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RINGKASAN

Benua Asia memiliki beragam jenis makanan yang diolah dengan bermacam-macam bumbu dan
memiliki cita rasa yang khas. Rasa gurih, biasa dikenal dengan umami, merupakan salah satu cita
rasa yang banyak ditemui di masakan khas Asia. Penyedap rasa merupakan bahan tambahan
pangan yang digunakan untuk meningkatkan dan memperkuat flavor makanan. Monosodium
glutamate adalah penyedap rasa yang paling banyak digunakan untuk menambah rasa gurih dan
meningkatkan flavor suatu makanan. Produk pangan yang mengandung protein memiliki rasa
gurih secara alami dari kandungan asam glutamat. Berdasarkan pernyataan tersebut maka
penyedap rasa alternatif dapat dihasilkan dari produk pangan yang memiliki senyawa penghasil
rasa umami. Rumput laut merupakan salah satu produk pangan yang mengandung tinggi protein
dan mengandung asam glutamat sehingoa dapat meniadi alternatif bahan pembuatan penyedap
rasa. Salah satu jenis rumput laut yang m|I|k| kandungan glutamat yang tinggi adalah
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SUMMARY

Asia has a diverse variety of cuisine that uses different kinds of seasonings and has a distinctive
taste of its own. Savory, commonly known as umami taste, is one of Asian’s distinctive tastes
widely found in the cuisine. Food seasoning is one of the food additives that is used to enhance
and strengthen the flavor in food.Monosodium glutamate is one of the most commonly used food
seasoning with the intention of adding savory taste and enhancing flavor to a cuisine. Any food
product that contains protein most likely has a savory taste naturally from the glutamic acid
content. Based on that statement, it is known that food seasoning alternatives could be made
from other food products that contain substance(s) that produces the umami taste. Seaweed is
one of the many food products that has hlgh protein content and contains glutamic acid, so
therefore being able to be one of the j gredlents of making food seasoning alternative.
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