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Stimulus

Senses

Sensory Response



mekanisme
Senyawa

Interaksi dg Reseptor bau&rasa

sinyal

Bahan Pangan

Sistem syaraf pusat









Urutan kepekaan rasa

0,0016% 
Kuinina

0,007% 
HCl

0,25% 
NaCl 0,5% 

sakarosa

* Taste treshold



Kualitas rasa yang timbul pada seseorang pada
perbedaan konsentrasi NaCl dan KCl









Rasa asam dipengaruhi:
Sifat gugus asam
•pH
•Keasaman tertitrasi
•Efek dapar (buffer)
•Adanya senyawa lain (khususnya gula)



Threshold senyawa asam



Sifat beberapa asam, disusun berdasarkan urutan rasa asam yg makin menurun
(acuan asam tartrat)



Identik dg NaCl

Rasa garam bergantung sifat kation dan anion.
Jika BM kation/ anion / keduanya bertambah besar → berasa Pahit



Threshold senyawa asin



Gillette (1985)
NaCl
→ memperkuat rasa mulut (mouthfeel), kemanisan, 
keseimbangan, & keasinan
→ menutupi/ mengurangi ciri khas menyimpang (off-
notes)

Penggantian garam meja yg didasarkan KCl =
- tidak memperkuat rasa mulut/ keseimbangan, 
- meningkatkan ciri khas pahit/ ciri khas logam (metallic 
off-notes)



Bisa disebabkan senyawa organik/ anorganik.
Banyak senyawa dari tumbuhan berasa pahit.

Rasa Pahit:
• Beberapa garam anorganik
• Beberapa asam amino
• Senyawa alkaloid
• Senyawa glikosida
• Kuinina
• dll



Threshold senyawa pahit





Senyawa yg paling dikenal rasa pahit= golongan Alkaloid dan Glikosida

Senyawa organik yg mengandung Nitrogen & bersifat basa, 
merupakan turunan dari piridina, pirolidina, kuinolina, isokuinolina
atau purina

Kuinina→ standar pengujian kepahitan.
Kepahitan kuinina hidroclorida dapat dideteksi dalam larutan
sangat encer (0,0016% atau 4 x 10-5 mol)





Naringin → pada anggur dan jeruk
Lebih pahit daripada quinine
Dapat dideteksi < 0,002%

Hesperidin → citrus, orange, lemon



Senyawa rasa berbasis asam amino khususnya asam glutamat

(Kawamura and Kare 1987)

Menjadi rasa primer karena:
• Reseptor asam glutamat berbeda dengan rasa manis, asam, 

asin dan pahit
• Asam glutamat tidak mempengaruhi 4 rasa primer lainnya
• Kualitas rasa asam glutamat berbeda dengan 4 rasa primer 

lainnya
• Umami tidak dapat diproduksi/ ditiru dari campuran 4 rasa 

primer lainnya



Diproduksi dari :
• Rumput laut
• Gluten gandum
• Limbah gula beet
• Protein kedelai
• Kasein



Na Glutamat terdeteksi <0,03%, 
pada 0,05% rasanya sangat kuat,
tidak bertambah kuat pada konsentrasi diatas
0,05%

Rasa glutamat efektif pada pH 6-8.
Menurun pada pH rendah



Mekanisme pembau (olfactiry) lebih kompleks dari pada perasa
(gustation)

Ada ribuan aroma.
Sensitifitas organ pembau 10.000 kali > dari organ perasa.

Jumlah senyawa volatil dalam makanan:
beef (boiled, cooked)—486
beer—562
butter—257
coffee—790
grape—466 
orange—203
tea—541
tomato—387
wine (white)—644



(pedas panas)

(busuk)













Tidak semua senyawa volatil berpengaruh terhadap penentuan
aroma suatu produk.

Hanya sejumlah sedikit senyawa tertentu dalam produk yang 
menentukan karakteristik aromanya



Konsentrasi terendah suatu senyawa dimana aroma masih
dikenali

dipengaruhi oleh tekanan dan suhu, prosedur penentuan, 
dan panelispenguji



B. Jiang et al. / Food Research 
International 51 (2013) 482–489



Komponen aroma  yang  memiliki karakteristik bahan pangan yang 
bersangkutan







Deskripsi aroma yang menunjukkan identitas senyawa

J. Dong et al. / Scientia Horticulturae 150 (2013) 47–53





Rasio/ perbandingan antara konsentrasi senyawa aroma dengan
odor threshold senyawa tersebut

OAVs = Concentration : OT



J.J. Rodríguez-Bencomo et al. / Food Research International 51 (2013) 450–457

Aroma yang digunakan untuk referensi dalam mendeskripsikan aroma bahan dengan
menggunakan senyawa dan konsentrasi tertentu




