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ABSTRAK

Mengkonsumsi cabai secara berulang dan terus-menerus dapat mempengaruhi 
sensitifitas pengecapan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kecepatan 
mengenali rasa dasar pengecapan pada individu dengan ketahanan terhadap pedas 
yang berbeda. Metode penelitian berjenis observasional dengan desain deskriptif. 
Sampel penelitian terdiri dari 136 wanita yang terdiri dari 4 kelompok, yaitu 
kelompok non-pungent, mildly pungent, moderatelly pungent, dan kelompok highly 
pungent. Pembagian kelompok tersebut didapat melalui uji kepedasan. Uji kepedasan 
merupakan uji ketahanan terhadap pedas pada setiap sampel penelitian. Pengujian 
tersebut dilakukan dengan cara mengoleskan satu per satu gerusan cabai dari empat 
level kepedasan pada lidah sampel dengan cotton bud sebanyak 2-3 kali. Setelah 
dilakukan uji ketahanan terhadap pedas, sampel diuji dengan empat larutan rasa dasar 
yaitu; manis, asin, asam, dan pahit. Setiap jenis larutan terdiri dari 3 tingkatan 
konsentrasi. Setiap konsentrasi diujikan dan dihitung kecepatan mengenali rasa dasar 
pengecapannya dengan menggunakan stopwatch. Analisis data menggunakan tabel 
distribusi frekuensi relatif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa level non-pungent 
dan mildly pungent adalah level yang paling cepat mengenali semua rasa dasar 
pengecapan yaitu selama 2.1-3 detik. Level moderately pungent memerlukan waktu 
dua kali lebih lama daripada level non-pungent dan mildly pungent untuk rasa 
dan pahit. Sedangkan untuk rasa asin dan asam pada level moderately pungent, waktu 
yang diperlukan selama 3.1-4 detik. Level highly pungent adalah level yang paling 
lambat mengenali semua rasa dasar pengecapan. Kesimpulan penelitian ini adalah 
semakin tinggi level kepedasan, maka semakin lama waktu yang diperlukan untuk 
mengenali rasa dasar pengecapan.

manis

Kata kunci: Sensitifitas pengecapan, cabai, tingkat kepedasan, kecepatan
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ABSTRACT

Consuming chili repeatedly and continuously can affect the gusiatory sensitivily. The 
aim of this study was to know the velocily in tasting basic tastes in individual with 
differeni pungency resistance. This research used observational melhod with descriptive 
design. Sample of this research consisted of 136 women, which were divided into 4 
groups; non-pungent; mildly pungent, moderately pungent, and highly pungent group. 
The group was obtained by doing pungency test. The pungency test is a test of 
pungency resistance of each sample. It was done by applicating grinded chilies of 
each pungency level one by one on sample’s tongue with cotton bud 2-3 times. After 
doing the test, samples were then tasted basic tastes Solutions namely; sweet, salty, 
sour, and bitter. The Solutions consisted of 3 consentration levels. They were applied 
and then the velocity in tasting it calculated by stopwatch. The analysis of this study 
used relative frequency distribution table. The result of this study showed that non- 
pungent and mildly pungent levels were thefastest levels in tasting basic tastes (2,1-3 
seconds). Moderately pungent level needed twice longer time in tasting sweet and 
bitter tastes than non-pungent and mildly pungent levels did. Meanwhile, the 
moderately pungent level needed 3,1-4 seconds in tasting salty and sour tastes. 
Highly pungent level was the slowest level in tasting basic tastes. In conclusion, the 
higher the pungency level, the longer time needed in tasting basic tastes.

Keywords: Gustatory sensitivity, chili, pungency level, velocity
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Manusia menggunakan sistem gustatori untuk mengevaluasi nilai nutrisi, 

toksisitas, kandungan sodium, dan tingkat keasaman dari makanan. ’ Manusia 

memiliki lima sensasi rasa dasar pengecapan yaitu: manis, asin, asam, pahit, dan 

umami (gurih).3,4 Pembawa rasa pada makanan merupakan partikel mikro yang dapat 

dikenali oleh + 10.000 taste buds yang tersebar di ujung, sisi, dan pangkal lidah.5 

Rasa yang ditangkap oleh salah satu reseptor pengecapan akan mengirimkan pesan 

saraf ke otak dan menghasilkan sensasi. Reseptor yang dimiliki oleh lidah dapat 

membantu mengenali beragam sensasi rasa.6

Impuls pengecapan dari bagian anterior lidah akan diteruskan oleh n. 

facialis, pada bagian posterior lidah akan diteruskan oleh n. glossofaringeus, dan pada 

area basis lidah dan bagian-bagian lain dari daerah faring dilanjutkan melalui n. 

vagus. Ketiga saraf mengalami konvergensi di batang otak menuju traktus solitarius. 

Kemudian impuls dibawa ke thalamus untuk dianalisis lalu diteruskan ke korteks 

serebri dimana terjadi pembentukan kesadaran pengecapan dan sensasi rasa 

pengecapan.6

!

Laju kecepatan pelepasan impuls dari serabut saraf akan meningkat 

sampai puncaknya dalam waktu beberapa detik, tetapi akan beradaptasi dalam waktu

1
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2

dua detik sehingga rasa bisa terdeteksi.6 Sensitifitas rasa dipengaruhi oleh usia, jenis

2 7kelamin, viskositas bahan atau zat, suhu, dan saliva.

Manusia telah menciptakan beragam kuliner yang menghasilkan variasi 

untuk memanjakan lidah. Setiap manusia memiliki selera masing-masing, salah 

satunya pedas. Pedas tidak dapat dikatakankan sebagai rasa dasar karena pedas 

merupakan sensasi yang ditimbulkan oleh otak melalui reseptor nyeri Transient 

Receptor Potential Vanilloid 1 (TRPV1) bukan reseptor rasa dasar pada taste bud2,8 

Mekanisme pedas sama halnya dengan mekanisme panas (suhu) dan nyeri. 

Mekanisme ini dimulai dari stimulasi nosiseptor oleh stimulus noksius pada jaringan 

mukosa mulut. Impuls akan diteruskan menuju traktus spinalis nukleus n. trigeminus, 

kemudian menuju batang otak dan thalamus.6 Thalamus akan menginterpretasikan 

sebagai panas dan nyeri pada papila lidah yang dikenal sebagai sensasi pedas.2

Lidah akan terbiasa dengan sensasi pedas jika mengkonsumsi cabai secara 

berulang. Hal ini membuat lidah tahan terhadap sensasi pedas.9 Faktor-faktor lain 

yang mempengaruhi ketahanan terhadap sensasi pedas adalah umur, efek “nagih” 

yang ditimbulkan oleh cabai, dan kesehatan lidah.

Sensasi pedas yang dirasakan oleh lidah berasal dari senyawa capsaicin 

yang terkandung di dalam cabai. * Pedas merupakan hasil pelarutan molekul 

capsaicin dengan saliva yang berikatan dengan reseptor nyeri di papila lidah, 

palatum, dan kerongkongan. Reseptor nyeri tersebut akan mengirimkan sinyal saraf 

ke otak lalu dideskripsikan sebagai sensasi terbakar, panas, dan nyeri.2,3

rasa
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Tingkat kepedasan cabai dapat diukur dengan skala skoville. Skala 

skoville merupakan skala untuk menunjukkan tingkat kepedasan berdasarkan 

banyaknya kadar capsaicin di dalam cabai. Skala scoville terbagi menjadi lima level, 

yaitu non-pungent, mildly pungent, moderately pungent, highly pungent, dan very 

highly pungent}5 Setiap level konsumsi cabai memiliki efeknya masing-masing, 

tergantung lama, jumlah, dan level mengkonsumsi cabai.16

Berdasarkan hasil beberapa penelitian tentang cabai, senyawa capsaicin

yang terdapat didalamnya memberikan efek iritasi pada jaringan yang tersentuh

14,15,19 Semakin tinggi level skala scoville, semakin banyaktermasuk papila lidah.

kandungan capsaicin-nya. Jika papila lidah terus-menerus menerima rangsangan ini,

16,18maka sensitifitas papila lidah untuk mengenali rasa dasar mungkin bisa menurun.

Subjek pada penelitian ini adalah mahasiswi Program Studi Kedokteran

Gigi Universitas Sriwijaya angkatan 2008-2011. Subjek penelitian akan 

dikelompokkan berdasarkan ketahanannya terhadap pedas pada level tertentu. 

Masing-masing kelompok subjek dihitung kecepatan mengenali rasa dasar 

pengecapannya, kemudian datanya dianalisis untuk mengetahui rata-rata kecepatan 

mengenali rasa dasar pengecapan pada setiap level.

1.2. Rumusan Masalah

Berapa waktu yang diperlukan untuk mengenali rasa dasar pengecapan 

pada individu dengan tingkat ketahanan terhadap pedas yang berbeda.
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1.3. Tujuan Penelitian

Mengetahui kecepatan mengenali rasa dasar pengecapan pada individu 

dengan tingkat ketahanan terhadap pedas yang berbeda.

1.4. Manfaat Penelitian

1.4.1. Bagi praktisi: sebagai dasar penelitian lebih lanjut dan referensi tambahan

mengenai efek mengkonsumsi cabai terhadap kesehatan rongga mulut.

1.4.2. Bagi akademisi: sebagai landasan ilmiah tentang efek mengkonsumsi

cabai terhadap sensitifitas sensasi rasa dasar pengecapan.
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