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Karakteristik Sensoris Penyedap Rasa Berbasis Daun Kelor dan Tempe 

Moringa leaves and tempeh contains high levels of glutamic acid, which has the potential to be developed as 

a flavor enhancer substitute for monosodium glutamate (MSG). This study aims to determine the sensory 

characteristics and the effect of the percentage of additions (1%, 2%, 3%, 4%, and 5%) of moringa and 

tempeh-based flavor enhancers on processed foods in the form of spinach clear soup. The design used in this 

study was a completely randomized design. The variables observed included the testing of sensory properties 

in the form of a threshold stimulation test, duo trio test, scoring test on taste parameters, and hedonic test on 

color, aroma, taste, and overall acceptance parameters. Data were analyzed by Analysis of Variance 

(ANOVA) and followed by Duncan's test. The results showed that flavor enhancers based on moringa leaves 

and tempeh had an absolute threshold of 0.17% and a difference threshold of 0.25%, and had a different level 

of umami flavor compared to MSG. The percentage of the addition of flavor enhancers has a very significant 

effect on the scoring of taste and the hedonics of color, taste, and overall acceptance, and has no significant 

effect on the aroma hedonics. The addition of flavor enhancer based on moringa leaves and tempeh with a 

percentage addition of 5% produces spinach clear soup with good sensory characteristics having a taste 

scoring value of 4.47 (very tasty), and color hedonics of 3.57 ( mildly like), aroma of 4.33 (mildly like), taste 

of 4.63 (like), and overall acceptance of 4.60 (like). 
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ABSTRAK 

Daun kelor dan tempe mengandung asam glutamat yang cukup tinggi sehingga berpotensi untuk 

dikembangkan sebagai penyedap rasa pengganti monosodium glutamat (MSG). Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui karakteristik sensoris dan pengaruh persentase penambahan (1%, 2%, 3%, 4%, dan 5%) penyedap 

rasa berbasis daun kelor dan tempe pada makanan olahan berupa sayur bening bayam. Rancangan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Variabel yang diamati meliputi 

pengujian sifat sensoris berupa uji ambang rangsang, uji duo trio, uji skoring terhadap parameter rasa, dan uji 

hedonik terhadap parameter warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan. Data dianalisis dengan Analysis 

of Variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penyedap 

rasa berbasis daun kelor dan tempe memiliki ambang batas mutlak 0,17% dan ambang batas pembeda 0,25%, 

serta memiliki tingkat rasa umami yang berbeda dengan MSG. Persentase penambahan penyedap rasa 

berpengaruh sangat nyata terhadap penilaian panelis pada hedonik warna, rasa dan penerimaan keseluruhan, 

serta tidak berpengaruh nyata terhadap hedonik aroma. Penambahan penyedap rasa berbasis daun kelor dan 

tempe dengan persentase penambahan 5% menghasilkan sup bening bayam dengan karakteristik sensoris yang 

baik dengan nilai skoring rasa 4,47 (sangat gurih), dan hedonik warna 3,57 (agak suka), aroma 4,33 (agak 

suka), rasa 4,63 (suka), dan penerimaan keseluruhan 4,60 (suka). 

Kata kunci: Penyedap rasa; Daun kelor; Tempe; Uji sensoris 
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ABSTRACT 



 

PENDAHULUAN 
 

Produk pangan yang saat ini digunakan 

konsumen tidak hanya mempertimbangkan 

faktor nilai gizi, tetapi juga aspek cita rasa. 

Penyedap rasa merupakan salah satu produk 

yang ditambahkan pada makanan  untuk 

meningkatkan cita rasa. Selama ini bahan 

penyedap rasa yang digunakan pada sebagian 

besar produk yang dijual di Indonesia adalah 

senyawa sintetik, antara lain monosodium 

glutamat (MSG) (Witono, 2014). MSG 

mampu memberikan cita rasa dan aroma khas 

umami yang terbuat dari tetes tebu melalui 

proses fermentasi dengan bantuan mikroba 

Corynebacterium glutamicum (Kumar et al. 

2020). 

MSG sangat bermanfaat pada pengolahan 

pangan dengan memberikan rasa umami pada 

produk, serta dapat memeberi rangsangan pada 

otak seakan telah mengecap sesuatu yang 

lezat. Rangsangan pada otak tersebut disebut 

juda dengan eksitosin. Eksitosin menjadi satu 

dari beberapa faktor yang dapat memperparah 

penyakit parkinson, alzhemair, stroke dan 

multiple sclerosis (Mulyono, 2006). Disisi 

lain, konsumsi dalam jumlah berlebihan 

mengakibatkan terjadinya stres oksidatif pada 

tubuh (Noor dan Mourad, 2010). Untuk 

mengurangi jumlah penggunaan MSG, 

masyarakat dapat memanfaatkan bahan alami 

berprotein tinggi hasil hidrolisis sebagai 

alternatif pengganti bahan penyedap rasa, 

antara lain daun kelor dan tempe. 

Daun kelor mempunyai kadar protein 

tinggi sehingga mengandung berbagai macam 

asam amino.  Salah satu diantaranya adalah 

asam glutamat dengan kadar sebesar 75,06 

mg/g protein (Roger dan Rowdkuen, 2020). 

Sementara tempe merupakan salah satu 

makanan hasil fermentasi asli Indonesia yang 

dapat dijadikan makanan sumber protein. 

Dalam 100 gram tempe kukus memiliki 

kadungan asam glutamat sebanyak 1,74% w/w 

(Utari et al. 2011). Menurut Wang et al. 

(2022), protein pada makanan dapat bertindak 

sebagai prekursor cita rasa terutama jika 

dihidrolisis menjadi asam amino dan peptida 

dengan sifat sebagai penyedap rasa. Penelitian 

Machin (2012) menunjukkan bahwa hidrolisis 

tempe menghasilkan asam glutamat dengan 

penambahan NaCl berpotensi menggantikan 

MSG. Penelitian lainnya mengatakan bahwa 

daun murbei dan kepala udang dengan 

kandungan protein dan glutamat digunakan 

sebagai penyedap rasa (Fajriyah dan Winarti, 

2022). Asam amino bebas terutama asam 

glutamat dan peptida rantai pendek sebagai 

hasil hidrolisis berkontribusi pada rasa umami 

(Subagio, 2002).  

Daya terima konsumen terhadap produk 

perlu memperhatikan dalam membandingkan 

dengan produk sejenis yang telah ada di 

pasaran. Hal yang dilakukan untuk mengetahui 

terpenuhinya ekspektasi konsumen terutama 

dari segi cita rasa yaitu dengan  melakukan 

penelitian terkait atribut sensoris. Sesuai 

dengan Kadaryati dkk. (2021) yang melakukan 

uji sensoris untuk memperoleh formulasi 

terbaik dalam pengembangan produk 

penyedap berbasis jamur tiram. Sejalan 

dengan Firdamayanti dan Srihidayati (2021) 

dalam mengetahui respon panelis dalam 

menentukan formulasi terbaik produk kaldu 

bubuk instan dari ekstrak ikan malaja 

dilakukan dengan uji sensoris. Dalam 

mengupayakan pengembangan produk 

alternatif MSG maka perlu dilakukan 

penelitian uji sensoris penyedap alami berbasis 

daun kelor dan tempe. Tujuan penelitian 

adalah mengetahui karakteristik sensoris dan 

pengaruh persentase penambahan (1%, 2%, 

3%, 4%, dan 5%) penyedap rasa berbasis daun 

kelor dan tempe pada makanan olahan berupa 

sayur bening bayam.  

 

BAHAN DAN METODE 

 

Bahan dan Alat Penelitian  

Bahan-bahan yang digunakan adalah 

penyedap rasa berbasis daun kelor dan tempe, 

bayam, air, bawang merah, dan bawang putih. 
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Alat-alat yang digunakan terdiri dari pisau, 

gelas ukur, gelas beaker, labu erlenmeyer, 

pipet tetes, timbangan digital (Fujitsu), 

kompor (Rinnai), sodet, baskom, pengaduk, 

timbangan analitik (Shimadzu), talenan, 

alluminium foil, plastik klip, cawan, labu ukur, 

kuisioner penilaian sensoris, gelas plastik. 

 

Prosedur Penelitian 

Penelitian ini penggunaan penyedap rasa 

berbasis daun kelor dan tempe yang terlebih 

dahulu dilakukan uji ambang rangsang serta 

uji duo-trio kemudian dilanjutkan dengan 

aplikasi pada pembuatan sayur bening bayam 

dengan perlakuan persentase penambahan 

(1%, 2%, 3%, 4%, dan 5%). Bahan-bahan 

yang digunakan pada pembuatan sayur bening 

bayam terdiri dari bayam, air, bawang merah, 

bawang putih, dan penyedap rasa. Bawang 

merah, dan bawang putih terlebih dahulu diiris 

tipis. Bayam (92g) dicuci bersih kemudian 

dipotong. Dipanaskan air dan dimasukan 

bawang merah (5g), dan bawang putih (3g) 

Setelah mendidih dimasukan bayam dan 

penyedap rasa sesuai dengan perlakuan 

kemudian ditunggu selama 10 menit pada api 

sedang kemudian diangkat (Laduniyah, 2022 

yang dimodifikasi). Dilanjutkan dengan 

pengujian sensoris berupa uji skoring terhadap 

parameter rasa, dan uji hedonik terhadap 

parameter warna, aroma, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan.  

 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan faktor 

persentase penambahan penyedap rasa daun 

kelor dan tempe pada proses pembuatan sayur 

bening bayam. Sebelum pengujian pada sayur 

bening bayam dilakukan terlebih dahulu 

pengujian ambang rangsangan serta uji duo-

trio. Persentase penambahan merujuk pada 

penelitian yang dilakukan Kadaryati et al., 

(2021) dan formulasi Laduniyah (2022). 

Perlakuan penambahan penyedap rasa daun 

kelor dan tempe yakni P1 (penambahan 

penyedap rasa 1%), P2 (penambahan 

penyedap rasa 2%), P3 (penambahan 

penyedap rasa 3%), P4 (penambahan 

penyedap rasa 4%), dan P5 (penambahan 

penyedap rasa 5%). Selanjutnya dilakukan 

pengujian sensoris pada 30 orang panelis.  

 

Analisis Sampel 

Variabel yang diamati dalam penelitian ini 

adalah pengujian sifat sensoris berupa uji 

ambang rangsang (Ratnaningsih, 2010), uji 

duo trio (Soekarto, 1985), uji skoring terhadap 

parameter rasa, dan uji hedonik (kesukaan) 

terhadap parameter warna, aroma, rasa, dan 

penerimaan keseluruhan (BSN, 2006). 

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis dengan 

sidik ragam dan apabila perlakuan 

berpengaruh terhadap variabel yang diamati 

maka dilanjutkan dengan uji Duncan (Gomes 

dan Gomes, 1995). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Uji Ambang Rangsangan  

Senyawa cita rasa pada produk dapat 

merangsang indera penerima pada saat 

dimakan. Ketika rangsangan yang diterima 

melebihi ambang rangsangan maka akan 

direspon oleh penerima menjadi rasa tertentu. 

Threshold merupakan ambang rangsangan 

terkecil yang dikenali indera perasa. 

Pengujian ambang rangsangan dilakukan 

pada absolute threshold dan difference 

threshold berdasarkan atribut rasa. Panelis 

dipilih sebanyak 30 orang dan telah memiliki 

pengetahuan terkait pengujian sensoris. 

Gambar 1. menunjukkan bahwa pada 

konsentrasi 0,2% lebih dari 50% panelis telah 

mendeteksi adanya rasa dari penyedap rasa 

berbasis daun kelor dan tempe. Sementara 

pada konsentrasi 0,3% sebanyak 86,7% 

panelis telah mendeteksi adanya rasa dari 

penyedap rasa berbasis daun kelor dan tempe. 

Menurut Ratnaningsih (2010) konsentrasi  
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Gambar 1. Grafik Pengujian Ambang Rangsangan 

 

sampel yang dapat dideteksi dengan benar oleh 

50% panelis merupakan ambang batas mutlak 

(absolute threshold). Sedangkan konsentrasi 

sampel yang dapat dideteksi dengan benar oleh 

75% panelis merupakan ambang batas 

perbedaan (difference threshold). Sehingga 

berdasarkan grafik diatas nilai absolute 

threshold dari penyedap rasa berbasis daun 

kelor dan tempe sebesar 0,17%, sementara 

difference threshold sebesar 0,25%. Nilai yang 

didapat lebih besar dibandingkan dengan 

ambang deteksi yaitu 0,05% dan ambang 

preferensi yaitu 0,18% rasa umami dari MSG 

pada larutan garam 0,3% yang dilaporkan 

Adawiyah dan Setiawan (2017). Hal ini terjadi 

karena adanya perbedaan kandungan dalam 

penyedap rasa berbasis daun kelor dan tempe 

yaitu selain asam glutamat, terdapat juga 

peptida-peptida lainnya yang berkontribusi 

terhadap rasa. Selain itu asam glutamat yang 

masih terikat dalam bentuk peptida (Glu-Asp, 

Glu-Glu, Glu-Ser dan ThrSer) memiliki rasa 

yang secara kuantitatif mirip dengan MSG, 

namun dengan intensitas yang lebih lemah 

(Kristinsson dan Rasco, 2010). 

 

Uji Duo-Trio  

Uji Duo-trio dinilai berdasarkan atribut 

penilaian tingkat rasa umami (kegurihan). 

Kontrol yang digunakan yaitu produk MSG. 

Sebanyak 28 panelis memilih sampel berbeda 

dengan kontrol, sedangkan 2 panelis memilih 

sampel sema dengan kontrol. Hasil kecocokan 

dengan yang terdapat pada tabel uji beda 

menunjukkan bahwa sampel memiliki 

perbedaan dengan kontrol. Perbedaan ini 

terjadi karena kandungan senyawa peptida dan 

asam amino pada sampel lebih banyak 

jenisnya daripada kontrol MSG sehingga 

memiliki tingkat rasa umami yang berbeda dan 

mudah dideteksi. 

Menurut Kristinsson dan Rasco (2010) 

peptida asam yang diisolasi kemudian dari 

hidrolisat protein ikan yang sama 

menunjukkan bahwa setidaknya empat 

dipeptida (Glu-Asp, Glu-Glu, Glu-Ser dan 

ThrSer) dan lima tripeptida (Asp-Glu-Ser, 

Glu-Asp-Glu, Glu-Gln-Glu, Glu-Gly-Ser, dan 

Ser-Glu-Glu) memiliki rasa yang secara 

kuantitatif mirip dengan MSG, namun dengan 

intensitas yang lebih lemah. Selain itu rasa 

umami pada monosodium glutamat hanya 

memberikan rasa umami yang monoton, 

sedangkan peptida umami dapat menunjukkan 
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banyak cita rasa atau variasi rasa (Zhuang et al. 

2016). Peptida umami seperti Gly-Glu-Gly 

dapat memberikan rasa umami serta pahit 

selain itu Glu-Ser-Leu-Ala dan Glu-Glu-Ser-

Leu-Ala juga memberikan rasa asam, sepat 

dan pahit selain rasa umami (Zhang et al. 

2017). 

 

Uji Skoring 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa 

penambahan serbuk penyedap rasa berbasis 

daun kelor dan tempe berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap nilai skoring rasa 

sayur bening bayam. Tabel 1 menunjukan 

bahwa rata-rata penilaian panelis terhadap 

skoring rasa sayur bening bayam yang 

ditambah serbuk penyedap rasa berbasis daun 

kelor dan tempe berada antara 1,97 (tidak 

gurih) hingga 4,47 (sangat gurih). Nilai rata-

rata tertinggi pada uji skoring rasa sayur 

bening bayam diperoleh pada perlakuan 

penambahan serbuk penyedap rasa sebanyak 

5% yaitu 4,47 (sangat gurih). Sementara nilai 

terendah didapatkan dari perlakuan 

penambahan serbuk penyedap rasa sebanyak 

1% pada sayur bayam bening yaitu sebesar 

1,97 (tidak gurih). Hasil uji sensoris 

penambahan penyedap rasa berbasis daun 

kelor dan tempe pada sayur bening bayam 

dapat dilihat pada Tabel 1.  

Semakin bertambahnya persentase serbuk 

penyedap rasa pada sayur bayam bening 

meningkatkan nilai skoring rasa panelis. 

Berdasarkan penelitian Kiyat et al., (2019), 

tingginya atribut rasa dapat terjadi karena 

tingginya asam amino dan senyawa 

pembentuk cita rasa yang terdapat pada 

penyedap rasa hasil proses hidrolisis. Hal ini 

menyebabkan semakin meningkatnya rasa 

umami pada produk yang ditambahkan seiring 

dengan persentase penambahan penyedap rasa. 

Taufik dan Rahmawati (2017) juga 

melaporkan kandungan peptida hidrofilik 

berkontribusi terhadap tingginya rasa umami 

pada bumbu penyedap. Menurut Arai dkk. 

(1972 dalam Taufik dan Rahmawati, 2017), 

beberapa peptida hidrofilik seperti Glu-Asp, 

Glu-Glu, Asp-Glu, Thr-Glu, Asp-Glu-Ser, 

Glu-Gly-Ser dan Asp-Asp-Asp-Asp, 

mempunyai deskripsi rasa umami dan sensasi 

di mulut mirip dengan MSG. 

 

Uji Hedonik 

Warna 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa 

penambahan serbuk penyedap rasa berbasis 

daun kelor dan tempe berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap kesukaan warna sayur 

bening bayam. Tabel 1 menunjukan bahwa 

rata-rata persepsi kesukaan panelis terhadap 

warna sayur bening bayam yang ditambah 

serbuk penyedap rasa berbasis daun kelor dan 

tempe berada antara 3,57 (agak suka) hingga 

4,57 (suka). Nilai rata-rata tertinggi pada uji 

hedonik warna sayur bening bayam diperoleh 

pada perlakuan penambahan serbuk penyedap 

rasa sebanyak 1% yaitu 4,57 (suka). Sementara 

nilai terendah didapatkan dari perlakuan 

penambahan serbuk penyedap rasa sebanyak 

5% pada sayur bening bayam yaitu sebesar 

3,57 (agak suka). 

Semakin bertambahnya persentase serbuk 

penyedap rasa pada sayur bayam bening 

menurunkan tingkat kesukaan panelis pada 

parameter warna. Hali ini terjadi karena 

semakin gelapnya warna terutama pada kuah 

sayur bening. Warna penyedap rasa berbasis 

daun kelor dan tempe berkontribusi 

mempengaruhi warna produk. Sejalan dengan 

pendapat Wicaksono dan Winarti (2021) 

bahwa warna yang terbentuk semakin gelap 

pada penyedap dari biji bunga matahari dan 

kupang putih dapat menurunkan tingkat 

kesukaan produk. Gugus amina yang 

merupakan prekursor reaksi Maillard 

terbentuk selama proses hidrolisis dapat 

bereaksi dengan gugus aldehid atau keton dari 

gula pereduksi yang menghasilkan warna 

coklat (Elfian et al. 2017). 
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Tabel 1. Hasil uji sensoris penambahan penyedap rasa berbasis daun kelor dan tempe pada sayur bening   

               bayam. 

 
Keterangan : - Nilai rata-rata yang diikuti notasi yang sama pada kolom yang sama menunjukkan nilai berbeda tidak  

                        nyata (P>0,05). 

                      - Nilai skoring : 1= sangat tidak gurih, 2=tidak gurih, 3=agak gurih, 4=gurih, 5=sangat gurih. 

                      - Nilai hedonik : 1= tidak suka, 2=agak tidak suka, 3=biasa, 4=agak suka, 5=suka. 

 

Aroma 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa 

penambahan serbuk penyedap rasa berbasis 

daun kelor dan tempe berpengaruh tidak nyata 

(P>0,05) terhadap kesukaan aroma sayur 

bening bayam. Tabel 1 menunjukan bahwa 

rata-rata persepsi kesukaan panelis terhadap 

penerimaan keseluruhan sayur bening bayam 

yang ditambah serbuk penyedap rasa berbasis 

daun kelor dan tempe berada antara 3,83 (agak 

suka) hingga 4,33 (agak suka). Dengan 

demikian tidak terdapat perbedaan aroma yang 

berarti dari penambahan berbagai persentase 

penyedap rasa berbasis daun kelor dan tempe 

pada sayur bening bayam. Hal ini dikarenakan 

aroma yang ditimbulkan dari penyedap rasa 

tidak dominan dibanding aroma yang 

dikeluarkan sayur bayam sehingga pada 

seluruh perlakuan memiliki aroma sayur 

bayam yang kuat.  

 

Rasa 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa 

penambahan serbuk penyedap rasa berbasis 

daun kelor dan tempe berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap kesukaan rasa sayur 

bening bayam. Tabel 1 menunjukan bahwa 

rata-rata persepsi kesukaan panelis terhadap 

penerimaan keseluruhan sayur bening bayam 

yang ditambah serbuk penyedap rasa berbasis 

daun kelor dan tempe berada antara 1,87 (agak 

tidak suka) hingga 4,63 (suka). Nilai rata-rata 

tertinggi pada uji hedonik penerimaan 

keseluruhan sayur bening bayam diperoleh 

pada perlakuan penambahan serbuk penyedap 

rasa sebanyak 5% yaitu 4,63 (suka). Sementara 

nilai terendah didapatkan dari perlakuan 

penambahan serbuk penyedap rasa sebanyak 

1% pada sayur bening bayam yaitu sebesar 

1,87 (tidak suka). 

Penambahan persentase serbuk penyedap 

rasa berbasis daun kelor dan tempe 

berkontribusi pada peningkatan kesukaan 

panelis terhadap sayur bening bayam. Hal ini 

dikarenakan kandungan peptida pada serbuk 

penyedap rasa yang mengandung asam 

glutamat dalam sekuennya mempunyai rasa 

gurih/umami (Temussi, 2011). Sejalan dengan 

Arai et al., (1973 dalam Zhang et al. 2017) 

menyelidiki korelasi antara struktur kimia dan 

karakteristik rasa oligopeptida L-glutamil dan 

melaporkan bahwa oligopeptida L-glutamil 

yang sangat asam (hidrofilik) mungkin 

memiliki rasa umami yang berkontribusi 

terhadap rasa yang disukai dari hidrolisat 

protein makanan. 
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Penerimaan keseluruhan 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa 

penambahan serbuk penyedap rasa berbasis 

daun kelor dan tempe berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap kesukaan penerimaan 

keseluruhan sayur bening bayam. Tabel 1 

menunjukan bahwa rata-rata persepsi 

kesukaan panelis terhadap penerimaan 

keseluruhan sayur bening bayam yang 

ditambah serbuk penyedap rasa berbasis daun 

kelor dan tempe berada antara 1,30 (tidak 

suka) hingga 4,60 (suka). Nilai rata-rata 

tertinggi pada uji hedonik penerimaan 

keseluruhan sayur bening bayam diperoleh 

pada perlakuan penambahan serbuk penyedap 

rasa sebanyak 5% yaitu 4,60 (suka). Sementara 

nilai terendah didapatkan dari perlakuan 

penambahan serbuk penyedap rasa sebanyak 

1% pada sayur bayam bening yaitu sebesar 

1,30 (tidak suka). Hasil penerimaan 

keseluruhan ditentukan berdasarkan penilaian 

akumulatif dari warna, aroma, dan rasa 

sehingga hasil penerimaan keseluruhan 

tertinggi menunjukan produk diterima oleh 

panelis. 

Penerimaan panelis yang tinggi pada 

penambahan serbuk penyedap rasa berbasis 

daun kelor dan tempe dengan persentase 5% 

karena intensitas rasa gurih/umami yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 

Hal ini disebabkan oleh peptida rantai pendek 

dan asam amino, terutama asam glutamat, 

yang berperan dalam pembentukan rasa 

(Fajriyah dan Winarti, 2022). Selain itu 

peptida rantai pendek dan asam amino lainnya 

pada penyedap rasa melalui proses termal akan 

menghasilkan flavor serupa daging 

(Susilowati dan Aspiyanto, 2010). 

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut: 

Penyedap rasa berbasis daun kelor dan 

tempe memiliki ambang batas mutlak sebesar 

0,17% dan ambang batas perbedaan sebesar 

0,25% serta memiliki perbedaan tingkat rasa 

umami dibandingkan MSG. 

Persentase penambahan penyedap rasa 

berbasis daun kelor dan tempe berpengaruh 

sangat nyata terhadap skoring rasa dan 

hedonik warna, rasa serta penerimaan 

keseluruhan, dan tidak berpengaruh terhadap 

hedonik aroma. Persentase penambahan  

penyedap rasa berbasis daun kelor dan tempe 

sebesar 5% menghasilkan sayur bening bayam 

dengan karakteristik sensoris yang baik 

dengan nilai skoring rasa sebesar 4,47 (sangat 

gurih), dan hedonik warna sebesar 3,57 (agak 

suka), aroma sebesar 4,33 (agak suka), rasa 

sebesar 4,63 (suka), dan penerimaan 

keseluruhan sebesar 4,60 (suka). 
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