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RINGKASAN 

 

 

Rasa umami adalah salah satu cita rasa yang dapat dirasakan oleh indra pengecap manusia 

selain rasa manis, asin, asam dan pahit. Rasa umami memiliki peran penting dalam 

membentuk kuliner khas Asia, dan juga telah menjadi suatu komponen penting dalam 

masakan Indonesia. Rasa umami sendiri dapat didapat dari bahan tambahan pangan 

maupun dihasilkan dari bahan – bahan yang dipakai dalam masakan. Salah satu bahan 

pangan yang menjadi bahan dasar pembuatan penyedap rasa adalah rumput laut. Pada 

penelitian sebelumnya, dilakukan ekstraksi asam glutamat dari rumput laut Ulva lactuca, 

namun belum dilakukan penelitian tentang tingkat penerimaan konsumen terhadap 

penyedap rasa berbasis rumput laut Ulva lactuca tersebut. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk penyedap rasa 

berbasis rumput laut Ulva lactuca dengan cara membandingkannya dengan produk 

penyedap rasa komersial. Metode yang digunakan dalam penelitian ini terbagi menjadi 

dua, tahap pertama yaitu penentuan takaran terbaik pada penyedap rasa menggunakan 

pengujian organoleptik (uji ranking). Terdapat 4 formulasi yang digunakan dalam uji  

sensori tahap pertama ini (presentase dinyatakan dalam jumlah penyedap dalam air), yaitu 

: F1 (0,5%), F2 (1%), F3 (1,5%) dan F4 (2%). Tahap kedua yaitu analisa tingkat 

penerimaan konsumen terhadap penyedap rasa berbahan rumput laut Ulva lactuca 

dibandingkan penyedap rasa komersial dengan pengujian organoleptik (uji rating).  

Penyedap rasa akan disajikan sebagai kaldu dan kemudian dibandingkan dengan kaldu 

dari produk penyedap rasa komersial. Hasil dari pengujian organoleptik kemudian 

dianalisis dengan pengujian non-parametrik. Hasil dari analisis statistik untuk uji sensori 

tahap pertama adalah formulasi kaldu dengan kandungan penyedap rasa dengan takaran 

terbaik adalah F3 dengan kandungan penyedap 1,5% dalam air. Hasil dari analisis statistik 

untuk uji sensori tahap kedua yaitu tidak terdapat perbedaan nyata pada tingkat kesukaan 

panelis pada pengujian sensori dengan sampel penyedap rasa berbasis rumput laut dan 

penyedap rasa komersial. Lalu, dapat disimpulkan bahwa penyedap rasa berbasis rumput 

laut Ulva lactuca L. dapat diterima oleh masyarakat.  
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SUMMARY 

 

 

Umami is one of five taste that could be sensed by human, beside sweet, salty, sour, and 

bitter. Umami plays an important role in shaping the culinary of Asia, especially the 

culinary of Indonesia. The taste of umami itself could be obtained from food additives or 

the ingredients used in cooking itself. One of many ingredients used as the basic 

ingredients in umami flavoring is seaweed. On the previous research, extraction of 

glutamic acid from Green Seaweed (Ulva lactuca L.) is conducted, but a deeper research 

focusing on the market acceptance on Ulva lactuca L. seaweed-based umami flavoring. 

The purpose of this research is to study the consumer’s acceptance level on Ulva lactuca 

L. seaweed-based umami flavoring by comparing with a commercial brand of umami 

flavoring. Method used in this research is done by 2 steps, first, an organoleptic test 

(ranking test) of 4 doses of different level of umami flavoring dissolved in water is done 

to decide the best dose of umami flavoring relative to water. The four doses tested on the 

first step of organoleptic test are, namely (percentage are stated in the content of 

flavoring in water) F1 (0,5%), F2 (1%), F3 (1,5%) and F4 (2%).  The second step of the 

organoleptic test is the analysis on the consumer’s acceptance on Ulva lactuca L. 

seaweed-based umami flavoring by comparing with a commercial brand of umami 

flavoring. The umami flavoring will be served to the panelist in the form of broth and will 

be compared with the commercial brand of umami flavoring. The result of the 

organoleptic test is then analyzed with non-parametric statistical test. The result of the 

statistical test for the first step of the organoleptic test stated that the best formulation of 

broth made with umami flavoring from Ulva lactuca L. seaweed is F3 with 1,5% umami 

flavoring content dissolved in water. The result of the second step of the organoleptic test 

is stated that the difference in the consumer’s liking-level between the broth made with 

Ulva lactuca L.-based umami flavoring and commercial brand umami flavoring is not 

significance. Thus, it is concluded that the umami flavoring made from Ulva lactuca L. 

seaweed is publicly acceptable.
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