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RINGKASAN

Indonesia merupakan negara yang memiliki wilayah lautan yang cukup luas. Lautan
yang luas tersebut didukung oleh biota laut yang memiliki banyak manfaat, salah
satunya adalah Spirulina. Spirulina sendiri banyak digunakan di bidang pangan, karena
kandungan asam aminonya yang tinggi yaitu sebesar 65%. Asam amino yang tinggi
tersebut dapat digunakan sebagai bahan pembuat bumbu penyedap. Asam amino
tertinggi adalah asam glutamat (sebesar 14,6%) yang dapat memberikan rasa umami
pada makanan dan menjadi ciri khas dari bumbu penyedap. Dalam pembuatan bumbu
penyedap Spirulina, Spirulina yang digunakan sebesar 10% dengan konsentrasi garam
70% vyang didasarkan pada penelitian sebelumnya. Metode yang digunakan adalah
enkapsulasi. Enkapsulasi berfungsi sebagai media untuk mempertahankan kualitas dari
bumbu. Namun, proses enkapsulasi diduga menghasilkan produk yang kurang stabil,
sehingga perlu ditambahkan natrium alginat sebagai filler. Natrium alginat yang
ditambahkan adalah natrium alginat pada berbagai konsentrasi, yaitu 1%, 2%, 3%, dan
4%. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi natrium alginat
terhadap karakteristik bumbu-penyedap blok Spirulina. Uji higroskopis dilakukan
dengan menyimpan sampel di dalam desikator selama 7 hari-dengan RH 75% dan uji
kelarutan dilakukan menggunakan prinsip sentrifugasi lalu pengovenan, sedangkan
analisa kadar asam glutamat menggunakan HPLC. Hasil yang didapat adalah warna dari
bumbu penyedap blok Spirulina semakin memudar, meningkatnya higroskopisitas dan
menurunnya Kkelarutan seiring peningkatan konsentrasi natrium alginat. Kadar asam
glutamat pada natrium alginat 1% dan 2% meningkat, sedangkan pada natrium alginat
3% dan 4% mengalami penurunan.

Kata kunci: Spirulina, natrium alginat, bumbu penyedap



SUMMARY

Indonesia is a country which has a large sea territory. The large sea territory itself is
supported by marine plants, such as Spirulina. Spirulina itself is commonly used in food
technology, because of its high amino acid about 65%. The high amino acid itself can
be used as an ingeredient to make seasoning. The highest amino acid is glutamic acid
(about 14,6%) which gives umami taste to the food and become a specific characteristic
of seasoning. In making process of Spirulina as a seasoning, Spirulina used is 10% with
the 70% of salt which is based on the previous research. Encapsulation is the method
used to make Spirulina as a seasoning. The function of encapsulation is to preserve the
quality of seasoning. Therefore, encapsulation process is allegedly produce an unstable
product, so sodium alginate is needed as a filler. Sodium alginate added is sodium
sodium alginate, with the concentration of 1%,2%,3%, and 4%. The purpose of this
research are to observe the influence of sodium sodium alginate concentration to
Spirulina seasoning. Higroscopicity test is done by keeping the cube-shaped Spirulina
seasoning using desicator within 7 days and solubility test is done by centrifugation
principle and then dried using oven, while glutamic acid analysis is using HPLC. The
results are the color of cube-shaped Spirulina seasoning is getting lighter, increasing of
higroscopy, and decreasing of solubility along with the increasing sodium alginate
concentration. The concentration of 1% and 2% sodium alginate are increasing the
glutamic acid value, while 3% and 4% sodium alginate are decreasing the glutamic acid
value.
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