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Abstrak 

Kadar glutamat bebas pada daun san-sakng (Albertisia papuana Becc.) berkontribusi meningkatkan 

rasa pada masakan, sehingga daun ini dikenal sebagai penyedap alami. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui konsentrasi terbaik penambahan maltodekstrin yang tepat untuk menghasilkan kualitas produk 

bubuk instan dari ekstrak daun san-sakng yang mengandung asam glutamat sebagai bumbu penyedap alami 

dari tanaman lokal. Rancangan penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktor yaitu 

penambahan maltodekstrin pada proses pembuatan bumbu instan daun san-sakng dengan konsentrasi 5 %, 

10%, 15%. Data yang diperoleh ditabulasi dan dianalisa secara deskriptif. Metode pengumpulan data yang 

digunakan adalah kadar air, daya serap air, aktivitas air, asam amino glutamat. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa semakin banyak konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan pada pengolahan bumbu instan maka 

terjadi peningkatan terhadap kadar air dan aktivitas air tetapi menurunkan daya serap air dan kadar asam 

amino glutamat.  

Kata Kunci : bumbu instan, daun san-sakng, glutamat, maltodekstrin.  

PENDAHULUAN 

Glutamat merupakan asam amino 

non esensial yang dapat disintesis oleh 

makhluk hidup. Asam amino ini 

mempunyai rumus molekul C5H9NO4 dan 

BM 147 gr/mol (Doonan, 2002). Senyawa 

glutamat sangat penting bagi makhluk 

hidup karena merupakan prekursor asam 

amino non esensial seperti glutamin, 

prolin, arginin dan prekursor biosintesis 

gluthation serta penyumbang energi utama 

bagi kerja usus halus (Reeds, dkk., 2000 ; 

Beyreuter, dkk., 2006). 

Glutamat terdapat di dalam  protein, 

peptida, dan jaringan. Glutamat yang 

terikat di dalam  protein tidak memberikan 

rasa umami pada makanan. Oleh karena 

itu, hidrolisis protein selama fermentasi, 

tingkat kematangan, umur, dan proses 

pemanasan masakan akan membebaskan 

glutamat yang terikat dengan protein 

menjadi glutamat bebas (Jinap dan Hajeb, 

2010). Diantara bahan pangan nabati, 

kandungan glutamat bebas lebih banyak 

terdapat pada rumput laut “kelp”(1608 

mg/100g) dan produk fermentasi kacang-

kacangan“locus bean”; 1700 mg/100g 

(Yamaguchi dan Ninomiya, 2000). 

Daun san-sakng (Albertisia papuana  

Becc.) secara empiris adalah tanaman yang 

bayak dimanfaatkan oleh masyarakat lokal 

sebagai obat anti plasmadium (Lusiana, 

dkk., 2013). Selain itu, daun ini juga 

dikenal sebagai bumbu penyedap alami 

pada masakan. Penelitian Mayasari, dkk., 

(2015) melaporkan bahwa pada ekstrak 

daun san-sakng teridentifikasi asam amino 

glutamat bebas sebesar 40,44 mg/g berat 

kering. 

Umumnya masyarakat lokal  

menambahkan daun san-sakng pada 

masyarakat dalam bentuk segar. 

Kelemahan bentuk segar dianggap tidak 

praktis dan daya simpan yang relatif 

singkat. 

Salah satu alternatif untuk mengatasi 

kelemahan aplikasi daun      san-sakng 

dalam bentuk segar adalah mengolah daun 
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tersebut dalam bentuk bubuk instan. 

Maltodekstrin adalah bahan yang sering 

digunakan dalam pembuatan makanan 

yang dikeringkan karena selain bahan 

pengisi, maltodekstrin memiliki beberapa 

kelebihan antara lain melapisi komponen 

flavor, memperbesar volume, 

mempercepat proses pengeringan, 

mencegah kerusakan bahan akibat panas 

serta meningkatkan daya kelarutan dan 

karakteritik organoleptik (Oktaviana, 

2012).  Penelitian Mayasari, dkk., (2017) 

melaporkan bahwa penambahan 

maltodekstrin sebanyak 15% sebagai 

bahan pengisi mempengaruhi sifat sensori 

bumbu instan ekstrak daun san-sakng. 

Berdasarkan  latar belakang tersebut 

maka tujuan penelitian ini adalah 

mengetahui konsentrasi terbaik 

penambahan maltodekstrin yang tepat 

untuk menghasilkan kualitas produk bubuk 

instan dari ekstrak daun san-sakng yang 

mengandung asam glutamat sebagai 

bumbu penyedap alami dari tanaman lokal.  

METODOLOGI 

Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 1 faktor yaitu penambahan 

maltodekstrin pada ekstrak daun san-sakng 

dengan konsentrasi 5 %, 10%, 15%. 

Parameter yang diamati adalah kadar air, 

daya serap air, aktivitas air, asam amino 

glutamat. Masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak empat kali sehingga 

diperoleh 12 kombinasi perlakulan. 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan bumbu instan adalah daun      

san-sakng yang diperoleh dari Desa 

Ngarok Kecamatan Mandor Kabupaten 

Landak, Provinsi Kalimantan Barat, 

Indonesia, maltodekstrin, NaCl, aquades, 

kertas saring. 

Alat  

Alat yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah cabinet dryer, vacum rotaty 

evaporator, penyaring vakum, timbangan 

digital, labu erlemenyer, oven, desikator, 

magnetik stirer, pH meter, spatula besi, 

gelas beaker. 

Preparasi Sampel Daun 

Daun san-sakng yang telah disortasi 

kemudian dikering anginkan pada suhu 

30˚C. Daun yang telah kering selanjutnya 

dihaluskan menggunakan blender sampai 

ukuran serbuk mencapai 40 mesh. Serbuk 

halus daun tersebut digunakan sebagai 

sampel dalam proses ekstraksi selanjutnya. 

Preparasi Ekstraksi  

Ekstrak daun san-sakng diperoleh 

dengan menggunakan cara kerja Setyasih, 

dkk. (2013).  Metode ekstraksi yang 

digunakan adalah infusi dengan 

perbandingan antara serbuk daun san-

sakng dan pelarut aquades adalah 1 : 100. 

Serbuk daun san-sakng dipanaskan dalam 

pelarut akuades  didalam gelas beaker  

pada suhu  90˚C selama 15 menit sambil 

sekali-sekali diaduk, selanjutnya dilakukan 

penyaringan dengan menggunakan kertas 

saring Whatman No.1, kemudian ampas 

dibilas berkali-kali dengan akuades panas 

sampai filtrat berwarna bening. Infusa 

yang diperoleh selanjutnya ditambahkan 

NaCl 0,6 %.  

Analisa Kadar Air  

Analisia kadar air terhadap bumbu 

instan daun san-sakng dilakukan menurut 

metode Gravimetri (Sudarmaji, 1997). 

Sebanyak 2 gram sampel ditimbang dalam 

botol timbang yang diketahui beratnya 

kemudian dikeringkan dalam oven pada 

suhu 1000C –1050C selama 3–5 jam 

tergantung bahannya. Kemudian 

didinginkan dalam eksikator dan 

ditimbang. Memanaskan lagi ke dalam 

oven selama 30 menit, didinginkan dalam 

desikator dan ditimbang; perlakuan ini 

diulangi sampai tercapai berat konstan 

(selisih penimbangan berturut-turut kurang 

dari 0,2 mg). Pengurangan berat 

merupakan banyaknya air dalam bahan. 
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Daya Serap Air 

Analisia daya serap air terhadap bumbu 

instan daun san-sakng dilakukan menurut 

metode Firdhausi dkk., (2015). Sebanyak 2 

g sampel bubuk instan dibungkus kertas 

saring kemudian diikat dengan 

menggunakan benang jahit. sampe l 

selanjutnya diletakkan dengan cara 

digantung ke dalam toples kaca yang diisi 

air setengah dari tingginya. Sampel tidak 

boleh kontak dengan air dan tertutup rapat. 

Setelah 4 jam sampel diambil dan 

ditimbang. Perhitungan dinyatakan dengan 

rumus sebagai berikut. 

 

 

Aktivitas Air 

Analisia aktivitas air terhadap bumbu 

instan daun san-sakng dilakukan menurut 

metode Scott, dkk., (1957). Metode ini 

menggunakan alat hygrometer dan 

thermometer.  

Asam Amino Glutamat 

Analisa asam amino terhadap bumbu 

instan daun san-sakng dilakukan menurut 

metode Khokhani, dkk., (2012). Standar 

glutamat dilarutkan dengan aquades 

kemudian sebanyak 10 ml dari larutan 

standar dicampur dengan 1 ml larutan 

ninhidrin dan 5 ml 80% etanol ke dalam 

tabung dan dihomogenkan. Selanjutnya 

dipanaskan dengan waterbath selama 20 

menit, amati perubahan warna kemudian 

ditera dengan spektrofometer atau OD 

pada α 570nm. Ekstrak dari masing-

masing perlakuan dilakukan dengan 

prosedur yang sama,. 

Analisis Statistik 

Data yang diperoleh dari hasil 

parameter pengamatan selanjutnya 

ditabulasi dan dianalisa secara deskriptif. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air  Bumbu Instan Ekstrak 

Daun  San-Sakng  

Hasil analisis statistik menunjukkan 

penambahan konsentrasi maltodekstrin 5 

%, 10 %, 15 % terdapat pada Tabel 1.  

Semakin banyak konsentrasi maltodekstrin 

yang ditambahkan maka semakin besar 

kadar air pada bumbu instan. Tingginya 

kadar air pada bumbu instan dipengaruhi 

oleh konsentrasi maltodekstrin yang tinggi 

menyebabkan kadar air meningkat. 

Penelitian Yuliawaty dan Wahono (2015) 

menyatakan bahwa semakin banyak 

konsentrasi maltodekstrin yang 

ditambahkan hingga 15 % maka kadar air 

produk cenderung meningkat. Hal ini 

dipengaruhi oleh sifat dari maltodekstrin 

yang bersifat higroskopis (kemampuan 

menyerap air) sehingga kadar air menjadi 

meningkat seiring dengan penambahan 

maltodekstrin. 

 
Tabel 1. Kadar Air Bumbu Daun San-sakng  

 
Maltodekstrin Kadar Air (%) 

5% : 0,6%  9,25 ± 0,06 

10% : 0,6% 9,35 ± 0,06 

15% : 0,6% 9,35 ± 0,13 

 

Daya Serap Air Bumbu Instan Ekstrak 

Daun  San-Sakng 

Daya serap air merupakan 

parameter yang menunjukkan besarnya 

kemampuan pangan menarik air 

disekelilingnya (kelembaban udara) untuk 

berikatan dengan partikel bahan atau 

tertahan pada pori antara partikel bahan 

(Trisyulianti, dkk., 2001). Nilai rerata daya 

serap air bumbu instan daun san-sakng 

dengan penambahan maltodekstrin 

disajikan pada Tabel  2. 
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Tabel 2. Daya Serap Air Bumbu Daun San-sakng  

 

Maltodekstrin  Daya Serap Air (%) 

5%  0,20 ± 0,07 

10%  0,16 ± 0,11 

15% : 0,14 ± 0,05 

Semakin banyak konsentrasi 

maltodekstrin yang ditambahkan maka 

semakin rendah kemampuan menyerap air. 

Menurut Retnani, dkk. (2010) daya serap 

air berbanding terbalik dengan kadar air, 

semakin rendah kadar air bahan pangan 

maka akan semakin banyak menyerap air. 

Aktivitas Air Bumbu Instan Ekstrak 

Daun  San-Sakng 

Nilai rerata aktivitas air bumbu 

instan daun san-sakng dengan penambahan 

maltodekstrin disajikan pada Tabel  3. 

Semakin banyak konsentrasi maltodekstrin 

yang ditambahkan maka aktivitas air 

meningkat. 

Tabel 3. Aktivitas Air Bumbu Daun San-sakng 

Maltodekstrin  Daya Serap Air (%) 

5%  0,51 ± 0,01 

10%  0,51 ± 0,01 

15%  0,52 ± 0,01 

 

Hasil ini selaras dengan penelitian 

Farakos, dkk (2013) bahwa nilai kadar air 

berbanding lurus dengan nilai aktifitas air. 

Menurut Christian (1980) makin tinggi 

aktivitas air pada umumnya makin banyak 

bakteri yang dapat tumbuh, sementara 

jamur tidak menyukai aktivitas air yang 

tinggi. 

Kadar Asam Amino Glutamat Bumbu 

Instan Ekstrak Daun  San-Sakng 

Nilai rerata kadar asam amino 

glutamat bumbu instan daun san-sakng 

dengan penambahan maltodekstrin 

disajikan pada Tabel  4. Semakin banyak 

konsentrasi maltodekstrin yang 

ditambahkan maka kadar asam amino 

glutamat menurun. 

Tabel 4. Kadar Asam Amino Glutamat Bumbu 

Daun San-sakng 

Maltodekstrin  
Asam amino glutamat 

(%) 

5%  1,23 ± 0,04 

10%  1,11 ± 0,12 

 15%  1,05 ± 0,08 

Hasil ini diduga dengan penambahan 

maltodekstrin mengakibatkan reaksi 

Maillard terjadi selama proses pengolahan 

bumbu instan. Menurut Dedin, dkk (2006) 

menyatakan bahwa reaksi Maillard adalah 

reaksi yang terjadi antara gugus amino dari 

suatu asam amino bebas, residu rantai 

peptida atau protein dengan gugus karbonil 

dari suatu karbohidrat apabila keduanya 

dipanaskan atau tersimpan dalam waktu 

relatif lama. Reaksi ini berkontribusi pada 

pembentukan warna dan flavor.  

KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa  semakin banyak konsentrasi 

maltodekstrin yang ditambahkan pada 

pengolahan bumbu instan maka terjadi 

peningkatan terhadap kadar air dan 

aktifitas air tetapi menurunkan daya serap 

air dan kadar asam amino glutamat. 
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