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ABSTRACTS
Monosodium Glutamate and Health

Monosodium glutamate (MSG), a sodium salt of L glutamic acid (GLU) which is a food
enhancer and famous as Vetsin in Indonesia. Glutamate can be endogenously synthesized
and can be found abundant in food protein. After absorbed in intestine, 50 % of glutamate was
metabolized to CO2. Dietary glucose was oxidized. Glutamate was the single largest
contributor to intestinal energy generation and dietary glutamate appeared to be a specific
precursor for the biosynthesis of glutathione, arginine and proline by the small intestinal
mucosa, that is why high intake of glutamate will not increase its concentration in portal vein.
Glutamate will not pass the placental and blood brain barrier. The Chinese restaurant syndrome
(CSR) is only a food tolerance and the incidence is only 1 2 -2 %. Even there is claim about
serious MSG adverse reaction like astma and neurologic effect, the Federation of American
Societies for Experimental Biology (FASEB) and the Federal Drug Administration (FDA) had
already confirmed the safety of MSG at levels normally consumed as food additive by the
general population
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ABSTRAK
Monosodium Glutamat Dan Kesehatan

Monosodium glutamat (MSG) yang di Indonesia dikenal sebagai penyedap makanan dengan
nama vetsin adalah garam Natrium dari asam glutamat atau L glutamic acid (GLU). Asam
glutamat merupakan asam amino yang dapat disintesis tubuh dan terdapat di bahan makanan
sumber protein. Asam glutamat setelah diabsorbsi, 50 % akan dipakai oleh mukosa usus
halus sebagai sumber energi dan prekursor spesifik untuk biosintesis glutation, arginin, prolin
di mukosa usus halus, sehingga kadarnya dalam vena porta tidak akan meningkat. Asam
glutamat juga tidak menembus blood brain barrier dan plasenta. Apa yang disebut dengan
Chinese restaurant syndrome (CSR) hanya suatu intoleransi terhadap MSG yang prevalensi
mengenai 1% -2 % populasi. Walaupun ada juga yang menyatakan bahaya serius akibat
MSG seperti asma dan kelainan di susunan syaraf, the Federation of American Societies for
Experimental Biology (FASEB) dan the Federal Drug Administration (FDA) telah menyatakan
MSG sebagai food additive yang aman dikonsumsi dengan jumiah normal.

Kata-kata kunci: Monosodium Glutamat, Glutamat, Chinese Restaurant Syndrome.
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PENDAHULUAN
Monosodium glutamat
(MSG) yang dikenal
dengan nama populer
sebagai vetsin telah
lama digunakan seba-
gai penyedap. Penggu-
naan MSG begitu me-
luas seperti di rumah
tangga, di rumah ma-
kan juga oleh penjaja
makanan di pinggir
jalan. MSG digunakan
sebagai penyedap ka-
rena meningkatkan
rasa dan aroma. Bau
dan rasa sedap yang
ditimbulkan dikatakan
sebagai rasa kelima
setelah empat rasa
dasar yaitu asin, manis,
asam dan pahit. Orang
Jepang menyebut
“umami” , orang Ameri-
ka menyebut istilah
“savory’ yang pada
prinsipnya berarti sedap
atau enak. !

Seringkali men-
jadi pertanyaan apakah
konsumsi MSG cukup
aman bagi kesehatan,
karena seringkali diang-
gap menimbulkan alergi
makanan sehingga ter-
jadi asma ataupun kelai-
nan di syaraf yang
dianggap sangat serius.
Pada makalah ini akan
dibahas mengenai be-
rapa banyak MSG ter-
kandung pada bahan
makanan, metabolisme
asam glutamat dalam
tubuh, reaksi yang tidak
diinginkan yang terjadi
setelah mengonsumsi
makanan yang me-
ngandung MSG dan
jumlah yang dianggap
masih aman untuk di-
konsumsi . '
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ASAM GLUTAMAT
DAN MONOSODIUM
GLUTAMAT

Asam glutamat, disebut
sebagai glutamat ada-
lah asam amino yang
terdapat secara alami
pada bahan makanan
yang merupakan sum-
ber protein seperti
daging, ikan, ayam,
kedele dan beberapa
sayuran. 23 Glutamat
juga akan terbentuk
pada produk fermentasi
dari kacang, susu atau
bahan makanan sum-
ber protein lainnya
seperti halnya pada
pembuatan kecap,
yoghurt dan vinegar *
Pada pemasakan ba-
han makanan sumber
protein seperti daging
akan melepaskan gluta-
mat bebas, terbentuk-
nya glutamat bebas
akan menimbulkan
aroma dan citra rasa
lezat. '

Glutamat tergo-
long asam amino non
esensiel artinya dapat
disintesis dalam tubuh
manusia. Glutamat
penting untuk metabo-
lisme tubuh dan fungsi
otak sebagai neuron
transmitter juga meru-
pakan bahan untuk
membentuk asam
amino non essensiel
lainnya yaitu glutamin,
prolin dan arginin. ®
Monosodium glutamat
atau MSG, adalah ga-
ram sodium (Natrium)
dari gluta-mat. MSG
telah dibuat sejak tahun
1900 di Jepang dari
makanan kaya akan
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protein seperti rumput laut, tapi kini
MSG dibuat dari pati, gula jagung atau
molase suatu produk sampingan tebu
dalam pembuatan gula pasir. Bila MSG
atau vetsin ditambahkan di makanan
akan menimbulkan rasa enak atau
gurih pada makanan sama seperti bila
kita mendapatkannya dari bahan
makanan protein secara alami."?

KANDUNGAN GLUTAMAT DALAM
MAKANAN DAN KONSUMSI MSG

Kandungan glutamat dan glutamat
bebas dalam makanan bisa dilihat
pada tabel dibawah ini

Kandungan glutamat secara alami di
bahan makanan. (mg/100 g bahan)

glutamat glutamat
bebas
Susu dan
produknya
Susu sapi 819 2
ASI 229 22
Keju Parmesan 9.847 1.200
Unggas
Telur 1,583 23
Ayam 3,309 44
Bebek 3,636 69
Daging
Daging sapi 2,846 33
Daging babi 2,325 23
lkan
Cod 2,101 9
Mackerel 2,382 36
Salmon 2,216 20
Sayuran
Kacang polong 5,583 200
Jagung 1,765 130
Bit 256 30
Wortel 218 33
Bawang merah 208 18
Bayam 289 39
Tomat 238 140
Lada 120 32

Sumber: Institute of Food technologist seperti di
kutip oleh IFIC'
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Diperkirakan rata-rata kon-
sumsi MSG di di negara-negara Uni
Eropa adalah 300-500 mg/hari/kapita,
dengan asupan tertinggi sebesar 1000
mg/hari. Asupan di negara asia adalah
1200 - 1700 mg/ hari dengan asupan
tertinggi diperkirakan 4000 mg/hari. ©
Konsumsi MSG di Inggris diperkirakan
590 mg / hari / kapita dengan asupan
ekstrim sebesar 2330 mg/hari.! Di
Amerika serikat adalah 550 mg / hari/
kapita, di Taiwan sebesar 3 g/ hari

METABOLISME GLUTAMAT
Usus halus diperkirakan menggunakan
90 % glutamat yang diabsorbsi dari
makanan untuk berbagai keperluan
dan 50 % akan langsung dimeta-
bolisme menjadi CO ,. Glutamat ada-
lah pemberi energi terbesar untuk
mukosa usus halus, karena glukosa
dari diet sangat terbatas dioksidasi.
Tubuh tidak membedakan metabo-
lisme glutamat, baik yang disintesis
dalam tubuh ataukah dari MSG dan
diperoleh dari makanan seperti keju
dan tomat.'.Glutamat juga adalah
prekursor spesifik untuk biosintesis
glutation, arginin dan prolin di mukosa
usus halus "8

Selama penyerapan, akan
terjadi transaminasi glutamat menjadi
alanin dan lalu terbentuk o ketoglutarat,
glutamine, g-amino butirat dan glutation.
Glutamat dalam jumlah banyak setelah
deaminasi akan diutilisasi dalam
proses gluko-neogenesis ° Dengan
kata lain sedikit sekali glutamat yang
diserap itu masuk ke vena porta '
Dikatakan glutamat baru meningkat di
dalam darah bila > 5 g MSG diabsorbsi
sebagai bolus, namun kadar akan
menurun dalam 2 jam. 2

Glutamat dari plasma tidak
mudah menembus Blood brain barrier
sehingga dipastikan kadar glutamat di
cairan otak akan sangat tidak
tergantung pada tingginya kadar
glutamat di plasma. "' Pada penelitian



di plasenta domba membuktikan
bahwa plasenta menggunakan asam
glutamat sebagai sumber energi baik
dari sisi maternal maupun fetal,
sehingga kadar glutamat yang tinggi
dalam sirkulasi maternal tidak akan
mempengaruhi kadar glutamat dalam
darah janin. '?

REAKSI YANG TIDAK DIINGINKAN
KARENA MSG (food intolerance
and food allergy)

Sejauh ini ada 2 hal yang menjadi
pemikiran serius akibat mengkon-
sumsi MSG. Yang pertama yang
disebut dengan Chinese Restaurant
Syndrome (CSR), sedangkan yang
kedua adalah serangan asma setelah
mengkonsumsi makanan yang
dimasak dengan MSG. FASEB
(Federation of American Societies for
experimental biology) menyatakan
bahwa gejala-gejala yang disebut
Chinese restaurant syndrome (CSR)
adalah rasa terbakar dan atau
kesemutan serta lemah di tengkuk,
dada , muka dan lengan atas. Sakit
kepala, rasa tegang di muka, mual,
berdebar-debar, sulit bernafas, mabuk.
1314 Gejala ini timbul 1 jam sesudah
orang mengkonsumsi 3 gram atau
lebih MSG dalam keadaan lambung
kosong, biasanya dalam masakan
seseorang hanya mengonsumsi
kurang dari 0,5 gram MSG. Insidens
CSR ini mengenai 1 ¥z - 2 % saja dari
populasi.

Penelitian-penelitian untuk
melihat reaksi yang tak di-inginkan oleh
MSG telah dilakukan. Geha (2000) dan
Yang (1997) tidak mendapatkan
perbedaan bermakna antara kelompok
yang diberikan MSG yang dilarutkan
dan kelompok placebo.'®'® Reaksi
yang timbul juga tidak menunjukkan
suatu reaksi hipersensitivitas.'Di
Indonesia di lakukan penelitian namun
MSG diberikan di dalam makanan
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dengan dosis 1,5 g dan 3g serta
plasebo membuktikan tak ada
perbedaan bermakna mengenai gejala
—gejala akibat konsumsi MSG pada ke
3 kelompok subyek penelitian ."”

Dapat disimpulkan bila MSG
diberikan dalam jumlah besar yakni
lebih dari 3 g dan diberikan tanpa
makanan akan menimbulkan gejala-
gejala yang disebut CSR complex, bila
MSG dikonsumsi dengan makanan
terutama karbohidrat akan mengurangi
beratnya gejala. Mekanisme ini juga
tidak diketahui, namun jelas bukan
alergi atau reaksi yang dimediasi
dengan Ig E(

Untuk melihat apakah MSG
dapat menimbulkan asma, Woessner
telah membuktikan bahwa MSG yang
diberikan tidak dapat menimbulkan
asma pada kedua kelompok yakni yang
pernah hipersensitif terhadap MSG dan
tidak sensitive. '®* MSG dapat memper-
berat urtikaria pada pasien yang
mempunyai intoleransi multiple
terhadap food additive walaupun hanya
dengan dosis 100 mg MSG. ® Dengan
demikian berarti ada kemungkinan
MSG menimbulkan alergi

KESIMPULAN

Walaupun seringkali orang mengalami
keluhan yang disebut Chinese
restaurant syndrome setelah meng-
onsumsi makanan yang mengandung
MSG, MSG masih dianggap aman untuk
dikonsumsi dalam jumlah yang wajar.
Pernyataan cukup aman telah
diberikan oleh US FDA dan European
Community’s Scientific Committee for
Food, serta Food Standards Australia
dan New Zealand. Melihat metabo-
lisme glutamat baik dari absorbsi,
metabolisme di blood brain barrier dan
plasenta, dan peranan glutamat
sebagai precursor bebarapa asam
amino, secara logika kecil kemung-

kinan menimbulkan toksisitas.
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