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1 PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 

Rasa merupakan salah satu atribut penting yang dapat mempengaruhi kualitas makanan. 

Hingga saat ini sudah ada 5 rasa yang telah diketahui yaitu rasa manis, asin, asam, pahit 

dan umami. Rasa umami pertama kali ditemukan di Jepang ketika mengisolasi asam 

glutamat dari rumput laut “kombu”. Rasa yang ditimbulkan dari umami yaitu rasa lezat 

dan gurih (Rangkuti, 2012). Rasa gurih dapat didefinisikan sebagai rasa enak atau lezat 

dalam makanan yang mengarah pada rasa asin (tidak manis) sehingga membangkitkan 

selera (Nadia et al., 2004). Rasa umami dapat muncul karena adanya monosodium 

glutamate (MSG), garam 5-inosin-monofosfat, 5-guanin-monofosfat, asam glutamat 

(Adawiyah & Febby, 2017). Selain senyawa glutamat, asam aspartat juga berkontribusi 

terhadap rasa umami (Wang, 2019).  

 

Senyawa glutamat dan aspartat yang dapat menimbulkan rasa umami dapat diperoleh 

dari sumber alami seperti alga. Salah satu alga yang banyak ditemukan di perairan 

Indonesia yaitu alga jenis Gracilaria sp. Di Indonesia, alga ini telah banyak 

dimanfaatkan oleh industri sebagai pengental karena memiliki kandungan agar (Uju et 

al., 2018). Kandungan asam glutamat Gracilaria sp. berkisar 13% dan asam aspartatnya 

berkisar 12% dari total asam aminonya (Kazir et al., 2019). Ekstrak seaweed yang 

mengandung kedua senyawa tersebut dapat dimanfaatkan dalam pembuatan bumbu 

penyedap rasa karena akan memberikan rasa umami  (Handayani, 2006).  

 

Dalam pembuatan bumbu penyedap rasa diperlukan berbagai komponen. Komponen-

komponen yang menyusun bumbu penyedap rasa ini diduga memiliki pengaruh 

terhadap rasa umami. Menurut Mouritsen et al. (2012), rasa umami akan berinteraksi 

secara kuat bila bercampur dengan komponen manis dan asin. Hal ini juga didukung 

pada penelitian pengolahan keju, komponen protein dan garam merupakan komponen 

yang membuat rasa umami paling tinggi. Komponen yang diamati pada pengolahan 

keju yaitu protein susu, lemak susu, flavor, garam. Masing-masing komponen tersebut 

dicoba dihilangkan secara bergantian untuk mengetahui pengaruhnya terhadap rasa 

umami. Penghilangan komponen dilakukan dengan 2 tahapan, tahap pertama 
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penghilangan komponen dilakukan dengan menghilangkan satu demi satu komponen 

penyusun keju. Hasilnya menunjukkan bahwa produk keju yang mengandung 

komponen garam akan membuat rasa umami muncul dibanding produk keju yang 

dihilangkan kandungan garamnya. Tahap kedua penghilangan komponen dilakukan 

dengan menghilangkan dua komponen secara bergantian Hasilnya menunjukkan bahwa 

rasa umami paling tinggi pada produk keju yang mengandung komponen protein dan 

garam (Nadia, 2004). Metode penghilangan komponen secara bergantian pada 

pembuatan produk keju ini menggunakan metode omission test. Metode omission test 

merupakan metode penghilangan suatu senyawa atau sekelompok senyawa dari suatu 

campuran untuk mengetahui apakah senyawa yang dihilangkan tersebut memiliki 

pengaruh terhadap rasa tertentu yang ingin diketahui (Zhang et al., 2019). Metode 

penghilangan senyawa tersebut dapat digunakan untuk mengetahui komponen-

komponen dalam bumbu penyedap rasa yang berpengaruh terhadap rasa umami. 
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1.2 Tinjauan Pustaka 

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

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

dalam seaweed rhodophyceae atau alga merah. Alga merah ini memiliki kandungan 

protein sebesar 30-40% dari berat kering. Apabila dibandingkan dengan alga coklat 

yang memiliki kandungan protein sebesar 5-11% dan alga hijau sebesar 20%, alga 

merah memiliki kandungan protein yang cukup tinggi (Handayani, 2006). Protein ini 

tersusun dari berbagai asam amino yang dapat memunculkan rasa umami. Salah satu 

contoh asam amino yang dapat memunculkan rasa umami yaitu asam glutamat. Pada 

seaweed Gracilaria, asam glutamat ditemukan paling tinggi diantara asam amino 

lainnya yaitu berkisar 13% dari total asam aminonya. 

 

Tabel 1.  Asam amino Gracilaria sp. 

Kandungan asam amino pada seaweed Gracilaria sp. (% dari total asam amino) 

Asam amino Gracilaria sp. 

Alanin 10,03 

Arginin 10,32 

Asam Aspartat 12,81 

Sistein 0,11 

Asam Glutamat 13,01 

Glisin 5,98 

Histidin 0,98 

Isoleusin 4,65 

Leusin 8,34 

Lisin 6,20 

Metionin 0,69 

Fenilalanin 4,19 

Prolin 4,82 

Serin 5,37 

Treonin 3,78 

Tirosin 1,54 

Valin 7,18 

(Kazir et al., 2019) 
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1.2.2 Rasa Umami 

Rasa umami sering diungkapkan sebagai rasa gurih. Rasa gurih juga dapat didefinisikan 

sebagai rasa enak atau lezat dalam makanan yang mengarah pada rasa asin (tidak manis) 

sehingga membangkitkan selera (Nadia et al., 2004). Rasa umami dapat muncul karena 

adanya monosodium glutamate (MSG), garam 5-inosin-monofosfat, 5-guanin-

monofosfat, asam glutamat bebas (Adawiyah & Febby, 2017). Selain asam glutamat, 

asam aspartat juga berkontribusi terhadap umami pada makanan (Handayani, 2006).  

 

1.2.3 Asam Glutamat 

Glutamat merupakan asam amino yang menyusun protein yang ditemukan alami dalam 

setiap makhluk hidup baik dalam bentuk terikat atau dalam bentuk bebas. Glutamat 

dalam bentuk bebas ini disebut sebagai asam glutamat. Glutamat yang masih berikatan 

dengan asam amino lain sebagai protein tidak memiliki rasa (Yonata & Iswara, 2016). 

Tetapi glutamat dalam bentuk bebas memiliki rasa gurih atau umami (Soares et al., 

2017). Glutamat dapat ditemukan dalam makanan, terutama makanan yang 

mengandung protein tinggi seperti produk susu, daging, ikan, sayuran. Semakin tinggi 

kandungan asam glutamat dalam suatu makanan maka semakin kuat rasa gurihnya 

(Yonata & Iswara, 2016). Glutamat juga dapat ditemukan dalam protein yang 

terkandung di alga. Namun kandungan protein pada alga tidak selalu sama sehingga 

jumlah asam glutamatnya juga tidak selalu sama. Kadar protein alga tergantung pada 

musim, kondisi pertumbuhan lingkungan. Pada umumnya protein alga merah dan hijau 

lebih tinggi dibanding alga lainnya (Soares et al., 2017).  

 

1.2.4 Analisis Sensori dengan  metode Omission Test 

Analisis sensori merupakan metode ilmiah yang digunakan untuk menimbulkan, 

mengukur, menganalisis dan menafsirkan respon yang dirasakan dari suatu produk 

melalui indra manusia.  Salah satu respon yang dapat ditafsirkan yaitu rasa. Rasa dari 

suatu produk dapat ditafsirkan melalui indra lidah. Sedangkan pada pengujian subjektif 

atribut sensori produk diukur oleh panelis konsumen. Omission test merupakan bagian 

metode analisis sensori (Tarwendah, 2017). 
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Omission Test adalah metode penghilangan suatu senyawa atau sekelompok senyawa 

dari suatu campuran komponen. Penghilangan senyawa ini bertujuan untuk mengetahui 

senyawa yang berpengaruh pada pengujian sensori. Pengujian Omission test ini dahulu 

digunakan untuk pengujian pada teh hitam, jus tomat, mature Cheddar cheese, cumi 

oval (Zhang et al., 2019). 

  

1.2.5 Tujuan Penelitian 

Mengetahui pengaruh dari komponen penyusun penyedap rasa berbahan ekstrak 

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

gula, garam dan merica terhadap rasa umami yang dihasilkan . 
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