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ABSTRAK 

 

EUC atau Equivalent Umami Concentration adalah parameter kuantitatif yang 

digunakan untuk menyatakan intensitas rasa umami pada suatu makanan yang 

berdasarkan pada konsentrasi asam amino dan 5‟ nukleotida penghasil rasa umami. 

Asam amino penghasil rasa umami yaitu asam glutamat dan asam aspartat, sedangkan 

5‟nukleotida penghasil umami yaitu 5‟IMP (inosine 5’ monophosphate) dan 5‟GMP 

(guanosine 5’monophosphate). Komponen asam glutamat dan asam aspartat dengan 

5‟IMP dan 5‟GMP memiliki efek sinergis. Apabila seaweed mengandung kedua 

komponen tersebut maka rasa umami seaweed akan lebih tinggi. Makanan yang 

mengandung komponen umami antara lain seaweed, jamur, tomat, susu, dan makanan 

fermentasi. Seaweed sendiri merupakan suatu tumbuhan tingkat rendah yang sangat 

banyak jenis dan populasinya. Maka dari itu, seaweed terlihat berpotensi untuk 

dijadikan sebagai penyedap rasa. Tujuan dari review sistematis ini adalah untuk 

mengkaji jenis seaweed yang berpotensi menjadi bahan penyedap rasa berdasarkan nilai 

EUC (Equivalent Umami Concentration) serta mengetahui faktor-faktor yang 

mempengaruhi rasa umami seaweed. Metode yang digunakan dalam review sistematis 

ini meliputi pendefinisian kriteria kelayakan data, pendefinisian sumber data, pemilihan 

dan pengumpulan data, serta pengambilan data. Ditetapkan 2 kriteria inklusi yaitu 

kriteria pertama adalah data yang dipilih berasal dari jurnal penelitian yang sudah 

diterbitkan baik dalam bahasa Indonesia maupun bahasa Inggris tanpa batasan tahun 

dan kriteria yang kedua adalah  jurnal penelitian berkaitan dengan umami, asam amino 

umami, 5‟nukleotida umami, atau faktor-faktor yang memengaruhi rasa umami 

khususnya pada seaweed. Sumber data yang dipilih berasal dari Google Scholar, 

Pubmed, Elsevier, dan Science Direct. Hasilnya adalah terdapat beberapa jenis seaweed 

yang memiliki nilai EUC cukup tinggi dan hampir sama bahkan lebih tinggi 

dibandingkan nilai EUC penyedap rasa ayam, jamur, seafood, dan babi, diantaranya ada 

Fucus vesiculosus dengan nilai EUC antara 42.89 – 2661.23 g MSG / 100 g dry weight, 

Fucus spiralis (Skotlandia dan Portugal) dengan nilai EUC 19.54 – 30.03 g MSG / 100 

g dry weight, Ascophyllum nodosum (Spanyol dan Norwegia) dengan nilai EUC antara 

32.93 – 95.48 g MSG / 100 g dry weight, Pelvetia canaliculata dengan nilai EUC 

sebesar 36.98 g MSG / 100 g dry weight, dan Porphyra yezoensis dengan nilai EUC 

sebesar 63.90 g MSG / 100 g dry weight.  Berdasarkan review sistematis ini, dapat 

disimpulkan bahwa jenis seaweed yang berpotensi menjadi bahan penyedap rasa 

berdasarkan nilai EUC (Equivalent Umami Concentration) adalah Fucus vesiculosus, 

Porphyra yezoensis, Fucus spiralis (Skotlandia dan Portugal), Pelvetia canaliculata 

(Norwegia), serta Ascophyllum nodosum (Spanyol dan Norwegia). Faktor yang 

mempengaruhi tingkat rasa umami pada seaweed antara lain : konsentrasi komponen 

umami (faktor intrinsik), metode pengeringan dan waktu penyimpanan (faktor 

ekstrinsik). Metode pengeringan terbaik yang dapat mempertahankan rasa umami pada 

seaweed adalah metode freeze drying, namun dapat disesuaikan dengan kebutuhan. 

Sedangkan waktu penyimpanan terbaik yang dapat meningkatkan rasa umami pada 

seaweed adalah selama 90 hari. 

 

Kata kunci : Equivalent Umami Concentration, Umami, Seaweed, 5‟IMP, 5‟GMP, 

Glutamat, Aspartat 
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ABSTRACT 

 

EUC or Equivalent Umami Concentration is a quantitative parameter used to express 

the intensity of umami taste in a food based on the concentration of amino acids and 5 

'umami flavor-producing nucleotides. The amino acids that produce umami taste are 

glutamate and aspartate, while the 5 'umami-producing nucleotides are 5'IMP (inosine 

5' monophosphate) and 5'GMP (guanosine 5'monophosphate). The glutamate and 

aspartate components with 5'IMP and 5'GMP have a synergistic effect. If seaweed 

contains these two components, the umami seaweed taste will be higher. Foods that 

contain umami components include seaweed, mushrooms, tomatoes, milk, and 

fermented foods. Seaweed itself is a low-level plant that has many types and 

populations. Therefore, seaweed has the potential to be used as a flavoring agent. The 

purpose of this systematic review is to examine the types of seaweed that have potency 

to be a flavoring ingredient based on the EUC (Equivalent Umami Concentration) 

value and to determine the factors that affect the umami taste of seaweed. The method 

used in this research includes defining data eligibility criteria, defining data sources, 

also selecting and collecting data. Two inclusion criteria were established, the first 

criterion is that the selected data comes from research journals that have been 

published both in Indonesian and English without a year limitation and the second 

criterion is a research journal related to umami, umami amino acids, 5 'umami 

nucleotides, or factors that affect the taste of umami especially seaweed. The data 

sources came from Google Scholar, Pubmed, Elsevier, and Science Direct. The result is 

that there are several types of seaweed that have a high EUC value and are almost the 

same or even higher than the EUC value of chicken, mushrooms, seafood, and pork 

flavor enhancer. Those seaweeds are Fucus vesiculosus with an EUC value between 

42.89 - 2661.23 g MSG / 100 g dry weight. , Fucus spiralis (Scotland and Portugal) 

with an EUC value of 19.54 - 30.03 g MSG / 100 g dry weight, Ascophyllum nodosum 

(Spain and Norway) with an EUC value between 32.93 - 95.48 g MSG / 100 g dry 

weight, Pelvetia canaliculata (Norway) with an EUC value of 36.98 g MSG / 100 g dry 

weight, and Porphyra yezoensis with an EUC value of 63.90 g MSG / 100 g dry weight. 

Based on this review article, it can be concluded that the types of seaweed that have the 

potential to be a flavor enhancer based on the EUC (Equivalent Umami Concentration) 

value are Fucus vesiculosus, Porphyra yezoensis, Fucus spiralis (Scotland and 

Portugal), Pelvetia canaliculata (Norway), also Ascophyllum nodosum (Spain and 

Norway). Factors that affect the level of umami taste in seaweed include: concentration 

of umami components (intrinsic factor), drying method and storage time (extrinsic 

factors). The best drying method that can retain the umami flavor at seaweed is the 

freeze drying method, but it can be adjusted according to the needs. Meanwhile, the best 

storage time to improve the umami taste of seaweed is 90 days. 

 

Keywords : Equivalent Umami Concentration, Umami, Seaweed, 5’IMP, 5’GMP, 

Glutamate, Aspartate 
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