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ABSTRAK

Asam glutamat merupakan salah satu dari 20 asam amino yang ditemukan pada
protein. Rasa gurih dapat berasal dari bahan alami, diantaranya adalah asam
glutamat dari ikan gabus dan tomat. Saat ini di Provinsi Riau, ikan gabus adalah
ikan lokal yang banyak digemari karena tingginya kandungan protein pada ikan
ini dan banyaknya predator ikan gabus di sungai-sungai yang banyak terdapat di
Riau khususnya. Ikan gabus mengandung air, rendah lemak, natrium, karbohidrat,
rendah kalori, dan bebas kolesterol. Ikan gabus juga mengandung nutrisi penting
termasuk kalsium, fosfor, besi, kalium, dan niasin. Tomat juga merupakan pangan
lokal yang mengandung asam glutamate, selain itu tomat juga mengandung
glukosa yang dapat dimanfaatkan sebagai pengganti gula. Adanya kandungan
asam glutamat maka perlu dibuat penyedap rasa yang berasal dari ikan gabus dan
tomat.

Percobaan ini dengan tiga perlakuan berbeda dari masing-masing sampel
yaitu perlakuan A (tepung ikan gabus 40 gr dan tepung tomat 30 gr), perlakuan B
(tepung ikan gabus 50 gr dan tepung tomat 40 gr), perlakuan C tepung ikan gabus
(60 gr dan tepung tomat 50 gr). Semua perlakuan ditambahkan masing-masing
bawang merah 40 gr, bawang putih 30 gr, garam 30 gr dan lada putih 3 gr.
Selanjutnya masing-masing perlakuan dilakukan uji organoleptik dengan
parameter warna, aroma dan rasa.

Berdasarkan hasil uji organoleptik penyedap rasa, didapatkan hasil
konsentrasi terbaik dari ketiga percobaan konsentrasidengan rata-rata warna (A)
4,7, (B) 4,8 dan (C) 4,7, rata-rata aroma (A) 4,6, (B) 4,7 dan (C) 4,8, rata-rata rasa
(A) 4,5, (B) 3,7 dan (C) 4,6. Pada percobaan konsentrasi C tingkat kesukaan
tepung ikan gabus 60 gr dan tepung tomat 50 gr pada tingkat kesukaan rasa dan
aroma. Sedangkan tingkat kesukaan warna pada perlakuan konsentrasi B 50 gr
tepung ikan gabus dan 40 gr tepung tomat.

Kata Kunci : Penyedap Rasa Alami, Ikan Gabus, Tomat, uji organoleptik
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PENDAHULUAN

Ikan gabus merupakan salah satu
jenis ikan air tawar yang berasal dari daerah
tropis. Ikan gabus ini banyak ditemukan di
perairan umum, yang dapat tumbuh dan
berkembang dimuara — muara sungai dan
dapat juga berkembangbiak di perairan kotor
rendah kadar oksigen bahkan juga tahan
terhadap kekurangan air. Ikan ini biasanya
memiliki ciri — ciri fisik umum vyaitu
memiliki bentuk tubuh memanjang dan
bagian belakang berbentuk pipih
(compressed).

Berdasarkan buku TKPI (Tabel
Komposisi Pangan Indonesia) ikan gabus
per 100 gram bagian yang dapat dimakan
dengan kandungan air 79,6 gr, energi 80
kkal, protein 16,2 gr, lemak 0,5 gr,
karbohidrat 2,6 gr, abu 1,1 gr, kalsium 170
mg, fosfor 139 mg, besi 0,1 mg, natrium 65
mg, kalium 254 mg, tembaga 0,3 mg, seng
0,4 dan niasin 0,2 mg.

Asam amino yang terkandung dalam
albumin ikan gabus yang paling tinggi
komposisinya adalah asam glutamate yaitu
sebesar 30,93 gram yang kedua adalah lisine
17,02 g dan asam aspartat yaitu sebesar
17,02 gram. Asam amino Yyang terendah
adalah sistein yaitu sebesar 0, 16 gram. Lisin
merupakan 1 dari 10 asam amino essensial
yang tidak dapat disentesis dalam jumlah
cukup dalam tubuh sehingga harus diperoleh
dalam asupan makanan sedangkan asam
glutamat, asam aspartat dan sistein
merupakan asam amino non essensial
(Guyton, 2008).

Dalam  buah  tomat  banyak
terkandung zat-zat yang berguna bagi tubuh
manusia. Zat-zat yang terkandung di
dalamnya antara lain karbohidrat, protein,
lemak, vitamin B1, B2, B3, dan C, kalsium,
fosfor, besi, natrium, kalium, serat, dan air.
Tomat mengandung karoten yang berfungsi
sebagai pembentuk provitamin A dan
Lycoppen yang mampu mencegah kanker.
Buah Tomat Masak adalah bahan makanan

nabati yang biasa dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia. Buah Tomat Masak
mengandung energi sebesar 20 kilokalori,
protein 1 gram, karbohidrat 4,2 gram, lemak
0,3 gram, kalsium 5 miligram, fosfor 27
miligram, dan zat besi 0 miligram. Selain
itu di dalam Buah Tomat Masak juga
terkandung vitamin A sebanyak 1500 IU,
vitamin B1 0,06 miligram dan vitamin C 40
miligram.  Hasil tersebut didapat dari
melakukan penelitian terhadap 100 gram
Buah Tomat Masak, dengan jumlah yang
dapat dimakan sebanyak 95 %.

Bahan penyedap alami yang sering
digunakan untuk menimbulkan rasa gurih
pada makanan antara lain santan kelapa,
ikan, keju, terasi, tomat, susu sapi, dan
kacang-kacangan.  Selain  itu, bahan
penyedap lainnya yang biasa digunakan
sebagai bumbu masakan, antara lain
lengkuas, ketumbar, cabai, kayu manis, dan
pala. Tujuan ditambahkannya penyedap
adalah meningkatkan cita rasa makanan,
mengembalikan cita rasa makanan yang
mungkin hilang saat pemprosesan dan
memberi cita rasa tertentu pada makanan
(Sediaoetomo, 1985).
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METODE PENELITIAN
Tabel 1. Tahapan Penelitian

Persiapan Bahan Penelitian dan Pembuatan
Tepung

\ 4

Pembuatan Produk

Variasi jumlah tepung ikan gabus (40 gr, 50
gr dan 60 gr) serta tepung tomat (30 gr, 40

gr dan 50 gr) dengan penambahan garam,
bawang merah, bawang putih dan lada

\ 4

Uji Organoleptik:
Warna, Aroma, dan Rasa Penyedap rasa
alami

\ 4

Analisa Data

Pada pembuatan produk penyedap
rasa alami langkah awal yang harus
dilakukan adalah pembuatan tepung ikan
gabus dan tepung tomat yang selanjutnya
akan ditambahkan formulasi bawang merah,
bawang putih, lada dan garam. Hasil produk
ini adalah serbuk penyedap rasa alami
dengan konsentrasi tepung ikan gabus 60 gr,
50 gr dan 40 gr. Sedangkan konsentrasi
tepung tomat 50 gr, 40 gr dan 30 gr seperti
pada table berikut:

Bahan A B C

Tepung Ikan 40 gr 50 gr 60 gr
Gabus

Serbuk Tomat | 30gr 40 gr 50 gr

Garam 30 gr 30 gr 30 gr
Bawang Putih | 30 gr 30 gr 30 gr
Bawang 40 gr 40 gr 40 gr
Merah

Lada Putih 3gr 3gr 3gr

Tabel 2. Formulasi Bahan

HASIL PENELITIAN

Melihat kandungan proksimat pada
ikan gabus dan tomat sangat memenuhi
sebagai makanan sehat, karena mengandung
protein, karbohidrat, vitamin, rendah lemak
dan kaya mineral yang cocok sebagai
pengganti penyedap rasa alami itu sendiri
dari bahan pangan yang terkandung nutrisi
tersebut. Kandungan asam glutamate pada
ikan gabus, merupakan bahan dasar sebagai
penyedap rasa pada makanan olahan karena
menimbulkan rasa gurih. Berdasarkan hasil
uji organoleptik penyedap rasa ikan gabus
(Channa striata)dan Tomat (Lypersion
esculentum mill)terhadap 30 panelis yakni
mahasiswa  jurusan  Gizi  Poltekkes
Kemenkes Riau tingkat dua dan tingkat tiga
disimpulkan sudah memiliki pengetahuan
terhadap uji organoleptik dan kemampuan
dalam hal memasak dan mencicip.

Uji daya terima konsumen terhadap
penyedap rasa alami dilakukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan konsumen
terhadap penyedap rasa alamimeliputi
warna, aroma dan rasa. Hasil uji daya terima
dari ambil dari panelis sebanyak 30 orang.
Daya terima rasapenyedap rasa alami oleh
konsumen kemudian di rangking dan hasil
rangking yang paling disukai adalah ikan
dengan penambahan tepung ikan gabus 60
% dan tepung tomat 50%, sedangkan daya
terima penyedap rasa alami yang kurang
disukai konsumen adalah penyedap rasa
alamidengan penambahan tepung ikan gabus
50% dan tepung tomat 40%. Pada uji
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organoleptik didapat hasil nilai rata-rata
terhadap warna, aroma dan rasa pada tabel
5.1 berikut:
Tabel 5.1 Nilai rata-rata hasil uji
organoleptik warna, aroma dan rasa

Sampel Parameter yang diuji
Warna Aroma Rasa
A 4,732 4,63 4,53°
B 4,832 4,772 3,732
C 4778 4,832 4,57°
Ket:

1. Angka yang semakin tinggi berarti
semakin disukai.

2. Angka yang diikuti dengan huruf
yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan ada beda yang nyata
dengan uji duncen a: 0,05%.

PEMBAHASAN

Uji organoleptik ini dengan tiga
perlakuan berbeda antara  jumlah
penambahan tepung ikan gabus dan tepung
tomat. Perbandingan ini dibuat bertujuan
kepada panelis untuk menentukan tingkat
kesukaan pada perlakuan yang disukai
masing-masing. Sebagai penilaian diberikan
range tingkat kesukaan dari point keenam
sampai  point  kesatu. Dari ketiga
perbandingan perlakuan dapat diketahui
grafik tingkat kesukaan masing-masing
perlakuan warna, aroma dan rasa.

1. Warna

Warna  merupakan salah  satu
parameter selain cita rasa, tekstur dan nilai
nutrisi yang menentukan persepsi konsumen
terhadap suatu bahan pangan. Preferensi
konsumen sering kali ditentukan
berdasarkan penampakan luar suatu produk
pangan. Warna pangan yang cerah
memberikan daya tarik yang lebih terhadap
konsumen. Warna pada produk pangan
memiliki beberapa fungsi antara lain:
sebagai indikator kematangan, terutama
untuk produk pangan segar seperti buah-

buahan, sebagai indikator kesegaran
misalnya pada produk sayuran dan daging
dan sebagai indikator kesempurnaan proses
pengolahan pangan misalnya pada proses
penggorengan, timbulnya warna coklat
sering kali dijadikan sebagai indikator akhir
kematangan produk pangan (Fajriyati,
2012). Hasil uji organoleptik warna pada
penyedap rasa alami ikan gabus dan tomat
dengan jumlah 142 sampai dengan 145 dari
nilai sempurna 180. Grafik hasil uji
organoletik warna pada penyedap rasa alami
dapat dilihat pada Gambar 5.1 berikut:

146 -
144 -
142 ® Warna
140 -
A B C
Gambar 5.1 Grafik Hasil Uji Kesukaan
terhadap Warna

Nilai organoleptik warna pada
penyedap rasa dengan formulasi bahan yang
berbeda tidak memberikan nilai yang
berbeda. Penyedap rasa yang dihasilkan
memiliki nilai yang hampir sama. Warna
pada serbuk cenderung gelap dikarenakan
bahan yang digunakan yaitu tepung ikan
gabus dan tepung tomat yang berwarna
kecoklatan. Warna coklat pada tepung
disebabkan  karena terjadinya  reaksi
pencoklatan enzimatik ketika pengolahan
menjadi tepung yang disebabkan oleh
aktivitas oksidase seperti fenolase atau
polifenolase dan katekolase yang akan
mengkatalisis reaksi oksidasi senyawa fenol
menjadi keton. Warna ini selain karena
reaksi pencoklataan secara enzimatis juga
disebabkan karena reaksi pencoklatan secara
nonenzimatik yaitu reaksi Maillard selama
pemanggangan. Reaksi Maillard adalah
reaksi — reaksi antara karbohidrat,
khususnya gula pereduksi dengan gugus
amina primer (Winarno, 2004).

Warna pada setiap perlakuan serbuk
penyedap rasa cenderung sama Yyaitu coklat
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ke orange, hal ini karena reaksi pencoklatan
pada pemanasaran dan warna orange dari
tomat, namun masih dapat diterima oleh
panelis dan digolongkan dalam kategori
suka dan netral. Warna pada penyedap Pada
perlakuan B warna serbuk penyedap rasa
yang paling digemari.

Warna coklat pada pembuatan
tepung ikan dapat dicegah dengan
perendaman air jeruk nipis = 6 jam karena
penurunan pH mengakibatkan warna tepung
ikan menjadi lebih terang, selain itu dalam
larutan jeruk nipis terdapat alpha hydroxy
acid (AHA) vyang Dberfungsi untuk
memberikan efek pencerahan. Warna coklat
akibat reaksi fenolase pada tepung ikan
gabus dapat dicegah dengan cara
meminimalkan kontak dengan udara yaitu
dengan cara perendaman dengan air (atau
larutan garam 1%) dan atau menginaktifkan
enzim dalam proses blansir (Maulida, 2005).

2. Aroma

Aroma pada makanan banyak
menentukan kualitas produk dari makanan.
Aroma makanan dapat dikenali bila
berbentuk uap, dan molekul — molekul
komponen aroma tersebut harus menyentuh
silia sel olfaktori. Aroma pada tepung ikan
gabus dan tomat cenderung beraroma amis.
Aroma amis pada disebabkan oleh tepung
ikan gabus yang digunakan. Aroma amis
pada ikan disebabkan oleh komponen
nitrogen yaitu guanidin, trimetil amin oksida
(TMAO), dan turunan imidazole (Maulida,
2005).

150

145
135 -

A B C

Gambar 5.2 Grafik Hasil Uji Kesukaan
terhadap Aroma

Aroma pada serbuk penyedap rasa
alami berkisar 139 sampai dengan 145dari

nilai sempurna 180, tidak berpengaruh
terhadap tingkat penerimaan oleh panelis.
Penyedap rasa alami mempunyai tingkat
penerimaan yang sama terhadap aroma.
Aroma pada semua perlakuan hampir sama
yaitu harum khas rempah namun ada aroma
amis dari formulasi tepung ikan gabus dan
aroma khas gula dari tomat akibat senyawa
volatile gula pereduksi.

Aroma amis pada ikan dapat
dikurangi dengan perendaman pada air jerik
nipis selama + 6 jam, hal ini disebabkan
karena air jeruk nipis mengandung minyak
atsiri Limonen yang dapat menghilangkan
bau amis pada ikan tersebut. Aroma dari
tepung tomat juga dikarenakan senyawa
volatile yang mempunyai bau khas
(Maulida, 2005).

Namun jika dibandingkan dengan
ketiga perlakuan, aroma yang paling banyak
digemari adalah perlakuan C yaitu 60 gr
tepung ikan gabus dan 50 gr tepung tomat.

3. Rasa

Rasa adalah salah satu aspek yang
penting dari suatu produk makanan. Rasa
juga dapat menentukkan apakah produk
makanan tersebut dapat diterima atau tidak
oleh konsumen. Rasa makanan dapat
dikenali oleh papila yang terdapat pada
lidah. Rasa pada makanan terdiri dari rasa
asin, manis, pahit, asam. Rasa pada makanan
dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu
senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan
interaksi dengan komponen rasa lain
(Winarno, 2004).

150

100 +— —F— ——

50 — — — Rasa

O T T T 1
A B C

Gambar 5.2 Grafik Hasil Uji Kesukaan
terhadap Rasa

Uji statistik diketahui bahwa ada
perbedaan pengaruh penambahan tepung



Jurnal Proteksi Kesehatan, Volume 7, Nomor 2, November 2018, him 94-100 99

ikan gabus dan tepung tomat terhadap
tingkat penerimaan rasa berkisar 112 sampai
dengan 137 dari nilai sempurna 180. Tingkat
penerimaan pada perlakuan C dan A paling
digemari, sedangkan pada perlakuan B
tingkat penerimaan rasa kurang digemari.
Rasa pada penyedap rasa tergolong gurih,
asin, manis menjadi satu karena adanya
komposisi gula dari tomat, gurih akibat
asam glutamate pada ikan gabus yaitu
protein yang cukup besar, garam, lada dalam
pembuatan penyedap rasa alami.Rasa khas
pada buah tomat terutama disebabkan oleh
gula yang terlarut, asam organik dan

senyawa volatile yang terkandung
mempengaruhi  tingkat kesukaan rasa
panelis.

Keragaman budaya  Indonesia

memberikan keragaman peninggalan budaya
pemanfaatan herbal dan rempah-rempah.
Selanjutnya, herbal dan rempah-rempah
mulai banyak digunakan sebagai penyedap
(flavoring) untuk makanan dan minuman.
Dengan berjalannya waktu, bahan alami
herbal dan rempah-rempah bukan saja
digunakan untuk meningkatkan cita rasa,
namun juga digunakan sebagai bahan untuk
menunda atau mencegah ketengikan dan
kerusakan makanan. Rempah-rempah dapat
mempengaruhi aroma, warna dan rasa
makanan dan kadang-kadang  dapat
menutupi aroma yang tidak dikehendaki.
Senyawa volatil memberi aroma dan
oleoresin mempengaruhi rasa makanan.
Pengetahuan ini mendorong penggunaan
rempah-rempah diberbagai macam
pengolahan makanan. Penyedap rasa alami
diharapkan menjadi “trend” dimasa yang
akan datang, karena selain sehat juga dapat
meningkatkan daya tahan tubuh. Pada
penyedap rasa ikan gabus dan tomat telah
ditambahkan rempah yang telah diketahui
khasiat dan manfaatnya serta mempunyai
aroma sedap seperti bawang merah (Allium
cepa), bawang putih (Allium sativum), dan

lada putih (Piper nigrum) (Widyastuti,
2015).

Pada hakikatnya, pemberian MSG
didalam makanan tidak dilarang, namun hal
ini perlu diminimalisir karena dampaknya
yang kurang baik di dalam tubuh manusia
terutama apabila penggunaan yang melebihi
dosis dan terus-menerus. Banyak makanan
yang dapat dikonsumsi sehari-hari yang
mengandung asam glutamate sehingga
mempunyai rasa gurih tergantung dari
jenisnya. Glutamat yang terjadi secara alami
dapat ditemukan dalam daging dan sayuran,
sedangkan inosinate terutama berasal dari
daging dan guanylate dari sayuran. Dengan
demikian, rasa umami (gurih dan lezat)
adalah  umum untuk makanan yang
mengandung L-glutamat dengan kadar
tinggi terutama pada ikan, kerang, daging,
daging asap, serta sayuran (seperti jamur,
tomat, sawi putih, bayam, seledri dan
lainnya atau produk fermentasi seperti keju,
petis, kecap dan lainnya (Widyastuti, 2015).

KESIMPULAN

1. Pengaruh pemanfaatan ikan gabus
dan tomat sebagai penyedap rasa
alami terhadap tingkat kesukaan
warna pada perlakuan B vyaitu
konsentrasi tepung ikan gabus 50 gr
dan tepung tomat 40 gr dengan hasil
warna orange kecoklatan.

2. Pengaruh pemanfaatan ikan gabus
dan tomat sebagai penyedap rasa
alami terhadap tingkat kesukaan
aroma pada perlakuan C yaitu
konsentrasi tepung ikan gabus 60 gr
dan tepung tomat 50 gr dengan hasil
aroma khas yang lebih pekat.

3. Pengaruh pemanfaatan ikan gabus
dan tomat sebagai penyedap rasa
alami terhadap tingkat kesukaan
warna pada perlakuan C (tepung ikan
gabus 60 gr dan tepung tomat 50 gr)
dan perlakuan A (tepung ikan gabus
400 gr dan tepung tomat 30 gr),
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namun dari segi ekonomis perlakuan
A lebih terjangkau dan diminati
dengan hasil rasa gurih, khas dan
pekat dari produk.
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