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1. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Dalam dunia pangan terdapat banyak sekali bahan tambahan pangan (BTP). Salah satu 

BTP yang paling sering dijumpai di masyarakat adalah bumbu penyedap rasa berbentuk 

blok. Bumbu penyedap merupakan bahan tambahan pangan yang ditambahkan dengan 

tujuan untuk meningkatkan flavor (palatability) dan menutupi kekurangan pada 

makanan dalam segi rasa. Peningkatan palatability tersebut didukung dengan adanya 

keberadaan asam glutamat (Halpern, 2000). Asam glutamat sebagai flavor enhancer 

ditemukan oleh Prof. Kikunae Ikeda pada tahun 1908, sehingga dapat melengkapi 4 rasa 

lain seperti manis, asin, asam, dan pahit yang disebut umami. Seiring berjalannya 

waktu, penggunaan asam glutamat sebagai penyedap semakin meningkat, dibuktikan 

dengan produksi dunia yang mencapai 200 juta ton per tahun (Sukawan, 2008). 

 

Pada umumnya, penyedap berbentuk blok (dikenal dengan maggi cube/bouillon) 

berbahan dasar daging, sedangkan Indonesia yang merupakan negara dengan wilayah 

laut yang luas serta didukung dengan banyaknya biota laut, menyebabkan Indonesia 

memiliki potensi untuk memproduksi bumbu penyedap berbasis biota laut. Spirulina 

yang merupakan biota laut kaya akan asam amino, khususnya asam glutamat dapat 

menjadi bahan dalam pembuatan bumbu penyedap. Asam amino Spirulina sebesar 65%, 

dari kandungan asam amino tersebut sebanyak 39% merupakan asam amino esensial 

dan 61% non-esensial. Asam amino non-esensial tertinggi dari Spirulina adalah asam 

glutamat, yaitu sebesar 14,6%, sehingga Spirulina dapat digunakan sebagai bumbu 

penyedap (Henrikson., 1989). 

 

Dalam pengaplikasiannya sebagai bumbu penyedap berbentuk blok, Spirulina 

memerlukan enkapsulan karena sangat rentan terhadap segala proses yang ada. Selain 

itu, kandungan asam glutamat dari Spirulina yang merupakan bagian dari protein 

menyebabkan bumbu penyedap menjadi kurang stabil (Rahardja, 2013). Salah satu 

enkapsulan yang dapat digunakan adalah natrium alginat. Penggunaan natrium alginat 

sebagai enkapsulan didasarkan pada karakteristik dari natrium alginat yaitu larut air dan 

dapat berfungsi sebagai penstabil serta pengaplikasiannya yang dikenal luas dalam 
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bidang pangan untuk melindungi produk (Dubey et al., 2009). Pertimbangan lain dalam 

penggunaan natrium alginat adalah sifatnya yang edible sehingga tidak meracuni tubuh 

manusia ketika dikonsumsi. 

 

Natrium alginat yang ditambahkan sebanyak 1% hingga 4% dari berat ekstrak Spirulina 

yang didapatkan setelah proses ekstraksi. Pemilihan konsentrasi alginat tersebut 

didasarkan pada hasil optimal saat ditambahkan pada beberapa bahan pangan dalam 

melindungi bahan tersebut, yang rata-rata sebesar 1% hingga 2% (Imeson, 2010). 

Pemberian konsentrasi 3% dan 4% dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

natrium alginat sebagai enkapsulan pada konsentrasi yang lebih tinggi. Enkapsulasi 

Spirulina perlu dilakukan karena asam glutamat dari Spirulina yang menjadi ciri khas 

khusus bumbu penyedap perlu dilindungi dan diminimalisir penurunan kuantitasnya 

selama pemrosesan. Enkapsulasi dipercaya dapat mengurangi penurunan kualitas 

sehingga kualitas dari produk dapat terjaga. Enkapsulasi dapat menjaga kualitas dari 

produk karena dapat membentuk dinding enkapsulan pada bahan yang memberikan 

pengaruh pelepasan secara bertahap, sehingga senyawa yang berada di dalamnya lebih 

lama dilepas ke lingkungan. (Madene et al., 2006). 
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1.2.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

1.2.1. Bumbu Penyedap 

Bumbu penyedap merupakan bahan tambahan pangan yang berfungsi untuk 

meningkatkan palatability dari suatu makanan. Pada umumnya, bumbu penyedap terdiri 

dari garam, gula, dan lada, serta beberapa rempah-rempah yang dapat memberikan atau 

meningkatkan flavor tertentu. Garam dalam bumbu penyedap berfungsi sebagai 

pengawet dan penguat rasa. Gula berfungsi sebagai pemanis dan memperbaiki tekstur, 

sedangkan lada memberikan aroma khas lada. Komponen dari bumbu penyedap yang 

dapat meningkatkan palatability dari makanan adalah glutamat, yang pada umumnya 

berada dalam bentuk monosodium glutamat (MSG). Di Indonesia sendiri penggunaan 

glutamat sebagai MSG untuk bumbu penyedap tercatat sebesar 254.900 ton per tahun 

(Ardyanto, 2004).  

 

1.2.2. Spirulina platensis dan Asam Glutamat 

Spirulina platensis merupakan salah satu mikroalga hijau-biru dengan jumlah terbesar 

dibandingkan mikroalga lainnya. Spirulina platensis dapat dicerna oleh tubuh manusia 

dengan mudah karena tidak mengandung selulosa. Habitat dari Spirulina platensis ini 

lebih ke daerah tropis seperti Indonesia (Seo et al., 2013). Keunggulan dari Spirulina 

yaitu kaya akan protein, terbukti dengan kandungan protein yang dimiliki sebesar 65%.  

65% kandungan protein tersebut, sebesar 39% merupakan asam amino esensial dan 61% 

asam amino non-esensial. Asam glutamat yang merupakan asam amino non-esensial 

menempati 14,6% dari total presentase (Henrikson, 1989), sedangkan menurut Spolaore 

et al. (2006), Spirulina memiliki kandungan protein sebesar 60-71% per 100 gram berat 

kering. Komposisi dari asam amino Spirulina dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Komposisi Asam Amino dalam Spirulina 

Nama Asam Amino Per 10 gram % total 

Isoleusin 350 mg   5,6 % 

Leusin 540 mg   8,7 % 

Lisin 290 mg   4,7 % 

Metionin 140 mg   2,3 % 

Fenilalanin 280 mg   4,5 % 

Threonin 320 mg   5,2 % 

Triptofan   90 mg   1,5 % 

Valin 400 mg   6,5 % 

Alanin 470 mg   7,6 % 

Arginin 430 mg   6,9 % 

Asam aspartat 610 mg   9,8 % 

Sistin   60 mg   1,0 % 

Asam glutamat 910 mg 14,6 % 

Glisin 320 mg   5,2 % 

Histidin 100 mg   1,6 % 

Prolin 270 mg   4,3 % 

Serin 320 mg   5,2 % 

Tirosin 300 mg   4,8 % 

(Henrikson, 1989) 

 

Asam glutamat yang terkandung di dalam Spirulina dapat digunakan sebagai bahan 

untuk pembuatan bumbu penyedap, karena pada prinsipnya bumbu penyedap dapat 

memberikan rasa gurih akibat kehadiran dari glutamat (Sukawan, 2008). Spirulina 

platensis juga dapat berfungsi sebagai pangan fungsional bagi manusia. Beberapa 

penelitian juga membuktikan bahwa Spirulina memiliki banyak manfaat untuk manusia, 

seperti penghambat pertumbuhan sel leukimia oleh fikosianin, sumber Super Oxyde 

Dismutase atau SOD yang merupakan antioksidan (Liu et al., 2000). Henrikson (1989) 

menyatakan bahwa Spirulina dapat dikonsumsi mencapai 10 gram per hari untuk 

menjaga kesehatan orang dewasa dan juga anak-anak.  

 

Hal yang perlu menjadi perhatian dalam penggunaan Spirulina sebagai bumbu 

penyedap adalah sifat dari glutamat itu sendiri. Asam glutamat yang merupakan salah 

satu protein memiliki sifat yang rentan terhadap suhu dan pH. Selain itu, proses 

pembuatan tepung Spirulina juga akan mempengaruhi karakteristik dari bumbu 

penyedap (Seo et al., 2013). Berdasarkan sifat tersebut, dalam pembuatan bumbu 

penyedap digunakan metode enkapsulasi. Enkapsulasi adalah sebuah metode untuk 

melindungi produk dengan cara menyalutnya. Efek dari penyalutan tersebut adalah 
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dapat mengurangi penurunan kualitas dari produk dan menjaga kualitas dari produk 

(Madene et al., 2006).  

 

1.2.3. Natrium Alginat 

Natrium alginat merupakan turunan dari ganggang coklat yang memiliki banyak 

manfaat dalam bidang pangan. Natrium alginat secara luas telah digunakan sebagai agen 

pengental, pengemulsi, dan penstabil. Kelebihan dari natrium alginat ini juga sebagai 

bahan tambahan pangan yang aman untuk dikonsumsi (Generally Recognized as Safe). 

Dalam bidang pangan natrium alginat dapat digunakan sebagai agen penyalut untuk 

enkapsulasi. Sebagai enkapsulan, natrium alginat berfungsi untuk melindungi bahan 

dari proses oksidasi, mengatur pelepasan senyawa yang ada, menjaga rasa dari bahan 

(Dubey et al., 2009).  

 

1.2.3.1. Sifat Higroskopis Natrium Alginat 

Sifat higroskopis merupakan kencenderungan suatu bahan dalam menyerap air atau 

kelembaban di sekitarnya. Bahan yang berwujud serbuk atau granul pada umumnya 

lebih cenderung menyerap air dibandingkan dengan lainnya. Sifat higroskopis akan 

berdampak pada kadar air suatu bahan dan dapat mempengaruhi umur simpan bahan. 

Natrium alginat yang berbentuk serbuk, maka memiliki kecenderungan untuk menyerap 

kelembaban di sekitarnya (Jaya & Das, 2004). Pernyataan tersebut juga dinyatakan oleh 

Yuwono & Susanto (1998) serta Hector et al. (2004) bahwa sifat higroskopis adalah 

sebuah kecenderungan menyerap air di lingkungan. Dalam penelitian Budijanto et al. 

(2011), sifat higroskopis juga dipengaruhi oleh ukuran dari partikel dan keberadaan dari 

asam glutamat yang merupakan asam amino ionik (dapat meningkatkan penyerapan 

air). Asam glutamat sebagai penyusun konsentrat protein memiliki rentang daya serap 

sebesar 2,40-3,40 gram air per gram solid. Sifat higroskopis akan berdampak pada mutu 

dari produk, terutama umur simpan. Higroskopisitas yang tinggi akan menuntun pada 

kadar air yang tinggi pada produk dan pendeknya umur simpan, begitu juga sebaliknya 

(Haris & Fadli, 2014). Higroskopisitas natrium alginat juga dipengaruhi oleh 

keberadaan dari gugus yang bersifat hidrofil seperti OH
-
, COOH

-,
 dan SO3

-
 (McHugh, 

2003). 
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1.2.3.2. Kelarutan Natrium Alginat 

Kelarutan natrium alginat dipengaruhi oleh struktur dari natrium alginat tersebut. 

Natrium alginat dengan berat molekul yang lebih tinggi akan memiliki kelarutan yang 

lebih tinggi. Selain berat molekul, kemudahan natrium alginat untuk larut juga 

dipengaruhi oleh jumlah ion karboksilat dan pH dari natrium alginat (McHugh, 2003). 

Imeson (2010) menjelaskan bahwa laju dari kelarutan natrium alginat dipengaruhi oleh 

ukuran partikel dari natrium alginat tersebut. Laju kelarutan natrium alginat tersebut 

dipengaruhi faktor-faktor lain seperti suhu, hardness air, dan bahan-bahan kering lain 

yang bercampur dengan natrium alginat. Natrium alginat dapat berfungsi sebagai 

enkapsulan yang berfungsi melindungi produk dari penurunan kualitas yang signifikan. 

Enkapsulasi juga menyebabkan produk yang disalut untuk mengalami degradasi 

(pelepasan) lebih lambat, sehingga dapat mempengaruhi sifat dari produk terutama 

kelarutan (Novianty et al., 2015). 

 

1.2.4. HPLC (High Performance Liquid Chromatography) 

HPLC atau dikenal dengan sebutan KCKT (Kromatografi Cair Kinerja Tinggi) 

merupakan sebuah alat yang dapat menganalisa suatu senyawa secara kuantitatif dan 

kualitatif. Prinsip kerja dari alat ini adalah memisahkan senyawa berdasarkan 

kepolarannya. Komponen dari HPLC adalah fase gerak, pompa, injector untuk sampel, 

kolom, detektor, dan display untuk data (Kupiec, 2004). Komponen dari HPLC tersebut 

dapat memberikan pengaruh terhadap hasil yang dianalisa, terbukti dalam penelitian 

Tsvetkova et al. (2012) yang meneliti asam amino, khususnya L-arginin dan L-glutamic 

acid. Dalam penelitian tersebut, retention time dari L-glutamic acid adalah 5,333 menit. 

Retention time adalah waktu sebuah senyawa untuk dapat terbaca oleh HPLC. Faktor-

faktor seperti panjang gelombang, flow rate, dan suhu kolom sangat memegang peranan 

penting dari proses analisa karena senyawa asam amino, khususnya asam glutamat 

sangatlah spesifik. Untuk mendapatkan hasil yang optimal perlu dilakukan proses 

derivatisasi supaya senyawa yang dianalisa menjadi lebih murni (Kupiec, 2004). 

 

HPLC yang merupakan alat sensitive sangat dipengaruhi oleh beberapa faktor dalam 

pembacaan hasil, seperti kondisi kolom (suhu kolom), flow rate, kondisi mesin HPLC 
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itu sendiri, fase gerak yang digunakan, serta pemrosesan yang dilakukan sebelumnya 

untuk mengisolasi senyawa yang akan dianalisa (Henderson et al., 2000). 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

natrium alginat terhadap karakteristik bumbu penyedap Spirulina seperti penampakan 

fisik, sifat higroskopis, kelarutan, dan kadar asam glutamat. 


