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RINGKASAN 

 

Rasa merupakan salah satu mutu dalam makanan. Hingga saat ini sudah ada 5 rasa yang 

diketahui yaitu manis, asin, asam, pahit, umami. Rasa umami pertama kali ditemukan 

ketika mengisolasi asam glutamat dari rumput laut kombu. Selain asam glutamat, rasa 

umami juga dapat muncul dengan kehadiran senyawa monosodium glutamat (MSG), 

garam 5-inosin-monofosfat, 5-guanin-monofosfat, asam aspartat. Asam glutamat dan 

asam aspartat dapat diperoleh dari sumber alami yaitu alga. Salah satu alga yang banyak 

ditemukan di Indonesia yaitu alga Gracilaria sp., alga ini mengandung asam glutamat 

berkisar 13% dan asam aspartatnya mencapai 12% dari total asam aminonya. Kedua 

senyawa ini dapat dimanfaatkan dalam pembuatan bumbu penyedap rasa. Namun alga 

harus melalui diekstrak agar memecah ikatan glutamat dengan protein karena glutamat 

yang masih berikatan dengan asam amino lain sebagai protein tidak akan memberikan 

rasa gurih. Dalam pembuatan bumbu penyedap rasa, diperlukan komponen lain seperti 

garam, gula, merica. Komponen lain ini diduga berpengaruh terhadap rasa umami 

bumbu penyedap rasa. Agar mengetahui pengaruh komponen lain, maka dilakukan 

pengujian analisi sensori dengan omission test. Metode omission test merupakan metode 

penghilangan suatu senyawa atau sekelompok senyawa untuk mengetahui pengaruh 

senyawa tersebut terhadap sensori. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui 

komponen yang dapat mempengaruhi rasa umami pada bumbu penyedap rasa berbasis 

seaweed Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham. 

Proses pembuatan bumbu dilakukan dengan mengekstrak seaweed hingga diperoleh 

ekstrak seaweed kental. Tahap selanjutnya yaitu formulasi bumbu penyedap dengan 

metode omission test. Pada penelitian ini, omission test dilakukan dengan 3 tahapan. 

Tahap 1 dilakukan dengan menghilangkan satu komponen secara bergantian pada 

bumbu penyedap rasa sehingga diperoleh. Tahap ke-2 formulasi akan dihilangkan 2 

komponen secara bergantian dan tahap ke-3 dihilangkan 3 komponen dari bumbu 

penyedap. Setelah tahap formulasi, larutan formulasi tersebut dikeringkan dengan freeze 

dryer pada suhu -100˚C selama 96 jam. Setelah kering dan diperoleh serbuk bumbu 

penyedap, masing-masing formula komposisi dilarutkan dengan air mineral dan 

disajikan kepada panelis. Setiap panelis akan menerima 8 komposisi yang telah 

dilarutkan. Panelis dapat memberikan penilaian dengan skala 0-6 dan penilaian boleh 
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sama bila dirasa antara komposisi memiliki rasa umami yang sama. Hasil sensori ini 

dianalisis dengan one way anova dan dilanjutkan dengan tukey untuk mengetahui 

komposisi yang memiliki perbedaan nyata. pengujian dilakukan dengan tingkat 

kepercayaan 95%. Hasilnya menunjukkan bahwa rasa umami pada komposisi yang 

mengandung garam berbeda nyata dengan komposisi yang tidak mengandung garam. 

Komposisi yang mengandung garam memiliki nilai rata-rata 4,23-4,43 yang berarti 

gurih. Sedangkan komposisi yang tidak mengandung garam memiliki nilai rata-rata 

0,30-0,93 yang berarti tidak ada rasa gurih. Penghilangan komponen gula dan merica 

tidak berpengaruh nyata terhadap rasa umami bumbu penyedap. Berdasarkan metode 

omission test, komponen garam mempengaruhi rasa umami. Penghilangan komponen 

garam akan menurunkan rasa umami. 
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SUMMARY 

 

Taste is one of the qualities in food. Until now there are 5 tastes that we now know, 

there are sweet, salty, sour, bitter, umami. The taste of umami was found when isolating 

glutamate acid from kombu seaweed. In addition to glutamic acid, umami taste can also 

occur in the presence of monosodium glutamate (MSG) compounds, 5-inosine-

monophosphate salts, 5-guanosine-monophosphate, aspartic acid. Glutamic acid and 

aspartic acid can be obtained from natural sources, namely algae. Gracilaria sp., is one 

of the many algae found in Indonesia. This algae contains 13% glutamic acid ranging 

and 12% aspartic acid of the total amino acid. Both of these amino acids can be used in 

making flavor enhancers. However, algae must be extracted to break the bond between 

glutamate and protein because glutamate which is still bound to other amino acids as a 

protein will not give umami taste. In processing flavor enhancers, other components are 

needed such as salt, sugar, and pepper. This other component is thought to influence the 

umami taste of flavor enhancer. In order to know the effect of other components, it can 

be tested by omission test sensory evaluation. Omission test method is a method of 

removing a compound or group of compounds to determine the effect of these 

compounds on sensory. The purpose of this study was to determine the components that 

can influence umami taste in flavor enhancer seaweed Gracilariopsis longissima 

(S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham base. The process of making flavor 

enhancer by extracting seaweed to obtain a thick seaweed extract. The next step is 

formulation of flavor enhancer with the omission test method. In this study, the 

omission test was carried out in 3 steps. Step 1 is carried out by removing one 

component alternately in the flavor enhancer. Second step of the formulation will 

remove 2 components alternately and the third stage will remove 3 components from 

the flavor enhancer. After the formulation step, the formulation solution is dried with a 

freeze dryer at -100 ° C for 96 hours. After drying and flavor enhancer powder obtained, 

each composition formula was dissolved with mineral water and presented to the 

panelists. Each panelist will receive 8 compositions that have been dissolved. Panelists 

can provide a scale of 0-6 and the rating may be the same if it is felt that the 

composition has the same umami taste. The sensory results were analyzed by one way 

ANOVA and continued with Tukey to find out the difference composition. Results 



 

 

ix 

 

show that the taste of umami in compositions containing salt is significantly different 

from compositions without salt. The composition that contains salt has an average value 

of 4.23-4.43, which means savory. While the composition without salt has an average 

value of 0.30 to 0.93 which means there is no savory taste. The removal of sugar and 

pepper components did not significantly affect the flavor of the flavor enhancer. Based 

on the omission test method, salt component affects the umami taste, removing salt will 

reduce umami taste. 
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