4 PEMBAHASAN

4.1 Penampilan Kaldu Penyedap Rasa Berbasis Seaweed Gracilariopsis
longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham

Kaldu penyedap rasa pada Tabel 6., diperoleh dengan melarutkan 6 gram bumbu

penyedap rasa dengan 300 ml air mineral. Kemudian 300 ml kaldu tersebut dibagi

menjadi 30 dan disajikan dalam cup sehingga masing-masing cup akan berisi kaldu

sebanyak 10 ml. Pelarutan ini dilakukan untuk setiap komposisinya. Pada tabel 6., dapat

dilihat bahwa penampilan visual kaldu bginbu penyedap setiap komposisi berbeda.

kekuningan. Warna yangsesseda ini d@ﬁat ({isebg an da
menyusun bumbu pépyedap. o‘ﬁsp&nen

ekstrak seaweed §Gracilagiops

sp. yang

yang terdiri

Namun pig

Warnanya ak: il mehn Uninganottehr Straki ama (Purba et
al., 2019). Meé j g _ 01 n i i) : aling banyak
pada alga nerah. _ —merit nifik ( 2 yang akan
memberikan wagne 2 - J i AETUPE istal vang memiliki
warna putih (Maula ] ; yang berasal dari

alga yaitu fikosianin akas Ja gre penambahan gula dapat
menghambat proses degradasi tersebut dalam penyimpanan 14 hari. Namun dalam
penyimpanan 1 hari, tidak terdapat perbedaan pengamatan antara ekstrak dengan
ekstrak ditambah gula. Berdasarkan Tabel 7., kaldu yang mengandung garam akan
memudarkan warna dari ekstrak seaweed. Menurut Praveena & Murthy (2014), selain
sensitif terhadap cahaya, panas, pigmen fikoeritrin juga sensitif bila adanya kehadiran

garam.
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4.2 Analisis Sensori Rasa Umami pada Bumbu Penyedap Rasa Berbasis Seaweed
Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham
dengan Metode Omission Test

Dalam penelitian ini, ekstrak seaweed Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin)

Steentoft, L.M.Irvine & Farnham digunakan sebagai campuran bahan dalam pembuatan

bumbu penyedap rasa. Penggunaan seaweed dalam pembuatan bumbu penyedap rasa

karena seaweed memiliki kandungan asam glutamat dan asam aspartat yang
memberikan rasa umami (Wang et al., 2019). Pada seaweed Gracilaria sp. kandungan

asam glutamat dan asam aspartatnya di

mukan paling tinggi. Kandungan asam

(Kazir et al., 2019). Nagum, penggur]fian 1feavyee

penyedap rasa harugfpetalui Qg’)ses gkstrak'si hingga
k mepdapai®an asafit-g
Menurut Yona

Omission Test adalah metode penghila alu senyawa atau sekeilompok senyawa
dari suatu campuran komponen. Metode penghilangan senyawa ini bertujuan untuk
mengetahui senyawa yang mempengaruhi komponen rasa yang akan di uji (Zhang et
al., 2019). Metode omission test ini sudah pernah dilakukan pada pengolahan produk
keju. Dalam pengolahan keju dilakukan penghilangan komponen yang diduga
mempengaruhi rasa gurih keju. Komponen yang dihilangkan yaitu protein susu, lemak
susu, flavor, garam. Omission test produk keju dilakukan dengan 2 tahapan, tahap

pertama dengan menghilangkan satu demi satu komponen penyusun keju. Tahap kedua
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dilakukan penghilangan dua komponen penyusun keju secara bergantian (Nadia, 2004).
Pada penelitian ini, metode omission test dilakukan pada bumbu penyedap rasa berbasis
seaweed Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham.
Bumbu penyedap rasa ini tersusun dari ekstrak seaweed, gula, garam, merica. Metode
omission test dilakukan dengan 3 tahapan, tahap pertama dengan menghilangkan satu
komponen penyusun bumbu penyedap rasa (gula, garam, merica) secara bergantian
sehingga diperoleh komposisi 2, 3, 4. Tahap kedua omission test yaitu menghilangkan 2
komponen penyusun bumbu penyedap secara bersamaan sehingga diperoleh komposisi

5, 6, 7. Tahap ketiga menghilangkan 3 korggonen penyusun bumbu penyedap sehingga

diperoleh komposisi 8. Penghilangz A pada bumbu penyedap rasa ini

bertujuan untuk mengeta omponen_mana yang uh terhadap rasa umami
bila komponen tersghut=dihil gkan‘" Pe'tlda'.meiode afpission Tesi i, ekstrak seaweed
tidak dihilangka nai, seaw@edmengane hcj asam ghutamat dan asam
aspartat yang ./

Ll i e . -
alain FOSES am freezer ini
dapat mencegah, aktivi nikha am,; et 188l (Rahmi et al.,

dry mill dan dilakukan pengujian sensorf. . Ori bumbu penyedap rasa diiakukan oleh
30 orang panelis yang berada di lingkungan Unika Soegijapranata. Sebelum dan setelah
mencicipi sampel, panelis diminta untuk berkumur dengan air. Tujuan berkumur
sebelum dan setelah mencicipi yaitu untuk menetralkan rasa di mulut panelis sehingga
formula yang dicicipi oleh panelis sebelumnya tidak akan mempengaruhi formula

selanjutnya yang akan dicicipi (Adawiyah & Febby, 2017).
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Metode analisis sensori dalam penelitian ini menggunakan Multisample difference test :
rating approach. Metode Multisample Difference test dapat digunakan untuk menguji
atribut yang terdapat pada sampel seperti atribut rasa umami dengan jumlah sampel
yang dapat mencapai 8. Metode rating memperbolehkan panelis memberikan nilai sama
antara sampelnya bila dirasa sampel memiliki rasa umami yang sama. Setelah mencicipi
sampel, panelis dapat memberikan nilai dengan 7 skala yang telah ditentukan
(Meilgaard et al., 2006). Setelah diperoleh data dari pengujian sensori, data diolah
dengan menggunakan aplikasi SPSS IBM. Data dianalisis dengan one way anova untuk

mengetahui apakah ada perbedaan pada ggluruh sampel. Bila ditemukan perbedaan,

Berdasarkan Tabglf7., d@pg’ pah isl nengandung garam
(komposisi 1,2,476) memilil nilai rgia ' ip8gkisar 4,23-4,43
yang ber3 A hila. diuji
dengan spss engandung garam

asam glutamat. Hal yang menghilangkan

komponen garam pada umami paling tinggi
didapatkan pada produk keju yang mengandung protein dan garam. ivienurut Adawiyah
& Febby (2017), apabila 2 komponen rasa dicampur maka akan menimbulkan interaksi
enhancement atau suppression. Enhancement merupakan efek peningkatan intensitas
rasa akibat adanya penambahan suatu zat pada zat lainnya. Sedangkan interaksi
suppression merupakan efek penurunan rasa akibat kehadiran suatu zat dalam campuran
(Meilgaard et al., 2006). Penambahan garam dalam formula bumbu penyedap rasa ini
akan meningkatkan rasa umami. Dalam penelitian Kurihara (2015), juga melakukan

penelitian omission test pada daging kepiting. Senyawa yang bertanggung jawab
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terhadap rasa daging kepiting yaitu glisin, alanin, arginin, glutamate, 5-inosinat, NaCl.
Selain mengamati senyawa dominan pada daging kepiting, dalam penelitian tersebut
juga mengamati pengaruh NaCl terhadap rasa umami. Senyawa yang memberikan rasa
umami seperti glutamat dan 5-inosinat akan meningkat bila ditambah dengan NaCl.
Penambahan NaCl dalam jumlah 500 mg/100 mL akan meningkatkan rasa hingga 0.625
kali bila dibandingkan glutamat yang tidak ditambah dengan NaCl.

Berdasarkan Tabel 7., dapat diketahui bahwa komposisi 7 memiliki komponen

penyusun yang hampir sama dengan kogagosisi 3. Namun komposisi 7 merupakan

komposisi yang dihilangkan kompongia edangkan komposisi 3 merupakan
komposisi yang mengandimggula. Nila _ratq-ratg sensor
fletrSebe r‘_é;?j’dan nilai 'rata-raf;@' kompo

ete jarmalj 'is" mengg

2% umami yang didapatkan
3 yaitu 0,83. Kedua
akan statistik tidak

untuk komposisi 7

sensori rasa umami yand didapatkdﬁ. urituk Tkonf sebesar 0,93 dan nilai
bahwa komposisi yang
dihilangkan mericanya akan memilik mami lebin tinggi. Menurut Pratama
(2017), merica memiliki zat piperine yang membuat merica terasa pedas. Komponen
lain seperti 3-carane, caryophyllene, f-pinene pada merica juga memberikan rasa pedas
(Liu Hong et al., 2013). Dalam penelitian Edy (2018), kehadiran merica dapat menutupi
rasa umami karena tergantikan oleh rasa pedasnya. Teori ini juga mendukung penelitian
dimana komposisi 1 yang merupakan komposisi lengkap (mengandung merica)
memiliki skor rasam umami yang lebih rendah bila dibandingkan komposisi 6 (ekstrak

seaweed, garam). Namun nilai rasa umami komposisi yang mengandung merica dan
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tidak mengandung merica bila diuji dengan spss tidak menunjukkan perbedaan yang

nyata.

Omission test tahap 2 dilakukan dengan menghilangkan dua komponen sehingga
didapatkan 3 komposisi yaitu komposisi 5, 6, 7. Dari ketiga komposisi ini, rasa umami
paling tinggi diperoleh komposisi 6 dimana komposisi ini mengandung garam.
Komposisi 5 dan 7 merupakan komposisi yang tidak mengandung garam dan nilai rata-
rata pengujian rasa umami tidak memiliki perbedaan secara nyata. Tetapi komposisi 6

berbeda nyata dengan komposisi 5 dan 7. Dari data hasil yang didapatkan, dapat dilihat

bahwa penghilangan garam pada . 51 “ak nurunkan rasa umami. Selain

I akan be‘mnt rak5| secara ./t bila bercampur dengan

en %.ahzblz

Omission test tahap 3 dilakukan dengan menghilangkan tiga komponen bumbu
penyedap sehingga didapatkan 1 komposisi yaitu komposisi 8. Komposisi 8 ini
merupakan komposisi yang hanya mengandung ekstrak seaweed. Nilai rata-rata hasil
pengujian rasa umami komposisi 8 ini paling rendah diantara komposisi lainnya.
Glutamat pada ekstrak seaweed bila tidak ditambah dengan komposisi lain seperti
garam akan memiliki nilai umami yang sangat rendah. Pada penelitian Kurihara (2015),
glutamat akan memberikan rasa umami paling maksimal bila ditambahkan dengan
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garam pada konsentrasi 500 mg/100 mL. Sedangkan pada penelitian ini, garam yang
digunakan dalam formulasi yaitu 1010 mg/ 100 mL. Penambahan garam akan
memingkatkan rasa umami namun penambahan garam melebihi 500 mg/ 100 mL tidak
memberikan rasa umami yang maksimal.
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