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i 

Fanny Christina (6103014030), Ive Kartika Mintono (6103014083), Monika 

Prahartiwi (6103014139). Proses Produksi Monosodium Glutamat di  

PT. Ajinomoto Indonesia. 

Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS 

ABSTRAK 

PT. Ajinomoto Indonesia merupakan perusahaan yang bergerak 

dalam pembuatan Monosodium Glutamat (MSG) dimana statusnya 

termasuk dalam perusahaan Penanaman Modal Asing (PMA). Monosodium 

Glutamat (MSG) merupakan salah satu produk Bahan Tambahan Pangan 

yang berfungsi sebagai penguat rasa (flavor enhancer). PT. Ajinomoto 

Indonesia menggunakan cara mikrobiologis yaitu fermentasi menggunakan 

bakteri Brevibacterium lactofermentum dengan menggunakan bahan utama 

dari cane molasses (tetes tebu). Fermentasi ini bertujuan untuk mengubah 

glukosa menjadi asam glutamat. Pada proses pembuatan MSG terdapat 5 

unit proses utama yaitu dekalsifikasi, sakarifikasi, fermentasi, isolasi dan 

purifikasi. PT. Ajinomoto Indonesia menerapkan sanitasi mulai dari bahan 

baku hingga menjadi produk akhir, mesin dan alat yang digunakan serta 

pekerja. PT. Ajinomoto Indonesia juga telah lulus dan melaksanakan sistem 

manajemen keamanan mutu seperti ISO dan lain sebagainya. Produk 

samping yang dihasilkan oleh PT. Ajinomoto Indonesia berupa limbah 

yang didaur ulang menjadi produk yang bernilai jual dan mengalami proses 

sesuai standar Ajinomoto Co. Inc. PT. Ajinomoto Indonesia berhasil meraih 

penghargaan Zero Emission pada tahun 2009 serta menjadi satu-satunya 

grup perusahaan Ajinomoto Global yang meraih penghargaan tersebut. 
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Fanny Christina (6103014030), Ive Kartika Mintono (6103014083), 

Monika Prahartiwi (6103014139). Production Process of Monosodium 

Glutamate in PT. Ajinomoto Indonesia. 

Advisor: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS 

ABSTRACT 

PT. Ajinomoto Indonesia is a company that produce Monosodium 

Glutamate (MSG) in which is included in Foreign Investment Company. 

Monosodium Glutamate (MSG) is one of the food additives which serve as 

flavor enhancer. PT. Ajinomoto Indonesia uses microbiological method 

which is fermentation using Brevibacterium lactofermentum and cane 

molasses as main ingredient. The purpose of the fermentation is to convert 

glucose into glutamic acid. There are 5 steps to produce MSG which is 

decalsification, saccharification, fermentation, isolation and purification. 

PT. Ajinomoto Indonesia implement sanitary, raging from raw material to 

the final product, machinery and tools used as well as workers. PT. 

Ajinomoto Indonesia also has passed and implement quality security 

management like as ISO and others. Solid and liquid fertilizer are by 

products of the MSG manufacturing. PT. Ajinomoto Indonesia was awarded 

Zero Emission in 2009 and became the first and only Ajinomoto Global 

corporate group to achieve the award. 
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