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ABSTRACT

Organik MSG needs to be developed because now many foods found in supermarkets,
restaurants, and school cafeterias use MSG additives which can have negative consequences for public
health. The purpose of this article is to determine the public's acceptance of liquid organic MSG based
on tempe and pineapple. The method used is the product acceptance test by the 50 panelists through
experiencing the product directly with 3 kinds of formulations. The results of the product acceptance
test are complemented by the results of the sensory test and hedonic test from the BPSMB laboratory.
The data obtained were processed using the Krusskal Wallys test and the Mann-Whitney follow-up test.
The results of all tests showed that the level of preference for the color, aroma, taste, and texture of liquid
organic MSG (BAHARAT) with the substitution of hydrolyzate tempe and pineapple extract was not
significantly different (P> 0,05) in F1 and F2. However, there was a significant difference (P<0,05) in
F1 with F3 and F2 with F3 in the level of preference for color, aroma, taste, and texture of liquid organic
MSG with the substitution of tempe hydrolyzate and pineapple extract. The best liquid organic MSG
(BAHARAT) product formula is at F2 or with product code 758 or the composition of tempe hydrolyzate
with pineapple extract is 1:2 based on differentiation and hedonic tests.

Keywords: Diet, Small-scale Food Producers, Hydrolyzate
ABSTRAK

MSG Organik perlu dikembangkan karena saat ini banyak ditemukan makanan di
supermarket, restoran dan kantin sekolah yang menggunakan bahan tambahan MSG yang
dapat berdampak negatif bagi kesehatan masyarakat. Tujuan artikel ini adalah untuk
mengetahui daya terima masyarakat terhadap MSG organik cair berbahan dasar tempe dan
nanas. Metode yang digunakan adalah uji penerimaan produk oleh 50 panelis melalui
pengalaman langsung produk dengan 3 macam formulasi. Hasil uji penerimaan produk
dilengkapi dengan hasil uji sensori dan uji hedonik dari laboratorium BPSMB. Data yang
diperoleh diolah dengan menggunakan uji Krusskal Wallys dan uji lanjutan Mann-Whitney.
Hasil seluruh pengujian menunjukkan bahwa tingkat kesukaan terhadap warna, aroma, rasa
dan tekstur MSG organik cair (BAHARAT) dengan substitusi hidrolisat tempe dan ekstrak
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nanas tidak berbeda nyata (P>0,05) pada F1 dan F2. Namun, terdapat perbedaan yang nyata
(P<0,05) pada F1 dengan F3 dan F2 dengan F3 pada tingkat kesukaan warna, aroma, rasa dan
tekstur MSG organik cair dengan substitusi hidrolisat tempe dan ekstrak nanas. Formula
produk MSG organik cair (BAHARAT) cair yang terbaik adalah pada F2 atau dengan kode
produk 758 atau komposisi hidrolisat tempe dengan ekstrak nanas adalah 1:2 berdasarkan uji

diferensiasi dan uji kesukaan.

Kata kunci: Diet, Produsen Produk Skala Kecil, Hidrolisat

PENDAHULUAN
Seringkali jenis
di
mencantumkan kadar
(MSG)
dalam kemasannya (Sulastri, 2017).

makanan yang
tidak
Monosodium

tersebar masyarakat

Glutamat yang digunakan

Monosodium Glutamat yang lebih
dikenal MSG
merupakan garam dari asam glutamat

dengan  sebutan
yang merupakan salah satu asam
amino. Penggunaan MSG sebagian
besar berasal dari ibu rumah tangga,
namun banyak yang belum memahami
informasi mengenai penggunaan MSG
yang tepat (Muntaza dan Adi, 2020).
Asam glutamat dari Vetsin atau MSG
yang oleh tubuh
digunakan oleh 50% mukosa usus

telah diserap

halus untuk prekursor spesifik untuk

biosintesis glutation, arginin, dan
prolin pada mukosa wusus halus
sehingga menyebabkan nilai tukar

pada vena porta tidak meningkat dan
sebagai sumber energi (Karjadidjaja,
2009).

MSG dan turunannya secara umum
diakui aman oleh badan pengawas jika
yang
dianjurkan, seperti asam L-Glutamat,
L-Glutamat,
Monopotassium b-glutamat kalsium

dikonsumsi dalam batas

monosodium

dalam L-Glutamat, disodium guanilat,
disodium inosinat dan disodium 5-
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ribonukleotida (Yonata dan Iswara,
2016).
ditemukan dalam berbagai makanan,

Glutamat secara alami

terutama yang kaya protein atau

yang paling
keju tertentu,

difermentasi. Sumber
signifikan meliputi
daging (terutama yang diolah),
makanan laut, sayuran seperti tomat
dan jamur, produk kedelai, dan
kacang-kacangan (Loi, 2022; Alcorta et
al., 2021).

Maka dari itu terdapat aturan

tertentu dalam mengkonsumsi MSG,

03-1 g per hari adalah batas
maksimum penggunaan MSG
(Widyalita et al., 2014). Penggunaan
MSG  yang  berlebihan dapat

mengancam kesehatan tubuh. Banyak
gangguan dan penyakit yang dapat
ditimbulkan akibat penggunaan yang
berlebihan, dan kerusakan kromosom
merupakan salah satu dampak dari
akumulasi MSG di tubuh
(Sulastri, 2017).

Sebagaimana penelitian Rangkuti
(2012), pemberian MSG pada mencit
mempengaruhi

dalam

pembentukan
mikronukleus pada sel darah merah.
Sifat karsinogenik MSG terlihat dari
peningkatan jumlah mikronukleus
pada sel eritrosit setiap 200 sel. Dalam
penelitian Rochmah (2022), terdapat

dampak serius pada anak-anak yang



mengkonsumsi MSG berlebih. Sindrom
sakit
kepala, hipertensi, dan kerusakan sel

restoran cina, asma, obesitas,
pada ginjal adalah dampak yang tidak
dapat dihindari. Selain itu, pada tahap
perkembangan otak anak, jika MSG
dikonsumsi secara berlebihan, maka
akan menghambat kerja otak anak
hingga mengganggu pertumbuhannya.

Tingkat MSG  di
Indonesia peningkatan

konsumsi
mengalami
24,1% per tahun dengan
produksi MSG mencapai 254.900
ton/tahun (Riskesdas, 2018). Dari 40
tangga di  Dusun
37 (92,5%) di
antaranya sering menggunakan MSG

hingga

ibu  rumah

Perampuan Barat,
sebagai bumbu tambahan dalam
memasak. Hal ini diperparah dengan
sebanyak 52 orang atau 65% tenaga
kesehatan tidak pernah memberikan
informasi tentang penggunaan
penyedap rasa dan BTB yang tepat
(Niaz et al., 2018). Penelitian terkini
menunjukkan rata-rata asupan MSG
sekitar 17,63 mg/kg berat badan per
hari untuk populasi umum, dengan
beberapa wilayah melaporkan angka
yang lebih tinggi lagi. Asupan rata-rata
kumulatif tercatat sekitar 2,28 g/hari ,
yang melebihi ambang batas risiko
yang  ditetapkan  oleh  otoritas
kesehatan (Yu et al., 2023). Data historis
menunjukkan asupan rata-rata sekitar
550-580 mg/hari di populasi AS dan
Inggris, sedangkan di Jepang dan
Korea estimasi pada tahun 1990-an
menunjukkan rata-rata asupan harian
berkisar antara 1,2 hingga 1,7 g/hari

(He et al., 2011). Jadi, konsumsi rata-
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rata global sekitar 3,8 g/hari, meskipun
angka ini dapat sangat bervariasi
tergantung pada kebiasaan diet dan
praktik budaya mengenai penambah
(Thuy et al., 2020).
ancaman kesehatan akibat penggunaan
MSG

masyarakat yang secara terus menerus

rasa Berbagai

masih  dianggap  remeh,
menggunakan MSG dalam jumlah
yang lebih tinggi tidak menyadari
akibat yang mungkin terjadi. Makanan
kaleng, kerupuk, daging olahan, saus,
makanan beku, dan banyak produk
lainnya menggunakan MSG sebagai
bahan yang dianggap

memiliki manfaat besar bagi industri

tambahan

makanan. Makanan-makanan  ini
banyak ditemukan di supermarket,
restoran, dan kantin sekolah sehingga
penggunaan zat aditif ini di mana-
mana dapat menimbulkan konsekuensi
negatif bagi kesehatan masyarakat
(Niaz et al., 2018).

MSG terkandung dalam banyak
makanan mendorong pembuatan MSG
organik yang tidak berbahaya bagi
tubuh. Dari penelitian Asngad (2021)
penyedap rasa alami dalam bentuk cair
dari kombinasi

jerami dan jamur

kuping banyak disukai dengan
penambahan glukosa 12,5%. Terobosan
penyedap rasa alami dalam bentuk cair
ini bebas dari penggunaan bahan kimia
sehingga baik untuk kesehatan dan
juga
sumber

penggunaan jamur sebagai

protein yang cukup dan
yang
protein

tambahan rasa, glutamat

dimilikinya. =~ Penggunaan
nabati untuk penyedap rasa dinilai

lebih aman bagi sebagian orang yang



memiliki alergi protein hewani.
Kebanyakan MSG yang beredar di
pasaran menggunakan protein hewani
sehingga orang yang memiliki alergi
protein hewani akan menghindarinya.
Pembuatan penyedap rasa atau MSG
membutuhkan bahan utama berupa
protein yang dipecah menjadi asam
amino. Glutamat-L merupakan asam
amino yang menjadi komponen utama
dalam MSG (Geha et al., 2000). Tempe
merupakan bahan pangan yang kaya
akan protein. Berdasarkan penelitian
Sine (2016), didapatkan bahwa jenis
asam konsentrasi

amino dengan

adalah
mencapai 4,278134% dengan total asam
amino 19,090062%. Asam glutamat
karena konsentrasinya yang tinggi

tertinggi asam glutamat

dapat memberikan kontribusi pada
rasa gurih. Bumbu dari hidroksilat
tempe dapat meningkatkan
kandungan asam glutamat sehingga
dapat digunakan sebagai penyedap
rasa (Putri et al., 2020).

Untuk mendapatkan rasa gurih
dari protein seperti tempe, diperlukan
reaksi hidrolisis untuk mendapatkan
peptida pendek yang memiliki rasa
Hidrolisis
protein mengalami degradasi secara

gurih. protein  berarti
hidrolitik oleh enzim proteolitik yang
menghasilkan produk berupa asam
(Prihatini dan

Dewi, 2021). Salah satu enzim protease

amino dan peptida

yang mampu menghidrolisis ikatan
adalah
merupakan salah satu jenis enzim
protease sulfhidril (Surahman, 2017).
Enzim bromelin mampu mengkatalisis

peptida bromelin.  Dan
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perubahan protein menjadi senyawa
peptida dan asam amino (Kumar et al.,
2023). Pada penelitian Alfiyanti (2019),
bromelin dapat ditemukan pada
tanaman nanas yang hampir setiap
bagiannya mengandung bromelin.
Daun, batang, dan daging buah hingga
bonggolnya mengandung bromelin
yang sangat kaya. Namun, aktivitas
bromelin lebih aktif pada daging buah
(Misran et al., 2019). Penggunaan buah
nanas juga sangat didukung karena
enzim  bromelin sangat mudah
diperoleh karena buah nanas dapat
berbuah sepanjang tahun dan tersebar
di

(Mansyah et al., 2024). Bromelin yang

seluruh ~ wilayah  Indonesia
terdapat pada daging buah nanas akan
bekerja dengan cara memotong rantai
asam amino menjadi sesuatu yang
mengandung protein (Chakraborty et
al., 2021)

Penggunaan protein tempe dengan
ekstrak

digunakan

nanas berpotensi untuk

sebagai penyedap rasa
karena menimbulkan rasa gurih dari
hasil reaksi tersebut. Seperti pada
penelitian (Setyawati, 2018), hidrolisis
ampas tahu dengan enzim bromelin
yang diekstrak dari batang nanas
menghasilkan  glutamat. Hasilnya
berupa kandungan hidrolisat ampas
tahu

sebagai penyedap rasa pengganti MSG

yang kemudian digunakan
yang direaksikan dengan NaCl. Kadar
glutamat yang dihasilkan dari reaksi
ini cukup besar yaitu 4845,92 ppm,
sehingga berpotensi untuk digunakan
sebagai penyedap rasa. Pada penelitian

Machin (2012), ditemukan bahwa



pengembangan penyedap

rasa

hidrolisat tempe dengan bromelin
nanas berpotensi menjadi
monosodium glutamat dengan
penambahan NaCl dimana jumlah

protein terlarut dipengaruhi oleh lama
pengovenan. Penyedap rasa ini jika
ditambahkan 2 kali lipat dibandingkan
dengan penyedap rasa sintetis juga
akan menghasilkan rasa yang sama.
Meskipun masa depan tempe sebagai
bahan yang
digunakan mungkin akan terkendala

penyedap banyak
oleh kelangkaan bahan baku dan
kenaikan harga, daya adaptasinya dan
sifat rasanya yang unik memberikan
peluang penting untuk penggunaan
berkelanjutan. Inovasi dalam metode
produksi atau sumber bahan baku
alternatif dapat lebih meningkatkan
ketersediaannya dan mempertahankan
statusnya sebagai bahan yang disukai
dalam berbagai konteks kuliner
Berdasarkan uraian tersebut,
penggunaan hidroksilat tempe dan
enzim bromelin yang berasal dari buah
nanas menghasilkan penyedap rasa
organik yang menyehatkan bagi tubuh.
Oleh karena itu, dilakukan formulasi
dan uji sensoris terhadap masyarakat
sekitar untuk mengetahui daya terima
penyedap rasa tempe dengan enzim

bromelin nanas tersebut.

METODE

Pencarian data ini merupakan
salah satu bagian dari pengembangan
produk MSG cair dari
hidroksilat ekstrak

bromelin. Langkah pencarian yang

organik

tempe dengan

telah dilakukan adalah penambahan
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enzim bromelin dan kadar air. Jumlah
kadar air akan semakin rendah jika
konsentrasi enzim yang ditambahkan
tinggi. Waktu yang dibutuhkan untuk
juga
menghasilkan kadar air yang lebih

inkubasi  dengan  enzim

rendah karena proses hidrolisis
membutuhkan air. Ikatan antara enzim

akan
kadar

adanya ikatan hidrogen. Air akan

dan substrat sangat

mempengaruhi air karena
menguap menjadi dua karena proses
hidrolisis menggunakan energi panas.
Penambahan enzim bromelin pada

tempe akan menyebabkan banyak air

yang dibutuhkan untuk proses
hidrolisis sehingga kadar air juga
menurun. Jika waktu hidrolisis

semakin lama, maka interaksi antara
substrat dengan enzim akan tinggi
yang menyebabkan banyak terjadi
pemutusan ikatan peptida (Wijaya dan
Yunianta, 2015).

Pengujian sensoris meliputi
penentuan formulasi yang dapat
dikembangkan menjadi MSG berbahan
dasar tempe dan ekstrak nanas.
Pengujian ini dilakukan dalam dua
tahap (gambar 1), Uji sensoris tahap I
dilakukan dengan membandingkan
rasa gurih antara ketiga perbandingan
sampel MSG organik cair dengan
perbandingan bahan yang berbeda.
(kode R) vyang
digunakan adalah tempe dan ekstrak
1:1.

antara

Sampel standar

nanas dengan perbandingan

adalah
perbandingan tempe dengan ekstrak,
yaitu 1:2 dan 2:1.

sampel disajikan sebanyak 30 mL yang

Sampel lainnya

Masing-masing



sesuai dengan jumlah minimal sampel

pada penyajian uji organoleptik

2021).
produk untuk uji sensoris tahap I

(Kadaryati, et al, Formula
terdapat pada Tabel 1.

Pengujian sensoris juga dilakukan
dengan menggunakan uji hedonik,
dimana 50 orang panelis terlatih yaitu
mahasiswa gizi, ilmu sains, berserta 9
diantaranya dosennya dan 11 orang
diantaranya panelis tidak terlatih dari
kalangan ibu rumah tangga (30-45
tahun)
formula tempe MSG dan ekstrak nanas

untuk menentukan sampel
yang berbeda dengan sampel kontrol.
Tingkat kesukaan dapat dinilai dari
segi warna, aroma, rasa dan tekstur. Uji
hedonik menggunakan tujuh skala
penilaian, yaitu sangat tidak suka (1),
tidak suka (2), agak tidak suka (3),
netral (4), agak suka (5), suka (6),
sangat suka (7).

Data yang diperoleh dari uji
diskriminatif = kemudian dianalisis
dengan statistik untuk mengetahui
perbedaan proporsi pilihan jawaban
panelis antara formula kode R (),
formula kode 758 dan formula 885.
Kemudian, data uji hedonik dianalisis
dalam bentuk data numerik. Analisis
data pada uji hedonik menggunakan
uji Mann-Whitney wuntuk melihat
apakah terdapat perbedaan tingkat
kesukaan masing-masing formula
yang
dengan uji

dengan kontrol sebelumnya
Kruskal-Wallis.
Analisis data menggunakan program
komputer SPSS Statistics (Kadaryati, et

al., 2021).

diawali
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Proses pengolahan dan pengujian
penyedap rasa alami membutuhkan
bahan dan alat sebagai berikut: bahan
untuk MSG Organik cair (formulasi 1)
yaitu ekstrak nanas yang dibutuhkan
yaitu 100g, tempe 100g, air 100g, NaCl
1g dan dekstrin atau tepung tapioka 1g.
Sedangkan untuk bahan untuk Analisis
Organoleptik yaitu MSG organik cair
(formulasi 2) dengan perbandingan
200g ekstrak nanas, tempe 100g, air
100g perbandingan NaCl dan dextrin
sama dengan formulasi 1; MSG organik
3)
perbandingan 100 eksktrak nanas,
tempe 200g, air 100g; NaCl 2g dan
dekstrin atau tepung tapioka 2g; air

cair (formulasi dengan

penetral. Alat Pembuatan Rasa adalah
pisau, baskom, talenan, pisau, blender,
loyang, oven, panci, timbangan,
sendok. Dan alat untuk Pengujian
Organoleptik adalah sendok kecil,

wadah sampel, dan borang penilaian.

HASIL DAN DISKUSI

Pembuatan MSG
berbahan dasar tempe dan ekstrak

organik cair
nanas dilakukan dengan menggunakan
reaksi hidrolisis protein. Tahap awal
yang dilakukan adalah pengukusan
yang
melunakkan kedelai agar lebih mudah

tempe bertujuan  untuk
dihidrolisis dan juga untuk membunuh
bakteri penyebab pembusukan. Dalam
(2020),

hasilnya adalah tempe yang tidak

sebuah  penelitian Islami

dikukus memiliki total bakteri yang
lebih banyak daripada tempe yang

dikukus. Dengan demikian,
pengukusan mempengaruhi  total
bakteri pembusuk yang tumbuh



sehingga umur simpan tempe akan
lebih lama.

Dilanjutkan dengan pembuatan
ekstrak nanas melalui proses ekstraksi
dengan cara memblender daging buah
yang telah  dibersihkan
kemudian disaring untuk

nhanas

mendapatkan ekstraknya. Dilanjutkan
dengan mencampurkan bahan dasar
antara lain hidrolisat tempe, ekstrak
nanas dan air dengan perbandingan
yang telah ditentukan yaitu 1:1:1, 1:2:1
dan 2:1:1. Oven dilakukan setelah
semua bahan tercampur, tujuan dari
oven ini adalah untuk menghidrolisis
protein yang ada pada tempe dengan
enzim bromelin yang ada pada ekstrak
nanas. Dengan adanya reaksi hidrolisis
yang dilakukan oleh bromelin pada
protein tempe, maka akan mengubah
senyawa asam amino, nukleotida, dan

berbagai peptida yang akan
menghasilkan rasa gurih (Machin,
2012).

Hasil uji sensoris tahap I dengan
formula hidrolisat tempe dan nanas R
digunakan sebagai kontrol pada uji
sensoris tahap I. Formulasi produk
yang lain (758 dan 885) dikembangkan
dengan  penambahan  kombinasi
hidrolisat tempe dengan ekstrak nanas

yang dicampurkan sebagai substitusi

Penambahan kombinasi  hidrolisat
tempe ekstrak nanas bertujuan untuk
mengetahui hasil hidrolisis yang

sempurna sehingga menghasilkan rasa
umami yang paling tinggi. Seperti
pada penelitian Purwaningsih (2017)
yang menghasilkan kadar protein tahu
yang dibuat dengan penambahan
enzim bromelin dari sari buah nanas
lebih tinggi dibandingkan dengan tahu
yang dibuat tanpa penambahan enzim
bromelin dari sari buah nanas, semakin
tinggi konsentrasi enzim bromelin dari
sari buah nanas yang ditambahkan
pada pembuatan tahu, maka semakin
tinggi pula kadar protein tahu.

Hasil ~ wuji  statistik  dengan
menggunakan data hedonik
menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan  pada  masing-masing
formula R, 758 dan 885 dari segi warna,
aroma, rasa, dan tekstur serta
keseluruhan (p<0,05). Uji pertama

menggunakan uji Kruskal wallis semua
parameter atau perlakuan atau aspek
(F1 atau R, F2 atau 758 dan F3 atau 885)
(p<0,05), HO
ditolak sehingga perlakuan (F1, F2 dan

menunjukkan maka
F3) terhadap warna, aroma, rasa, dan
tekstur MSG organik cair (BAHARAT).
Dengan demikian, perlu dilakukan uji
lanjut dengan menggunakan uji Mann-

MSG  Organik cair (Tabel 1).  Whitney.
Tabel 1.
Formulasi sampel uji sensoris
Bahan R(g) 758(g) 885 (g)
Tempe 100 100 200
Ekstrak Nanas 100 200 100
Air 100 100 100
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Kode R

758

885

'

'

Uji Diferensiasi

Test Hedonic

v

Formulasi Terbaik

w Test Sensoris

Gambar 1. Proses Test Sensoris (Kode R: Sampel standar tempe dan ekstrak nanas dengan
perbandingan 1:1. 758 dan 885 adalah antara perbandingan tempe dengan ekstrak, yaitu 1:2 dan

2:1).
Tabel 2.
Hasil uji hedonik
Parameter Hedonic Test Mean Value
R 758 885
Color 6.15 +1.089a 6.35+1.089a 3.50+0.513b
Scent 6.25+1.164 a 6.35+0.988a 3.60+0.503b
Flavor 580+1.105a 6.05+1.234a 3.80+0.410b
Texture 5.00+1.298 a 6.35+0.988a 3.10+0.308b
Hedonic Test Results
=1 (1:1:1) F2(1:2:1) F3(1:1:2)
Color
6
Texture Scent
Flavor
Keterangan: 4 = Netral
1  =Sangat Tidak Suka 5 = AgakSuka
2 = Tidak Suka 6 = Suka
3 = Agak Suka 7 = Sangat Suka

Gambar 2. Hasil uji hedonik
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Hasil Mann-Whitney
(Tabel 3) menunjukkan bahwa tingkat

dari uji

kesukaan warna sebesar 0,403 > 0,05
sehingga tidak terdapat perbedaan

warna yang  signifikan  antara
perlakuan R dengan 758. Sedangkan
terdapat perbedaan yang nyata

(P<0,05) pada R dan 885 serta 758 dan
885. Selanjutnya, tingkat kesukaan
terhadap aroma, rasa dan tekstur
menghasilkan hasil yang sama dengan
tingkat kesukaan terhadap warna yaitu
tidak berbeda nyata (P>0,05) pada R
dan 758 namun terdapat perbedaan
yang nyata (P<0,05) pada R dengan F2
dan 758 dengan 885. Dengan demikian,
tingkat kesukaan terhadap warna,
aroma, rasa dan tekstur dari masing-
masing perlakuan atau formulasi 1 dan
2 menunjukkan bahwa tidak ada
perbedaan tingkat antara masing-
masing formulasi.

Bahan substitusi pada penelitian
ini dibatasi pada hidrolisat tempe
dengan ekstrak nanas dengan tujuan

mencari rasa gurih yang paling tinggi.

Gambar 2 menunjukkan hasil uji
hedonik pada wuji sensoris. Hasil
tersebut menunjukkan bahwa

penambahan hidrolisat tempe dan
ekstrak nanas dapat mempengaruhi
tingkat kesukaan panelis dari segi
warna, aroma, rasa dan tekstur secara
keseluruhan. Tingkat kesukaan dari
semua formulasi yang paling disukai
panelis adalah formula 2 (F2) dengan
kode produk 758 atau komposisi
hidrolisat tempe dengan ekstrak nanas
adalah 1:2 yang terlihat dari garis F2

terluar. Produk kontrol (R/F1) lebih
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disukai dari segi warna dan aroma
yang mendekati F2.
Formulasi produk F2 atau dengan

kode produk 758
komposisi hidrolisat tempe dengan

atau dengan
ekstrak nanas 1:2 akan dikembangkan
menjadi produk yang siap dipasarkan.
Dengan adanya penelitian ini dapat
dihasilkan produk MSG organik cair
terbaik yang akan digunakan untuk
meningkatkan cita rasa makanan.
Formulasi produk ini dibuat untuk

pengembangan produk penyedap rasa

yang akan  digunakan  untuk
meningkatkan cita rasa masakan.
Aspek  penilaian yang menjadi
perhatian  dalam  pengembangan

produk penyedap masakan adalah
rasa. Penambahan kombinasi gula dan
garam dapat meningkatkan kesukaan
panelis  terhadap rasa  produk
formulasi (Kadaryati, dkk, 2021).

SIMPULAN

Formula produk MSG organik cair
(BAHARAT) terbaik terdapat pada F2
atau dengan kode produk 758 atau
komposisi hidrolisat tempe dengan
ekstrak nanas adalah 1:2 berdasarkan
uji diferensiasi dan uji hedonik.
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