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ABSTRAK

PT. Ajinomoto Indonesia merupakan perusahaan Yyang
memproduksi berbagai macam produk pangan, salah satunya adalah bumbu
penyedap dengan merek dagang ‘Masako’. Masako merupakan bumbu
kaldu penyedap yang dibuat dari kombinasi antara daging segar berkualitas,
bumbu dan rempah-rempah pilihan. Masako memiliki dua varian yaitu rasa
kaldu daging sapi dan rasa kaldu daging ayam. Bahan yang dibutuhkan
dalam pembuatan produk Masako berupa daging sapi maupun ayam sebagai
bahan baku utama dan bahan baku tambahan seperti perisa sintetik, penguat
rasa (asam glutamat, dinatrium 5 ribonukleotida), gula, lada, bawang putih,
ketumbar, pewarna, protein kedelai gum xanthan, bawang merah. Produk
Masako mengandung antioksidan di-alfa tokoferol. Untuk seluruh tahap
pembuatan mulai dari pemasokan bahan hingga proses pengemasan harus
sesuai dengan standar yang telah ditetapkan (1ISO, OHSAS, dan BPOM),
serta diperlukan pemeriksaan dari pihak pengawasan mutu PT. Ajinomoto
Indonesia. Limbah pabrik secara menyeluruh diolah kembali oleh
Agridevelopement menjadi pakan ternak dan pupuk. Oleh karena itu, PT
Ajinomoto Indonesia dikenal sebagai perusahaan zero waste.

Kata kunci: PT. Ajinomoto Indonesia, Bumbu Kaldu, Proses Pengolahan
Pangan, Masako



Helvyra Rexa Wonys (6103016082), Clarisa Aurelia Harlim (6103016090),
dan Retnaningtyas (6103016118) Manufacturing of Seasonings (Masako)
in Ajinomoto Indonesia Mojokerto Factory — East Java

Advisor:

Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si.,M.Si.

ABSTRACT

Ajinomoto Indonesia was a company that produce many kinds of
food products. One of them was ‘Masako’ soup condiment. Masako was
freshly made from the meats with the addition of spices and herbs. The high
quality of meat and spices were very important for the processing. The main
ingredients of Masako were meats (chicken and beef), and the other
ingredients that used was beef flavour, monosodium glutamate (glutamic
acid, disodium 5 ribonucleotide), sugar, pepper, garlics, coriander, food
coloring, soy protein, gum xanthan and shallots. Masako contained of di-
alfa tocoferol antioxidant. All of the processing (raw materials demand,
food processing, and packaging) were compatible according to the
production standards (ISO, OHSAS and BPOM). Quality Assurance
Department in Ajinomoto Indonesia were doing a routine check for the
ingredients, processing, and the packaging. Ajinomoto Indonesia was
known as ‘zero waste company’. They had been developing every waste
into a fertiziler and animal’s food.

Keywords: PT. Ajinomoto Indonesia, Stock Condiment, Food Processing,
Masako
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