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RINGKASAN 

MILA AYUKUSUMA ERMAWATI. Pengaruh Penambahan Tepung 
Jagung terhadap Karakteristik Kimia Flavor Pasta Kerang Hijau. Dosen 
Pembimbing Dr. Endang Dewi Masithah, Ir., MP. dan Eka Saputra, S.Pi., 
M.Si.  

Kerang hijau merupakan salah satu komoditas perikanan Indonesia yang 

memiliki nilai ekspor tinggi. Tingginya kegiatan ekspor produk kerang akan 

berdampak terhadap lingkungan karena limbah cangkang yang dihasilkan. 

Pemanfaatan limbah cangkang kerang merupakan solusi untuk mengatasi 

pencemaran lingkungan dan dapat berupa diversifikasi produk makanan yang 

dapat dijadikan bahan baku perisa makanan. Pembuatan perisa makanan atau 

flavor  alami  dibutuhkan emulsifier. Salah satu bahan yang dapat dijadikan 

emulsifier yaitu tepung jagung. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh penambahan tepung jagung terhadap karakteristik kimia 

flavor pasta kerang hijau. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dengan konsentrasi tepung jagung  0%, 2,5%, 

5%, 7,5%, dan 10% dengan 4 kali ulangan. Kandungan protein dan lemak 

merupakan komponen utama dari pembuatan flavor. Parameter utama yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah pasta flavor dengan emulsifier memiliki 

kadar proksimat (protein, kadar air, dan kadar lemak) dan parameter penunjang 

adalah rendemen, kadar VRS, daya larut air, dan kadar pH. Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa penambahan gelatin berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

nilai karakteristik kimia protein, lemak, kadar air, rendemen, daya larut air, VRS, 

dan pH. Flavor pasta dengan konsentrasi 10% memiliki kadar protein, lemak, 

kadar air, nilai rendemen, daya larut air, dan nilai VRS yang baik.  

Kata kunci : karakteristik kimia, tepung jagung, perisa pasta kerang hijau 
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SUMMARY 

MILA AYUKUSUMA ERMAWATI. Effect of Addition of Cornstarch To 
Chemical Characteristics of Green Shell Paste Flavor. Supervisor Dr. 
Endang Dewi Masithah, Ir., MP. and Eka Saputra, S.Pi., M.Sc. 

Green mussels is one of Indonesia's fisheries commodities that has a high 

export value. The high export activity of shellfish products will have an impact on 

the environment due to shell waste produced. Utilization of shell shell waste is a 

solution to overcome environmental pollution and can be in the form of 

diversification of food products that can be used as raw materials for food 

flavorings. Making a food flavor or natural flavor requires an emulsifier. One 

ingredient that can be used as an emulsifier is cornstarch. The purpose of this 

study was to determine the effect of adding cornstarch to the chemical 

characteristics of the green mussel paste flavor. This study used a Completely 

Randomized Design (CRD) consisting of 5 treatments with cornstarch 

concentration of 0%, 2.5%, 5%, 7.5%, and 10% with 4 replications. Protein and 

fat content are the main components of making flavors. The main parameters used 

in this study are flavor paste with emulsifier having proximate levels (protein, 

water content, and fat content) and supporting parameters are yield, VRS levels, 

water solubility, and pH levels. The results of this study indicate that the addition 

of gelatin has a significant effect (P <0.05) on the chemical characteristics of 

protein, fat, water content, yield, water solubility, VRS, and pH. Pasta flavor with 

a concentration of 10% has good levels of protein, fat, water content, yield value, 

water solubility , and VRS. 

Keywords: chemical characteristics, cornstarch, green mussel paste flavor 
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