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RINGKASAN 

Flavor merupakan aspek sensori yang memiliki peranan yang sangat penting sebagai 

pendorong preferensi konsumen. Flavor diperoleh dari adanya suatu senyawa aroma yang 

memiliki sifat mudah menguap dalam suatu makanan. Kontribusi senyawa flavor terhadap 

rasa dan aroma bergantung dengan konsentrasi dan ambang batas yang baunya dapat 

dirasakan oleh manusia. Senyawa flavor dapat diperoleh secara alami maupun buatan. 

Selain itu senyawa flavor dapat berasal dari nabati maupun hewani. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui senyawa flavor yang memiliki resiko sebagai senyawa toksik, 

untuk mengetahui dosis aman dalam penggunaan senyawa flavor, dan untuk mengetahui 

efek kesehatan yang ditimbulkan selama konsumsi senyawa flavor tersebut dalam jangka 

panjang dan pendek. Senyawa flavor yang dibahas dalam penelitian ini adalah vanillin, 

citral, carvacrol, cinnamaldehyde dan menthol. Kelima senyawa tersebut merupakan 

senyawa flavor yang penggunaannya populer di seluruh dunia. Dari kelima senyawa flavor 

tersebut dapat ditemukan dalam produk pangan yang dikonsumsi setiap harinya seperti 

susu, roti, permen, es krim dll. Pada penelitian ini dilakukan dengan mengumpulkan 

literature penelitian toksisitas mengenai kelima senyawa flavor tersebut. Pada senyawa 

vanillin dan cinnamaldehyde saat penelitian toksisitas akut tidak menunjukan adanya 

kematian pada hewan uji. Sedangkan pada senyawa menthol, citral dan carvacrol 

menghasilkan kematian pada hewan uji pada penelitian toksisitas akut. Dari kelima 

senyawa tersebut dibandingkan tingkat toksisitasnya berdasarkan nilai LD50 dikarenakan 

semakin kecil nilai LD50 maka semakin toksik. Kesimpulan dari kelima senyawa flavor 

tersebut urutan yang memiliki potensi toksisitas carvacrol, citral, menthol, cinnamaldehyde 

dan vanillin. 
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SUMMARY 

Flavor constitute a sensory aspect that has important role which very important as 

consumption preferences. Flavor extract can be obtained  from the existence of a scent 

compound which  can evaporate easily from its content (Food). The Compound ante toward 

scent depending on the consentration and scent threshold which human can feel.The 

Compound can be obtained by nature or artificial. Moreover it comes either from vegetative 

or animals.  The Purpose of this research, constitute the acknowledge of The Falvor 

Compound which had a risk of being Toxic. For those purpose, the flavor compounds 

discussed in this study are vanillin, citral, carvacrol, cinnamaldehyde and menthol. Those 

five flavor are the most popular among the worlds. Those five flavor can be found on daily 

food products such milk, bread, candies, ice cream, etc. This research conducted by 

accumulate a number of research literation regarding those five flavor compound. Based 

on critical toxic research regarding vanillin compound and cinnamaldehyde conclude that 

both doesn’t cause decease on test subject. While regarding on menthol, citral and carvacrol 

causing decease on test subject. Based on those 5 flavor compounds research, the level of 

critical toxic can be determined by it’s LD50 value, the smaller the value, the more toxic it 

will be. Based on the research, conclude that the most toxic compound is carvacrol, 

following by other compound, citral, menthol, cinnamaldehyde, and vanillin. 


