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ABSTRAK 

 

Bumbu penyedap rasa merupakan salah satu bumbu yang terdapat di berbagai macam 

makanan. Semakin berkembangnya teknologi maka banyaknya produk-produk berbasis asam 

glutamat alami digunakan sebagai bumbu penyedap rasa.  Dalam penelitian ini ini dilakukan 

pengujian terhadap adonan yang diberi bumbu spirulina dengan tiga macam perlakuan yaitu 

Masako like-formulation, Royco like-formulation, dan Maggielike-formulation. Kemudian 

adonan yang dicampur bumbu akan dipanggang menggunakan suhu dan waktu yang berbeda 

yaitu : 2400C selama 10 menit, 2100C, 15 menit dan 1900C, 20 menit. Tujuan dilakukan 

penelitian ini untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama waktu pemanggangan yang berbeda 

terhadap kandungan asam glutamat pada adonan tepung terigu yang diberi bumbu penyedap 

rasa non-MSG berbahan dasar Spirulina sp. Data dianalisis m enggunakan  tingkat kepercayaan 

95% berdasarkan uji Two Way Anova dengan post hoc Duncan. Hasil dari penelitian adalah 

semakin besar suhu dan semakin lama waktu yang digunakan  dalam pemanggangan maka 

kandungan asam glutamat akan mengalami penurunan yang signifikan. 

 

Kata kunci : Bumbu penyedap rasa, Spirulina sp, asam glutamat, pemanganggan  

 

     ABSTRACK 

Flavoring seasoning is one of the spices found in various kinds of food. With the development 

of technology, many products based on natural glutamic acid are used as flavoring ingredients. 

In this study, the dough was tested with spirulina with three different treatments, namely 

Masako-like-formulation, Royco-like-formulation, and Maggie-like-formulation. Then the 

dough mixed with spices will be baked using different temperatures and times, namely: 240 ◦C 

for 10 minutes, 210◦C, 15 minutes and 190◦C, 20 minutes. The purpose of this study was to 

determine the effect of different temperatures and baking time on the glutamic acid content in 

wheat flour dough that was given a non-MSG flavoring made from Spirulina sp. Data were 

analyzed using a 95% confidence level based on the Two Way Anova test with Duncan's post 

hoc. The result of the research is that the greater the temperature and the longer the time used 

in baking, the glutamic acid content will decrease significantly. 

 

 

Keywords: Flavoring seasoning, Spirulina sp, glutamic acid, roasting  
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