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Flavoring broth is a food additive that is usually added when cooking a dish. Flavoring broth has
a savory taste and can be sourced from vegetable or animal origin. In its use, sometimes there is no
definite measure and sometimes the addition is too much. This socialization program aims to
provide knowledge to PKK women in Gombang Village about the use of flavoring. The
implementation of this activity is carried out through several stages, namely: 1) Observation; 2)
Preparation of materials; 3) Socialization; and 4) Question and answer (Q&A). The results of the
service showed that the high enthusiasm of the socialization participants was reflected in the many
PKK women who asked questions in the Q&A session. The follow-up program of this activity is
the practice of using flavoring broth which is carried out independently by PKK women based on
knowledge from socialization materials.

Abstrak

Penyedap rasa merupakan bahan tambahan pangan yang biasanya ditambahkan pada saat
memasak suatu hidangan. Penyedap rasa mempunyai cita rasa yang gurih dan dapat bersumber
dari nabati maupun hewani. Dalam penggunaannya, terkadang tidak ada takaran yang pasti
bahkan terkadang terlalu berlebihan. Program sosialisasi ini bertujuan untuk memberikan
pengetahuan kepada ibu-ibu PKK di Desa Gombang tentang penggunaan penyedap rasa.
Pelaksanaan kegiatan ini dilakukan melalui beberapa tahapan, yaitu: 1) Observasi; 2) Penyusunan
materi; 3) Sosialisasi; dan 4) Tanya-jawab. Hasil pengabdian menunjukan bahwa antusiasme
peserta sosialisasi yang tinggi tercermin dengan banyaknya ibu-ibu PKK yang mengajukan
pertanyaan pada sesi tanya-jawab. Program lanjutan dari kegiatan ini adalah praktek penggunaan
penyedap rasa yang dilakukan secara madiri oleh ibu-ibu PKK berbekal pengetahuan dari materi
sosialisasi.
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PENDAHULUAN

Penyedap rasa adalah bahan tambahan
pangan ditambahkan pada saat proses
pembuatan suatu hidangan/makanan. Peran
dai penyedap rasa adalah mempertegas dan
meningkatkan rasa pada makanan (Ghassani
& Agustini, 2022). Menurut Ghassani dab
Agustini  (2022), penyedap rasa dapat
dibedakan berdasarkan bahan baku dan
proses pembuatannya menjadi 2 jenis, yaitu
alami dan sintetis. Penyedap rasa alami
diperoleh dari tumbuhan maupun hewan.
Pembuatan penyedap rasa alami dapat
diproses secara fisik, mikrobiologi, atau
enzimatis. Di sisi lain, penyedap rasa sintetis
dibuat menggunakan bahan utama berupa
monosodium glutamate (MSG) dengan
mencampurkan beberapa senyawa kimia
lainnya untuk membentuk cita rasa yang
gurih (Lichafuddin & Ainiyah, 2023).

Monosoduim glutamate atau yang lebih
dikenal dengan vetsin (micin) digunakan
untuk memberikan rasa gurih (umami) yang
lezat pada makanan (Kurtanty et al., 2018).
Bahan utama yang Menyusun MSG adalah
senyawa asam glutamate (Muntaza & Adi,
2020). Kandungan glutamate banyak terdapat
pada hewan maupun tumbuhan dengan kadar
yang berbeda-beda per 100 gram nya, seperti
pada susu sapi mengandung 819 mg, ayam
mengandung 3,309 mg, daging sapi 2,846
mg, jagung 1,765 mg, wortel 218 mg, dll
(idawati kartadjidjaja, 2009).

Dalam kehidupan sehari-hari, MSG
banyak sekali digunakan dalam rumah tangga
maupun industri dan diperjualbelikan secara
bebas (Kurtanty et al., 2018). Kecanduan
dengan rasa gurih dari MSG dapat membuat
dampak negative tidak hanya pada orang tua
namun anak-anak juga. Berdasarkan hasil

penelitian dari Rochmah dan Utami (2022),
dampak dari mengkonsumsi MSG secara
berlebihan dapat mempengaruhi
perkembangan otak pada anak. Selain itu,
MSG juga dapat mengakibatkan penyakit
Chinese  Restaurant Syndrom (CRS),
kerusakan pada sel saraf, asma, obesitas,
hipertensi, dan yang paling parah adalah
kerusakan pada ginjal.

Berdasarkan data dari Rahmawati et. al.
(2024), Desa Gombang terletak di
Kecamatan Sawit, Boyolali. Masyarakat di
Desa Gombang termasuk wilayah yang
belum pernah mendapatkan penyuluhan
tentang keamanan pangan, salah satunya
adalah penggunaan MSG. Berdasarkan hasil
survei, warga di Desa Gombang memiliki
profesi sebagai karyawan, petani, ibu rumah
tangga, dan wirausaha makanan.

Sosialisasi penggunaan penyedap rasa
atau MSG perlu dilakukan di Desa Gombang
agar masyarakat dapat = mengetahui
pemakaian MSG yang sesuai dengan takaran
yang dianjurkan agar kesehatan dan
kebutuhan gizi para warga di Desa Gombang
dapat terpenuhi.

METODE

Pengabdian ini melibatkan perwakilan
ibu-ibu PKK yang berada di desa Gombang,
Boyolali yang berjumlah 20 orang.

Metode pelaksanaan kegiatan
sosialisasi ini diawali dengan penelitian awal
yang kemudian dilanjutkan dengan survei
Lokasi dan FGD dengan Kepala Desa
Gombang, dari hasil FGD maka diadakan
Penyuluhan kepada Ibu-ibu PKK di Balai
Desa  Gombang, Kecamatan  Sawit,
Kabupaten Boyolali. Tahap terakhir dari
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program ini  adalah  evaluasi hasil

pengabdian.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Observasi

Pada hari Senin, 1 Mei 2023, tim PKM
Universitas  Slamet Riyadi  Surakarta
mengunjungi Kantor Desa Gombang dan
bertemu dengan Kepala Desa untuk
melakukan FGD dan survey lokasi.

Berdasarkan hasil pengamatan, telah
banyak kegiatan  pengabdian  kepada
masyarakat di Desa Gombang dari
universitas lain, namun belum ada kegiatan
yang mengangkat tema tentang pengolahan
makanan dan penambahan bahan pangan
yang baik. Oleh karena itu perlu adanya
pendampingan dan  sosialisasi  untuk
memperluas wawasan ibu-ibu PKK setempat
agar bisa menghasilkan makanan yang
mempunyai gizi yang cukup dan aman untuk
dikonsumsi.
Perencanaan dan Penyusunan Materi

Berdasarkan hasil survei maka
disusunlah materi yang menerangkan asupan
MSG yang masih diperbolehkan sehari-hari,
Batasan-batasan penggunaan MSG dalam
makanan yang dikonsumsi sehari-hari, serta
cara penggunaan MSG dengan benar. Materi
diambil dari sumber-sumber terpercaya
seperti WHO dan jurnal-jurnal lainnya.
Konsumsi MSG per hari yang

dianjurkan oleh Badan Kesehatan Dunia
(WHQO) adalah sekitar 0-120 mg/kgBB
(Kurtanty et al.,, 2018) sehingga bila
seseorang dengan berat 50 kg maka konsumsi
yang aman menurut perhitungan adalah 6
gram (sekitar 2 sendok teh) per hari pada
orang dewasa. MSG sebaiknya tidak
dikonsumsi secara 100% murni. MSG lebih

baik dicampurkan dengan garam dapur
dengan perbandingan antara garam dapur
dengan MSG sebesar 90:10. Garam bisa
menjadi pembatas penggunaan MSG yang
baik karena dapat mengurangi kebutuhan
ang berlebihan (Wathoni et al., 2023).
;o 1 :

)

Gambar 2. Pemberian materi sosialisasi
tentang penggunaan penyedap rasa

Pelaksanaan Program Sosialisasi

Pelaksanaan program sosialisasi ini
dihadiri oleh ibu-ibu PKK di Desa Gombang
sebanyak 20 orang. Pada saat pemberian
materi, hadirin terlihat antusias terlihat dari
terciptanya komunikasi 2 arah dari para ibu-
ibu PKK yang ingin memperdalam suatu
konteks pembahasan.
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Gambar 3. Diskusi tanya-jawab tentang
penggunaan penyedap rasa

Hasil dan Evaluasi

Hasil dari pelaksanaan kegiatan
sosialisasi ini adalah beberapa warga cukup
paham akan materi yang disampaikan.
Masyarakat jadi mengetahui takaran yang
baik dalam penggunaan MSG yaitu sekitar 0-
120 mg/kgBB/hari (Kurtanty et al., 2018)
sehingga dalam membuat makanan untuk
dikonsumsi secara pribadi maupun dijual
dapat dipastikan aman untuk dikonsumsi.
Warga juga dapat tahu pengaruh buruk dari
penggunaan MSG  berlebihan, dalam
penelitian dari Rochmah & Utami (2022),
oleh dapat mengakibatkan penyakit Chinese
Restaurant Syndrom (CRS), kerusakan pada
sel saraf, asma, obesitas, hipertensi, dan yang
paling parah adalah kerusakan pada ginjal.

Perlunya koordinasi dan kesabaran
untuk menyampaikan materi secara lebih
mendetail karena warga yang masih awam
dalam pengetahuan tentang perbedaan
penyedap rasa yang satu dengan yang lainnya
dan batasan aman dalam penggunaan bahan
penyedap ini.

KESIMPULAN

Berdasarkan uraian dari hasil dan
pembahasan, maka dapat disimpulkan bahwa
Desa Gombang adalah salah satu Desa di
Kecamatan Sawit, Kabupaten Boyolali, Jawa
Tengah vyang belum pernah diberikan
sosialisasi tentang penggunaan penyedap
rasa (MSG). Sosialisasi tentang penggunaan
penyedap rasa dilaksanakan berdasarkan
kerjasama antara Universitas Slamet Riyadi
dengan Desa Gombang.

Acara ini dihadiri oleh ibu-ibu PKK
yang berjumlah 20 orang. Hadirin sangat
antusias sehingga materi yang disampaikan
dapat diterima dengan baik dan dapat terjadi
diskusi didalamnya.

Perlunya koordinasi dan kesabaran
dalam menjelaskan materi secara mendetail
dikarenakan masyarakat yang masih awam
dengan jenis-jenis dan  aturan-aturan
penambahan bahan penyedap rasa.
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