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Abstract 

 

Background: As a popular food, mie ayam is widely served and is often enriched with food additives 

(BTP) to enhance consumer acceptance, provided that processing remains safe. Monosodium glutamate 

(MSG) is commonly used as a flavor enhancer, with a usage limit not exceeding 10 g/kg of food. 

Following ninhydrin derivatization, MSG can be quantified by UV–Vis spectrophotometry. Objective: 

To determine the MSG content in mie ayam using UV spectrophotometry. Methods: Samples were 

analyzed by UV spectrophotometry after ninhydrin derivatization. Results: MSG levels ranged from 

1.9441 to 2.4726 g/kg of food, remaining below the maximum limit of 10 g/kg (EPSA). Conclusion: 

MSG concentrations in mie ayam fall within the measured range and do not exceed the maximum 

permitted limit. 
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PENDAHULUAN 

Makanan olahan selalu dijajakan dan disajikan dari mulai pinggir jalan, gerobak berjalan sampai 

di tempat lesehan, bahkan tempat yang mewah dengan berbagai bentuk olahan, misalnya Mei Ayam 

(1). Mie Ayam sebagai olahan mie yang dijajakan, disajikan dan dinikmati dengan cita rasa yang sangat 

lezat dengan substitusi Bahan Tambahan Pangan (BTP) (2). 

MSG biasa digunakan sebagai peningkat cita rasa pada makanan olahan (2). MSG dikonsumsi 

secara luas, Indonesia menggunakan MSG sebesar 0,6 g/hr (2). European Food Safety Authority, EFSA 

pada tahun 2017 mengevaluasi kembali pemakaian pada produk maupun konsumsi MSG dan ditetapkan 

pemakaian pada produk pangan tidak lebih dari 10g/kg Bahan Pangan (3). 

Kuantifikasi MSG dapat ditempuh lewat titrasi menggunakan pereaksi asam perklorat (4) atau 

melalui instrumen seperti spektrofotometri UV–Vis, HPTLC, HPLC, serta AAS, setelah derivatisasi 

dengan CuSO₄, ninhidrin, atau DNFB (5–11). 

Mie ayam di Indonesia dibuat dari mi kuning yang direbus hingga matang, lalu diberi bumbu 

(saus/kecap), irisan ayam, dan sayuran; beberapa penjual menambah bakso, ceker, pangsit, atau jamur. 

Walau mi berakar dari Tiongkok, bentuk mie ayam khas Indonesia tidak ditemukan di sana (12). 

Hidangan ini diyakini berangkat dari tradisi kuliner Tiongkok Selatan (Fujian–Guangdong), namun kini 

telah mengakar sebagai makanan “tradisional” Indonesia, terutama di Jawa, dan masyhur lewat 

Wonogiri (13,14). 

Sejalan dengan globalisasi, BTP banyak digunakan pada pangan olahan. Secara teknis, BTP 

berfungsi mendukung pengolahan, memperpanjang daya simpan, memperbaiki tampilan dan cita rasa, 

serta membantu pengaturan keseimbangan gizi (15). 
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Ninhidrin sebagai oksidator bereaksi dengan gugus asam α-amino pada pH 4–8 menghasilkan 

kompleks berwarna ungu; reaksi ini menjadi dasar deteksi asam α-amino dalam sampel (6,7) dan 

memungkinkan pembacaan di daerah tampak (380–790 nm) setelah derivatisasi. 

Validasi metode bertujuan membuktikan parameter kinerja memenuhi kriteria: linearitas, LOD, 

LOQ, akurasi, dan presisi (5,9,17,18). Linearitas dinilai dari koefisien korelasi regresi antara absorbansi 

dan konsentrasi; nilai r tinggi menandakan respons sebanding, dengan ambang sangat signifikan r > 

0,999 (7,8,11). LOD didefinisikan sebagai konsentrasi minimal yang masih terdeteksi signifikan oleh 

instrumen, sedangkan LOQ adalah kadar terendah yang dapat dikuantifikasi dengan cermat; keduanya 

dihitung statistik dari kurva kalibrasi (persamaan regresi dan SD) (9,10). 

Akurasi dinilai melalui uji perolehan kembali (recovery) baik dengan spiked-placebo maupun 

standard addition pada rentang 80–120% dan dilaporkan sebagai persen recovery (6,17–19). Presisi 

menilai reprodusibilitas hasil (kesalahan acak) melalui uji keterulangan (repeatability) dan 

ketertiruan/antar-hari (intermediate/reproducibility) dengan sedikitnya enam replikasi pada matriks 

homogen; kinerja dinilai menggunakan %RSD (6,17,18). 

 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

Rancangan studi adalah eksperimental populasi penelitian adalah Mie Ayam Gerobak Keliling di 

sekitar Pasar Smpang Limun-Medan; teknik sampling yang dipakai ialah purposive dengan total 10 

gerobak (4,5,20). Instrumen/alat: spektrofotometer UV–Vis, timbangan analitik, labu ukur, tabung 

reaksi, beaker, erlenmeyer, gelas ukur, corong, pipet tetes, mortar–pestle, dan penangas air. Bahan yang 

digunakan meliputi sampel mie ayam gerobak keliling, ninhidrin (Aldrich), akuades, serta MSG 

(Aldrich). 

 

Prosedur Kerja 

Uji kualitatif dilakukan dengan menambahkan ninhidrin 0,5% pada tiap sampel, lalu 

memanaskannya di penangas air hingga muncul warna ungu (7,11,21). Validasi metode diawali dengan 

penetapan λ-maks derivatisasi MSG pada konsentrasi tertentu menggunakan ninhidrin 0,5% melalui 

pemindaian spektrum 400–800 nm (6,7,22). Kurva kalibrasi disusun dengan memindai larutan baku 

MSG pada beberapa konsentrasi pada λ-maks (6,7,11,22). Data kemudian diplot antara konsentrasi (X) 

dan absorbansi (Y) untuk memperoleh persamaan linear, koefisien korelasi (r), serta menghitung batas 

deteksi (LOD) dan batas kuantitasi (LOQ) (6,17–19). Akurasi dievaluasi memakai metode penambahan 

standar pada level 80%, 100%, dan 120% (6,17,19). Presisi mencakup uji ripitabilitas dan 

reprodusibilitas, masing-masing enam ulangan dan pada hari berbeda (6,8,11,17,19); selanjutnya 

dihitung SD, kadar rata-rata (X̄), dan %RSD (17–19). Uji sampel nyata dilakukan dengan memblender 

sampel dan menyaringnya; 1 mL filtrat dipipet ke dalam labu ukur 100 mL, ditambahkan 4 mL ninhidrin 

0,5%, dipanaskan di penangas air hingga ungu, kemudian ditera dengan aquadest sampai tanda, 

dihomogenkan, dan diukur pada λ_maks. Kadar MSG dihitung dari persamaan regresi dan dikonversi 

menggunakan rumus penetapan kadar MSG (5,9,19). 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengambilan Sampel 

Populasi Mie Ayam Gerobak Keliling di Medan dan purposive sampling sebanyak sepuluh 

Gerobak Keliling Mie Ayam sehingga jumlah sampel seluruhnya 10 sampel, yaitu sampel kode MA1 

sampai MA10. 

 

Uji Kualitatif  

Analisis kualitatif dengan larutan ninhidrin 0,5% menghasilkan respons positif pada tiap sampel 

(Tabel 1). Indikatornya adalah terbentuknya warna ungu setelah reagen ditambahkan dan dibiarkan 

selama 15 menit pada suhu kamar. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Jurnal Indah Sains dan Klinis. Agustus 2025. 06(02): 25 - 30 
 

28 
 

 

Tabel 1. Hasil Analisa  

 No Sampel Warna No Sampel Warna 

 1 MA1 Ungu 6 MA6 Ungu 

 2 MA2 Ungu 7 MA7 Ungu 

 3 MA3 Ungu 8 MA8 Ungu 

 4 MA4 Ungu 9 MA9 Ungu 

 5 MA5 Ungu 10 MA10 Ungu 

 

Metode uji kualitatif dengan ninhindrin 0,5% digunakan untuk melihat ada atau tidaknya 

kandungan MSG yang terdapat di dalam sampel dengan terjadi perubahan warna menjadi warna ungu. 

 

Uji Kuantitatif  

Panjang Gelombang Maksimum 

Panjang gelombang maksimum ditentukan dengan pemindaian spektrofotometer UV–Vis pada 

kisaran 500–600 nm. Diperoleh puncak maksimum MSG di 568 nm dengan absorbansi tertinggi (A = 

0,901). 

 

Uji Validasi 

Linearitas ditentuka dengan menggunakan larutan baku MSG seri 8000 ppm - 13000 ppm (Tabel 

2), diukur serapan pada panjang gelombang maksimum 568 nm (Gambar 1).  

 

Tabel 2. Hubungan Konsentrasi dengan Absorbansi 

 No Konsentrasi (µg/ml) Absorbansi  

 1 8000 0,2801  

 2 9000 0,3601  

 3 10000 0,4700  

 4 11000 0,5600  

 5 12000 0,6801  

 6 13000 0,8010  

 

 
 

   Gambar 1. Panjang Gelombang maksimum monosodium glutamate 

 

Linearitas metode terkonfirmasi kuat (r = 0,9955) untuk relasi konsentrasi terhadap absorbansi 

(Gambar 2). Berdasarkan Tabel 2, batas deteksi tercatat 1,580 µg/mL dan batas kuantitasi 5,301 

µg/mL, dan seluruh hasil sampel berada di atasnya. Pengujian akurasi dilakukan dengan penambahan 

bahan baku/standar pada tingkat 80%, 100%, dan 120%, sebagaimana ditampilkan pada Tabel 3. 
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Gambar 2. Kurva kalibbrasi maksimum monosodium glutamat 

 

Tabel 3. Hasil Uji Akurasi 

No Akurasi (%) Recoveri (%) 

1. Akurasi 80 98 

2. Akurasi 100 102 

3. Akurasi 120 101 

 

Tabel 3 menunjukkan akurasi rerata 100%, memenuhi syarat yang ditetapkan, yaitu rerata dalam 

rentang 92-105%, menunjukkan metode yang digunakan valid. 
 

Uji presisi meliputi ripitabilitas (UP1) dan reproduksibilitas (UP2) (Tabel 4). 

 

 Tabel 4. Hasil Uji Presisi 

 No. Presisi RSD (%) 
 1. UP1 4,390 
 2. UP2 2,229 

 
Tabel 4 memberikan informasi presisis memenuhi syarat dengan persen RSD masing-masing 2 

% dan 4 %, untuk kategori kadar senyawa sampel >1%. 

 

Kadar Sampel 

Sampel diukur dengan spektrofotometri Vis, konsentrasi sampel ditentukan dengan persamaan 

regresi, dimana konsentrasi senyawa sampel berada pada rentang kurva kalibrasi (Tabel 5). 

 

 Tabel 5. Hasil Penetapan Kadar Sampel 

 No Sampel Kadar (mg/Kg) No Sampel Kadar (mg/Kg) 

 1 MA1 0,395 6 MA6 0,460 

 2 MA1 0,398 7 MA7 0,450 

 3 MA2 0,428 8 MA8 0,421 

 4 MA3 0,419 9 MA9 0,401 

 5 MA5 0,385 10 MA10 0,474 

 

Kadar tertinggi dan terendah terdapat pada sampel MA10 dan dan MA5, yaitu 0,474 dan 0,385 

gram/Kg. 
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KESIMPULAN 

Kadar MSG tertinggi ditemukan pada sampel MA10 (0,474 g per kg) dan yang terendah pada 

MA5 (0,385 g per kg). Berdasarkan data tersebut, produk di Kota Medan masih termasuk kategori aman. 

Namun, studi susulan dengan metode berdaya deteksi lebih tinggi dan jenis sampel lain tetap diperlukan. 

Masyarakat sebaiknya lebih teliti dan membatasi konsumsi makanan kaya MSG.  
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