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1.1. Sejarah singkat 

BAB I 

PENDAHULUAN 

I-I 

Monosodium Glutamat (MSG), gamm monosodium dati asam glutamat 

(L-Glu) yang biasa digunakan sebagai penyedap makanan diseluruh dunia. Asam 

Glutamat pertama kali ditemukan pada talmn 1866 dari hidrolisa asam gluten, dan 

stru\,:tur kimianya baru diidentifikasikan pada tahun 1890. Dan penyedap rasa 

glutamat pertama kali ditemukan pad a tahun 1908 yang dipisahkan dari ganggang 

laut dati lautan dalam yang dikenal sebagai konbu (Laminatia japonica), secara 

tradisional di Jepang digunakan sebagai bahan pembuat sup dan digunakan 

sebagai penyedap rasa. Dan produksi komersialnya dimulai di Jepang pada tahun 

1909. 

Monosodium Glutamat adalah· senyawa organik yang mempunyai rumus 

molekul C5H~N04.Na dan rumus bangun : 

o 0 '" // 
C - CH -Cth- CH2 -C 

/ I I 
HO NH2 ONa 

Dengan hera! molekul 169. Terdapat dalarn bentuk anhidrous (tidak mengandung 

air), tidak herbau, bef\vama putih dengan rasa gurih. Bahan ini berupa padatan 

garam natrium dari a5am glutamat (glutamic acid) yang merupakan salah satu 

asam ammo . 

Di pasaran Monosodium Glutamat dikenal dengan nama vetsin dalam 

bentuk kristal, bef\\'ama putih, larut dalam air dan alkohol, tidak beracun, serta 

efektif pada pH 6 sampai 8. Monosodium Glutamat yang dipasarkan mempunyai 

kadar air I %. Dalam kehidupan sehati-hari MSG digunakan sebagai penyedap 

rasa makanan. 
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1.2. Lablr Bclalulng 

InduSlri !'vloflosodium Glu!amal (MSG) merupakall indllstri penyedap rasa 

yang slidah CUkllP lama dikcnal di Indonesia. Pada lImlimnya indllstri ini 

menggunakan proses fermentasi molasses, tetapi dapat jUg'd dengan hidrolisa 

gluten gandum atau gluten Jagunt!. 

Industri MOllosodiwll Glutamat di Indonesia saat ini (120000 ton / tahml) 

sebagi/u1 bcsllr liitlljllkau uUlUk ckspon, scd/ulgkan kcblltllh/ul nasional akan 

MonosodiullI Glu!ama! scbanyak 80000 ton/lahUl!. Bcbcrapa pabrik Monosodium 

Glutamat nasional lebih mengutamakan produksi lrntuk ekspor, hanya sebagian 

kecil produknya yang dipasarkan di dalam negeri. Di Jepang dan Korea, dua 

negara yang penduduknya sangat gemar Monosodium Glutamat, rata-rata 

pemakaian Monosodium Glulamat mencapai 6 kg/penduduk/tahun. Sedangkan 

penduduk Indonesia tidak segclllar warga Jepang dan Korea, Dengan melihal poll! 

konsumsi Monosodium Glularnal di luar negeri, pcnggunaan MSG bagi pt:nduduk 

Indonesia untuk jangka panjang akan makill mcnillgkat, terut3ll1a dengan makin 

banyaknya industri makanan instant nasionaJ. 

Turunnya harga 1\lSG di luar negeri hingga 20 %, juga mendukung makin 

Juasnya pasar MSG di daJam Ilegeri. Kalau jtUnlall penduduk Indonesia sekitar 

170 juta, maka produksi JldSG di Indonesia akan kurang memasok kebutuhall 

warga. Semua keadaan diatas merupakan pcluang untuk memperhesar kapasitas 

produksi pabrik-pabrik yang sudah ada atau mendirikan pabrik bam. 

1.3. Monosodium Glut:-Imat 

MonosodiuJII Glut3mat, COO IT - Cf-fNH2 - (CI-h'n - COONa adalah 

garam sodium dari asarn glutamat ya.'lg telah lebih dari 80 tahtrn digunakan 

sebagai penyedap makanan, karena MSG dapat menguatkan rasa atau aroma 

bahan makanan itll scndiri, selain sebagai penyedap rasa, dalam tubuh manusia 

MSG mudah bersenyawa dengan asam amino Jalrmya dan akau membentuk 

protein. 
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Asam Glutamat, yaitu DL ~ ASrull Glutamat, D ~ Asam Glutrunat dan L ~ Asrul1 

01 u!ama!. SenIuk umum yang banyak tcrdapa! di alum adalah L ~ t'\SUIll 

Glutamal. Cooll ~ ClINH2 ~ (CH2h - COOH dan bcnluk inilah yang digumtkan 

unlak membusl 1\'IS0, kMCIlS mcmiliki sifsl-sifa! pCIlyedsp TIISS. Di SIlmping itu 

Asam Glutamat juga digllnakan lIntllk obat-obatan, pene!itian biokimia, dan 

pengganti garam dapur. 

PClllbuatun t'\sum Gluta1l1at (dcngan cara hidrolisa gluten) ditclllukan 

pertama kali pada whuu 1886. Selanju/uya pada Iflhull 1956 eli Jepang mllhl; 

dikembangkan pCl11bllatan ASIlI11 GllItlll11at dcngan cara fcnncntasi glukosa 

menggunakan bakteri kficmcocclIs GIII/amicl/s. 

Sifat - sifat bakteri MicrococclIS GI/ltomh'lIs : 

Mcrupakan baktcri intraselulcr ( mcmbuat asam glutamat di dolam tubuh 

baklcri) 

PH optimum = 3 - 5 

Suhu optimum = 37°C 

\VakID fennentasi = ± 40 jam 

Sifat - sifat fisika Asam Glutamat : 

BI\1=147,13 

Bcntuk : kristal ! !arutan 

Specific gravity = 1,460 

~ 'l~ltl· n {T "oint = I 00 ~)C (clec"mno~~c \ 1 ...... " "0 p u.U .. ~,." '~ 'V .. P .:;. .... "" 

K ' b"'O . e.<ll-utan dalam 100 agiail - air '= 1,5 •. 

- alkohol = VC1Y slightly soluble 

- ether = very slightly solublc 

Lanlt 1 ~,~ pad a suhu air ± 16 °c 
Benluk kristal adalah tetragonal alall rhombis lerganlung kondi,inya 

Sifat - sifat kimia Asam Glutamat : 

Dengan NaOll pada suasana netral (pH = 7) membentuk MSG 

Dcngan NaOH pada Sllasana baSIl (pH> 7) mcmbcnluk Disodium Gllltmnat 

Dengrul HClmembent1.LJ.: Asam GlutaJ.nat Hidroklorik 
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Reaksinya adalah sebagai berikut : 
ijO 

H - C"- OH 
! 

~O 
H --C-OH 

C - Nih 
! 
C-lh + NaOH 
! 
C --H: 
! 

~=gH 
Asalll Glutamat 

~O 
H -( -011 

I 
C -- NHl 
I 
C - H: +2NaOH 
I 
C-H: 
I 

~~I 
Asam Glutamal 

//0 
H-C-OH 

! 
C-NH, 
! -
C -Hz + HCI 
I 
C -lIz 
I 
~O 

OH 
Asam Glutamat 

ptt = 7 .. 

I 
C-NHz 
I 
C - Hz + H20 
I 
C -- Hl 
I 

~~a 
\1onosodiulll GlutHIlIHt 

~O 
11- C- ONa 

I 
C- NH: 
I 

pH ? 7 ~ C - H2 + 2H20 
I 
C-H: 
I 
C~O 

'ONa 
Disodium Glulamal 

~O 
H-C -OHHCI 

I 
c- NHz 
I 
C-Hz 
I 
C-I-h 
I 

~gH 
;\sam Glutamat Hidroklorik 

l-4 

Monosodium Glutamat bl.'Tbcntlik kristal bCf\",arua plitih, hampir 

transparan. Sangat mudah larot daJam air, tetapi hanya sedikit lamt dalam alkohol. 
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Penggunaan MSG sebagai penyedap rasa ditemukan pada tahun 1908 oleh 

Kikullae Ikeda, profesor kimia fisika dari Imperial University Tokyo. 

Pcngal1lh pCIl)'edap rasa yang dihasilkan s<J!lg<Jt Ilyata rada pH (6 - g). 

Garam dapllr dapat membentll mempertajam pcngarllh pcnyedap dmi MSG karcna 

efek sinergisme. ~lSG dapat memberikan rasa lezat jika di!anHkan d:-dam air 

dengan perbandingan 1 . ":Inoo (sel-;tQf 30 1"'" I An VOnMntrQs; tdSG 111;lU'111"''' . _'v ..... .I.\U uo' u., . .1.'110.. I. J'." J.uu J. J.... .. LlLl'. 

biasanya digunakan 1/10 dari standard konsencrasi garalll dapue Konscnlrasi 

MSG pada masakan - masakan bergaram yang optilmun adalah 0,2 - 0,5 %. 

1.4. Bahan Baku Monosodium Glutamat 

1. Bahan bakll utama 

( Tjokro:1dikocsoclJlo, 1986 ) 

Bahan baku ulmna untuk lllembuat MonosodiLun Glulamat adalah 

molasses. Molasses menlpakan prod uk samping dari pabrik gula. 

2. Bahan b~ik1.1 tambahan 

Dahan baku tambahan untuk membuat !vlonosodium Glutamat 

antara lain : 

Scb,lgHi bahan bak-u untuk mernbuat asalll gllltllmat. 

2. HCI 

Sebagai bahan baku lmtuk mengendapkan ion Ca2+ yang terdapat 

dalam molasses. 

3. NaOH 

Sebagai pcreaksi dengan asam glutl'.mat wltuk mcmbllat Monosodium 

GJulamilt. 

1.4. Kapasitas Produksi 

Penentuan kapasitas produksi lmtuk prarencal'.8 pabrik MSG ini 

didasarkan padajumlah kebutuhan ullluk ekspor dan impor MSG di Indonesia. 

( Data diaJllbil dad Biro Pusat S!atistik, 200 1 ). 
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Tabcl 1.1. Kcbutuhan ckspor MSG 

Tahun Jumlah ( kg) 

I 1996 59.329.420 
f--------·--~·--' ,.' . -~---.~.-----,----. 

I 1997 55.688.429 
! 

i 1998 126.735.559 

1999 91.127.604 

2000 111.807.365 

r 2001 98.425.357 

r 
2002 153.465.427 

r 
2003 142.568.720 i , 

i 2004 ')8) 349 4')~ I , ... _. . .. -' I 
i ---------- ~-----.-~-- --_.----- -_.- .. _-_ .. _-_._-----------

Tubel 1.2. Kebutuhun impor MSG 

i Tahun .1umlah ( kg) 
I 

1996 354.574 

1997 732.220 

1998 266.049 

1999 113.057 

2000 938.990 

2001 1.342.582 
, 

2002 1.582.378 ! 
i 

2003 2.112.384 I , 
2004 3.467.275 l 

K 
. (282349.423 - 142.568,720) + (3.467.275 - 2.112.384) apasltas . . . 

1000 

= 14 J J 35,594 ton/rahun = 392,0433 tonlhari 

Pcncntuan kapasitas produksi untuk prarencana pabrik MSG ini 

diprcdiksikan untuk mcmcnuhi kcbutuhan ckspor dan dalam ncgeri pada lahun 

2004 yaitu scbesar 392 tonJhari. 
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