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RINGKASAN

MUHAMMAD MUSLIMIN. Karakteristik Pasta Penyedap Rasa Dari Tulang
Bandeng (Chanos chanos) Dengan Penambahan Tepung Tapioka. Dosen
Pembimbing Dr. Adriana Monica Sahidu, Ir., M. Kes. dan Dwi Yuli Pujiastuti,
S.Pi., M.P., M.Sc.

Indonesia sebagai negara maritim memiliki potensi besar untuk produksi ikan
bandeng (Chanos chanos). Tingginya produktivitas ikan bandeng berbanding lurus
dengan hasil sampingnya, sechingga perlu dilakukan inovasi untuk pemanfaatan
tulang menjadi produk seperti menjadi pasta penyedap rasa. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui pengaruh penambahan tepung tapioka terhadap karakteristik
pasta penyedap rasa dari tulang bandeng.

Penelitian ini bersifat eksperimental yang terdiri dari parameter utama dan
pendukung. Variabel bebas yang digunakan yaitu konsentrasi tepung tapioka 0%
(P0), 2,5% (P1), 5% (P2), dan 7,5% (P3). Rancangan Acak lengkap (RAL)
digunakan sebagai rancangan percobaan. Data dianalisis menggunakan ANOVA
dan untuk mengetahui perlakuan terbaik dilakukan uji duncan.

Penambahan tepung tapioka berpengaruh terhadap kadar protein dengan nilai
(5,38% — 14,78%), kadar lemak dengan nilai (2,45% - 2,53%), kadar air dengan
nilai (80,12% - 91,2%), viskositas dengan nilai (2,11 cSt/s — 558,99 cSt/s),
rendemen dengan nilai (73,69% - 82,4%). Sedangkan penambahan tepung tapioka
tidak berpengaruh nyata terhadap water solubility index pasta penyedap rasa

dengan nilai (98,93% - 99,24%).
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SUMMARY

MUHAMMAD MUSLIMIN. Characteristics Of Flavoring Paste From Bone
Milkfish (Chanos chanos) With Additional Of Tapioca Flour. Advisors Dr.
Adriana Monica Sahidu, Ir., M. Kes. dan Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P.,
M.Sc.

Indonesia as a maritime country has great potential for milkfish (Chanos
chanos) production. The high productivity of milkfish is directly proportional to its
by-products, so it is necessary to innovate to use bone into products such as
flavoring paste. The purpose of this study was to determine the effect of adding
tapioca flour to the characteristics of the flavoring paste from milkfish bones.

This research is experimental which consists of primary and supporting
parameters. The independent variables used were tapioca flour concentrations of
0% (P0), 2.5% (P1), 5% (P2), and 7.5% (P3). Completely randomized design
(RAL) was used as the experimental design. Data were analyzed using ANOVA
and to find out the best treatment, Duncan's test was performed.

The addition of tapioca flour affects the protein content with a value (5.38%
- 14.78%), fat content with a value (2.45% - 2.53%), water content with a value
(80.12% - 91.2 %), viscosity with a value (2.11 cSt/s — 558.99 cSt/s), yield with a
value (73.69% - 82.4%). While the addition of tapioca flour had no significant effect

on the water solubility index of the flavoring paste with a value (98.93% - 99.24%).
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