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RINGKASAN 

 

Telah dilakukan penelitian mengenai pembuatan bumbu penyedap non-MSG yang berasal 
dari Spirulina. Perlakuan enkapsulasi terhadap bumbu penyedap non-MSG diharapkan 
dapat melindungi asam glutamat dan karakteristik optimum selama produksi dan 
penyimpanan, serta mempermudah dalam aplikasi pangan yang diberikan. Salah satu bahan 
penyalut yang digunakan adalah Maltodekstrin DE-10. Maltodekstrin DE-10 memiliki 
keunggulan terhadap agen penyalut lainnya yaitu memiliki kemampuan retensi flavor yang 
baik, mudah larut dalam air dingin dan derajat kemanisan yang rendah. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi agen penyalut maltodekstrin terhadap 
karakteristik fisik bumbu penyedap blok, serta kandungan asam glutamat yang dimiliki. 
Penelitian ini menggunakan bumbu penyedap non-MSG Spirulina dengan konsentrasi 
Spirulina 10% dan garam 70% yang telah diteliti memiliki tingkat penerimaan paling baik. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap satu faktor dengan 
4 tingkat konsentrasi maltodekstrin sebesar 10%, 15%, 20%, dan 25%. Variabel respon 
yang diukur meliputi nilai higroskopisitas, kadar air, solubilitas, serta stabilitas asam 
glutamat selama proses berlangsung. Hasil penelitian menunjukkan pada peningkatan 
konsentrasi maltodekstrin akan meningkatkan solubilitas, menurunkan higroskopisitas dan 
kadar air, serta mampu mempertahankan konsentrasi asam glutamat secara optimum. 
Bumbu penyedap dengan perlakuan enkapsulasi diharapkan dapat mempermudah aplikasi 
bumbu penyedap blok non-MSG yang berasal dari Spirulina dalam bidang pangan, serta 
memberikan perlindungan terhadap pengaruh lingkungan yang merugikan. 
 

Kata kunci: bumbu penyedap blok non-MSG, Spirulina, asam glutamat, maltodekstrin 
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SUMMARY 

 

The research about non-MSG seasoning that comes from Spirulina had been done. 
Encapsulation treatment toward non-MSG seasoning expected to protect glutamic acid and 
optimum characteristics during production and storage, as well as to make it easier when it 
were applied. One of the coating material used is Maltodextrin DE-10. Maltodextrin DE-10 
was better than other coating material which has good flavor retention capabilities, easily 
soluble in cold water, and a low degree of sweetness. This study aims to determine the 
effect of maltodextrin’s concentration as coating material to the physic characteristic of 
seasoning cube-shaped and it’s glutamic acid content. This study uses a non-MSG 
seasoning Spirulina with concentration was 10% and 70% of the salt that has been 
investigated has the most excellent level of acceptance. The experimental design used was 
completely randomized design with one factor with 4 levels of maltodextrin concentration 
of 10%, 15%, 20% and 25%. Variables measured response includes the value of 
hygroscopicity, water content, solubility, as well as the stability of glutamic acid during the 
process. The results showed the increased concentration of maltodextrin will improve the 
solubility, lower hygroscopicity and water content, and maintains optimum concentrations 
of glutamic acid. Seasoning which has been given the treatment is expected to simplify 
application encapsulation cube-shaped seasonings non-MSG originating from Spirulina in 
the field of food, and to provide protection against adverse environmental influences. 
 

Keyword: cube-shaped seasonings non-MSG, Spirulina, glutamic acid, maltodextrin. 
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