BABV
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Monosodium Glutamate (msg) adalah zat aditif penambah rasa
pada makanan dan dikenal oleh masyarakat yaitu vetsin, yang dapat
menambah rasa makanan menjadi lebih gurih dan menambah nafsu
makan. MSG ini memiliki kandungan Glutamate 78% dan air 10%.
PenggunaanM SGdengan kadar yang tinggi akan menyebabkan Chinese
Restaurant Syndrome yaitu merasa mual dan pusing. Tidak hanya itu
pengkonsumsi M SG dalam jangka panjang juga akanberpengaruh terhadap
kesehatan seperti hipertensi, obesitas, kanker, Alzheimer, gangguan
spermatogenesis, Parkinson, dan stroke.

Sifat MSG ini mudah larut dalam air, dan tidak berbau. Asam
amino yang terdapat pada MSG ini juga terdapat pada tubuh manusia dan
dibutuhkan namun dalam kadar yang sesuai. Batas maksimun dalam
penggunaan MSG adalah 5g sehari sesuai dengan peraturan yang
dikeluarkan oleh lembaga pangan dan kesehatan dunia (FAO dan
WHO).Dan dalam peraturan Menteri Kesehatan RI
No.722/Menkes/Per/1X/88, penggunaan M SG dibatasi secukupnya.

Untuk mengurangi resko bahaya yang ditimbulkan oleh
Monosodium Glutamate atau penyedap rasa ini dapat menggantikan
dengan Gula Pasir.Penggunaan gula pasir dengan takaran yang sesuai akan

menghasilkan rasa yang gurih. Karena bahan utama dalam pembuatan
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Monosodium Glutamate yaitu Molasse. Menggunakan gula pasir alami
juga akan mengurangi resiko dalam kesehatan.

Untuk mendapatkan rasa yang sesuai dalam penggunaan gula pasir
dan garam yaitu dengan perbandingan 1.5 : 1. Dengan adanya uji
penelitian dari perbandingan tersebut maka dapat menjadi acuan dalam
penggunaan gula pasir dan garam untuk mendapatkan rasa yang gurih.

Aroma dalam penggunaan gula pasir pada mangut ikan pari ini
tidak terlalu berpengaruh, namun aroma lebih ditimbulkan dari aroma
bumbu, rempah-rempah dari aromatik yang digunakannya.Sementara pada
tekstur ini juga tidak berpengaruh namun lebih kepada ikan itu sendiri
dengan tekstur yang lembut, karena ikan pari tidak memiliki tulang
rawan.Metode pengasapan yang digunakan pada ikan pari ini menambah
aroma yang sedap dan mudah menyatu dengan aroma bumbu, rempah dan
aromatik yang digunakan.Untuk tekstur sendiri dengan adanya metode
pengasapan ini rasa ikan pari lebih lembut dan renyah. Dari segi rasaikan
pari yang diasap ini menambah rasa gurih pada makanan mangut ikan pari
asap. Dari segi warna juga tidak mempengaruhi makanan mangut ikan pari
asap ini, karena warna ditimbulkan dari penggunaan bumbu dan rempah.
Metode memasak yang digunakan adalah metode stewing, metode ini
memasak dengan menggunakan bumbu.

Sementara pada uji perbandingan lain yaitu dengan menggunakan
monosodium glutamate (msg) dan garam menghasilkan perpaduan rasa

yang sesuai dengan lidah para konsumen yaitu pada tingkat perbandingan
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1: 1, Dimana rasanya gurih dan saat dikombinasikan dengan menggukan
karbohidrat juga tidak hilang rasa gurih tersebut. Semua rasa tercampur
dan saling melengkapi sehingga tidak ada yang memdominasi dari kedua
rasa tersebut.

Dari segi aroma, warna, dan tekstur tidak mempengaruhi dari
makanan mangut ikan pari asap ini, dari segi kualitas tampak terlihat
perbedaan dari uji perbandingan dengan menggunaakan monosodium
glutamate (msg) dan garam, yaitu dengan menggunakan perbandingan 1 :
1 sendok teh menghasilkan kualitas yang bak. Dari perbandingan
menggunakana 1,5 : 1 sendok teh menghasilkan kualitas yang kurang baik.
Dengan perbandingan mengunakan 1 : 1,5 sendok teh menghasilkan
kualitas yang cukup baik. Sementara pada perbandingan 2 : 1 sendok teh

menghasilkan kualitas yang kurang baik.

. Saran

Untuk menunjang pola hidup sehat maka diperlukan perhatian,
pemahaman, dan kepekaan terhadap segala sesuatu makanan yang akan
menjadi hidangan sehari-hari. Dengan tingkat kesibukan dan aktivitas
yang padat maka sangat diperlukan tenaga prima.Untuk menunjang hal
tersebut maka makanan adalah salah satu asupan yang harus diperlukan
dalam tubuh untuk menghasilkan energi.Sehingga diperlukan makanan-

makanan sehat yang dapat menunjang aktivitas dengan tubuh yang prima.



Dengan makan tidak sembarangan dan peka akan makanan maka
dapat mengurangi terjadinya sakit yang dapat ditimbulkan dari makanan
tersebut.Kesehatan memang menjadi hal yang utama, penggunaan
penyedap rasa yang tidak terlalu banyak dan sesuai dengan takaran dalam
sehari maka akan mengurangi resiko untuk kesehatan. Hal tersebut dapat
dikurangi atau diganti dengan menggunakan gula pasir.Karena gula adalah
salah satu karbohidrat yang dibutuhkan oleh tubuh untuk diubah menjadi
energi sebagai tenaga dalam menunjang aktivitas sehari-hari.Sehingga

gula pasir dapat digunakan sebagai pengganti MSG dalam setiap makanan.
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“ANALISIS GULA PASIR SEBAGAI PENGGANTI MONOSODIUM
GLUTAMATE DALAM MANGUT IKAN PARI ASAP DI GORA WARUNG

Namall

PANTURA JAWA”

nforman

Hari/Tangga Wawancara

Alamat

Jabatan

Informan

Unit Kerja

Pertanyaan:

1

Mengapa saudara/i tidak menggunakan MSG pada menu-menu yang
disgikan di restoranini ?

Menurut anda mengapa masyarakat dalam mengolah masakannya masih
menggunakan MSG ?

Apayang mendasari saudara/i untuk tidak menggunakan MSG pada menu
yang ada ?

Sejak kapan saudaral/i menerapkan tidak menggunakan MSG pada setiap
makanan yang saudara/i buat ?

Darimana rasa gurih didapat jika sebuah hidangan tidak menggunakan
MSG, karena MSG atau penyedap rasa ini adalah salah satu bahan untuk
membuat makanan menjadi gurih ?

Mengapa saudara/i memilih masakan mangut ini dengan menggunakan
bahan dasar dari ikan pari, padahal makanan mangut sudah identik dengan
menggunakan ikan lele ?

Apa perbedaan dari segi rasa, tekstur, aroma, warna, dan juga kualitas dari
tidak menggukan M SG tersebut ?

Dari mana ikan pari asap ini saudara/i dapatka, sementara di Y ogyakarta
sendiri sangat sulit untuk mendapatkan ikan pari itu sendiri ?

Apakah metode memasak akan mempengaruhi dari segi rasa, aroma,

tekstur, warna, dan kualitas dari makanan tersebut ?



10. Apa yang membuat beda dari makanan mangut ikan pari asap ini selain
dari tanpa menggunakan MSG ?



SURAT PENGANTAR KUISIONER

Kepada Yth.
Bapak/Ibu/Saudarall
Di tempat

Dengan hormat,

Untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam penyelesaian pendidikan
pada program studi Administrass Hotel STP AMPTA YOGYAKARTA vyaitu
dengan melakukan penelitian untuk sekripsi saya yang berjudul “ ANALISIS
GULA PASIR SEBAGAI PENGGANTI NONOSODIUM GLUTAMATE (MSG)
DALAM MANGUT IKAN PARI ASAP DI GORA WARUNG PANTURA
JAWA”

Untuk melengkapi data-data yang dibutuhkan dalam penelitian ini, saya
mohon ketersediaanya untuk mengisi kuesioner ini sesua dengan petunjuk
pengisannya. Pelu saya sampaikan bahwa hasil penelitian ini hanya untuk
kepentingan akademik dan tidak akan berpengaruh kepada nilai maupun status
bapak/ibu/saudarall.

Atas ketersediaannya dalam meluangkan waktu untuk mengisi kuesioner
yang saya berikan dan kuesioner ini sangat berarti dalam proses penelitian yang

saya lakukan. Dengan demikian saya ucapkan terikasih.

Hormat Saya,

Tri Sutrisno W.P



KUESIONER
ANALISIS GULA PASIR SEBAGAI PENGGANTI MONOSODIUM
GLUTAMATE (MSG) PADA MAKANAN MANGUT IKAN PARI ASAP DI
GORA WARUNG PANTURA JAWA

Diharapkan Bapak/lbu/Saudara/l, berdasarkan mengis data
dibawah ini dengan tanda centang (V). Data diri Bapak/ibu/saudara/l haynya kami
gunakan untuk study serta akan jaga kerahasiaannya.
Nama
Jenis kelamin 1 (O Pria (O Wanita
Umur

Pendidikan



Tanggapan

No pertanyaan Sangat Cukup | Tidek | SN
Suka tidak
suka suka suka
suka
1 | Apakah pendapat anda

makanan tanpa
menggunakan  MSG
dapat  dikategorikan
pada makana sehat.

Kepercayaan diri
memasak dalam
masyarakat ganpa
menggunakan  MSG
sangat minim Kkarena
takut masakannya
tidak disukai.

Banyaknya masyarakat
yang tidak mengetahui
bahaya M SG

Masih banyak
masyarakat yang
belum mengetahui
bahwa MSG dapat
digantikan dengan gula
pasir dan bahan -
bahan alami lainnya.

Makanan tidak
menggunakan  MSG
memiliki outentik
dengan perpaduan
bahan dan bumbu yang
digunakan.

Rasa tanpa
menggunakan  MSG
maka akan cenderung
asin, asem, manis, dan
pahit.

Dengan perpaduan
gula dan garam yang
pas maka makanan
dapat  menghasilkan
rasa yang gurih.

Pemilihan bumbu dan
bahan yang terpilih,
sehingga makanan




yang dibuat akan akan
berkualitas baik dari
segi  rasa  maupun
aroma.

Berani dalam member
bumbu pada makanan
mangut ikan pari asap
ini yang membuat
kuditas rasa dari
makanan tersebut
sangat outentik.

10

Aroma yang didapat
dari pengasapan ikan
pari ini sangat
menonjol dan
mempunyai aroma
yang khas dari ikan
pari asap tersebut.

11

Caramasak yang benar
akan  mempengaruhi
dari  kuditas rasa
makanan mangut ikan

pari asap.

12

Bumbu dan bahan
yang masih segar akan
mempengaruhi dari
aroma dan rasa mangut
ikan pari asap.

13

Warna yang ada tidak
berpengaruh pada rasa
dan aoma yang
ditimbulkan  dengan
penggunaan gula pasir
dalam pembuatan
mangut ikan pari asap.

14

Tekstur yang lembut
didapat dari ikan pari
yang diproses dengan
metode pengasapan.

15

Makanan lezat, sehat,
dan berkualitas tidak
harus  menggunakan
MSG

16

Makanan mangut
adaah sdah satu
makanan  tradisional




yang perlu
dilestarikan.

17

Bahan untuk membuat
mangut adalah bahan
yang mudah ditemui
dan segar serta sehat,
namun tidak
mengesampingkan
rasa, tekstur, aroma,
dan kualitasnya.

18

Makanan sehat dan
berkualitas tidak selalu
mahal.
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