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RINGKASAN 

 

Bumbu penyedap rasa granul berbahan dasar Spirulina sp. merupakan salah satu inovasi 

yang diharapkan dapat memenuhi permintaan konsumen yang menginginkan bahan 

pangan berbasis alami. Pembuatan bumbu penyedap granul Spirulina sp. ini 

menggunakan metode foam-mat drying dan dienkapsulasi dengan maltodekstrin DE 10. 

Bumbu penyedap digunakan dalam berbagai jenis makanan dengan proses pengolahan 

yang berbeda-beda. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh 

penggorengan jenis deep-fat frying terhadap kandungan asam glutamat bumbu 

penyedap granul Spirulina sp. yang telah diaplikasikan ke dalam adonan tepung terigu. 

Dalam penelitian ini terdiri dari penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian 

pendahuluan dilakukan untuk menghasilkan tiga formulasi bumbu penyedap granul 

Spirulina sp. berdasarkan kadar gula dan kadar garam bumbu komersial merek Masako, 

merek Royco, dan merek Maggi. Penelitian utama yang dilakukan yaitu 

mengaplikasikan bumbu penyedap rasa granul Spirulina sp. ke dalam adonan tepung 

terigu yang kemudian diolah menggunakan proses deep-fat frying. Tiga formulasi 

bumbu penyedap granul Spirulina sp. tersebut masing-masing sebanyak 10 gram 

diaplikasikan pada 100 gram tepung terigu yang kemudian digoreng dengan metode 

deep-fat frying pada suhu 140
o
C, 160

o
C, dan 180

o
C hingga matang. Adonan sebelum 

dan sesudah penggorengan dianalisa warnanya menggunakan chromameter. Data 

dianalisis menggunakan uji Two Way ANOVA pada taraf 95% untuk melihat ada 

tidaknya perbedaan antar perlakuan suhu dan jenis formulasi bumbu terhadap perubahan 

warna adonan. Adonan setelah penggorengan juga dianalisa kandungan asam 

glutamatnya menggunakan L-glutamate assay yang terdiri dari larutan buffer pH 8,6, 

NAD
+ 

 dan INT, diaphorase suspension, dan larutan glutamat dehidrogenase. Proses 

pretreatment dilakukan terlebih dahulu pada adonan setelah penggorengan dengan 

penambahan larutan Carrez untuk menghilangkan protein dan lemak, kemudian 

dilanjutkan dengan penambahan larutan buffer pH 8,6, NAD
+ 

dan INT, dan diaphorase 

suspension lalu diuji spektrofotometer dengan absorbansi 492 nm (A1), kemudian 

larutan glutamate dehydrogenase ditambahkan dan diuji spektrofotometer kembali 

dengan absorbansi 492 nm (A2). Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi 

suhu penggorengan, maka semakin rendah kandungan asam glutamat. Pada suhu 

penggorengan 140
o
C terjadi penurunan pada masing-masing adonan formulasi bumbu 1, 

2, dan 3 secara berturut-turut sebesar 6,67%, 17,41%, dan 50,34%, sedangkan pada 

suhu 160
o
C terjadi penurunan pada masing-masing adonan formulasi bumbu 1, 2, dan 3 

secara berturut-turut sebesar 10,51%, 48,27%, dan 77,35%, dan pada suhu 180
o
C 

penurunan pada masing-masing adonan formulasi bumbu 1, 2, dan 3 secara berturut-

turut sebesar 19,40%, 36,26%, dan 56,70%. Hal ini dikarenakan proses pemanasan 

menyebabkan struktur asam glutamat berubah menjadi asam piroglutamat. Proses 

penggorengan juga menyebabkan perubahan warna pada adonan. Semakin tinggi suhu 

penggorengan, maka semakin rendah nilai L (lightness) dan b
*
, serta meningkatkan nilai 

a
*
, sehingga warna adonan semakin kecoklatan seiring dengan pertambahan suhu 

penggorengan. Hal ini menunjukkan terjadinya reaksi Maillard yang juga 

mempengaruhi penurunan kandungan asam glutamat. 
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SUMMARY 

 

Spirulina sp. granule flavor enhancer is one of the innovations that are expected to meet 

the demands of consumers who want natural-based foodstuffs. Spirulina sp. granule 

flavor enhancer was made by using the method of foam-mat drying and encapsulated 

with maltodextrin DE 10. Flavor enhancer are used in different types of foods with 

different processing. In this study, Spirulina sp. granule flavor enhancer will be applied 

in flour dough which is then processed using deep-fat frying. This research aims to 

determine the effect of deep-fat frying on the content of glutamic acid in Spirulina sp. 

granule flavor enhancer that has been applied to the flour dough. In this research 

consisted of preliminary research and main research. In preliminary research, three 

formulations of Spirulina sp. granule flavor enhancer were formulated based on sugar 

and salt content of three commercial seasoning brands. The main research was applied 

10 grams of each three formulations of Spirulina sp. granule flavor enhancer to 100 

grams of wheat flour then fried with deep-fat frying method at 140
o
C, 160

o
C, and 180

o
C 

until cooked. The color of doughs before and after frying were analyzed by 

chromameter. The data were analyzed using Two Way ANOVA test at 95% level to see 

whether there was any difference between temperature treatment and formulations of 

Spirulina sp. granule flavor enhancer to dough color. The glutamic acid content were 

analyzed using L-glutamate assay consisting of buffer solutions of pH 8.6, NAD
+ 

and 

INT, diaphorase suspension, and glutamate dehydrogenase solution. The pretreatment 

process was first performed on the dough after frying with the addition of Carrez 

solution to remove the protein and fat, followed by adding buffer solution pH 8.6, NAD
+
 

and INT, and suspension diaphorase then tested by spectrophotometer at 492 nm (A1), 

then the glutamate dehydrogenase solution was added and tested again by 

spectrophotometer at 492 nm (A2). The results showed that the higher the frying 

temperature, the lower the glutamic acid content. At a temperature of 140
o
C, there was 

a decrease in each 1, 2, and 3 dough formulations respectively by 6.67%, 17.11%, and 

50.34%, while at 160°C there was a decrease in each 1, 2, and 3 dough formulations 

respectively of 10.51%, 48.27%, and 77.35%, and at a temperature of 180
o
C decrease 

in each dough of 1, 2 and 3 formulations 19.40%, 36.26%, and 56.70% respectively. 

This happened because the heating process changed the structure of glutamic acid into 

pyroglutamic acid. The frying process also changed the color of the dough. The higher 

the frying temperature, the lower the L (lightness) and b* value, and increase a* value, 

so the color of the dough becomes browner as the temperature of the frying increases. 

This indicates the occurrence of Maillard reaction which also affected to the decreasing 

of glutamic acid content. 
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