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RINGKASAN 

 

Spirulina telah banyak dikembangkan di dalam berbagai macam aspek yang diketahui 

mempunyai berbagai macam manfaat dan kegunaan salah satunya akan dikembangkan di 

dalam industri pangan saat ini yaitu bumbu penyedap masakan. Penyedap masakan yang 

saat ini berkembang telah mempunyai variasi yang cukup tinggi dan tentunya menjadi 

peluang bisnis yang tinggi dikarenakan hampir semua makanan menggunakan bumbu 

masakan sebagai flavor enhancer. Penentuan komposisi penyusun bumbu penyedap 

granula non-monosodium glutamate dari Spirulina menjadi faktor yang penting dalam 

mengetahui derajat tingkat kesukaan konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk 

mendapatkan formulasi yang tepat pada bumbu penyedap granula non-monosodium 

glutamate dari Spirulina yang didasarkan pada analisa sensori oleh panelis terlatih (rasa 

umami, aroma, warna, dan overall) serta mengetahui karakteristik kimia (kandungan 

asam glutamat) dan fisik (derajat mengalir produk/flowability, persentase sifat 

higroskopisitas, dan persentase nilai kelarutan produk). Penelitian ini digunakan 3 

rancangan formulasi granula bumbu penyedap Spirulina (formulasi mirip royco = 60 

gram bumbu : 40 gram garam, formulasi mirip maggi = 54,55 gram bumbu : 45,45 gram 

garam, formulasi mirip masako = 50 gram bumbu : 50 gram garam) yang terbentuk 

berdasarkan pada analisis kadar garam dan gula pada bumbu penyedap komersial (royco, 

maggi, dan masako). Analisis data dijabarkan dengan menggunakan IBM SPSS 20 for 

Windows, dengan penggunaan metode One Way Anova pada analisis kimia dan fisik 

dilanjutkan dengan uji Duncan sebagai uji perbedaan antara formulasi serta menggunakan 

Friedman Test sebagai uji beda pada analisis sensori menggunakan tingkat kepercayaan 

95%. Hasil penelitian menampilkan bahwa perbedaan komposisi bumbu penyedap dari 

Spirulina (bumbu dan garam) mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terlatih dan 

kualitas bumbu secara fisikokimia. Penelitian ini dapat disimpulkan bahwa formulasi 

mirip masako memberikan nilai analisa sensori yang paling baik oleh panelis terlatih 

dengan tingkat kesukaan terhadap rasa umami sebesar 2,60 ± 0,97 (kurang suka hingga 

suka), aroma sebesar 2,70 ± 0,67 (kurang suka hingga suka), warna sebesar 3,10 ± 0,32 

(suka) dan overall sebesar 3,10 ± 0,32 (suka). Karakteristik fisikokimia granula bumbu 

penyedap rasa dari Spirulina memiliki persentase higroskopisitas sebesar 23,29-23,88 ± 

0,62-0,65 (sangat higroskopisitas), derajat flowability sebesar 24,42-25,11 ± 0,61-0,80 

(mengalir bebas), dan persentase solubility sebesar 93,47-94,34 ± 0,45-0,60 serta 

kandungan asam glutamat sebesar 0,25g-0,29g/100g berat bahan kering. 
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SUMMARY 

 

Spirulina has been widely developed in a variety of aspects which are known to have a 

variety of benefits and uses in which one of them will be developed in the food industry 

today as food seasoning. The food seasonings that have been developed to date have quite 

an amazing variations and are certainly a high business opportunity as almost all foods 

and dishes use food seasoning as flavor enhancer. Determination of the composition of 

non-monosodium glutamate flavor enhancer granules from Spirulina becomes an 

important factor in knowing the degree of consumer (preference atau acceptance). The 

aim of this research is to get the right formulation of granule flavor enhancer from 

Spirulina based on sensory analysis by trained (umami taste, flavor, color, and overall) 

and find out the chemical characteristics (glutamate acid content), physical 

characteristics (flowability of products, hygroscopicity, and solubility) and. This 

research used 3 formulation designs of Spirulina flavor enhancer granules (formulation 

1 = 60 gram spices: 40 gram salt, formulation 2 = 54.55 gram spices: 45.45 gram salt, 

formulation 3 = 50 gram spices: 50 gram of salt) based on the analysis of salt and sugar 

levels on commercial flavor enhancer (royco, maggie, and masako). The data analysis 

was described using IBM SPSS 20 for Windows. The chemical and physical analysis were 

performed using One Way Anova method, followed by Duncan test as difference test 

between formulation and Friedman Test as different test on organoleptic analysis which 

each used 95% confidence level. The results show that difference composition of flavor 

enhancer (spices and salt) affects the degree of preference trained panelist and the quality 

of physicochemical flavor enhancer. The conclusion of this research that the royco like 

formulation gives the best score of organoleptic analysis by trained panelists with a 

degree of preference for umami taste of 2.60 ± 0.97 (dislike a little to like a little), an 

aroma of 2.70 ± 0.67 (dislike a little to like a little), a color of 3.10 ± 0.32 (like a little) 

and an overall of 3.10 ± 0.32 (like a little). The characteristics of physicochemical 

granulae flavor enhancer of Spirulina which has the percentage hygroscopicity of 23.29-

23.88 ± 0.62-0.65 (very hygroscopic), the percentage flowability of 24.42-25.11 ± 0.61-

0.80 (free flowing), the percentage solubility of  93.47-94.34 ± 0.45-0.60 and the 

glutamate acid content of 0.25-0.29g/100g dry basis. 
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