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ABSTRACT

The necessary for functional food to improve human healthy are increasing. The excessively food
intake and unhealthy lifestyles lead to various diseases. Mushrooms contains higher levels of vitamins and
protein than vegetables, and also low calories, so they are appropriate for use as functional food. Mushroom
cell wall are composed by beta glucan which can effectively improve human health. Beta glucan cannot be
digested by human gastrointestinal, but can be fermented by the colon microflora. The research about
immunomodulatory, antibacterial, antioxidant and prebiotic activity of beta glucan from mushroom fruiting
bodies has been carried out. Ganoderan (beta glucan) from Ganodema lucidum mushroom is known to have
immunomudulatory properties. Lentinan is a beta glucan from L. endodes mushroom has antioxidant
activity. Beta glucan from mushrooms have been shown to stimulate the growth of colon microflora. This
review article aims to discuss the benefits of beta glucan from mushroom fruiting body as functional food,
which is expected to provide information that mushroom are could potentially be used in part of well-
balanced diets and could be consumpt as functional food.
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INTISARI

Kebutuhan pangan fungsional untuk meningkatkan kesehatan terus meningkat. Asupan makanan
yang berlebihan dan pola hidup yang tidak sehat memicu timbulnya berbagai macam penyakit. Jamur
pangan mengandung vitamin dan protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan sayuran, serta rendah
kalori sehingga cocok digunakan sebagai kandidat pangan fungsional. Diding sel jamur pangan tersusun
atas beta glukan yang secara efektif dapat meningkatkan kesehatan manusia. Beta glukan tidak dapat
dicerna oleh pencernaan manusia, namun dapat terfermentasi oleh mikroflora kolon. Penelitan mengenai
aktivitas immunomodulator, antibakteri, antioksidan dan prebiotik dari beta glukan tubuh buah jamur
pangan telah dilakukan. Ganoderan (beta glukan) dari jamur Ganodema lucidum diketahui memiliki
khasiat sebagai immunomudulator. Lentinan merupakan beta glukan yang diekstrak dari jamur L. endodes
memiliki aktivitas antioksidan. Beta glukan dari jamur pangan terbukti dapat menstimulasi pertumbuhan
mikrobiota kolon. Artikel review ini bertujuan untuk mengulas manfaat beta glukan dari tubuh buah jamur
pangan sebagai pangan fungsional, yang diharapkan dapat memberikan informasi bahwa dengan
mengonsumsi beta glukan dari jamur pangan dapat membantu meningkatkan kesehatan masyarakat.

Kata kunci: antioksidan; beta glukan; jamur pangan; pangan fungsional; prebiotik

PENDAHULUAN

Kebutuhan pangan fungsional untuk
meningkatkan kesehatan terus meningkat.
Asupan makanan yang berlebihan dan pola
hidup yang tidak sehat memicu timbulnya
berbagai macam penyakit. Menurut statistik
dunia, penyakit kardiovaskular merupakan
penyakit degeneratif yang menyebabkan 9,4
juta kematian setiap tahun di mana angka
tersebut akan meningkat hingga 23,3 juta pada
tahun 2030. Angka kematian penyakit jantung
koroner 12,9% dari total kematian di Indonesia
(Ghani et al., 2016). Malnutrisi juga menjadi
permasalahan kesehatan di Indonesia. Global

Nutrition Report tahun 2014 menunjukkan
Indonesia menepati peringkat 17 dari 117
negara yang mempunyai masalah gizi yaitu
stunting (Fitriami & Huriah, 2019). Selain
penyakit degeneratif dan malnutrisi, penyakit
infeksius juga menjadi ancaman bagi
masyarakat Indonesia, penggunaan antibiotik
yang berlebihan menyebabkan terjadinya
resistensi  antibiotik  sehingga pencarian
antibiotik baru perlu terus dilakukan.

Jamur pangan berpotensi menjadi bahan
pangan fungsional, yaitu bahan pangan yang
tidak hanya memenuhi kebutuhan gizi namun
juga memberikan efek sehat bagi yang
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mengonsumsinya (Siro et al., 2008). Jamur
pangan mengandung lemak dan karbohidrat
tercerna yang rendah, namun kaya akan protein
dan vitamin, sehingga sangat cocok digunakan
sebagai asupan makanan (Kim et al., 2008).
Salah satu komponen aktif yang terkandung di
dalam jamur pangan adalah beta glukan, yang
merupakan komponen dinding sel jamur.
Dalam banyak penelitian, beta glukan secara
efektif merangsang respon imun untuk
melawan infeksi bakteri, virus, jamur, atau
parasit (Chen et al., 2014). Ganoderan (beta
glukan) dari jamur Ganodema lucidum
diketahui memiliki khasiat sebagai
immunomudulator. Beta glukan dari jamur
pangan  terbukti dapat  menstimulasi
pertumbuhan mikrobiota kolon. Beta glukan
dari tubuh buah jamur pangan yang telah diteliti
aktivitas antioksidan salah satunya adalah
jamur shitake (L. endodes). Jamur shitake
memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi,
meningkatkan akivitas superoxide dismutase
(SOD), menurunkan jumlah malondialdehid
(MDA), menghambat pembentukan lipid
peroksidase, efektif dalam melindungi sel dari
kerusakan oksidatif, dapat memperbaiki sel
yang rusak serta menghambat penuaan dini (Zi
et al., 2018). Dengan demikian, jamur pangan
berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan
pangan fungsional penunjang kesehatan
dikarenakan memiliki banyak manfaat untuk
kesehatan.

JAMUR PANGAN DAN POTENSINYA
SEBAGAI PANGAN FUNGSIONAL

Jamur pangan (edible mushroom)
merupakan tubuh buah makrofungi yang
bersifat tidak beracun dan memiliki rasa serta
aroma yang dapat diterima ketika dikonsumsi
oleh manusia (Mehadi et al., 2015). Jamur
pangan rendah akan kalori, lemak dan
kolesterol namun tinggi akan kandungan
protein, karbohidrat, serat, vitamin dan asam
amino esensial (Kues & Liu, 2000). Terdapat
14.000 spesies makrofungi dan 2.000 di
antaranya dapat dikonsumsi oleh manusia.
Berbagai jenis jamur pangan memiliki nilai
nutrisi dan manfaat kesehatan serta dapat
dimanfaatkan untuk menyelesaikan masalah
kesehatan. Sebagai contoh A. auricula
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mengandung 66,15% karbohidrat. Karbohidrat
yang terkandung di dalam A. auricula
merupakan karbohidrat yang tidak dapat
tercerna (indigestible) sehingga baik digunakan
sebagai sumber serat pangan. Selain
karbohidrat, A. auricula mengandung 12,5 %
protein, berbagai mineral seperti kalsium,
natrium, kalium, fosfor dan besi, berbagai jenis
asam amino dan komponen lipofilik (Miller,
1989; Qin et al., 2010; Kadnikova et al., 2015).
A. auricula mengandung berbagai jenis vitamin
seperti B1, B2, B3, biotin, dan vitamin C. Di
mana, vitamin B1, B2, B3, dan biotin berperan
penting dalam proses metabolisme tubuh,
sedangkan vitamin C memiliki peran dalam
menjaga daya tahan tubuh (Furlani & Godoy,
2008).

Polisakarida dari jamur A. auricula dapat
menghambat  pertumbuhan  sel  kanker
dikarenakan dapat menginduksi  proses
apoptosis sel tumor (Khan et al., 2016). Selain
A auricula, jamur pangan yang telah diteliti
khasiatnya yaitu P. Ostreatus. P. ostreatus
memiliki manfaat untuk kesehatan dikarenakan
mengandung lovastatin yang dapat
menghamban sintesis kolesterol. L. endodes
digunakan sebagai agen terapi pasien dengan
penyakit  kanker  lambung.  Hypsizygus
tessulatus yang umumnya dikenal sebagai
jamur Shimeji mengandung glukan, niasin,
vitamin B dan D. Vitamin B membantu dalam
sistem imun dan penurunan berat badan,
vitamin D efektif melawan osteoporosis dan
anti penuaan. Senyawa 1-3-pB-D-glukan yang
diisolasi dari jamur pangan memiliki aktivitas
dalam memodulasi sistem kekebalan tubuh dan
berpotensi memberikan efek penghambatan
tumor (Borchers et al., 1999; Ina et al., 2013;
Mehadi et al., 2015). A. auricula mengandung
zat perasa alami yang menyebabkan jamur ini
memiliki rasa yang lezat, komponen perasa
tersebut di  antaranya adenosin  50-
monophospate, garam natrium, asam aspartat,
iridin 50-monopospat, asam glutamat, sistidin
50-monopospat dan inosin  50-monopospat
disodium. Selain kadungan nutrisi yang tinggi,
manfaat kesehatan dan kandungan zat perasa
alami menyebabkan jamur pangan sangat cocok
dijadikan sebagai pangan fungsional.
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Suatu bahan makanan disebut sebagai
pangan fungsional jika dapat memberikan
manfaat kesehatan bagi tubuh di luar dari
fungsinya sebagai sumber nutrisi. Pangan
fungsional ~memberikan manfaat berupa
peningkatan kesehatan dan mencegah resiko
penyakit. Makanan fungsional memiliki
berbagai manfaat, di antaranya sebagai
fortifikasi vitamin dan mineral, menurunkan
kadar kolesterol, antioksidan, fitokimia, serat
pangan, antibakteri, probiotik, prebiotik dan
simbiotik (Alzamora et al., 2005). Ketertarikan
masyarakat terhadap pangan fungsional
semakin meningkat sejalan dengan kesadaran
untuk meningkatkan harapan dan kualitas
hidup, serta dipicu oleh meningkatnya biaya
yang dibutuhkan dalam perawatan kesehatan.
Penerapan sistem makanan fungsional di
Jepang (FOSHU) telah meningkatkan angka
harapan hidup di Jepang yaitu usia diatas 65
tahun (lwatani & Yamamoto, 2019). Total
penjualan produk makanan FOSHU mencapai
8 miliar dolar pada tahun 2018. Dengan
mengonsumsi pangan fungsional dari jamur
pangan, diharapkan angka harapan hidup
masyarakat Indonesia dapat meningkat di setiap
tahunnya.

BETA GLUKAN DAN MANFAATNYA
BAGI KESEHATAN

Beta glukan merupakan polimer dari
glukosa yang secara strukturnya berikatan
melalui ikatan B-(1,3) linier dan rantai cabang
B-(1,6) (Synytsya & Novéak, 2013). Beta glukan
secara alami ditemukan di dinding beberapa
mikroorganisme, di antaranya jamur pangan,
ragi dan serelia seperti gandum dan jelai

Tabel 1. Metode ekstraksi dari berbagai jamur pangan

ISBN: 978-602-72245-5-1

Prosiding Seminar Nasional Biologi di Era Pandemi COVID-19

Gowa, 19 September 2020
http://journal.uin-alauddin.ac.id/index.php/psb/
(Widyastuti et al., 2011). Beta glukan tidak
dapat disintesis di tubuh manusia, sehingga
untuk mendapatkan khasiatnya diperlukan beta
glukan dari sumber bahan pangan. Adanya beta
glukan yang masuk ke dalam tubuh manusia
melalui asupan makanan, secara alami akan
dikenali oleh sistem kekebalan tubuh dan
menyebabkan respon imun. Beta glukan yang
memiliki ikatan B-(1,3) —d- glukan dikenal
memiliki  sifat sebagai imunomodulator
(Synytsya & Novéak, 2013). Ganoderan (beta
glukan) dari jamur G. lucidum diketahui
memiliki khasiat sebagai imunomudulator
(Giavasis, 2014). Selain Dbersifat sebagai
imunomodulator, beta glukan juga diketahui
memiliki  aktivitas  sebagai  antibakteri.
Eksopolisakarida (EPS) dan beta glukan dari
Schizophyllum commune memiliki aktivitas
antibakteri (Teoh et al., 2012). Lentinan (beta
gukan dari L. edodes) memiliki dapat
menghambat pertumbuhan dari bakteri Bacillus
megraterium, Enterococcus phoeniculicol dan
Klebsiella peneumoniae K4 (Rasmy et al.
2010).

Manfaat dari beta glukan dapat diperoleh
dengan cara dikonsumsi secara langsung
maupun dapat diperolen dengan cara
mengekstraksi beta glukan dari tubuh buah
jamur pangan. Metode ekstraksi yang paling
sering digunakan dalam esktraksi beta glukan
yaitu dengan metode ekstraksi air panas
menggunaan suhu 90-100°C (Tabel 1).
Kelarutan beta glukan di dalam air akan
meningkat seiring dengan meningkatnya suhu
air pada proses ekstraksi.

Jamur pangan Nama dari beta glukan

Proses ekstraksi

Referensi

Agaricus brasiliensis Beta glukan
Schizophyllum commune  Schizophylan
Ganodema lucidum Ganoderan
Lentinus edodes Lentinan
Pleurotus ostreatus Pleuran
Grifola fondosa Grifolan
Flammulina velutipes Beta glukan

Ekstraksi air 100°C
Ekstraksi air panas
Ekstraksi air 100°C
Ekstraksi air dan di
partisipasi dengan etanol
Ekstraksi metanol 80%;
Ekstraksi air 100°C;
eksraksi NaCl 0,9%
Ekstraksi air 100°C;
ekstraksi alkali; presipasi
asam
Ekstraksi
etanol

larutan  70%

Camelini et al. (2005)
Klaus et al. (2011
Dong et al. (2012
Rasmy et al. (2010)

Huang et al. (2012)
Cha

Fang et al. (2012) Kang

Ma et al. (2008)
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Armillaria mellea Beta glukan Ekstraksi air Lai & Ng 2012
Dictyophora indusiata Beta glukan Ekstraksi air 90°C Deng et al. (2012
Poria cocos Beta glukan Ekstraksi air Wang et al. (2004
Volvariella volvacea Beta glukan Ekstraksi air dan ekstraksi Maity et al. (2013

alkali
Pleurotus sajor-caju Beta glukan Ekstraksi air panas Satitmanwiwat et al. (2012)

Sumber: Zhu et al., 2015

Penanaman dari jamur pangan memiliki
pengaruh terhadap kandungan beta glukan.
Kandungan beta glukan jamur pangan L.
edodes hasil kultivasi (ex situ) diketahui lebih
tinggi dibandingkan dengan beta glukan yang
langsung diisolasi dari alam (in situ), yaitu
sebesar 19,779 dan 0,34 g/100 gram Kering
sampel (Boonyanuphap & Hansawasdi, 2011;
Sari et al., 2017). Sehingga jamur pangan hasil
kultivasi sangat tepat digunakan sebagai bahan
baku produksi beta glukan. Beta glukan dari
jamur pangan selama ini hanya diisolasi dari
tubuh buah saja, namun miselia jamur pangan
dapat digunakan sebagai alternatif produksi

beta glukan. Miselia jamur tidak dapat
dikonsumsi langsung, namun dapat
dimanfaatkan  sebagai  sumber  sediaan
nutriceutical, bahan tambahan suplemen,

minuman atau makanan, maupun bumbu
penyedap makanan. Sehingga formulasi miselia
ke dalam produk pangan dapat meningkatkan

nilai ekonomis dan manfaat dari miselia
(Rathore et al., 2019).
BETA GLUKAN SEBAGAI SUMBER

PREBIOTIK

Prebiotik adalah bahan pangan yang tidak
dapat diabsorpsi oleh tubuh manusia, namun
dapat difermentasi oleh mikrobiota usus

menjadi asam lemak rantai pendek dan
metabolit lainnya yang bermanfaat bagi
kesehatan manusia. Prebiotik umumnya

berbentuk serat pangan, namun tidak semua
serat pangan memiliki sifat prebiotik. Syarat
suatu bahan pangan dapat disebut prebiotik di
antaranya tidak dapat dicerna oleh sistem
pencernaan tubuh, dapat difermentasi oleh
mikrobiota usus, secara selektif hanya
menstimulasi mikrobiota yang bermanfaat
seperti probiotik dan stabil selama proses
pengolahan makanan (Wang, 2009). Sebagian

yang diikat dengan berbagai jenis ikatan
glikosidik seperti 1-3 atau 1-6-B-glukan
maupun 1-3-a-glukan (Wasser, 2003). Jamur
pangan mengandung polisakarida yang
berpotensi memiliki aktivitas prebiotik seperti
kitin, hemiselulosa, manan, a- dan B-glukan
(Jayachandran et al., 2017).

Oligosakarida dan serat adalah penyusun
utama prebiotik. Prebiotik merupakan bahan
makanan (seperti jamur pangan) yang dapat
menstimulasi pertumbuhan mikrobiota kolon.
Mikrobiota usus memiliki pengaruh besar pada
kesehatan. Prebiotik telah digunakan sebagai
bahan makanan fungsional untuk
meningkatkan komposisi mikrobiota kolon
untuk meningkatkan kesehatan dan
meningkatkan penyerapan nutrisi di usus.
Beberapa target mikrobiota usus di antaranya
Bifidobacteria dan Lactobacillus.
Bifidobacteria dapat menstimulasi sistem
kekebalan tubuh, menghasilkan vitamin B,
menghambat pertumbuhan patogen,
menurunkan kadar gula darah dan kolesterol
darah serta dapat memulihkan mikrobiota
normal setelah terapi antibiotik. Sedangkan
Lactobacillus dapat membantu pencernaan
laktosa pada individu yang tidak toleran
laktosa, mengurangi sembelit, diare dan
meredakan iritasi kolon (Gibson & Roberfroid,
1995; Gibson et al., 2004; Wang, 2009). Hasil
penelitian menggunakan ekstrak G. Lucidum
dapat meningkatkan  pertumbuhan  dari
Bifidobacteria, Lactobacillus, Roseburia dan
Lachnospiraceae (Li et al., 2016). Tren baru-
baru ini dalam ilmu dan teknologi pangan telah
menunjukkan ~ bahwa  prebiotik  dapat
memodulasi mikrobiota kolon manusia dan
mengurangi beberapa kondisi penyakit seperti
diabetes, obesitas, dan kanker (Jayachandran et
al., 2017). Selain bersifat sebagai prebiotik,
beta glukan dapat mengobati kanker kolon dan

besar polisakarida dalam jamur pangan dapat memperkecil ukuran tumor kolon dengan
berbentuk glukan yang linear dan bercabang menstimulasi  sistem imun dan bersifat
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sitotoksik terhadap sel tumor kolon (Chenetal.,
2013).

BETA GLUKAN SEBAGAI
ANTIOKSIDAN

Antioksidan merupakan molekul yang
dapat memperlambat atau mencegah proses
oksidasi molekul yang menghasilkan radikal
bebas. Radikal bebas dan spesies oksigen
reaktif (ROS) dihasilkan oleh tubuh melalui
metabolisme sel maupun diperoleh dari gaya
hidup yang tidak sehat seperti merokok dan
minuman beralkohol (Kho et al.,, 2009).
Antioksidan dapat melindungi sel dari
kerusakan dengan mendonorkan 1 elektron
untuk menstabilkan radikal bebas (Kumar et al.,
2016). Antioksidan sintetik, seperti butylated
hydroxyanisole, butylated hydroxytoluene,
tertbutylhydroquinone, dan propyl gallate
digunakan untuk mengurangi  kerusakan
oksidatif. = Namun,  penelitian  terbaru
menunjukkan bahwa penggunaan antioksidan
sintetik harus dibatasi karena menimbulkan
efek samping bagi kesehatan. Penggunaan
antioksidan sintetik dalam jangka panjang
dapat bersifat toksik bagi tubuh (Sun et al.,
2010).

Jamur pangan mengandung beta glukan
yang berpotensi sebagai antioksidan. Lentinan
merupakan beta glukan yang diekstrak dari
jamur L. endodes memiliki aktivitas
antioksidan pada pengujian  antioksidan
menggunakan metode DPPH dan ABTS
dengan aktivitas antioksidan di atas 60%.
Lentinan dapat menghambat H»O. dalam
memproduksi ROS yang dapat merusak DNA
dan protein, mengurangi  pembentukan
malondialdehid, dan meningkatkan aktivitas
superoksida dismutase (SOD) serta melindungi
dan perbaikan pada sel-sel yang rusak (Zi et al.,
2018). Aktivitas antioksidan yang tinggi dari
lentinan menunjukan bahwa beta glukan dari
jamur pangan sangat berpotensi sebagai sumber
antioksidan. Senyawa yang bersifat antioksidan
dapat menangkal ROS yang dapat memicu
berbagai  penyakit  degeneratif  seperti
arteriosklereosis, diabetes, kanker dan juga
penuaan dini. Dengan demikian, mengonsumsi
beta glukan dari jamur pangan dapat mencegah
maupun mengobati penyakit degeneratif serta

SUMBER
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dapat dijadikan sebagai acuan bahwa jamur
pangan berpotensi sebagai sumber pangan
fungsional penunjang kesehatan. Selain
senyawa beta glukan, jamur pangan juga
mengandung senyawa antioksidan lainnya
seperti  tokoferol.  Tokoferol —merupakan
senyawa yang bersifat antioksidan yang larut di
dalam lemak. Tokoferol yang terkandung di
dalam jamur pangan di antaranya adalah o-
tokoferol dan B-tokoferol (Barros et al., 2008)

KESIMPULAN

Jamur pangan mengandung beta glukan
sebagai komponen penyusun dinding sel. Beta
glukan telah terbukti memiliki berbagai
manfaaat seperti antioksidan, antibakteri,
imunomodulator, antikanker dan prebiotik.
Jamur pangan juga memiliki nutrisi yang baik
untuk kesehatan. Jamur pangan mengandung
karbohidrat yang tidak dapat tercerna
(indigestible), sumber protein, berbagai mineral
seperti kalsium, natrium, kalium, fosfor dan
besi, asam amino dan berbagai jenis vitamin
seperti B1, B2, B3, biotin, dan vitamin C.
Berbagai kandungan nutrisi dan manfaat
kesehatan yang terkandung di dalam jamur
pangan dapat menjadi acuan bahwa jamur
pangan merupakan pangan fungsional yang
dapat menunjang kesehatan masyarakat.
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