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RINGKASAN 

 

Bumbu penyedap granul non-monosodium glutamate berbahan dasar Spirulina memiliki 

potensi yang besar untuk dikembangkan karena proses produksinya yang tidak 

membutuhkan proses fermentasi sehingga dapat diproduksi dalam waktu yang singkat. 

Bumbu penyedap granul non-monosodium glutamate memerlukan agen penyalut untuk 

mencegah terjadinya penurunan mutu produk. Maltodekstrin DE 10 merupakan salah 

satu agen penyalut yang baik dan memiliki harga yang terjangkau. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui konsentrasi maltodekstrin DE 10 yang paling optimal dan 

pengaruhnya sebagai agen penyalut bumbu penyedap granul non-monosodium 

glutamate. Dalam penelitian ini digunakan 4 jenis formulasi maltodekstrin DE 10 (10%, 

15%, 20%, dan 25% w/v) yang ditambahkan dalam pembuatan bumbu penyedap granul 

non-monosodium glutamate dengan metode foam mat drying. Bumbu penyedap granul 

non-monosodium glutamate dibuat sebanyak 2 batch, kemudian dilakukan analisis 

kadar asam glutamat, persentase higroskopisitas, derajat flowability, dan persentase 

kelarutan.  Analisis data dilakukan menggunakan SPSS 16.0 for Windows, dengan 

metode One Way Anova pada tingkat kepercayaan 95%, kemudian dilanjutkan dengan 

uji Duncan sebagai uji beda. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi 

maltodekstrin DE 10 berpengaruh terhadap kualitas bumbu penyedap granul non-

monosodium glutamate pada parameter kadar asam glutamat, higroskopisitas, 

flowability, dan kelarutan. Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin DE 10 pada bumbu 

penyedap granul non-monosodium glutamate, maka semakin tinggi perlindungan 

terhadap kandungan asam glutamat, semakin rendah persentase higroskopisitas dan 

derajat flowability, dan semakin tinggi pula persentase kelarutan produk. Penambahan 

maltodekstrin DE 10 dengan konsentrasi 25% menghasilkan kualitas bumbu penyedap 

granul non-monosodium glutamate terbaik berdasarkan kadar asam glutamat sebesar 

0.26 g/ 100 g, persentase higroskopisitas sebesar 24.50 ± 0.51, derajat flowability 

sebesar 32.04 ± 0.61 , dan persentase kelarutan sebesar 96.40 ± 0.84. 
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SUMMARY 

 

Non-monosodium glutamate granule flavor enhancer made from Spirulina has a great 

potential to be developed because the production does not require fermentation process 

so it can be produced in a short time. Non-monosodium glutamate granule flavor 

enhancer needs an encapsulant agent to prevent deterioration of the product. 

Maltodextrin DE 10 is one of good encapsulant agent that has useful properties and 

relatively low cost. This research aims to determine the effect and the optimal 

concentration of maltodextrin DE 10 as an encapsulant agent of non-monosodium 

glutamate granule flavor enhancer. In this research, maltodextrin DE 10 is added in 

non-monosodium glutamate granule flavor enhancer with concentration 10%, 15%, 

20%, and 25% w/v. Non-monosodium glutamate granule flavor enhancer was made 

using  foam mat drying method in 2 batches. Analysis was conducted on the parameters 

of glutamic acid content, hygroscopicity, flowability, and solubility. The data analysis 

was performed using SPSS 16.0 for Windows with One Way Anova method at 95% 

confidence level, followed by Duncan test as a different test.The result showed that 

concentration of maltodextrin DE 10 affects the quality of non-monosodium glutamate 

granule flavor enhancer on the parameters of glutamic acid content, hygroscopicity, 

flowability, and solubility. The higher concentration of maltodextrin DE 10 enhances 

the protection of glutamic acid, lowering the hygroscopicity percentage and degree of 

flowability, and increases the solubility of non-monosodium glutamate granule flavor 

enhancer.The addition of 25% maltodextrin DE 10 gives the best quality of non-

monosodium glutamate granule flavor enhancer based on glutamic acid content at 0.26 

g/ 100 g, the percentage hygroscopicity 24.50 ± 0.51, the degree of flowability  32.04 ± 

0.61, and the percentage of solubility 96.40 ± 0.84. 
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