rpm) selama 2 hari.

 Setelah miselium utuh terbentuk, kultur dihomogenkan dan disubkultur untuk kultur

selanjutnya.

 2 langkah pertama diulang (dengan lama inkubasi diubah menjadi 4 hari).

 Kultur jamur disentrifugasi untuk mendapatkan miseliumnya dan dikeringkan dalam

suhu 600C selama 24 jam.

 Sub kultur sebelumnya dipakai kembali untuk mengkultur jamurnya. Setelah

dipisahkan dari media tumbuh, berat segar dan kering A. bisporus dipakai untuk

menentukan kerperluan nutrisi jamur



3. Pertumbuhan miselium A. bisporus dalam bioreaktor:

 Memakai bioreaktor 2.5L (volume kerja 2L) dan 20L (Volume kerja 15L).

 Untuk produksi skala pilot dan industry, memakai medium berkomposisi 20g/L SCE, 10g/L

NaNO3, dan 5g/L YE dalam bioreaktor.

 Kondisi dalam bioreaktor ketika fermentasi sebagai berikut: pH 6.5 (dikendalikan dengan

pemberian larutan NaOH 50%, temperature 280C, laju aerasi 0.25v/v/m, kecepatan agitasi

200rpm (2L) & 150rpm (15L) selama 3-4 hari.

 Biomassa yang terbentuk dipisahkan dari medium tumbuh menggunakan sentrifus khusus

(continuous bucket centrifuge) tanpa disterilisasi..

 Semua miselium dibeku keringkan dalam suhu -800C dan disimpan dalam kantung

polyethylene dan dismpan dalam suhu -800C.



4. Analisis sifat fisik dan kimiawi A. bisporus:

 Struktur miselium A. bisporus yang difermentasi di

bioreaktor diamati dengan menggunakan Scanning

Electron Microscope (SEM).

 Seluruh komponen bernutrisi dari miselium (lipid,

protein, karbohidrat, Beta-Glucan, dll) dikuantifikasi

sesuai dengan metode standar manual Association of

Agricultural Chemists (AOAC).



5. Preparasi dan evaluasi daging analog berbasis A.

bisporus :

 Dua tipe daging analog (berbasis soya dan berbasis A.

bisporus) dan daging sapi giling diformulasi dan dibentuk

menjadi burger. Ketiga burger tersebut dimasak dalam

oven listrik dalam suhu 1500C selama 15 menit.

 Analisis tekstur daging analog menggunakan texture

analyzer. Uji organoleptic dilakukan oleh 10 panelis

Mahasiswa S2 dari Universitas Sejong dengan penilaian 1-

10.



1. Kondisi pertumbuhan Optimum A. bisporus



2. Optimasi Fermentasi A. bisporus untuk skala industri:



2. Optimasi Fermentasi A. bisporus untuk skala industri:

 Ditentukan bahwa pada hari kedua, sumber karbon dari media habis

dipakai oleh jamur dan pertumbuhan sel berhenti sehingga perlu

adisi SCE tambahan agar pertumbuhan sel berlanjut. Pertumbuhan

sel secara optimum terjadi ketika kadar glukosa pada 5g/L sehingga

pemberian SCE diberikan sampai mencapai angka tersebut.

 A. bisporus sulit b bertumbuh dalam kondisi SCE sebanyak 30g/L,

yang peneliti curigai karena tekanan osmotik mengganggu

pertumbuhan sel.

 Pertumbuhan biomassa tidak meninggi secara signifikan setelah hari

ketiga, sehingga fermentasi melebihi 4 hari (puncak biomassa

terbentuk) dianggap oleh peneliti tidak cost effective.



3. Nilai Nutrisi Daging Analog berbasis A. bisporus:



4. Karakteristik Daging Analog berbasis A. bisporus:

 Dengan menggunakan, ditemukan bahwa bentuk miselium dengan

studi ini menghasilkan bentuk miselium yang mulai terlihat berserat

seperti daging

 Melalui tes organoleptik, daging analog berbasis A. bisporus

menghasilkan nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan yang

berbasis soya



Dapat disimpulkan bahwa:

 Tim peneliti berhasil memproduksi daging analog berbasis jamur dengan

menggunakan teknik fermentasi terendam dengan menggunkaan bioreactor dalam

skala industry.

 Dengan melihat hasil penelitian, tim peneliti percaya bahwa penelitian ini memiliki

potensi untuk diimplementasi dalam skala industri.

 Walaupun penilaian organoleptik dan kadar nutrisi dari daging analog berbasis jamur

dinilai relatif baik, tim peneliti merasa karena tekstur dari daging analog tersebut masih

belum dapat mengimitasi daging hewan dengan sempurna, tim peneliti merasa

bahwa belum tentu semua konsumen dapat menikmatinya.

 Walaupun begitu, daging analog tersebut tidak dapat dipungkiri sebagai potensial

daging analog yang bernutrisi dan memiliki rasa yang lebih gurih dibandingkan

dengan daging analog lain.





 Isi dari penelitian ini sudah sesuai dengan judul tertulis dan tujuan yang ingin dicapai

oleh para peneliti.

 Penelitian ini perlu diimplementasi di Indonesia dengan memakai jenis jamur lain (kalau

bisa jamur yang indigenous di Indonesia). Hal ini dilakukan kaena mungkin akan

menghasilkan jenis daging analog yang selain buatan anak bangsa Indonesia dan

mengharumkan nama Indonesia, dapat juga menghasilkan daging analog berbasis jamur

dengan mutu organoleptic yang khas atau memiliki nilai nutrisi yang lebih tinggi.

 Penelitian ini perlu dicoba dengan memakai sumber karbon dan nitrogen lain, yang

diharapkan bahwa pembuatan daging analog ini dapat memanfaatkan limbah-limbah

organik.






