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ABSTRACT 
 
Mycelium of mushroom contained high protein, which determined its functional characteristics such as water holding capacity (WHC), oil 

holding capacity (OAC), emulsion stability, and gel formation. This study aimed to determine the protein functional properties of Pleurotus 
flabellatus and Volvariella volvacea mycelia. Information obtained can be used to increase utilization of the mycelia as source of food. Mycelia 
biomass were obtained by growing the fungal cultures in Potato Dextrose Broth (PDB) on shaker at 100-150 rpm. Mycelia were harvested three 
times at 7, 8, and 9-days after inoculation for measuring their protein contents by kjehdahl method. Functional properties of mycelium protein 
measured were WHC, OAC, emulsion stability, and gel formation by folding test method. Based on the analysis of protein content in dry weight 
basis, 8-day old P. flabellatus and V. volvacea mycelia produced the highest protein contents with the value were 31.72 and 19.98%, respectively. 
Further analysis of protein functional properties showed that P. flabellatus mycelium had 10.38% of WHC, 0.52 mL/g of OAC, 57.14% of emulsion 
stability and gel strength level with the valueof  2, whereas the V. volvacea mycelium had 15.89% of WHC, 0.80 mL/g of OAC, 48.69% of emulsion 
stability, and did not form a gel. Protein functional properties of P. flabellatus were better than that of V. volvacea mycelium in terms of protein 
content, emulsion stability, and gel formation. 

 
Keyword: mycelium, Pleurotus flabellatus, protein functional properties, Volvariella volvacea 

ABSTRAK 
  
 Miselium memiliki kandungan protein cukup tinggi yang dapat mempengaruhi karakteristik fungsional proteinnya seperti daya ikat air, daya 
serap minyak, stabilitas emulsi, dan pembentukan gel. Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh informasi mengenai karakteristik fungsional 
protein miselium Pleurotus flabellatus dan Volvariella volvacea sehingga dapat meningkatkan pemanfaatannya dalam bidang pangan. Biomassa 
miselium diperoleh dengan menumbuhkan kultur jamur pada media Potato Dextrose Broth (PDB) yang diletakkan pada mesin penggoyang dengan 
kecepatan 100-150 rpm. Pemanenan miselium dilakukan sebanyak tiga kali yaitu pada hari ke-7, 8, dan 9 setelah inokulasi untuk analisis 
kandungan protein dengan metode kjehdahl. Analisis sifat fungsional protein lainnya yang dilakukan ialah pengukuran daya ikat air, daya serap 
minyak, stabilitas emulsi, dan pembentukan gel dengan folding test. Berdasarkan hasil analisis kandungan protein, miselium P. flabellatus dan V. 
volvacea pada umur delapan hari setelah inokulasi memiliki kandungan protein tertinggi yaitu secara berturut-turut 31.72 dan 19.98% (bk). Hasil 
analisis lebih lanjut terhadap karakteristik fungsional protein menunjukkan bahwa protein miselium P. flabellatus memiliki nilai daya ikat air 10.38%, 
daya serap minyak 0.52 mL/g, stabilitas emulsi 57.14%, dan kekuatan gel sebesar 2, sedangkan protein miselium V. volvacea mempunyai nilai 
daya ikat air 15.89%, daya serap minyak sekitar 0.80 mL/g, stabilitas emulsi 48.69%, dan tidak dapat membentuk gel. Karakterisitik fungsional 
protein miselium P. flabellatus lebih baik dibandingkan dengan V. volvacea ditinjau dari kandungan protein, stabilitas emulsi, dan kemampuan 
pembentukan gelnya. 
 
Kata kunci: miselium, Pleurotus flabellatus, sifat fungsional protein, Volvariella volvacea 

 

PENDAHULUAN 1 
 

Protein merupakan salah satu komponen zat gizi yang 
penting dalam bahan dan produk pangan. Jamur merupakan 
bahan pangan nabati yang mengandung protein cukup tinggi. 
Chang dan Miles (2004) menyebutkan secara umum jamur 
mengandung sekitar 19-35% protein (bk). Jamur juga 
mengandung semua asam amino esensial bagi manusia, 
termasuk asam amino yang mengandung gugus sulfur. Asam 
amino yang memiliki gugus sulfur ini dapat menjadi prekursor 
pada reaksi maillard untuk membentuk aroma daging selama 
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pengolahan dengan pemanasan (Wong et al. 2008). Jamur juga 
dapat dijadikan sumber serat pangan dan memiliki kandungan 
asam lemak tidak jenuh seperti asam linoleat. Hung dan Nhi 
(2012) menyebutkan saat ini jamur telah popular sebagai bahan 
pangan karena memiliki kandungan zat gizi yang baik sehingga 
dapat dijadikan sebagai pangan fungsional. Penelitian yang 
dilakukan oleh Richi (2011) menyebutkan bahwa jamur pangan 
ektomikoriza bolet yang tumbuh di Indonesia dan dikonsumsi di 
daerah Bangka Belitung memiliki kandungan protein sekitar 
15.47%, karbohidrat 75.81%, serta merupakan sumber serat 
yang baik karena mengandung serat pangan sekitar 11.71%. 
Jamur ini juga mengandung komponen total fenolik 4.77 mg 
AGE/g, beta karoten, dan likopen sehingga potensial dijadikan 
sumber antioksidan. 
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Jenis jamur konsumsi yang telah dikenal dan dijual secara 
komersial di antaranya adalah jamur kuping (Herniola sp.), 
jamur tiram (Pleurotus ostreatus), jamur merang (Volvariella 
volvacea), dan jamur shiitake (Lentinula edodes) (Hung dan Nhi, 
2012). Dalam pertumbuhannya, jamur mengalami dua tahapan 
yaitu pertumbuhan struktur somatik berupa miselium dan 
struktur reproduktif yaitu tubuh buah. Miselium merupakan 
kumpulan hifa yang saling berhubungan dan membentuk 
struktur seperti serabut. Miselium juga memiliki kandungan 
protein. Nilai kandungan protein miselium dapat dipengaruhi di 
antaranya oleh komposisi media pertumbuhannya (Hosseini dan 
Darani, 2010; Mshandete dan Mgonja, 2009). 

Protein dalam sistem pangan dapat memberikan pengaruh 
yang signifikan terhadap karakteristik dan atribut sensori 
pangan (Adebowale dan Lawal, 2004). Karakteristik fungsional 
protein sangat penting dalam proses dan formulasi produk 
pangan. Beberapa karakteristik fungsional protein yang penting 
yaitu daya ikat air dan minyak, emulsifikasi, kapasitas pem-
bentukan buih, dan kemampuan pembentukan gel (Asgar et al. 
2010; Wu et al. 2009). Informasi mengenai sifat fungsional 
protein diperlukan untuk memaksimalkan pemanfaatan bahan 
baku dalam produk pangan. Kemampuan mengikat air dan 
minyak dapat dimanfaatkan dalam pengembangan produk 
daging (Deng et al. 2011). Kemampuan pembentukan emulsi 
dan stabilitas emulsi diperlukan pada produk salad, sosis, dan 
sup (Nassar, 2008). Kapasitas pembentukan buih diperlukan 
dalam menjaga tekstur dan struktur produk es krim dan roti 
selama dan setelah proses (Adebayo et al. 2013). Kemampuan 
pembentukan gel diperlukan dalam produk pangan seperti 
produk confectionery (Fekria et al. 2012). 

Hipotesis dalam penelitian ini ialah adanya kandungan 
protein pada miselium jamur tiram merah muda (Pleurotus 
flabellatus) dan merang (Volvariella volvacea) dapat mem-
berikan karakteristik fungsional meliputi daya ikat air, daya 
serap minyak, stabilitas emulsi, dan pembentukan gel. Hasil 
yang diharapkan ialah adanya perbedaan karakteristik 
fungsional protein dari kedua miselium jamur yang digunakan 
karena perbedaan kandungan protein dan spesiesnya sehingga 
penelitian ini dapat menghasilkan informasi yang dapat diguna-
kan untuk peningkatan pemanfaatan dari masing-masing 
miselium tersebut dalam bidang pangan. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui karakteristik fungsional protein pada miselium 
P. flabellatus dan V. volvacea pada hari pemanenan dengan 
kandungan protein optimal meliputi daya ikat air, daya serap 
minyak, stabilitas emulsi, dan kekuatan gel.  

 

BAHAN DAN METODE 
 
Kultur produksi miselium P. flabellatus dan V. volvacea 
 Kultur induk P. flabellatus dan V. volvacea diperoleh dari 
IPBCC, FMIPA, IPB, Bogor.  
 
Produksi miselium P. flabellatus dan V. volvacea 
 Kultur induk diremajakan pada media PDA (Potato Dextrose 
Agar, Oxoid, England) dan diinkubasi selama 8 hari (Lakshmi, 
2013; Mshandete dan Mgonja, 2009). Biomassa miselium dari 

kedua jamur diperoleh dengan menumbuhkan kultur hasil 
peremajaan ke dalam media cair (Potato Dextrose Broth, 
DifcoTM, USA) yang ditempatkan dalam erlenmeyer. Inkubasi 
dalam media PDB dilakukan meng-gunakan shaker dengan 
kecepatan 100-150 rpm dan suhu 28-30°C (suhu ruang) 
(Aminuddin et al. 2007; Mshandete dan Mgonja, 2009). 
Sebelum pemanenan biomassa, suhu inkubasi dinaikkan 
hingga 68°C selama 30 menit untuk menurunkan kadar asam 
nukleat yang terkandung dalam miselium. Pemanenan miselium 
untuk analisis kandungan protein dilakukan sebanyak tiga kali 
yaitu hari ke-7, 8, dan 9 setelah inokulasi.  
 
Analisis kandungan protein 
 Miselium P. flabellatus dan V. volvacea masing-masing 
dihaluskan secara terpisah. Sejumlah 1-2 g masing-masing 
miselium yang diperoleh dari tiga kali pemanenan ditimbang 
untuk dianalisis kandungan proteinnya. Kandungan protein 
miselium dianalisis dengan mengukur kandungan total nitrogen 
menggunakan metode kjehdahl (AOAC, 1995). Faktor konversi 
total nitrogen menjadi kandungan protein untuk sampel 
miselium yang digunakan dalam perhitungan adalah 4.38 
(Kalac, 2012; Reis et al. 2012). Selain itu, sejumlah 1-2 g 
sampel miselium dianalisis kadar airnya. Analisis kadar air 
dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 1995) yang ber-
tujuan untuk memperoleh kandungan protein bahan kering. 
 
Analisis daya ikat air/Water Holding Capacity (WHC)  

Water holding capacity (WHC) diukur dengan menggunakan 
metode Wroldstad et al. (2005). Sebanyak 1-2 g sampel yang 
telah dihaluskan ditimbang dan ditempatkan dalam kertas saring 
Whatman no. 1 sebanyak 3 lembar. Kemudian, sampel 
disentrifugasi (Hermle Z 383K, Germany) dengan kecepatan 
1118 xg selama 15 menit pada suhu ruang. Setelah itu, sampel 
dipisahkan dari kertas saring dan ditimbang. Nilai WHC dihitung 
menggunakan rumus: 

 

       
                                    

             ( )                   
       

 
Analisis daya serap minyak/Oil Absorption Capacity (OAC)  
 Pengukuran nilai OAC dilakukan dengan metode Lin et al. 
(1974). Campuran 0.5 g sampel dengan 3 mL minyak jagung 
dimasukkan ke dalam tabung sentrifus berukuran 25 mL dan 
divortex selama 2 menit. Tabung sentrifus dimasukkan dalam 
penangas bersuhu 25°C selama 30 menit, dilanjutkan dengan 
sentrifugasi (Hermle Z383K, Germany) pada 402 xg selama 10 
menit. Volume minyak terikat diperoleh dengan cara me-
ngurangi volume awal minyak yang ditambahkan dengan 
volume minyak bebas. Nilai OAC dihitung menggunakan rumus: 
 

                    
                 

             ( )
 

 

Analisis stabilitas emulsi/emulsion stability 
 Stabilitas emulsi diukur dengan menggunakan metode yang 
dijabarkan oleh Xie dan Hettiarachchy (1997). Campuran yang 
terdiri dari 2 mL minyak jagung murni dan 6 mL 0.1% (b/v) 
larutan sampel dihomogenizer (Silverson L4R, USA) pada skala 
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6 selama 1 menit. Sebanyak 50 µL emulsi yang terbentuk 
diambil dari dasar wadah pada 0 dan 10 menit dan dicampur 
dengan 5 mL 0.1% SDS. Absorbansi dari emulsi diukur pada 
500 nm dengan spektofotometer UV-Vis (Shimadzu, Kyoto 
Japan). Turbidity (Absorbansi) pada waktu 0 menit diberi 
lambang To dan 10 menit diberi lambang T. Stabilitas emulsi 
ditentukan dengan perumusan dan dinyatakan sebagai (%) dan 
dihitung dengan menggunakan rumus: 
 

                         
 

  
 

 

Penentuan kekuatan gel  
 Kekuatan gel diukur dengan menggunakan metode folding 
test menurut Suzuki (1981). Sebanyak 300 g sampel 
ditambahkan 3% NaCl, kemudian diaduk, lalu dicetak mem-
bentuk irisan 4-5 mm. Setelah itu, sampel dipanaskan pada 
suhu 40°C selama 30 menit, lalu dilanjutkan pada suhu 90°C 
selama 30 menit. Sampel lalu ditekan antara ibu jari dan 
telunjuk. Kekuatan gel diukur secara kualitatif dengan mem-
berikan nilai sesuai dengan kelompok mutu gel. Pengelompok-
kan mutu untuk pengukuran gel adalah: 
1 : patah saat ditekan dengan jari (D) 
2 : retak merata saat pelipatan pertama (C) 
3 : retak tidak merata saat pelipatan pertama (B) 
4 : tidak retak setelah 1 x pelipatan (A) 
5 : tidak retak setelah 2 x pelipatan (AA) 
 

Analisis statistika 
Data ditampilkan sebagai nilai rata-rata ± standar deviasi. 

Data dianalisis menggunakan uji ragam atau Analysis of 
Variance (ANOVA) dan taraf signifikansi 0.05. Uji lanjut yang 
digunakan adalah uji Duncan. Pengolahan data menggunakan 
program SPSS versi 16.0 (Chicago, USA). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Kandungan protein miselium P. flabellatus dan V. volvacea 
 Data hasil analisis kandungan protein miselium P. 
flabellatus memperlihatkan terjadinya peningkatan nilai protein 
sampai hari panen ke-8, kemudian menurun pada hari ke-9. 
Namun demikian, nilai protein pada hari panen ke-9 lebih tinggi 
dibandingkan dengan hari ke-7 (Gambar 1). Pola yang hampir 
sama terjadi pada miselium V. volvacea. Namun, pada miselium 
V. volvacea nilai kandungan protein pada hari panen ke-9 lebih 
rendah daripada hari ke-7 (Gambar 1). Miselium P. flabellatus 
dan V. volvacea memiliki kandungan protein (bk) tertinggi pada 
hari panen yang sama yaitu hari ke-8, dengan nilai secara ber-
urutan adalah 31.72 dan 19.98%. Kandungan protein miselium 
P. flabellatus pada ketiga hari pemanenan cenderung lebih 
tinggi daripada miselium V. volvacea. 
 Perubahan nilai kandungan protein pada kedua miselium 
dapat dijelaskan melalui pola pertumbuhan yang terjadi. Chang 
dan Miles (2004) menyebutkan peningkatan biomassa dapat 
menjadi salah satu kriteria terjadinya pertumbuhan. Pertumbuh-
an kedua miselium memperlihatkan pola yang sama sampai hari 
ke-8. Namun, pola menuju panen hari ke-9 berbeda (Gambar 
2).  

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
Gambar 1. Kandungan protein miselium Pleurotus flabellatus dan 

Volvariella volvacea pada umur pemanenan yang berbeda. 
Data dengan huruf yang berbeda menandakan terjadi 
perbedaan yang signifikan pada taraf signifikansi 0.05 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Biomassa yang diperoleh pada ketiga hari pemanenan 
miselium 

 
 Miselium P. flabellatus pada hari ke-9 mengalami peningkat-
kan biomassa dengan laju pertumbuhan lebih lambat daripada 
laju pertumbuhan sampai hari ke-8, sedangkan miselium V. 
volvacea mengalami penurunan biomassa pada hari ke-9. 
Berdasarkan data hasil pengukuran biomassa pada Gambar 2, 
terlihat bahwa kedua miselium pada hari ke-8 terdapat dalam 
fase logaritmik. Chang dan Miles (2004) menyebutkan dalam 
fase logaritmik dihasilkan metabolit primer yang dibutuhkan 
untuk pertumbuhan. Miselium kedua spesies jamur pada hari 
ke-8 memiliki kandungan protein yang optimal karena terjadinya 
sintesis protein sebagai metabolit primer. Hasil ini didukung oleh 
Srivastava dan Bano (1970) yang menyebutkan bahwa secara 
umum miselium P. flabellatus mengalami pertumbuhan 
maksimal pada umur 8 hari setelah inokulasi karena miselium 
tersebut telah memanfaatkan substratnya secara maksimal. 
Perbedaan pola kandungan protein pada hari panen ke-9 di 
antara kedua spesies miselium dapat disebabkan oleh perbeda-
an pola pertumbuhan pada hari ke-9. Pada hari ke-9 miselium 
V. volvacea telah memasuki fase penurunan pertumbuhan. 
Penurunan pertumbuhan dapat terjadi akibat adanya autolisis 
karena toksin hasil metabolit meningkat atau kandungan zat gizi 
dalam media yang berkurang (Chang dan Miles, 2004). 
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Daya ikat air/Water Holding Capacity (WHC) 
Nilai WHC V. volvacea lebih tinggi daripada miselium P. 

flabellatus dengan nilai secara berturut-turut ialah 15.89 dan 
10.38% (Tabel 1).  

 
Tabel 1. Sifat fungsional protein miselium Pleurotus flabellatus dan 

Volvariella volvacea 

Parameter 
Miselium 

Pleurotus flabellatus Volvariella volvacea 

Daya ikat air (%) 10.38 ± 0.20b 15.89 ± 0.84a 

Daya serap minyak (mL/g) 0.52 ± 0.02b 0.80 ± 0.07a 

Stabilitas emulsi (%) 57.14 ± 1.84a 48.69 ± 0.60b 

Kekuatan gel (nilai) 2 - 

 
Chirinang dan Intarapichet (2009) menyebutkan Pleurotus 

memiliki kandungan asam amino arginin, asam aspartat, dan 
asam glutamat yang tinggi. Begitu pula dengan V. volvacea 
yang memiliki kandungan asam amino polar di antaranya 
treonin, metionin, lisin, dan histidin (Chang dan Miles, 2004). 
Adanya komposisi asam amino yang bersifat polar pada P. 
flabellatus dan V. volvacea memungkinkan kedua spesies 
miselium tersebut memiliki kemampuan mengikat air. Asam 
amino polar memiliki gugus yang dapat berikatan hidrogen 
dengan air, seperti hidroksil dan karboksil (Adebowale dan 
Lawal, 2004; Mao dan Hua, 2012). Penelitian mengenai 
penentuan nilai WHC pada P. flabellatus dan V. volvacea baru 
pertama kali dilakukan baik di Indonesia maupun di luar negeri 
sehingga nilai WHC miselia belum dilaporkan oleh penelitian 
sebelumnya. Oleh karena itu perbandingan hasil dilakukan 
terhadap protein nabati lainnya. Nilai WHC kedua sampel lebih 
rendah daripada pangan nabati sumber protein lain dalam 
bentuk tepungnya seperti kacang hijau dengan nilai WHC 2.10 
g/g atau sekitar 210% (Dzudie dan Hardy, 1996), kacang merah 
(Phaseolus lunatus) 2.65 g/g, dan kacang parang (Canavalia 
ensiformis) 3.80 g/g (Chel-Guerrero et al. 2002). Bentuk tepung 
dapat menghasilkan nilai WHC lebih tinggi karena keberadaan 
gugus hidrofilik pada karbohidrat tepung dapat berinteraksi 
dengan air (Adebowale dan Lawal, 2004). Oleh karena itu nilai 
WHC miselium P. flabellatus dan V. volvacea dalam bentuk 
tepung diduga lebih besar dari hasil analisis. Nilai WHC juga 
dipengaruhi oleh faktor eksternal yang dapat berubah pada saat 
pengukuran berlangsung seperti pengadukan, kecepatan, pH, 
dan konsentrasi protein (Chel-Guerrero et al. 2002). 

 
Daya serap minyak/Oil Absorption Capacity (OAC) 

Hasil analisis nilai OAC miselium V. volvacea lebih tinggi 
daripada miselium P. flabellatus dengan nilai secara berturut-
turut ialah 0.80 dan 0.52 mL/g (Tabel 1). P. flabellatus dan V. 
volvacea mengandung asam amino nonpolar seperti valin, 
leusin, dan isoleusin (Chang dan Miles, 2004; Chirinang dan 
Intarapichet, 2009). Keberadaan gugus nonpolar pada rantai 
protein mempengaruhi nilai OAC (Adebowale dan Lawal, 2004). 
Adanya asam amino nonpolar tersebut memungkinkan kedua 
miselium yang diuji memiliki kemampuan untuk menyerap 
minyak. Kehadiran beberapa rantai samping yang bersifat 
nonpolar dapat berikatan secara hidrofobik (interaksi hidrofobik) 
dengan rantai hidrokarbon minyak, sehingga semakin banyak 
komposisi asam amino nonpolar maka daya ikat minyak yang 

dihasilkan semakin tinggi (Nassar, 2008). Nilai OAC kedua 
miselium masih lebih rendah dari pada nilai OAC pangan nabati 
sumber protein lainnya seperti tepung kacang tanah (1.37 mL/g) 
(Adebowale dan Lawal, 2004) dan kacang hijau 2.20 g minyak/g 
(Dzudie dan Hardy, 1996). Pembandingan dilakukan terhadap 
protein nabati lainnya karena belum ada data hasil penelitian 
terhadap miselium jamur P. flabellatus dan V. volvacea 
sebelumnya. 

 

Stabilitas emulsi/emulsion stability 
Nilai stabilitas emulsi pada penelitian ini menunjukkan 

bahwa miselium P. flabellatus memiliki nilai stabilitas emulsi 
lebih tinggi dibandingkan dengan V. volvacea. Nilai stabilitas 
emulsi miselium V. volvacea dan P. flabellatus secara berturut-
turut ialah 48.69 dan 57.14% (Tabel 1). Nilai stabilitas emulsi 
kedua sampel dibandingkan dengan konsentrat protein nabati 
lain sama halnya dengan nilai OAC dan WHC karena belum 
terdapat penelitian mengenai stabilitas emulsi pada miselium 
jamur P. flabellatus dan V. volvacea sebelumnya. Stabilitas 
emulsi protein sampel uji tergolong rendah jika dibandingkan 
dengan konsentrat pangan nabati lainnya. Nilai stabilitas emulsi 
pangan nabati lainnya yang berasal dari konsentrat tepung 
polong-polongan (buncis dan kacang panjang), serta kacang 
(kacang bali dan kacang komak) pada pH 6.0 secara berurutan 
adalah 87.50, 85.71, 85.71, dan 85.71% (Ahmed et al. 2011). 
Nilai stabilitas yang rendah pada kedua sampel uji dapat 
disebabkan diantaranya oleh tingginya kadar air sampel. Data 
hasil analisis kadar air memperlihatkan bahwa miselium P. 
flabellatus dan V. volvacea memiliki kadar air di atas 90% dan 
cenderung tidak dipengaruhi oleh waktu pemanenan (Tabel 2).  

 

Tabel 2. Hasil analisis kadar air miselium Pleurotus flabellatus dan 
Volvariella volvacea 

Hari Pemanenan 
Miselium 

Kadar Air (%) 

Pleurotus flabellatus Volvariella volvacea 

Hari ke-7 96.60± 0.18a 94.65 ± 0.25a 

Hari ke-8 96.67 ± 0.09a 94.74 ± 0.83a 

Hari ke-9 96.38 ± 0.14 a 94.87 ± 0.24a 

 

Tingginya kadar air pada sampel uji dapat menurunkan 
kelarutan sampel pada minyak sehingga menghambat aktivitas 
emulsi dari protein yang dikandungnya. Kelarutan protein 
merupakan faktor penting dalam sifat pembentukan emulsi (Mao 
dan Hua, 2012). Selain itu, stabilitas emulsi juga dipengaruhi 
oleh konsentrasi protein. Konsentrasi protein mempengaruhi 
kemudahan dalam adsorpsi larutan ke dalam molekul protein 
(Adebowale dan Lawal, 2004). 

 

Kekuatan gel 
Data hasil analisis pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 

miselium V. volvacea tidak mampu membentuk gel, sedangkan 
miselium P. flabellatus memiliki kualitas gel bernilai 2. Hal ini 
disebabkan oleh kandungan protein dalam miselium P. 
flabellatus lebih tinggi dibandingkan miselium V. volvacea. 
Eltayeb et al. (2011) menyebutkan bahwa konsentrasi protein 
merupakan faktor yang mempengaruhi sifat kemampuan 
pembentukan gel bahan pangan. Hal yang sama disampaikan 
oleh Dong Sun dan Holley (2011) yang menyebutkan bahwa 
konsentrasi protein merupakan faktor utama dalam pembentuk-
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an gel yang diinduksi dengan proses pemanasan. Semakin 
tinggi konsentrasi protein maka semakin kuat dan kaku gel yang 
terbentuk. Folding test dapat digunakan untuk mengetahui 
kekuatan gel secara kualitatif. Folding test umumnya dilakukan 
pada surimi. Surimi memiliki nilai folding test yang tergolong 
tinggi karena kandungan miofibrilarnya (Hasanpour et al. 2012), 
sedangkan pada miselium jamur tidak mengandung protein 
miofibrilar. 

KESIMPULAN 
  
 Miselium P. flabellatus dan V. volvacea memiliki kandungan 
protein tertinggi pada pemanenan hari ke-8. Karakteristik 
fungsional protein menunjukkan nilai WHC P. flabellatus dan V. 
volvacea ialah 10.38 dan 15.89%, OAC P. flabellatus dan V. 
volvacea ialah 0.52 dan 0.8 mL/g, nilai stabilitas emulsi P. 
flabellatus ialah 57.14% dan V. volvacea ialah 48.69%, dan 
miselium P. flabellatus memiliki nilai kekuatan gel 2, sedangkan 
miselium V. volvacea tidak dapat membentuk gel. Karakterisitik 
fungsional protein miselium P. flabellatus lebih baik dibanding-
kan dengan V. volvacea ditinjau dari kandungan protein, 
stabilitas emulsi, dan kemampuan pembentukan gelnya. 
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