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Abstrak

Bumbu penyedap merupakan salah satu bahan yang mempunyai rasa gurih dan sering digunakan dalam
memasak. Rasa gurih dari bumbu penyedap berasal dari berbagai komponen rasa yang terdapat dalam bumbu
penyedap. Penelitian ini bertujuan untuk memisahkan fraksi komponen rasa gurih pada pada bumbu penyedap
dan mengetahui karakteristik dari komponen tersebut. Hasil fraksinasi senyawa rasa dengan kromatografi filtrasi
gel menunjukkan terdapat tiga fraksi, yaitu fraksi |, fraksi Il dan fraksi lll. Berdasarkan uji taste dilution analysis
(TDA) menunjukkan bahwa fraksi | mempunyai intensitas rasa gurih terendah, sedangkan fraksi yang mempunyai
intensitas rasa gurih tertinggi adalah fraksi Ill. Hasil analisis dengan high performance liquid chromatography
(HPLC) menunjukkan terdapat 16 senyawa pada fraksi lll yang diduga berkontribusi terhadap rasa gurih.

Kata kunci: bumbu penyedap, komponen rasa gurih, fraksinasi, karakterisasi

Abstract

Seasoning was one of the ingredients commonly used in cooking. The umami taste of seasoning was
derived from various taste components. The objectives of this research were to separate umami fractions in
seasoning and to know the characteristics of its components. The results of fractionation by gel filtration
chromatography showed three fractions in seasoning i.e. fraction | (Fl), fractions Il and fraction Ill. The taste test
dilution analysis (TDA) indicated that the fraction FI had the lowest umami intensity, while the highest umami
intensity was fraction Ill. The results of analysis by high performance liquid chromatography (HPLC) showed 16

compounds in fraction lll that maybe contribute to umami taste in seasoning.
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Pendahuluan

Rasa gurih merupakan salah satu dari lima rasa
dasar yaitu manis, pahit, asam dan asin (Temussi,
2011). Diketahui beberapa senyawa memiliki kontribusi
terhadap timbulnya rasa umami, yaitu monosodium
glutamat (MSG), inosin monofosfat (IMP) dan guanosin
monofosfat (GMP) (Kuninaka, 1967). Campuran dari
ketiga senyawa tersebut menghasilkan sifat sinergis
pada perbandingan tertentu (Yamaguchi et al., 1971).

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa selain
MSG, IMP dan GMP, peptida dengan sekuen tertentu
juga mempunyai rasa gurih. Peptida merupakan
kumpulan dari 2-50 asam amino yang terikat satu sama
lain melalui ikatan peptida. Hasil beberapa penelitian
menunjukkan bahwa peptida yang diperoleh dari hasil
hidrolisis protein, baik protein nabati (Schlichtherle-
Cerny dan Amado, 2002) atau hewani (Maehashi et al.,
1999) yang mempunyai rasa gurih. Peptida yang
mempunyai rasa gurih mengandung asam glutamat
dalam sekuennya vyaitu H-Lys-Gly-Asp-Glu-Glu-Ser-
Leu-Ala-OH (Temussi, 2011).

Bumbu penyedap merupakan salah satu bahan
yang mempunyai rasa gurih. Bumbu penyedap sering
digunakan untuk menambah cita rasa gurih pada
masakan olahan daging yang dicampur dengan
sayuran. Banyak komponen yang terdapat dalam
bumbu penyedap tersebut yang berkontribusi terhadap
timbulnya rasa gurih. Tujuan penelitian ini adalah untuk

memisahkan fraksi komponen rasa gurih pada pada
bumbu penyedap dengan kromatografi filtrasi gel dan
mengetahui karakteristik dari komponen tersebut
melalui uji Taste Dilution Analysis (TDA) dan analisis
profil senyawa rasa dengan High Performance Liquid
Chromatography (HPLC).

Materi dan Metode
Materi

Bahan yang digunakan adalah bumbu penyedap
rasa (minimarket, Indonesia), bahan pengepak kolom
Sephadex G-15 (GE Healthcare, Amerika Serikat), air
bebas ion, garam NaCl dan MSG. Alat-alat yang
digunakan adalah kolom gelas (60 cm x 2,5 cm),
fraction  collector ~ SF-100 (Tokyo, Jepang),
spektrofotometer UV-Vis 160 (Shimadzu, Jepang), high
performance liquid chromatography (HPLC) 1200
Series (Agilent Technologies, Amerika Serikat) yang
dilengkapi dengan kolom RP-HPLC Zorbax C-18 (46 x
150 mm, ukuran partikel 5 ym).

Metode
Fraksinasi Senyawa Rasa

Larutan bumbu penyedap 20% (b/v) dimasukkan
ke dalam kolom Sephadex G-15. Kemudian dielusi
dengan air bebas ion sebanyak 3-5 mL, hingga
diperoleh 60 tabung eluat dengan volume 6 mL
menggunakan fraction collector. Masing-masing eluat
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yang terkumpul dalam tabung reaksi dianalisa dengan
menggunakan  spektrofotometer UV-Vis  dengan
panjang gelombang 254 nm.

Karakterisasi Senyawa Rasa
Pemilihan Panelis

Pemilihan panelis dilakukan dengan uji segitiga
terhadap larutan monosodium glutamat/MSG (4 mM)
dan NaCl (12 mM) dengan menggunakan air sebagai
pembedanya. Panelis diminta membedakan sampel
larutan tersebut dengan dua sampel lainnya yang
hanya berupa air. Panelis yang menjawab 100% benar
terpilih sebagai panelis untuk uji taste dilution analysis
(TDA).

Taste Dilution Analysis

Taste dilution analysis (TDA) dilakukan sesuai
dengan prosedur yang dideskripsikan oleh Frank et al.
(2001). Sampel berupa larutan dari fraksi hasil
pemisahan dengan Sephadex G-15 dengan beberapa
tingkat pengenceran (1, 2, 4, 8, 16, 32, 64, 128 dan
seterusnya) diuji dengan uji segitiga menggunakan air
sebagai pembeda. Pengenceran tertinggi dimana
sampel masih dapat dibedakan rasanya dengan dua
sampel air, maka disebut sebagai faktor dilusi (FD).
Nilai TDA dari suatu sampel atau fraksi merupakan nilai
FD yang sama dari minimal tiga panelis, demikian juga
dengan deskripsi rasa, harus terdapat deskripsi yang
sama minimal tiga panelis.

Profil Senyawa Rasa

Instrumen high performance liquid
chromatograph (HPLC) digunakan untuk mengetahui
peak-peak dominan yang terdapat pada fraksi yang
intensitas rasa gurihnya tertinggi. Kolom HPLC yang
digunakan adalah C18 (15 cm x 4.6 cm i.d), sedangkan
fase gerak yang digunakan adalah fase gerak A (air
bebas ion) dan fase gerak B (asetonitril 100 %). Elusi
dilakukan secara gradien dari 0% B hingga 50% B
selama 20 menit, kemudian 50% B menjadi 100% B
selama 5 menit dengan laju rata-rata 1,0 mL/menit
pada suhu ruang. Deteksi dilakukan pada panjang
gelombang UV 214 nm.

Hasil dan Pembahasan
Fraksinasi Senyawa Rasa

Fraksinasi senyawa rasa pada bumbu penyedap
dilakukan dengan menggunakan kromatografi filtrasi gel
dengan kolom Sephadex G-15. Sephadex G-15 akan
memisahkan berdasarkan bobot molekul dan interaksi
dengan fase diam. Molekul yang ukurannya lebih besar
dari ukuran pori-pori gel (<1500 Da) akan keluar lebih
dahulu  (DeCourcy, 2009). Pemisahaan juga
berdasarkan interaksi dengan fase diam, molekul yang
cenderung bersifat polar akan lebih tertahan
dibandingkan dengan molekul yang nonpolar.

Nilai absorbansi dari hasil fraksinasi senyawa
rasa pada bumbu penyedap pada panjang gelombang
254 nm dapat dilihat pada Figur 1. Berdasarkan figur
tersebut terlihat terdapat tiga fraksi, yaitu fraksi | (FlI,
tabung 8-11), fraksi Il (FIl, tabung 12-16) dan fraksi Ill

(FIIl, tabung 17-22). Dilihat dari kepolarannya,
kemungkinan senyawa-senyawa yang terdapat pada
FIll  mempunyai polaritas tertinggi dibandingkan
senyawa-senyawa yang terdapat pada fraksi lain.
Menurut Sigma (2010), sephadex G-15 bersifat sangat
polar karena memiliki kandungan gugus hidroksil yang
tinggi. Hal ini akan menyebabkan senyawa-senyawa
yang bersifat lebih polar akan keluar terakhir.
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Figur 1. Nilai absorbansi hasil fraksinasi bumbu penyedap
dengan kromatografi filtrasi gel.
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Figur 2. Nilai faktor dilusi (FD) dari masing-masing fraksi
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Figur 3. Kromatogram hasil analisis fraksi Ill dengan HPLC
pada panjang gelombang 214 nm

Karakterisasi Fraksi Senyawa Rasa

Karakterisasi dilakukan terhadap tiga fraksi hasil
fraksinasi, yaitu fraksi | (Fl), fraksi Il (FIl) dan fraksi lll
(FIN). Dua karakteristik yang dianalisa, vyaitu
karakteristik sensori dan profil senyawa rasa dari fraksi
yang intensitas rasa gurihnya tertinggi. Karakteristik
sensori yang dianalisa adalah intensitas rasa gurih dan
asin. Intensitas rasa gurih dan asin diuji dengan taste
dilution analysis (TDA). Intensitas rasa gurih dan asin
dengan uji TDA dapat dilihat dari nilai faktor dilusi (FD).
Nilai FD yang tinggi menandakan intensitas rasa yang
semakin tinggi.

Uji TDA dilakukan dengan menggunakan 8
panelis terpilih. Perbandingan hasil uji TDA dari sampel
dan tiga fraksi dapat dilihat pada Figur 2. Fraksi yang
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mempunyai intensitas rasa gurih terendah adalah Fl,
sedangkan fraksi yang mempunyai intensitas rasa gurih
tertinggi adalah FlIl. Menurut Apriyantono et al. (2004),
fraksi yang berat molekulnya kurang dari 500 Da
mempunyai intensitas rasa gurih paling tinggi.

Profil senyawa rasa dari fraksi yang intensitas
rasa gurihnya tertinggi, yaitu Flll, ditentukan dengan
menggunakan high performance liquid chromatography
(HPLC). Panjang gelombang yang digunakan adalah
214 nm. Panjang gelombang tersebut merupakan
panjang gelombang maksimum untuk peptida dan
asam amino bebas (Gallant, 2011). Hasil analisis FllI
dengan menggunakan HPLC dapat dilihat pada Figur 3.

Berdasarkan figur tersebut terlihat ada 16
senyawa rasa yang terdeteksi pada Flll. Senyawa rasa
tersebut kemungkinan berkontribusi terhadap tingginya
rasa gurih pada Flll. Senyawa rasa yang terdapat pada
Flll diduga adalah peptida hidrofilik yang bersifat gurih.
Menurut Arai et al. (1972), peptida yang bersifat
hidrofilik, yaitu Glu-Asp, Glu-Glu, Asp-Glu, Thr- Glu,
Asp-Glu-Ser, Glu-Gly-Ser dan  Asp-Asp-Asp-Asp,
memiliki deskripsi seperti rasa gurih dan mouthfeel
yang serupa dengan MSG.

Kesimpulan

Hasil fraksinasi bumbu penyedap dengan
kromatografi filtrasi gel menunjukkan terdapat tiga
fraksi, yaitu fraksi | (Fl1), fraksi Il (FIl) dan fraksi Il (FIII).
Hasil uji faste dilution analysis (TDA) menujukkan FI
mempunyai  intensitas rasa umami terendah,
sedangkan FIllI mempunyai intensitas rasa umami
tertinggi. Hasil analisis HPLC pada panjang gelombang
214 nm menunjukkan terdapat 16 senyawa yang
diduga berkontribusi terhadap rasa gurih pada bumbu
penyedap.
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