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Abstrak 

Performa olahraga dibutuhkan atlet saat berkompetisi. Minuman olahraga digunakan untuk 

peningkatan performa. Jamur tiram merupakan salah satu bahan makanan yang berpotensi 

menjadi bahan baku minuman olahraga. Syarat minuman olahraga adalah dapat diterima secara 

organoleptik, aman, kandungan natrium minimal 230 mg/L atau 10 mmol/L, kalium maksimal 

200 mg/L, nilai osmolalitas maksimal 340 mOsml/kg. Penelitian untuk mengetahui kesukaan 

panelis pada formula minuman olahraga berbasis jamur tiram putih. Penelitian ini merupakan 

observational laboratory yang meliputi pembuatan tepung jamur dan uji organoleptik. Terdapat 2 

formula minuman yaitu formula A dan formula B. Formula terdiri dari tepung jamur, gula, dan 

NaCl dengan variasi berat tepung jamur yang berbeda. Gula dan NaCl dibuat sama dengan 

pertimbangan memenuhi 6-8% karbohidrat pada setiap formula. Uji organoleptik menggunakan 

hedonic scale test dengan empat skala penilaian pada 30 panelis semi terlatih dengan menilai 

aspek warna, aroma, rasa, tekstur, dan secara keseluruhan. Analisis data dengan uji Mann 

Whitney. Formula A memiliki skor tertinggi dari warna, aroma, rasa, tekstur dan secara 

keseluruhan.Terdapat perbedaan yang signifikan pada formula A dan B dari segi warna dan 

secara keseluruhan (p<0,05). Aroma, rasa dan tekstur tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

pada kedua formulasi (p>0,05). Formula A merupakan formula terbaik dan dapat diterima secara 

organoleptik.    

Kata kunci : uji organoleptik, hedonik, minuman olahraga, jamur tiram putih 

Abstract  
Sports performance is needed by athletes when competing. Sports drinks are used to improve 

performance. Oyster mushroom is one of the food ingredients that become the raw material for 

sports drinks. Sports drinks should be organoleptically acceptable, safe, sodium levels at least 230 

mg/L or 10 mmol/L, maximum potassium 200 mg/L, maximum osmolality value 340 mOsml/kg. 

This research was to determine the panelists' preference of white oyster mushroom-based sports 

drink formulas. This research was an observational laboratory that involves making mushroom 

flour and organoleptic tests. There was 2 drink formulas namely formula A and formula B. 

Formula consists of mushroom flour, sugar, and NaCl with different weight variations of 

mushroom flour. Sugar and NaCl were made equal to the consideration of 6-8% of carbohydrate 

in each formula. The organoleptic test used a hedonic scale test with a rating scale on 30 semi-

panelists agreeing to assess aspects of color, aroma, taste, texture, and overall. Data were 

analyzed using Mann Whitney test. Formula A had the highest score of color, aroma, taste, 

texture and overall. There were significant differences in formulas A and B in terms of color and 

overall (p<0.05). Aroma, taste and texture did not differ significantly in the second formulation 

(p>0.05). Formula A was the best formula and can be accepted by organoleptics. 
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1.   PENDAHULUAN 

Kondisi dehidrasi pada seorang atlet dapat mempengaruhi performa saat latihan dan 

bertanding [1,2,3]. Latihan fisik yang berat dan durasi yang lama akan meningkatkan radikal 

bebas yang dapat merusak tubuh atlet dan berdampak pada turunya performa [4]. 

Fisik yang bugar dibutuhkan seorang atlet saat latihan dan bertanding. Tubuh yang 

bugar seharusnya ditunjang dengan asupan zat gizi yang optimal, salah satunya adalah 

minuman olahraga. Minuman olahraga seharusnya memiliki osmolaritas yang sesuai dengan 

tubuh, volume minuman 100-400 ml dikonsumsi pada suhu 8-13ºC selama 15-10 menit 

sebelum latihan fisik [5]. Syarat minuman olahraga berdasarkan BPOM antara lain bahan aman 

digunakan, memenuhi persyaratan mutu (kemananan dan organoleptik), memiliki nilai 

osmolalitas tidak lebih dari 340 mOsml/kg, memilki kandungan energi tidak lebih dari 240 

kkal/L, kandungan natrium tidak kurang dari 230 mg/L atau 10 mmol/L, kalium tidak lebih 

dari 200 mg/L, serta dapat ditambahkan vitamin dan mineral dan pH tidak lebih dari 8,5 [6]. 

Jamur tiram merupakan bahan makanan yang sering dikonsumsi dan dimanfaatkan oleh 

masyarakat dan ketersediannya terjangkau sehingga bisa dikonsumsi setiap hari [7]. Jamur 

tiram memiliki zat gizi dan efek kesehatan yang cukup tinggi yang dapat dimanfaatkan untuk 

berbagai produk yang bisa dikonsumsi [8]. Kandungan karbohidrat pada jamur tiram terdiri 

atas kandungan monosakarida, oligosakarida, dan polisakarida yang berdampak positif pada 

kesehatan saluran cerna yang terbukti dengan tingginya kadar serat dengan  bentuk dietary 

fibers, selulosa, kitin, α- dan β- glucan dan hemiselulosa seperti mannan, xylan dan galactan 

[9,10,11].  

Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya, jamur tiram putih memiliki kemampuan 

antioksidan pada kandungan fenolik yang mampu mencegah kenaikan kadar MDA pada tikus 

yang terpapar asap rokok selama 30 menit/ hari [12]. Selain itu, hasil penelitian lain 

memaparkan bahwa kandungan antioksidan pada jamur tiram dapat membantu menangkal 

radikal bebas [13,14]. Sedangkan senyawa polisakarida ekstrak jamur tiram putih terbukti 

sebagai antimikrobia pada B. subtilis dan E. Coli [15]. Hasil penelitian lain memaparkan 

bahwa jamur tiram mengandung β-glucan yang diberikan selama 2 bulan namun tidak terdapat 

perbedaan signifikan terhadap kekebalan tubuh saat latihan dan istirahat. Namun, kandungan 

serat β-glucan dapat menurunkan jumlah dan aktivitas sel NK pada atlet yang terlatih secara 

signifikan [16]. 

Pemberian jus jamur tiram putih belum memberikan efek yang signifikan terhadap 

penurunan kadar MDA pada atlet sepak bola sehingga diperlukan pengembangan produk 

minuman olahraga agar lebih efektif [17]. Minuman olahraga yang sudah dikembangkan 

memiliki hasil uji organoleptik pada indikator aroma dan rasa yang belum sesuai dengan daya 

terima panelis [18,19].  

Uji organoleptik digunakan untuk menilai tingkat kesukaan secara subjektif. Uji ini 

menggunakan uji hedonik dengan penilaian subjektif dari panelis dengan menilai produk yang 

paling disukai. Sehingga, penggunaan skala hedonik untuk melihat perbedaan antar produk 

pada tahapan pengembangan produk [20,21]. 

Metode preparasi dapat memperbaiki sifat organoleptik dari tepung jamur tiram [22]. 

Proses blanching dengan uap dapat menghasilkan penurunan nutrisi yang minimal dan 

pencegahan oksidasi pada bahan pangan [23]. Hasil penelitian ini memberikan gambaran 

mengenai proses preparasi yang menghasilkan mutu bahan baku yang lebih baik secara 

organoleptik. Formulasi produk dibuat dengan mempertimbangkan syarat minuman olahraga. 

Uji organoleptik menghasilkan pilihan formulasi produk dengan tingkat kesukaan terbaik. 
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2.   DASARTEORI/MATERIALDANMETODOLOGI/PERANCANGAN 

Penelitian ini merupakan penelitian observasional laboratory, meliputi pembuatan 

tepung jamur tiram, formulasi produk dan uji organoleptik. Penelitian dilakukan di 

Laboratorium Dietetik/ Kulinari UNRIYO pada bulan Mei – Oktober 2019. Bahan dasar 

jamur tiram diperoleh dari kebun jamur di wilayah Yogyakarta. Pembuatan tepung dilakukan 

di Lab Rekayasa Pangan FTP UGM. Adapun proses pengeringan dengan cabinet dryer pada 

suhu 50ºC selama 30 jam. Jamur tiram dihaluskan dengan menggunakan grinder dan diayak 

dengan pengayakan hingga 80 mess.  

Formula produk terdiri dari formula A dan B. Formula tersebut dari tepung jamur tiram, 

gula, dan NaCl dengan variasi berat tepung jamur yang berbeda. Gula dan NaCl dibuat sama 

dengan pertimbangan memenuhi 6-8% karbohidrat pada setiap formula. NaCl yang digunakan 

untuk formulasi minuman diperoleh dari swalayan di wilayah Yogyakarta.  

Produk yang sudah diformulasi diujikan secara organoleptik kepada 30 panelis semi 

terlatih.  Uji organoleptik menggunakan hedonic scale test dengan empat skala penilaian 

dengan menilai aspek warna, aroma, rasa, tekstur, dan secara keseluruhan dengan 4 parameter 

penilaian yaitu sangat tidak suka, tidak suka, suka dan sangat suka. Instrumen yang digunakan 

dalam penelitian adalah jamur tiram putih, alat untuk preparasi steam blanching, alat untuk 

penepungan yaitu cabinet dryer, grinder, timbangan digital, alat untuk formulasi produk, form 

uji organoleptik, dan formulir informed consent. Hasil uji organoleptik dianalisis 

menggunakan Mann Whitney Test. Data ditampilkan dengan memperlihatkan hasil rata-rata 

dan standar deviasinya (mean±standar deviasi). 

 

3.PEMBAHASAN 

Minuman olahraga diperlukan untuk menjaga kestabilan tubuh atlet sehingga dapat 

menunjang stamina agar optimal [5]. Jamur tiram (Pleurotus oestreatus) merupakan salah 

satu jamur yang memiliki potensi untuk memperbaiki performa atlet. Asupan gizi pada saat 

latihan dan bertanding sangat dibutuhkan bagi seorang atlet.  Performa atlet dipengaruhi oleh 

asupan zat gizi yang dapat meningkatkan cadangan glikogen di otot [24]. Asupan zat gizi 

disesuaikan dengan usia dan aktivitas fisik yang dilakukan sehari-hari dan jenis olahraga 

yang dilakukan.  

Formula minuman olahraga dibuat dengan mempertimbangkan komposisi tepung 

jamur : gula : NaCl dengan proporsi gula dan NaCl dibuat sama dari kedua formulasi. 

Namun, tepung jamur dibuat bervariasi dengan mempertimbangkan rentang jumlah 

karbohidrat berkisar 6-8% berdasarkan syarat minuman olahraga Setelah pengembangan 

produk minuman olahraga, dilakukan uji organoleptik pada formulasi minuman olahraga 

yang dibuat yaitu formula A dan formula B. Tabel 1. memperlihatkan hasil uji organoleptik 

pada formula minuman olahraga. 
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Gambar 1. Uji Organoleptik Formula Minuman Olahraga Berbasis Jamur Tiram Putih 

 

Hasil uji organoleptik menunjukkan ada perbedaan yang signifikan pada kedua 

formula tersebut dengan uji Mann Whitney pada indikator warna (p=0,000) dan secara 

keseluruhan (p=0,029). Formula yang paling disukai panelis adalah formula A. Formulasi 

minuman olahraga yang dilakukan mempertimbangkan beberapa persyaratan yaitu 

berdasarkan syarat dari BPOM yang menyatakan bahwa minuman olahraga harus berbahan 

dasar dari bahan yang aman, memiliki kandungan energi sekitar 240 kkal/L, osmolalitas < 

340 mOsml/kg, kandungan natrium minimal 230 mg/L atau 10 mmol/L, kadar kalium 

maksimal 200 mg/L, pH maksimal 8,5 [6]. 

 

Gambar 2. Proses Penilaian Organoleptik Formula Minuman oleh Panelis  

Formula A terdiri atas tepung jamur tiram, gula, dan NaCl dengan perbandingan yaitu 

23,33g : 46,62g : 185,181mg. Berdasarkan hasil penelitian, tepung jamur tiram putih dengan 

metode preparasi steam blanching memiliki kandungan air sebanyak 10,550±0,050%, kadar 

abu 4,755±0,007%, kadar lemak 2,56±0,014%, kadar protein 15,82±0,113%, dan kadar 

karbohidrat 66,315±0,077%, kandungan elektrolit natrium sebanyak 448,19±43,47 ppm, 
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kandungan kalium 13.835,976±100,65 ppm yang sudah sesuai dengan syarat minuman 

olahraga [25].  

Formula minuman olahraga berbasis jamur tiram dapat dikembangkan lagi terkait 

daya terima dari segi rasa dan aroma karena berdasarkan uji efek samping produk terdapat 

beberapa subjek yang masih memerlukan peningkatan dari segi aroma dan rasa pada 

formulasi tersebut. Adapun beberapa panelis menyebutkan jika ada aftertaste yang muncul 

di mulut setelah beberapa menit mengonsumsi minuman tersebut. Sehingga, memerlukan 

peningkatan dari segi aroma dan rasa.  

 

4. KESIMPULAN  

Formula minuman A merupakan formula terbaik dalam pengembangan produk minuman 

olahraga. Perlu dilakukan perbaikan dari aroma dan rasa pada minuman olahraga tersebut dengan 

mempertimbangkan metode preparasi penepungan jamur tiram. 
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