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STUD1 MUTU TERIPAMG (Holothuria sp) DALAM 
KEMASAN KALEMG 
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RINGKASAN 

Penelitian dilakukan untuk mengevaluasi mutu teripang dalam kemasan kaleng akibat 
slerilisasi dalam otok!sf serta menentukan kondisi (waktu dan suhu) slerilisasinya. Kemasan kaleng 
yang digunakan memiliki terat 65 g dan berukuran 301x315. Dua jenis teripang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu terpang putih ( H  scahra) dan teipang batu (t i .  nobilis). 

Dari uji organoleptik rnemperlihatkan bahwa wakiu [~fecookir~g optimum untuk teripang putih 
adalah 10 menil, sedangkan teripang batu 15 menit. Adapun larutan garam (brine) yang digunakan 
sebagai medium dalam pengalengan teripang memilikj konsentrasi garam terbaik sebesar 2%. 

Suhu sterilisasi (115 dan 121°C) berpengaruh nyata terhadap tekstur, viskositas medium, 
kadar protein, abu, serta nilai organoleptik (warna. aroma dan tekstur) teripang kaleng. Sedangkan 
waktu sterilisasi (5, 15 dan 30 menit) berpengaruh nyata terhadap karakteristik kirniawi (kadar prolein. 
lemak, abu dan garam), karakteristik fisik (pH, tekstur dan viskositas medium). dan karakteristik 
organoleptik (warna, aroma dan tokstur) teripang kaleng. Penggunaan waktu 15 menit pada kedua 
suhu sterilisasi telah mampu rnembunuh semua mikroba yang ada. 

Berdasarkan karakteristik kimiawi, fisik, organoleptik dan rnikrobiologi maka pembuatan 
teripang kaleng terbaik dilakukan dengan menggunakan suhu dan waktu sterilisasi adalah 1 1 . 5 ~ ~  
selama 15 menit. 

PENDAHULUAN 

Teripang atau ketimun laut (sea cucumber) merupakan salah satu komoditas 1 
perikanan Indonesia yang cukup mempunyai prokpek untuk dikembangkan. 
Teripang terdapat dalam jumlah yang besar di daerah perairan Lampung, Jawa s. - ' 

Timur, NT8, Sulawesi Tengah, Sulawesi Tenggara, Maluku dan lrian Jaya. 
2 c 

Teripang telah lama dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Produk keringnya $ 

. dalam bahasa Perancis disebut "beche-de-mer, yang artinya sejenis siput tak c 
bercabang yang hidup di laut. Paling tidak ada lima spesies teripangyang telah k 
dimanfaatkan secara komersial dalam perdagangan teripang, yaitu Holothuria 2 

scabra, H. nobilis, H. marmorata, H, vafiensis, dan H, vacabunda. 
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