
E-Tongue : Lidah Elektronik Pendeteksi Rasa Manis, Asam, Asin, dan Pahit

Abstrak :

Pengukuran rasa dari suatu makanan biasanya dilakukan secara sederhana yaitu dengan
tester manusia ataupun dengan kimia konvensional. Namun, pengukuran rasa
menggunakan cara sederhana tersebut memiliki beberapa kelemahan diantaranya terkait
dengan variabilitas individual, bersifat subyektif, membutuhkan adaptasi dan berbahaya
bagi personel penguji. Demikian pula dengan metode pengukuran kimia konvensional yang
cenderung sulit. Saat ini telah ditemukan instrument berbasis elektronik atau electronic
tongue (e-tongue) yang mampu menganalisis secara cepat, akurat dan obyektif serta
murah. Electronic tongue (e-tongue) dibangun atas sensor kimia berbasis membrane
selektif ion. Sensor ini terbukti mampu digunakan untuk menguji lima rasa dasar yaitu
asam, manis, pahit, asin dan gurih (umami).
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Pendahuluan

Rasa merupakan tanggapan indera pengecap terhadap rangsangan saraf seperti rasa
manis, asam, asin, dan pahit. Dalam makanan tertentu, keempat rasa tersebut
digabungkan untuk mendapatkan satu rasa yang menarik untuk dinikmati. Kemampuan
untuk merasakan melalui indera pengecap secara umum sama namun berbeda dalam
beberapa hal sehingga dapat dikatakan bahwa rasa itu bersifat subjektif bagi tiap orang.

Dalam pembuatan produk baru pasti dilakukan uji pengukuran rasa yang dilakukan melalui
panelis (manusia pengujinya) yang bersifat subjektif dan harus melalui adaptasi terlebih
dahulu. Sekarang, dirancang pengujian rasa secara elektronik.

Pengujian rasa tersebut dapat menggunakan sensor rasa elektronik atau electronic tongue
(e-tongue) sehingga dalam mendeteksi rasa menjadi objektif, lebih cepat, akurat, dan
murah. Pendeteksian ini didasarkan pada perbedaan potensial yang ditimbulkan. Hasil
tersebut akan diklasifikasikan berdasarkan gabungan pola potensial yang terbentuk melalui
sensor.
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Gambar 1 Contoh Electronic tongue (pic : higuchi-inc.co.jp)

Deteksi rasa dengan sensor berbasis membrane selektif ion

Electronic tongue dibangun atas sensor kimia berbasis membran selektif ion yang hanya
merespon terhadap ion-ion sampel yang berbeda muatan dengan membran. Membran
yang digunakan berbasis lemak memainkan peranan penting dalam mendeteksi rasa
pada sensor rasa.

Sensor rasa elektronik dibuat mirip seperti lidah manusia dengan direkatkannya membran
lemak artifisial pada permukaan sensor sehingga ketika sensor menyerap rasa akan
terjadi perubahan potensial pada membran lemak artifisial. Perubahan potensial direkam
oleh komputer dan dibandingkan dengan pola rasa yang sudah ada. Zat yang memiliki
rasa yang sama akan membentuk pola potensial yang sama.

Secara keseluruhan elektroda dicelupkan ke dalam sampel yang berupa larutan uji yang
dihubungkan dengan ion meter. Kemudian sinyal masukan dari sensor disesuaikan oleh
larutan penyangga (buffer) dari impedansi masukan tinggi menjadi impedansi keluaran
rendah. Agar sinyal yang ditangkap sensor dapat diukur maka di perbesar oleh penguat
(amplifier) sehingga dapat dibaca oleh komputer. E-tongue terdiri dari polianilin oligomer
dan polipirol yang mampu membedakan larutan asin, manis, pahit, asam dan gurih
(umami).

Pengujian terhadap lima kualitas rasa dasar yang dilakukan menggunakan sensor rasa
elektronik menggunakan campuran membran dioktil fosfat dan trioktil metil amonium
klorida dengan 5 sampel uji berbeda (setiap sampel dengan variasi konsentrasi memiliki
nilai potensial yang berbeda-beda) yang masing-masing memiliki konsentrasi dari 0-100
mmol.

Membran berbasis dikotil fosfat (DOP) memberikan respon yang cukup tinggi untuk
senyawa dengan rasa pahit karena sifat lipofilik sampel dengan rasa pahit yang
memudahkan senyawa ini terekstrak ke dalam fasa membran yang bersifat lipofilik,
namun karena komposisi dari DOP jauh lebih besar daripada trioktil methyl ammonium
klorida (TOMA) maka efek dominasi DOP terlihat jelas.

Kesimpulan

E-Tongue dapat digunakan untuk mengukur lima rasa dasar secara akurat dan tidak
subjektif serta dapat menggantikan fungsi lidah untuk membantu pengujian yang
membutuhkan hasil pengukuran rasa secara objektif.
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