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Ening Arimingsih. F 23.0457. Pengaruh Jenis Kemasan dan
Lama Penyimpanan pada Suhu Ruang Terhadap Mutu Tepung Te-
rasi. Di bawah bimbingan Deddy Muchtadi dan Darwin Kada-

risman.

RINGEASAN

Terasi merupakan penyedap masakan Yyang berperanan
penting dalam hidangan. Indonesia. Cara-—cara pemasakan te-
rasi (pengukusan, pemanggangan, penyangraian atau penggo-
rengan) sebelum terasi digunakan cukup merepotkan dan ku~
rang praktis. Di samping itu, terasi mentah mempunyai
penampakan yang kotor dan juga mudah rusak. Dengan demi-
kian, perlu dilakukan upaya pembuatan terasi vyang 1lebih
awet, lebih menarik, mudah disimpan dan dikemas serta
praktis dalam penggunaannya. Salah satu alternatif vyang
dapat dilakukan adalah pembuatan tepung terasi matang.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari penga-
ruh jenis terasi, jenis kemasan, dan lama penyimpanan pada
suhu ruang terhadap mutu tepung terasi.

Tepung terasi matang dibuat dengan mengeringkan tera-
si mentah yang sudah diiris-iris tipis pada oven bersuhu
85°C selama tiga jam, kemudian menggiling dan mengayaknya
{60 mesh). Tepung terasi lalu dikemas plastik LDPE, HDPE,
PP, OPP atau gelas Jjar, kemudian disimpan pada suhu ruang.
Pengamatan dilakukan pada lama penyimpanan 0, 4, dan 8

minggu.




Dari keenam parameter yang diuji, terlihat bahwa te-
pung terasi udang mempunyai kadar air, skor organoleptik,
dan nilai a (kemerahan-kehijauwan) yang lebih tinggi dari-
pada tepung terasi ikan. Untuk parameter lainnya terjadi
hal yang sebaliknya. |

Perlakuan jenis kemasan hanya berpengaruh terhadap
kadar air dan tidak berpengaruh terhadap kelima parameter
pengamatan lainnya. Ufutan kemasan dengan kadar air vang
makin meningkat adalah gelas jar, OPP, PP, HDPE, dan LDPE.

Perlakuan lama penyimpanan yang digunakan (0, 4, dan
8 minggu) mempengaruhi lima parameter pengamatan, yaitu
kenaikan kadar air, penurunan kadar nitrogen total, kadar
TVN, juﬁlah kapang total, dan warna obyektif (penurﬁnan
nilai L, a dan b).

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa tepung terasi
udang lebih baik daripada tepung terasi ikan; semua Jjenis
kemasan cukup baik untuk digunakan sebagai bahan pengemas
tepung terasi; dan selama 8 minggu penyimpanan hanya ter-
jadi sedikit penurunan mutu, yang menunjukkan bahwa tepung
terasi yang dihasilkan mempunyai daya tahan simpan yang
cukup baik. |

Hasil pengamatan visual, sifat fisik dan kimia selama
waktu simpan 8 minggu, cukup memberikan gambaran bahwa te-
pung terasi yang dihasilkan mempunyai Kketahanan simpan
vang cukup tinggi. Hal ini terlihat pada kecilnya tingkat

pérﬁbahan ‘dalam kadar air, nitrogen total, TVN, uji



organoleptik dan nilai warna secara obyektif, bahkan total
kapang tepung terasi mengalami penurunan selama penyim-
panan.

Tepung terasi dapat menjadi komoditas yang cukup po-
tensial dalam perdagangan domestik maupun luar negeri, se—
hingga perlu diadakan penelitian lanjutan tentang daya
awet produk tepung terasi ini. Selain itu, juga perlu di-
telitirk@tebalan kemasan plastik yang digunakan, sehingga
dapat diketahui batas ketebalan minimum yang dapat memper-

tahankan mutu tepung terasi.
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I. PENDAHULUAN

Lebih dari 90 persen produksi ikan di Indonesia diha-
silkan oleh usaha perikanan rakyat, sedangkan 50 persen
dari hasil tangkapan diolah secara tradisional (Raharjo,
1979 vyang dikutip oleh Budhyatni et al., 1é82). Pada
Tabel 1 terlihat bahwa jenis-jenis pengolahan tradisional
yang penting adalah ikan asin (61.16 persen}, pindang
(16.08 persen), terasi (2.50 persen), peda (0.92 persen)
dan kecap ikan (0.31 persen).

Tabel 1. Produksi ikan clahan di Indonesia me-
nurut hasil pengolahan, tahun 19872

Hasil pengolahan Jumlah (ton)
Ikan asin 371 964
Pindang 97 779
Terasi 15 232
Peda 5 618
Kecap ikan 1 904
Ikan asap 39 018
Produk awetan lain 10 172
Pembekuan 57 875
Ikan kaleng 7 331
Tepung ikan 1 257

4pitjen. Perikanan Departemen Pertanian (1989)

Terlihat bahwa dalam pengolahan ikan secara tradisi-
onal, ternyata terasi mendudukl urutan ketiga setelah ikan
asin dan pindang. Hal ini menunjukkan bahwa terasi meru-
pakan penyedap masakan yang berperanan penting dalam hi-

dangan Indonesia.



Sebagai bahan penyedap atau pembangkit cita rasa ma-
kanan, Konsumsi terasi umumnya dilakukan dalam jumlah
kecil. Dengan demikian, sumbangan protein terasi relatif
kecil bagi tubuh. Akan tetapi mengingat peranannya yang
begitu besar dalam meningkatkan daya terima berbagai pro-
duk makanan, maka terasi hingga saat ini masih tetap di-
produksi dan dikonsumsi oleh semua lapisan masyarakat.

Sebelum digunakan, -terasi biasanya mengalami pemasak-
an terlebih dahulu, seperti pengukusan, pemanggangan, pe-
nyangraian atau penggorengan. Cara-cara pemasakan ini
cukup merepotkan dan kuraﬂg praktis. Masalah lain dari
terasi mentah adalah penampakannya yang kotor dan berair
serta berbkau kurang sedap. Kadar air terasi yang cukup
tinggi, yaitu sekitar 40 persen, memungkinkan tumbuhnya
mikroba pembusuk dan patogen. Reaksi-reaksi kimia seperti
oksidasi lemak dan pemecahan protein lebih lanjut Jjuga
ikut berperan dalam mempercepat kerusakan terasi mentah.

Untuk mengatasi masalah tersebut, perlu dilakukan
upaya pembuatan terasi yang lebih awet, lebih menarik, mu-
dah disimpan dan dikemas serta praktis dalam penggunaan-
nya, tetapl dengan aroma dan cita rasa vyang tetap terjaga.
Salah satu alternatif yang dapat dilakukan adalah pembuat-
an tepung terasi melalul proses pengeringan.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempeiajari penga-
ruh jenis terasi, jenis kemasan, dan lama penyimpanan pada

suhu ruang terhadap mutu tepung terasi.



A,

IXI. TINJAUAN PUSTAERA

DESKRIPSI UMUM TERASI

Terasi adalah suatu jenis bahan penyedap makanan
yang berbentuk padat, berbau khas, hasil fermentasi
udang atau ikan atau campuran keduanya dengan garamn,
dengan atau tanpa bahan tambahan lain yang diizinkan
(SIXI ®=>. 0540-81, 19é1). Dengan demikian terdapat tiga
macam terasi, vyaitu terasi udang, terasi ikan serta te-
rasl campuran antara udang dan ikan.

Pada umumnya terasi dibuat dari udang-udang kecil
(Atya sp.) yang berwarna putih kelabu dengan sirip ke~
merah-merahan (biasa disebut rebon); selain itu, terasi
juga dibuat dari ikan-ikan kecil yang kurang laku di-
jual segar atau kurang baik untuk dibuat ikan asin.
Akan tetapi karena rebon tidak dapat dipercleh sepan-
jang tahun (musim), maka terasi lebih sering dibuat da-
ri ikan (Tedjoséputro, 1987).

Pembuatan terasi sangat dianjurkan untuk meman-
faatkan ikan/udang yang kualitasnya rendah (misalnye
dari produksi udang rebon di tambak bandeng) . Adapuls
petani yang sengaja menggunakan ikan/udang yang kuali-
tasnya tinggi sebagai bahan baku dalam pembuatan terasi
bila produk yang dihasilkan diharapkan mempunyai mutu
dan harga jual yang lebih baik (Afrianto dan Liviawaty,

1989) .



Sampai saat ini produksi terasi di Indonesia ber-
pusat di Bagansiapi-api (Sumatera). Sebagian besar ke-
butuhan terasi di beberapa daerah di Indonesia dipenuhi
oleh produksi Bagansiapi-api, sedangkan di Jawa terda-
pat beberapa daerah penghasil terasi dalam skala yang
lebih kecil, antara lain Sidoarjo (Jawa Timur), Rem-
bang, Juana, Lasem dan Pati (Jawa Tengah), serta Indra-
mayu dan Pelabuhan Ratu (Jawa Barat) (Tedjoseputro,
1987).

Produk semacam terasi juga dikenal di berbagai ne-
gara di Asia Tenggara, seperti belacan (Malaysia), kapi
(Thailand), bagoong (Filipina), prahoc (Kamboja), mam
(Vietnam) dan padec (Laos). Proses pembuatannya di
berbagail negara bervariasi, tetapi mempunyai inti vyang

sama, vaitu penggaraman dan fermentasi.
PROSES PEMBUATAN TERASI

Proses pembuatan terasi berbeda-beda tergantung
daerah dan kebiasaan. Secara garis besar, proses pem-—
buatan terasi di Indonesia terdiri dari tiga cara. Ke-
tiga cara tersebut terutama berbeda dalam proses penam-
bahan garamnya, yaitu: (1) penambahan garam pada ikan/
udang segar (Van Veen, 1965 dan Rahayu, 1989); (2)
penambahan garam pada ikan/udang yvang telah dibuat se-
tengah busuk (Afrianto dan Liviawaty, 1989); dan (3)

penambahan garam pada ikan/udang yang telah dikeringkan



sampai tingkat kekeringén tertentu (Winarno et al.,
1973; Moelijanto, 1982; dan Hadiwiyoto, 1983).

Van Veen {(1965) meléporkan proses pembuatan terasi
di Bagansiapi-api. Mula-mula udang yang berada di ka-
pal penangkapan digarami dengan konsentrasi 10 persen
dari berat udang untuk mencegah pembusukan udang. Se-
sampainya di pantai, penggaraman dilakukan lagi dengan
konsentrasi 5 persen, lalu udang tersebut disortasi
dan dijemur selama 1 - 3 hari sampai kadar airnya turun
dari 80 menjadi 50 persen. Xemudian proses berlanjut
dengan pencampuran, penghancuran, dan penekanan sampail
terbentuk konsistensi pasta yang halus dan merata.

Tahap penghancuran dan penekanan diulangi sekali
lagi sebelum terasi mengalami pengemasan, yang biasanya
juga ditambahkan pewarna merah. Setelah dicetak dalam
bentuk bulatan-bulatan, terasi dibungkus dengan daun
nipah untuk disimpan. Penyimpanan ini bertujuan untuk
lebih mematangkan terasi, sampai timbul aroma yang
kuat. Prosedur pembuatan terasi udang ini Jjuga di-
terapkaﬁ dalam pembuatan terasi ikan.

Sedangkan menurut Afrianto dan Liviawaty (1989},
proses pembuatan terasi adalah sebagail berikut:
1. Pértamawtama ikan/udang dicuci dengan air bersih

agar semua kotoran terbuang. Selanjutnya ikan/udang
dimasukkan ke dalam karung selama semalam agar bahan

baku tersebut menjadi setengah busuk.
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terapkaﬁ dalam pembuatan terasi ikan.

Sedangkan menurut Afrianto dan Liviawaty (1989},
proses pembuatan terasi adalah sebagail berikut:
1. Pertama-~tama ikan/udang dicuci dengan air bersih

agar semua kotoran terbuang. Selanjutnya ikan/udang
dimasukkan ke dalam karung selama semalam agar bahan

baku tersebut menjadi setengah busuk.



Keesokan harinya ikan/udang tersebut dicuci kembali
dan langsung dijemur di bawah sinar matahari sampai
setengah kering (1 - 2 hari). gelama penjemuran,
ikan/udang harus sering dibalik-balik agar kekering-
annya merata dan kotoran yang mungkin masih melekat
dapat dibersihkan.

setelah agak kering, daging ikan/udang ditumbuk sam~
pai halus dan dibiarkan lagi selama semalam agar
protein yang dikandung di dalamnya benar-benar
terurai.

selanjutnya ke dalam daging ikan/udang ditambahkan
garam secukupnya untuk membunuh pakteri pembusuk.
Jumlah garam Yyang ditambahkan tergantﬁng selera,
maksimum 30 persen dari berat total ikan/udang, agar
terasi yang diproduksi tidak terlalu asin.

Langkah selanjutnya adalah menggumpalkan dan mem—
pungkus bahan terasi tersebut dengan daun pisang ke-
ring. RBahan terasi tersebut dibiarkan selama satu
malam agar_bakteri penmbusuk benar-benar mati. Sete-~
1ah satu malam, gumpalan bahan terasi tersebut di-
hancurkan kembali dan dijemur di bawah sinar mate-
hari selama 3 — 4 hari.

Terasi vyang telah kering kemudian ditumbuk kembali
sampail benar-benar halus dan bungkus kembali dendan
tikar atau daun pisang xering. Selanjutnya terasi

tersebut dibiarkan kembali selama 1 - 4 minggu agai



proses fermentasi dapat perlangsung secara sempurna.
Proses fermentasi dapat dianggap selesal apabila
telah tercium aroma terasi yand khas.

7. paya tahan terasi yang diolah dengan cara ini dapat
mencapai 12 bglan.

Menurut Winarno et al. (1973} serta Moeljanto
(1982) dan Hadiwiyoto.(1983), pembuatan terasi dilaku~-
van sebagal perikut: rebon (atau jkan-ikan kecil 1ain)
setelah dicuci dijemur sampal didapat rebon dengan
tingkat kekeringan yang diinginkan. Penjemuraﬁ dilaku-
kan kurang 1ebih dua hari, kemudian ditumbuk sambil di-
tambahkan garan sebanyak 13 persen atau lebih sehingga
diperoleh remah-remah yand halus. Pada rerasi dengal
mutu yang xurang baik sering ditambahkan pahan-bahan
lain, seperti dedak, pekatul, patang pohon pisang;, jan-—
+ung pisand, tapioka, dan jain-lain.

campuran tersebut kemudian digumpalkan perbentuk
pulatan. Esoknya gumpélanagumpalan jtu dijemur sambil
dihancurkan. Waktu penjemuran 3 - 4 hari. Bila adonan
yang aidapat terlalu kering. dapat ditambahkan air.
Canmpuran diqumpal—gumpalkan lagi dan dibungkus dengan
daun pisang, kenudian dibiarkan terfermentasi selama 1
~ 4 minggu. syhu optimum untuk fermentasi rerasi
adalah 20 -~ 3p°C. Secarad ringkas, proses pembuatan

terasi dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar i. Diagram alir proses pembuatan terasi
udang (Winarno et al., 1973)

Pembuatan terasi di Jawa umumnya hanya menggunakan
bibit terasi yang didapat dari Bagansiapi-api. Rebon
atau ikan kering digiling bersama-sama dengan bibit te-
rasi dengan atau tanpa bumbu-bumbu lainnya, kemudian
dicetak, dijemur, dibungkus dan dipasarkan. Perban-

dingan antara bibit terasi dan bahan campuran lain




sangat bervariasi tergantung pada mutu terasi yang akan
dihasilkan. Lebih banyak bagian bibit terasinya, lebih

baik mutu terasi yang dihasilkan (Moeljohardijo, 1972).
FERMENTASI

Terasi merupakan salah satu contoh produk fermen—
tasi ikan menggunakan garam (fermentasi ikan bergaram).
Menurut Moeljanto (1982), fermentasi ikan sebenarnya
adalah suatu proses penguraian senyawa dari bahan-bahan
protein kompleks menjadi senyawa-senyawa yang lebih se-
derhana dalam keadaan yang terkontrol atau diatur.
Proses fermentasi pada kategori ini terutama dilakukan
oleh enzim proteolitik dalam daging dan Jjeroan ikan
mentah, meskipun peranan bakteri tidak bisa diabaikan
(Amano, 1962). Bakteri terutama berperanan dalam pem-
bentukan flavor dan aroma terasi yang khas (Steinkraus,
1983).

Penggunaan ‘jercan nampaknya penting karena enzim

sistem pencernaan lebih cepat memecah protein ikan da-

ripada enzim 'daging. Beberapa Jjenis ikan mempunyal
kerja enzim yang kuat, sehingga cocok digunakan untuk
produk-produk fermentasi (Amano, 19262).

Menurut Adams et al. (1985), proses fermentasi
ikan bergaram terdiri dari tiga unsur penting:
1. Pembatasan mikroflora pembusuk normal oleh penambah-

an garam dalam konsentrasi tinggi. A, yang rendah
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dan kondisi anaerobik menyebabkan penurunan mikroba
selama periode.fermentasi.

2. Pemecahan otolitik protein otot ikan dan pemisahan
fase cairan kafa nitrogen. Kadar garam yang tinggi
memperlambat keria protease endogen, tetapi membantu
ekstraksi osmotik cairan dari jaringan ikan.

3. Pembentukan flavor dan aroma yang benar; yvang ter-
diri dari komponen-komponen amoniakal (amonia dan
trimetilamin), komponen-komponen pembentuk aroma ke-
ju (asam-asam lemak volatil) dan aroma daging yang
kKonmpleks.

Beddows et al. (1979) yang dikutip oleh Beddows
(1982) menunjukkan, bahwa penguraian protein {proteoli-
sis}) yang terjadi selama fermentasi terjadi dalam tiga
tahap, yaitu: (1) Tahap pertana, terjadi otolisis
dalam Jjaringan ikan, yang menyebabkan ekstraksi bahan
berberat molekul rendah melalui osmosis; (2) Tahap ke=
dua, yaitu pemecahan jaringan seluler ikan dengan pe-~
ningkatan pelepasan bahan-bahan yang terproteolisis,
vang diikuti (3) Tahap ketiga, vaitu pemecahan peptida~
peptida yang besar menjadi peptida yang lebih kecil.

Proses fermentasi biasanya berlangsung pada suhu
25 = 48°C dan kelembaban tinggi (Pederson, 1971 vyang
dikutip oleh Budhyatni et al., 1982), baik dalam suasa-
na aerob (pada permukaan) maupun anaercb (di bagian

dalam) .
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Fermentasi ikan bergaram dapat digolongkan sebagai
fermentasi spontan, karena dalam pembuatannya tidak di-
tambahkan mikroba, tetapi mikroba-mikroba tersebut tum-
buh secara spontan dan terseleksi dengan adanya garam.
Menurut Van Veen (1965), garam akan merangsang pertum-
buhan mikroba yang dikehendaki dan menghambat tumbuh-
nya mikroba pembusuk dan patogen. - Jenis mikroba yang
tumbuh selama proses- fermentasi akan sangat menpenga-
ruhi mutu produk akhir terasi, terutama dalam pemben-
tukan aroma terasi. Sejauh ini, mikroba yang berperan
dalanm proses fermentasi pada terasi belum diketahui de-
ngan jelas (Budhyatni et al., 1982)

Menurut Susilowati (1988), umumnya bakteri yang
diisolasi dari terasi bersifat halotoleran yang dapat
tumbuh dengan atau tanpa garam (pertumbuhan optimum pa-
da kadar garam 0 persen) dan halofilikx sedang vyang
membutuhkan konsentrasi garam 5 - 20 persen (pertum-
buhan optimum dicapai pada kadar garam 10 persen); juga
bersifat mesofilik dengan suhu optimum untuk pertum-~
buhan antara 30 dan 37°C. Semua isolat mempunyai ak-
tivitas proteolitik dan pembentuk asam, tetapi tidak
semua isolat mempunyai aktivitas lipolitik, dan hanya
beberapa yang mempunyal aktivitas amilolitik. Bakteri-
bakteri yang berhasil diisclasi dari terasi umumnya me-
rupakan mikroflora normal yang terdapat pada ikan dan

diduga turut berperan selara proses fermentasi terasi.
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Menurut Jay (1978}, keaménan produk fermentasi
ikan diperoleh karena kadar garamnya yang tinggi, mes-
kipun suhu dan pH fermentasi berada pada kisaran per-
tumbuhan berbagai mikroba yang tidak dikehendaki. Ga-
ram dalam jumlah besar dapat menyeleksi mikroba terten-
tu dan menghambat pertumbuhan mikroba yang dapat meng-
hasilkan racun (Reed, 1982).

éHasil fermentasi yang diperoleh sering tidak tetap
mutunya. Hal ini terutama térjadi pada pembuatan pro-
duk tradisional yang menerapkan sistem fermentasi
spontan. Pada fermentasi spontan biasanya jumlah dan
jenis mikroba yang ikut aktif beraneka ragam. Banyak~
nya ragam mikroba tersebut menyebabkan hasilnya Jjuga
bermacam-macam dan tidak seragam, selain itu mutu dan
hasil yang diperoleh tidak menentu (Winarno dan Far-
diaz, 19815.

Fermentasi 1ikan bergaram merupakan suatu cara
pengawetan ikan yang besar peranannya di Indonesia ka-
rena cara ini tidak membutuhkan biaya vyang terlalu
tinggi, suhunya sesuai dengan subu di Indonesia, dan
menghasilkan cita rasa dan arora yvang khas (Nur dan

Tedja, 1976).
MUTU DAN KOMPOSISI KIMIA TERAST

Mutu terasi sangat dipengaruhi oleh mutu bahan ba-

ku dan metode pengolahan vyang digunakan. Untuk
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mendapatkan mutu terasi yang baik biasanya dilakukan
sortasi terhadap bahan baku. Sortasi rebon dilakukan
berdasarkan tingkat kesegaran, warna, kebersihan, dan
adanya campuran yang dapat berupa ikan-ikan kecil,
kerang, ataupun benda-benda asing seperti kotoran dan
batu. Sedangkan untuk bibit terasi, sortasi dilakukan
berdasarkan Kehalusan, kelengketan, dan aroma. Semakin
segar dan seragam bahan baku yang digunakan, akan dida-
patkan mutu terasi yang lebih tinggi.

Mutu terasi ditentukan oleh penampakan, warna, bau
dan adanya serangga, ulat atau belatung (Sayekti dan
Muryati, 1980). Standar Industri Indonesia untuk tera-

si dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Syarat mutu terasi (SII 0540-81)°2

Unsur mutu Kriteria
Keadaan {warna, bau dan rasa) normal
Kadar air maks. 40 persen
Kadar abu tanpa garam dihitung

atas dasar bahan kering maks. 20 persen
Kadar serat kasar dihitung atas

dasar bahan Kering maks. 8.5 persen
Logam-logam berbahaya (Cu, Hg,

Pb dan As) tidak ternyata
Zat warna tambahan yvang diizinkan

oleh DepKes

Bakteri koliform negatif
Jamur tidak ternyata
Bahan asing tidak ada

8pepartemen Perindustrian RI (1981)

Menurut Mahmud et al. (1990), terasi mempunyai
komposisi =zat gizi seperti tertera pada Tabel 3 dan

komposisi asam amino seperti tertera pada Tabel 4.
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Tabel 3. Komposisi zat gizi terasi, dalam 100 g bdd®

Ener- Pro- Lle- Hidrat Serat Abu Kal- fos- Besi Karo- Vitamin Air bddb
gi tein mak arang sium for ten
total ) total A B1 c

(Kal) (92 (@) () (92 (8> (mg) (mg) (mg) d(mkg) (SI) (mg) C(mg) (@) (%)

155 22.3 2.9 9.9 2,7 31.1 3812 726 78.5 0 0 0.2 0 33.8 100

§Mahmud et al. (1990)
bdd menunjukkan jumlah bagian yang dapat dimakan

Tabel 4. Komposisi asam amino terasi?

Jenis asam amino Jumlah Jenis asam amino Jumlah
{mg/100 g bad) {mg /100 g bdd)

Ezgensial: Nonesensial:
isoleusin 986 arginin 453
leusin 1 520 histidin 222
lisin 1 726 alanin 1 238
metionin 525 as. aspartat 1 797
sistin 94 as. glutamat 3 384
fenilalanin 994 glisin 1081
tirosin 669 prolin 830
treonin 638 serin 521
triptcefan 200
valin 996

Total: 8 348 Total: 9 524

Skor Asam Amino: 72

Asam amino pembatas: thr

dMahmud et al. (1990)
E. KOMPONEN VOLATIL TERASI

Menurut Rahayu (1989), ciri yang menonjol dalam

terasi adalah bau yang khas, tajam dan merangsang. Da-
lam proses fermentasi vang normal akan dihasilkan se-

nyawa-senyawa yang mudah menguap (volatil), seperti
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senyawa kKarbonil yang sangat menentukan citarasa tera-
si. Selain itu, senyawa belerang (sulfur) dalam terasi
akan menimbulkan aroma atau bau yang merangsang, yang
merupakan ciri khas hasil fermentasi ikan.

Aroma terasi mulal terbentuk dari proses pematang-
an pada pembuatan terasi, yaitu melalui fermentasi mik-
roba. Selama fermentasi mikroba mampu nengadakan
transformasi senyawa-senyawa kimia, sehingga dihasilkan
senyawa turunannya yang bersifat volatil. Transformasi
ini dapat berupa hidroksilasi, oksidasi, pemecahan ran-
tai karbon atau reduksi (Scheirer, 1979). Juga dikemu-
kakan bahwa mikroba Yang berperan dalam fermentasi pro-
duk-produk ikan seperti terasi adalah bakteri dan ka-
pang protease dan lipase.

Aroma terasi akan semakin jelas dan menijadi sedap
Jika telah mengalami pemasakan. Panas vang ditimbulkan
oleh pemasakan akan menyebabkan terjadinya reaksi
Maillard, degradasi termal dan oksidasi, sehingga diha-
silkan senyawa-senyawa volatil yang lebih kompleks
(Tressl et al., 1979). Pada reaksi Maillard, asan
amino dan gula pereduksi bergabung menmbentuk rantai
N-glikosida yang dikenal dengan sebutan senyawa
Amadori, selanjutnya oleh panas senyawa ini berubah
menjadi senyawa-senyawa yang volatil. Pada Gambar 2
dapat dilihat pembentukan komponen volatil dari senyawa

Amadori.
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Gambar 2. Pembentukan komponen volatil dari se-
nyawa Amadori: (I} 5-hidroksimetil-
furfural, (II) 2-asetilfuran dan (III)
furanon (Tressl et al., 1979)

Menurut Rahayu (1989), jika dikukus aroma terasi
akan lebih tajam karena pada saat dikukus senyawa vola-
til akan bersatu dengan uap air sehingga berkonsentrasi
membentuk bau yang lebih tajam. Jika disangrai atau
dibakar, senyawa volatil tidak terangkat lebih banyak
hingga aroma terasi lebih awet. |

Moeljochardjo (1972) menyatakan bahwa dalam terasi
yang telah mengalami destilasi dengan uap panas terkan-
dung paling sedikit 138 macam senyawa volatil (Lampiran
1). Senyawa-senyawa volatil tersebut dapat dikelompok-
kan sebagai berikut: 16 senyawa hidrokarbon, 7 alkohol,

3 ester, 46 senyawa karbonil, 7 asam lemak, 34 senyawa

nitrogen, 15 senyawa belerang, dan 10 senyawa lainnyas “:*
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Senyawa hidrokarbon volatil biasanya terdapat pada
produk-produk hewani. Pada terasi, senyawa volatil
hidrokarbon, ester dan alkchol dihasilkan bersama-sama
selama proses fermentasi. Walaupun jumlah ketiga se-
nyawa tersebut berimbang dengan beberapa senyawa vola-
til lainnya, tetapi peranannya sebagai komponen flavor
terasi cenderung diabaikan (Moeljohardjo, 1972).

Senyawa karbonil- volatil dalam terasi berasal dari
lemak melalui proses oksidasi dan aktivitas mikroba.
Kandungannya menduduki porsi terbesar diantara senyawva
volatil lainnya, yaitu sebesar 33 persen. Dari 46 Jje-
nis senyawa karbonil yang ada, 24 merupakan senyawa al-
dehid, 16 metil-keton dan 6 senyawa keton. Sesuai de-
ngan Jjumlahnya yang terbesar, senyawa Kkarbonil dapat
dikatakan sebagai penentu flavor terasi. Senyawa kar-
bonil inilah yang menyebabkan timbulnya aroma yang spe-
sifik bagi produk-produk ikan yang difermentasi dengan
penambahan garam sebagai medianya (Moeljochardjo, 1972).

Senyawa wvolatil dari kelompok asam lemak, seperti
asam asetat, n-~butirat, isobutirat, n-pentanoat, 2- dan
3-metil butirat dan dodekanocat; sering menimbulkan
aroma Kkeasaman pada terasi. Sampal saat ini konsumen
terasi masih memberikan penilaian bermutu rendah bagi
terasi yang mempunyal aroma keasaman yang kuat (John-
ston et al., 1983 yang dikutip oleh Tedjoseputro,

1987). Senyawa-senyawa asam lemak volatil ini dapat
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dihasilkan dari aktivitas mikroba selama fermentasi
atau dari proses degradasi lemak oleh panas. Diantara
ketujuh asam lemak volatil tersebut, asam asetat mem-
punyai kandungan yang paling kecil (Moeljohardjo,
1972).

Pada umumnya komponen volatil yvang berasal dari
senyawa belerang kecil jumlahnya, hanya senyawa dimetil
sulfida yang terdapat dalam Jjumlah yang cukup.
Walaupun demikian, peranannya sebagai komponen flavor
terasi cukup nyata dan penting. Hal ini disebabkan
oleh kecilnya threshold (ambang rangsangan penciuman)
senyawa belerang dibandingkan threshold senyawa-senyawa
volatil lainnya (Moeljohardjo, 1872).

Dari 34 macam senyawa nitrogen yang terdapat dalam
terasi, bisa dikelompokkan menjadi 5 bagian, yaitu ke-
lompeck senyawa amin, pirazin, amonia, indol dan nitril.
- Peranan senyawa indoltdan nitril sebagai komponen fla-
vor terasi cenderung diabaikan karena jumlahnya yang
terialu kecil. Demikian pula dengan kelompok senyawa
amin dan amonia; walau peranannya tidak bisa diabaikan,
namun biasanya pada terasi tidak terciri kuat aroma
amin dan amonia (Moeldjohardjo, 1972).

Senyawa amin banyak dihasilkan selama masa post
rigor, yang terjadi beberapa saat setelah ikan mati.
Trimetilamin oksida (TMAO) yang terdapat pada jaringan
tubuh ikan segera mengalami degradasi menjadi trimetil-

amin (TMA), dimetilamin (DMA) dan formaldehid (FA)
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(Regenstein et al., 1982). Bertambahnya jumlah ketiga
senyawa amin hasil degradasi TMAO tersebut akan semakin
memperkuat adanya fishy odor (bau anyir). Menurut Van
Veen (1965), pada terasi yang bermutu rendah karena
proses pematangannya belum sempurna, masih terciri
aroma senyawa amin dan amonia yang kuat.

Pirazin merupakan kelompok terbesar darl senyawa-,
nitrogen volatil yang terdapat dalam terasi. Senyawa-
senyawa pirazin veolatil menyebabkan timbulnya aroma ma-
nis gula, kopi dan coklat pada terasi. Kesan sedap
terhadap aroma terasi adalah akibat adanya senyawa-se-
nyawa tersebut (Moeljohardjo, 1972).

Senyawa-senyawa volatil pirazin terutama dihasil-
kan oleh proses pemasakan, dimana panas dapat menstimu-
lir reaksi pembentukan senyawa tersebut. Menurut Maga
dan Sizer (1975), ada beberapa sebab yang méndasari
terbentuknya pirazin, antara lain adalah reaksi amonia
atau asam-asam amino dengan gula pereduksi, reaksi tu-
runan lemak dengan asam amino, degradasi senyawa hi-
droksi asam amino, dekomposisi termal riboflavin dan

aktivitas mikroba.
PENGERINGAN

Pengeringan termasuk salah satu cara pengawetan
bahan pangan, dimana sebagian air dari bahan pangan

dihilangkan dengan cara menguapkan air tersebut dengan
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menggunakan energi panas. Biasanya kandungan air bahan
dikurangi sampai batas agar mikroba tidak tumbuh lagi
(Winarno et al., 1980).-

Umumnya dikenal dua céra pengeringan bahan pangan,
yaitu pengeringan alami dengan sinar matahari (pen-
jemuran) dan pengeringan buatan (oven, drum drier,
spray drier, cabinet drier, dan lain-lain).

Faktor-faktor yang mempengaruhi kecepatan penge-
ringan dari suatu bahan pangan adalah: (1) Sifat fisik
dan kimia produk (bentuk, ukuran, komposisi, kadar
air); (2) Pengaturan geometris produk sehubungan dengan
permukaan alat atau media perantara pemindah panas
(seperti nampan untuk pengeringan); (3) Sifat-sifat
fisik lingkungan ala£ pengering {suhu, kelembaban, dan
kecepatan udara); dan (4) Karakteristik alat pengering
(efisiensi pemindahan panas) (Buckle et al., 1955).

Kerusakan yang sering terjadi akibat pemanasan
adalah terjadinya reaksi pencoklatan dan case harden-
ing. Reaksi pencoklatan umumnya tidak dikehendaki pada
pengolahan bahan pangan, terutama pada pembuatan te-
pung-tepungan atau pada pengolahan bahan pangan vyang
kandungan karbohidratnya +tinggi. Pada pemanasan
tersebut reaksi pencoklatan non-enzimatik lebih sering
terjadi.

Proses pengeringan yang dilakukan pada suhu yang

terlalu tinggi dapat menyebabkan case-hardening, vyaitu



21

keadaan dimana permukaan bahan telah mengeras, tetapi
bagian dalamnya masih basah (Winarno et al., 1980).
Selanjutnya dikatakan bahwa case hardening juga dapat
disebabkan oleh perubahan-perubahan kimia teftentu,
misalnya terjadinya penggumpalan protein pada permukaan
bahan karena adanya panaé atau terbentuknya dekstrin
dari pati yang jika dikeringkan akan menjadi bahan yang
masif (keras) pada permukaan bahan.

Winarno (1986) menyatakan bahwa reaksi pencoklatan
nonenzimatik yang terjadi dalam pengolahan bahan pangan
meliputi tiga mekanisme, yaitu: (1) reaksi Maillard,
yaitu reaksi antara gula pereduksi dengan gugus amina
primer membentuk pigmen yang berwarna coklat; (2) re-
aksi asam askorbat, yaitu asam dehidroaskorbat mem-
bentuk senyawa diketogulonat; dan kemudian berlangsung
reaksi Maillard; dan (3) karamelisasi gula. .

Menurut Tedjoseputro (1987), terasi yang dikering-
kan pada suhu 85°C selama tiga jam menghasilkan tepung
terasi dengan nilai organoleptik (warna, bau, aksepta-
bilitas) yang lebih baik dibandingkan tepung terasi
yang dihasilkan melalui pengeringan pada suhu 7¢( dan

100°C dengan waktu pengeringan yang sama.

KEMASAN

Kemasan mempunyai peranan penting dalam memperta-

hankan mutu bahan. Pada saat ini proses pengemasan
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dianggap sebagai bagian integral dari proses produksi
di pabrik-pabrik, dan menurut fungsinya Kemasan ber-
fungsi sebagai: (a) wadah untuk menempatkan produk dan
memberi bentuk sehingga memudahkan dalam penyimpanan,
pengangkutan dan distribusi; (b) memberi perlindungan
terhadap mutu produk dari kontaminasi luar dan kerusa-
kan; dan (c) untuk menambah daya tarik produk (Syarief
dan Irawati, 1988).

Menurut Winarno (1986), pengemasan bertujuan untuk
mengawetkan bahan pangan, mempertahankan mutu kesegar-
an, menarik selera pandang konsumen, memberikan kemu-
dahan penyimpanan dan distribusi, serta yang lebih pen-
ting lagi dapat menekan peluang koqtaminasi dari wudara
dan tanah, baik oleh mikroba pembusuk maupun mikroba
yang dapat membahayakan kesehatan konsumen.

Bahan kemasan harus tahan terhadap serangan. hama
atau binatang pengerat dan bagian dalam yang berhubung-
an langsung dengan makanan harus tidak berbau, tidak
mempunyail rasa, dan tidak beracun (Winarno dan Jenie,
1983).

Faktor-faktor vyang mempengaruhi kerusakan bauar
pangan sehubungan dendgan Kemasan yvang digunakan menurut
Winarno dan Jenie (1983) dapat dibagi menjadi dua go-
longan: golongan pertama, Kerusakan ditentukan oleh si-
fat alamiah dari produk dan tidak dapat dicegah dehgaa

pengemasan, misalnya perubahan kimia, biokimia, fi<:.:
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dan mikrobiologi; sedangkan golongan kedua, kerusakan
vang ditentukan oleh lingkungan dan hampir seluruhnya
dapat dikontrol dengan pengemasan yang digunakan; mi-
salnya Kkerusakan mekanis, perubahan kadar air bahan,
absorbsi dan interaksi dengan oksigen, serta kehilangan
dan penambahan citarasa yang tidak diinginkan.

Bahan Kkemasan yang dibutuhkan untuk mengemas pro-
duk-produk perikanan tradisional (ikan asap, ikan asin,
dan'lainnya) adalah yang dapat mencegah kehilangan atau
peningkatan kadar air dan tidak dapat melalukan kompo-
nen-komponen flavor yang berupa senyawa organik vola-
til. Aroma dan flavor dari produk olahan perikanan
tradisional kemungkinan dapat lolos melalui permeabili-
tas bahan kemas, sehingga memungkinkan terjadinya per-
tukaran flavor antara produk pangan yang berbeda dalam

tempat penyimpanan (Saccharow dan Griffin, 1980).

1. Plastik

Plastik telah menenmpati bagian yang sangat pen-
ting dalam industri pengemasan. Kelebihan plastik
dari bahan-bahan kemasan yang lain diantaranya ada--
lah: harganya relatif lebih murah, dapat dibuat da-
lam berbagai rupa, warna dan bentuk relatif lebih
disukai konsumen, dan ringan sehingga dapat mengu-

rangi biaya transportasi. Kelemahan plastik 'yang
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utama adalah umumnya tidak tahan terhadap suhu ting-

gl (Erliza et al., 1987).

=

Polietilen {(PE)

Terbuat dari etilen polimer, berdasarkan
densitasnya terdiri dari 3 macam, yaitu: Low Den-
sity Polyethylene (LDPE), Medium Density Poly-
ethylene (MDPE)- dan High Density Polyethylene
(HDPE) (Syarief dan Irawati, 1988).

Ciri-ciri plastik LDPE, MDPE, dan HDPE ter-
sebut adalah sebagai berikut:

LDPE: Mempunyal densitas 0.910 - 0.925 g/cm3;
dihasilkan melalui proses tekanan tinggi.
Paling banyak digunakan sebagai kantung,
mudah dikelim dan sangat murah.

MDPE: Mempunyai densitas 0.926 - 940 Q/cm3.
Lebih kaku daripada LDPE dan memiliki suhu
leleh lebih tinggi dari LDPE.

HDPE: Mempunyai densitas 0.941 - 0.965 g/cm3.
Paling kaku diantara ketiganya, tahan ter-
hadap suhu tinggi (120°C) sehingga dapat
digunakan untuk kemasan produk yang harus
mengalami sterilisasi. Dihasilkan pada
proses dengan suhu dan tekanan rendah.

Sifat-sifat baik yang dimiliki PE antara

lain: permeabilitas terhadap uap air dan air
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rendah, mudah dikelim panas, fleksibel, dapat di-
gunakan untuk penyimpanan beku (=50°C), trans-
paran sampai buram, dan dapat digunakan sebagai
bahan laminasi dengan bahan lain. Sedangkan ke-
lemahannya adalah permeabilitas terhadap oksigen
agak tinggi dan tidak tahan terhadap minyak

(terutama LDPE)} (Syarief dan Irawati, 1988).
Polipropilen

Propilen mempunyai sifat-sifat antara lain:

(1) Ringan, mudah dibentuk, tembus pandang dan
jernih dalam bentuk film.

(2} Rapuh pada suhu rendah; dalam bentuk murni
pada suhu 530fc mudah pecah, sehingga perlu
ditambahkan polietilen atau bahan lain untuk
menperbaiki ketahanan terhadap benturan: Ti-
dak dapat digunakan untuk kemasan beku.

(3) Lebih kaku dari polietilen dan tidak mudah
sobek sehingga mudah dalam penanganan dan
distribusi.

(4) Permeabilitas wuap air rendah, permeabilitas
gas sedang, tidak baik untuk makanan yang
peka terhadap oksigen.

(5) Tahan terhadap suhu tinggi sampai 150°cC.

(6) Titik lebur tinggi, sulit dibuat Kantung de-
ngan sifat kelim panas yang baik. Mengeluar-

kan benang-benang plastik pada suhu tinggi.
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(7) Tahan terhadap asam kuat, basa dan minyak.
Tidak terpengaruh pelarut pada suhu kamar
kecuali oleh HCI.

Untuk memperbaiki sifat-sifat propilen vyang
tidak menguntungkan dilakukan wmodifikasi poli-
propilen. Berdasarkan arah tarikan dalam proses
pembuatannya, polipropilen dapat dikelompokkan
menjadi:

(1) Oriented Polipropilen (OPP), yaitu jika dalam
proses pembuatannya ditarik satu arah.

(2) Biaxially Oriented Polipropilen (BOPP), yaitu
jika dalam proses pembuatannya ditarik dari

dua arah (Syarief, 1989).
Gelas

Gelas dibuat dengan mencampurkan pasir &engan
soda atau kapur atau campuran alkali lain. Kemasan
yang terbuat dari bahan gelas akan terus menarik ba-
gi industri pengemasan karena gelas mempunyai kele~-
bihan-kelebihan vang tidak didgpatkan dari bahan-
bahan kemasan lainnya. Keuntungan pemakaianl bahan
kemasan dari gelas adalah: (1) bersifat transparan
dan produk yang dikemas dapat dilihat dengan jelas
oleh konsumen; (2) tidak mempengaruhi produk yang
dikemas (tidak bereaksi, inert); (3) kedap terhadap

gas, uap alr dan bau; (4) memberikan keawetan aroma
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dan rasa produk vang dikemas; (5) dapat dibentuk
dengan berbagai macam disain; (6) dapat dibentuk
dengan berbagai macam warna, sesuai dengan kebutuhan
produk yang dikemas; (7) dapat disterilisasi dan
divacum; (8) tahan terhadap suhu rendah dan tinggi,
dengan catatan suhu tersebut tidak berubah secara
cepat.

Disamping keuntungan sifat-sifat gelas terse-
but, terdapat beberapa kelemahan dari gelas, dianta-
ranya bersifat rapuh dan mudah pecah bila permukaan-
nya tergores dan bila kena benturan (Erliza et al.,

1987).
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ITT. BAHAN DAN METODE PENELITIAN

BAHAN DAN ALAT

1.

Bahan

Bahan baku yang digunakan adalah terasi udang

yang diperocleh dari produsen terasi
di Desa Ambulu, Kecamatan Losari, Kabupaten Cirebon
dan terasi ikan yang diperoleh dari produsen terasi
di Muara Angke, Jakarta. Kemasan plastik (LDPE,
HDPE, PP dan OPP) diperoleh dari Guna Plastik,
Jakarta, dengan ketebalan 0.05 mm.

Bahan~bahan kimia yang digunakan untuk analisis
kimia diantaranya trichloroacetic acid (TCA) (Kanto
Chemical Co., Inc., Japan) yang diperoleh dari Labo-
ratorium Kimia BPPHP, FATETA-IPB; sedangkan untuk
analisis mikrobiologi digunakan Potato Dextrose Agar
(PDA) (Eiken, Japan) dan Violet Red Bile Agar (VRBA)
(Difco) yang diperoleh dari Laboratorium Mikrobiolo-
gi Jurusan Teknologi Pangan, FATETA-TIPR. - Bahan-
bahan kimia lainnya diperoleh dari Laboratorium
Kimia BPPHP FATETA-IPB, Laboratorium Jurusan Tekno-
logi Pangan FATETA-IPB, dan Toko Kimia Setia Guna,

Bogor.
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2. Alat

Alat-alat yang digunakan untuk penelitian ini
digolongkan ke dalam kelompok-kelompok: (a) alat-
alat pembuatan tepung terasi seperti talenan, alu-
minium foil, oven (Ikeda Scientific Co., Tokyo,
Japan), mesin penepung dan pengayak 60 mesh; (b)
alat—-alat analisis mikrobiologi, yaitu Jjarum Ose,
lampu Bunsen, tiﬁbangan analitik, tabung reaksi,
cawan Petri serta pipet Mohr; (¢} alat-alat analisis
kimia seperti timbangan analitik,  mortar, buret,
oven untuk kadar air (Termaks T1056), desikator,
tanur (Toyo Seisakusho Co., Ltd.), Soxhlet Appara-
tus, Kjeldahl Aparatus, Photovelt Reflection and

Gloss Meter model 575, dan alat-alat lainnya.

B, METODE PENELITIAN

Penelitian ini terdiri dari tiga perlakuan, yaitu:
(A) Jenis terasi, (B) Jenis kemasan, dan (C) Waktu pe-

nyimpanan.

A. Jenis terasi
A; Terasi Udang
A, Terasi Ikan
B. Jenis Kemasan
Bl LDPE

B, HDPE



B3 PP

B, OPP

Bg Gelas Jar
Lama Penyimpanan
C, O minggu

C, 4 minggu

C5; 8 minggu

Terasi mentah Perlakuan A
Pengirisan (1-2 mm)

!

Pengeringan dalam oven
85°C; 3 jJanm

1
4

Penggilingan

I
i

Pengayakan
60 mesh

]
1

Tepung terasi

i
1

Pengemasan Perlakuan B

I
i

Penyimpanan pada Perlakuan C
suhu kamar

Gambar 3. Diagram alir proses pembuatan tepung'
terasi matang

30
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Pengamatan yang dilakukan untuk bahan baku {(terasi
mentah) adalah analisis proksimat serta analisis sesuai
dengan SII 0540-81 (1981); sedangkan untuk tepung
terasi adalah kadar air, nitrogen total, nitrogen
volatil total (TVN), serta jumlah Kapang total, warna

(obyektif) dan uji organoleptik.
RANCANGAN PERCOBAAN

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancang-
an acak lengkap faktorial dengan dua kali ulangan.

Model umum rancangan ini adalah:

Yljkl = i + A.l + Bj + Ck + (AB)ij + (Ac)ik +

Dimana:

Yijkl = nilal pengamatan untuk perlakuan ke-i, 3,
kK dan ulangan ke-1

7 = nilai tengah umum

Aj = pengaruh perlakuan jenis terasi ke-i

Bj = pengaruh perlakuan jenis kemasan ke-3

Cy = pengaruh perlakuan proses pengemasan ke-k

ABij = pengaruh interaksi jenis terasi ke-i dan
pemakaian jenis kemasan ke-j

AC,y = pengaruh interaksi jenis terasi ke-i dan
lama penyimpanan ke-k

Bcjk = pengaruh interaksi jenis kemasan ke-j dan

lama penyimpanan ke-k

ABCijk = pengaruh interaksi jenis terasi ke-i,
jenis Kkemasan ke-j dan lama penyimpanan
ke~k
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Hijkl = pengaruh acak perlakuan Jenis terasi
ke-i, jenis kemasan ke-j, lama penyimpa-
nan ke-~k dan ulangan ke-1

B. PROSEDUR ANALISIS
1. Kadar Air (Apriyantono et al., 1989)

Kadar air sampel ditentukan secara langsung
dengan menggunakan oven pada suhu 105°C. Sampel
sebanyak 2-5 g &itimbang dalam cawan, kemudian
dikeringkan dalam oven sampai beratnya tetap.

a -b

Kadar air (% bb) = X 100
a

oo

berat sampel awal (g)
b = berat sampel setelah dikeringkan (g)

ol
I¥

2. Kadar abu {(Apriyantono et al., 1989)

Sampel sebanyak 3-5 g diabukan dalam tanur
pengabuan sampal beratnya tetap. Pengabuan dilaku-
kan 2 tahap, pertama pada suhu sekitar 400°C dan
kedua pada suhu 550°C.

berat abu

Kadar abu = X 100 %
: -berat sampel

3. Kadar Lemak Kasar (Apriyantono et al., 1989)

Kadar lemak ditentukan dengan menggunakan reto-
de Soxhlet. Sampel sebanyak 5 g dibungkus dengan

kertas saring dan diletakkan dalam alat ekstraksi
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Soxhlet. Petroleum eter dituangkan ke dalam labu
lemak, kemudian dilakukan refluks selama minimum 5
jam sampal pelarut turun kembali ke labu lemak ber-
warna jernih. Pelarut yang ada dalam labu lemak di-
destilasi, selanjutnya labu lemak yang berisi lemak
hasil ekstraksi dipanaskan dalam oven pada suhu
105°C sampai beratnya tetap.
h berat lemak (qg)

Kadar lemak = ¥X 100
berat sampel (g)

o

Kadar Garam (NaCl) (Apriyantonoc et al., 1989)

Kadar garam ditentukan berdasarkan analisis ce-
pat metode modifikasi Mohr. Sebanyak 5 gram sampel
diabukan seperti pada cara penetapan abu. Abu di-
cuci dengan akuades sesedikit mungkin dan dipindah-
kan ke dalam erienmeyer 250 ml. Ditambahkan 1 ml
larutan potasium kromat 5 persen dan dititrasi de-
ngan larutan perak nitrat 0.1 M. Titik akhir titra-
si tercapai apabilé timbul warna oranye/jingga vyang
pertama. Kadar garam dapat dihitung dengan rumus:

T x M =% 5.85"

N

garam (NaCl) =
W

Titer

A oM
([T

Molaritas perak nitrat

W = Berat sampel



34

5. Kadar Serat Kasar (Apriyantono et al., 1989)

Sampel yang telah dihaluskan sebanyak 2 gram
diekstraksi lemaknya dengan metode Soxhlet, kemudian
dipindahkan ke dalam erlenmeyer 600 ml. Ditambahkan
200 ml larutan H,S50, mendidih; ditutup dengan pen-
dingin balik, lalu dididihkan selama 30 menit.

Suspensi disaring melalui kertas saring. Resi-
du yang tertinggai dalam erlenmeyer dicuci dengan
air mendidih. Residu dalam kertas saring dicuci
sampai air cucian tidak bersifat asam lagi, kemudian
dipindahkan secara kuantitatif ke dalam erlenmeyerr
kembali dengan spatula. Sisanya dicuci lagi dengan
200 ml larutan NaOH mendidih sampai semua residu ma-
suk ke dalam erlenmeyer.

Residu dalam erlenmeyer dididihkan dengan pen-
dingin balik selama 30 menit. Disaring kembali me-
lalui Kkertas saring yang telah diketahui beratnya
sambil dicucli dengan larutan K,80, 10 persen.

-Residu dicuci dengan air mendidih, kemudian de-
ngan alkchel 95 persen kurang lebih 15 ml. Kertas
saring deﬁgan isinya dikeringkan pada 110°C sampai
beratnya konstan.

berat residu (qg)

Kadar serat kasar = ¥ 100 %
berat sampel (g)
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Logam Berbahaya (Kualitatif) (SII 0540-81, 1981)

’

Lebih kurang 2 gram sampel diabukan. Abu kKemu-
dian ditetesi 5 tetes HC)l pekat, diencerkan dengan
air suling hingga lebih kurang 10 ml dan disaring.
Logam berbahaya (Hg, Pb, Cu dan As} dinyatakan tidak
ada atau diabaikan apabila:

- 5 ml larutan abu tersebut bila ditetesi dengan 1 N
Na,S tetap jernih.

- 5 ml larutan abu tersebut harus tetap jernih
apabila ditambah 0.1 N NaHCO, dan 1 tetes 1 N
kalium ferosianida.

Kadar Nitrogen Total (Apriyantono et al., 1989)

yang dimodifikasi :

Kadar nitrogen total ditentukan‘dengan menggu
nakan metode mikro Kjeldahl. Sejumlah kecil sampel
(sekitar 20 mg) didestruksi dengan menggunakan 2.0
ml H,80, pekat dan katalisator 1.0 g campuran K,80,
dan CuS0,.5H,0 (1:3). Destruksi dilakukan selama 1-
1.5 jam atau sampal warna cairan menjadi jernih; di-
dinginkan, ditambah sejumlah kecil akuades secara
perlahan-lahan, kemudian didinginkan lagi.

Isi labu dipindahkan ke dalam alat destilasi.
Labu dicuci dan dibilas sebanyak 5~6 kali dengan 1-2
ml akuades; selanjutnya ditambahkan 8-10 ml larutan
NaOH-Na,5,0, dan didestilasi sampai diperocleh 15

20 ml destilat. Sebagai penampung destilat



36

digunakan 5 ml larutan H,;BO, jenuh dan 2 - 3 tetes
indikator (campuran 2 bagian metil merah 0.2% dalam
alkohol dan 1 bagian metilen biru 0.2% dalam
alkohol). Titrasi destilat dilakukan dengan 0.02 N
HCl. Titik akhir titrasi ditunjuﬁkan oleh perubahan

warna indikator menjadi violet. Penetapan blanko

juga dilakukan dengan prosedur yang sama.

{ml sampel-ml blanko) x Nyep x 14.007
F N = x 100

mg sampel

=

% Protein Kasar = % N % 6.25

Kadar Nitrogen Volatil Total (TVN) (Apriyantono et
al., 1989) vang dimodifikasi

Pada sampel sebanyak 1 g ditambahkan 50 ml
larutan TCA 5 persen, kemudian dihomogenkan menggu-
nakan “Waring blender™. Ekstrak TCA dipisahkan
dengan cara penyaringan. Lima ml ekstrak TCA
dimasukkan ke dalam alat destilasi Kjeldahl semi-
mikre dan ditambah 5 ml NaOH 2 M, kemudian dides-
tilasi. Destilat ditangkap dengan menggunakan 12 ml
HC1 0.01 M standar. Ke dalam destilat ditambah be-
berapa tetes indikator merah fenol, lalu dititrasi
dengan menggunakan NaCH 0.01 M standar sampai ter-

capal titik akhir.

14.007 (mt blanko - ml sampel) x NNaOH (50 + W)

TYN {mg/100 g} = X » 100
M 5 '




10.

11.

37

M = berat sampel (g)
W = jumlah air yang ada pada bahan (g)

Kapang Total (Fardiaz, 1989)

Metode vyang digunakan untuk menghitung Jjumlah
kapang total adalah metode hitungan cawan. Sampel
sebanyak 1 g ditambah 9 ml' larutan penyangga fosfat
(pengenceran lzlo)i Untuk selanjutnya dibuat peng-
enceran sampai 104, kemudian dipupukkan pada medium
Potato Dextrose Agar (PDA) yang telah diasamkan de-
ngan asam tartarat (1 ml asam tartarat 10 persen un-
tuk setiap 100 ml PDA). Inkubasi dilakukan pada su-
hu 30°C selama 2 - 3 hari. Penghitungan jumlah
kapang dilakukan dengan metode Standard Plate Count

(SPC) .
Uji Koliform (Fardiaz, 1989)

Sampel sebanyak 1 g ditambah 9 ml larutan pe-
nyangga fosfat (pengenceran 1:10). Untuk selanijut=-
nya dibuat pengenceran sampai 103, kemudian dipupuk-
kan pada medium Violet Red Bile Agar (VRBA). Iin-

kubasi dilakukan pada suhu 37°C selama 24 jam.
Jamur (SII no. 0540-81, 1981)

Dilakukan secara visual.
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Zat Warna Sintetis (Apriyantono et al., 1989)

Sampel sebanyak 25 g dicampur dengan air Kkemu-
dian dihomogenkan; diambil 30-50 ml dan diasamkan
sedikit dengan larutan HCl encer. Ke dalam larutan
dimasukkan benang wool (+ 20 cm), dididihkan selama
30 menit. Benang W9ol diangkat, dicuci dengan air
mengalir dikeringkan dan dipotong menjadi 4 bagian.

Keempat potongan benang wool ditempatkan di
atas lempengan tetes, kemudian masing-masing po-
tongan ditetesi dengan NaOH 10 persen, HCL pekat,
NH,OH 12 persen, Hy50,. Perubahan warna yang terja-
di diamati dan dibandingkan dengan daftar standar

warna.
Warna (Obyektif) (MacKinney dan Little, 1962)

Pengukuran warna secara obyektif dilakukan de-
ngan menggunakan alat Photovolt Reflection and Gloss
Meter dengén filter berwarna amber (A), biru (B),
dan hijau (G).

Pengukuran dilakukan dengan cara meletakkan
lampu pemeriksaan pada bidang datar permukaan sampel
yang mempunyail lﬁas sekitar 3 cm?. Sinar lampu tidak
boleh keluar dari permukaan bahan. Pengukuran dila-
kukan dengan menggunakan ketiga jenis filter. Nilai
reflektan masing-masing filter (A, B, dan G) yang

terbaca pada alat dicatat.
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Nilai L, a dan b diperocleh dari rumus:

L =10 (G)%
a =70 (6)% (A - G)

(B + A + 2G)

b = 28 (G % (G - B)

(B + A + 2G)

14. Uji Organoleptik (Soekarto, 1985)

Pengujian organcleptik terhadap warna, rasa,
aroma, dan akseptabilitas dilakukan secara hedonik
(uji kesukaan) dengan menggunakan panelis agak  ter-
latih sebanyak 20 orang. _Skala hedonik vang diguna-
kan mempunyai rentang dari skala tidak suka (skala
numerik = 1) sampai skala suka (skala numerik = 5).
Formulir uji organcleptik yang digunakan untuk uji

organoleptik ini dapat dilihat pada Lampiran 2.



A.

1v. HASIL DAN PEMBAHASAN

BAHAN BAKU

Haslil analisis proksimat terasi mentah dapat
dilihat pada Tabel 5. Sedangkan hasil analisis sesuai
SII 0540-81 (1981) dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 5. Hasil analisis proksimat terasi udang dan te-
rasi ikan mentah

Komponen Terasi udang Terasi ikan
.............. 0 + + R
Air 33.67 22.49
Abu 19.53 23.18
Protein 33.87 43.37
Lemak 4,11 3,84
Karbohidrat 83.62 5]

(by difference)

sangat sedikit

Air merupakan komponen penting dalam bahan pangan
karena dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta
cita rasa bahan bahan pangan (Winarno, 1986). Terasi
yang baik mempunyai kadar air 30-40 persen, karena bila
kadar air terlalu rendah permukaan terasi akan diseli-
muti kristal-kristal garam dan tekstur terasi menjadi
tidak kenyal, sedangkan bila kadar air terlalu tinggi
tekstur terasi menjadi lunak (Anonim, 1979).

Terasi wudang yang digunakan berwarna kehitaman,
sedangkan terasi ikan berwarna coklat keabuan. Menurut
Rahayu (1989), warna terasi yang asli adalah Kkecoklat-

an, namun produsen terasi sering menggunakan pewarna
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sebagali bahan tambahan agar berwarna merah manggis atau
coklat. Pewarna alami yang sering dipakai untuk warna
merah adalah angkak, yaitu produk dari beras yang di-

fermentasi dengan Monascus purpureus.

Tabel 6. Mutu terasi udang dan terasi ikan dibanding-
kan dengan standar SII 0540-81°%

Kriteria uji SIT 0540-81° Terasi udang Terasi ikan

1. Keadaan (warna, bau, rasa) normal normal normat

2. Kadar air (% bb) maks. 40 33.67 29.19

3. Kadar abu tanpa garam (% bk) maks. 20 20.08 20.78

4. Kadar serat kasar (% bk) maks. 8.5 4.07 Bb !
5. Logam berbahaya tidak ternyata tidak ternyata tidak ternyata
&. Zat warna tambahan yang diizinkan negatif negatif

7. Bakteri koliform negatif negatif negatif

8. Jamur tidak ternyata tidak ternyat% tidak ternyata
2. Bzhan asing tidak ada sangat sedikit sangat sedikit

aDepartemen Perindustrian RI (1981}
sangat sedikit

Warna asli yang ditunjukkan terasi udang maupun
ikan disebabkan karena pigmen yang dimilikinya. Selain
pigmen heme, pada ikan maupun udang terdapat Xkaroteno-
id, yaitu suatu kelompok pigmen yang memberikan warna
kuning, jingga atau merah yang terdapat pada kulit
ataupun eksoskeleton. Tunaxantin merupakan pigmen ikan
laut yang karakteristik; sedangkan astaxantin merupakan
pigmen terpenting yang terdapat pada udang. Selain

itu, pada mata, peritoneal lining, dan kulit vyang
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terbuka (eéposed) terdapat melanin, yaitu kelompok
pigmen yang merupakan produk akhir oksidasi fenolik dan
polimerisasi, yang menyebabkan pigmentasi coklat sampai
hitam (Simpson, 1982). Pigmen melanin ini akan mening-
kat apabila udang atau ikan dijemur.

Menurut hasil pengujian, terasi udang maupun tera-
si ikan yang digunakan tidak mengandung zat warna tam-
bahan. Warna kehitaman pada terasi udang mungkin dise-
babkan oleh penambahan gula merah (aren) karena menurut
Baga (1987), para pembuat terasi di Desa Ambulu, Keca-
matan Losari, Cirebon menambahkan gula merah pada tera-
si vyang dibuatnya dengan perbandingan 60:1:2 (udang:
gula:garam). Gula merah yang ditambahkan pada terasi
udang tersebut akan menyebabkan terjadinya reaksi Mail-
lard, vyaitu antara gugus amino protein dengan gugus
karboksil gula pereduksi, sehingga warnanya menjadi ge-
lap (Winarno, 1986).

Kedua Jjenis terasi yang dianalisis tidak mengan-
dung bakteri koliform. Hal ini menunjukkan bahwa sani-
tasi lingkungan tempat terasi dibuat cukup baik. Menu-
rut Rahayu (1989), bakteri koliform biasanya terdapat
pada lingkungan dengan sanitasi yang bufuk. Disebutkan
pula bahwa kadar garam yang tinggi pada terasi menye-
babkan bakteri koliform tidak dapat hidup.

Bahan asing merupakan cacat yang paling sering di-

alami komoditas pertanian. Adanya bahan asing sebagai
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kontaminan akan menyebabkan cacat produk olahan. ‘Bailk
pada terasi udang maupun pada terasi ikan terdapat ben-
da asing yang berupa kotoran-kotoran dalam jumlah yang
relatif sedikit, yaitu butiran-butiran pasir, potongan-
potongan bambu, dan pada terasi ikan juga terdapat po-
tongan-potongan jala. Adanya kotoran-kotoran ini sulit
dihindari mengingat ukuran kotoran-kotoran tersebut sa-
ngat kecil, sehingga sulit dipisahkan.

Berdasarkan hasil-hasil analisis tersebut dapat

. disimpulkan bahwa kedua jenis terasi yang digunakan se-

bagai bahan baku mempunyai mutu yang cukup baik.
TEPUNG TERASI
1. Kadar BAir

Kadar air sangat penting dalam menentukan daya
awet dari makanan, karena faktor-faktor ini akan
mempengaruhi sifat-sifat fisik (kekerasan dan Keke-
ringan) dan sifat-sifat fisiko-kimia, perubahan-
perubahan kimia (browning non-enzimatis), Kkerusakan
mikrobiclogis dan perubahan enzimatis terutama pada
makanan yang tidak diolah (Winarno dan Jenie, 1983).

Hasil analisis keragaman (Lampiran 5) Rrenun-
jukkan, bahwa kadar air tepung terasi dipengaruhi
sangat nyata oleh ketiga perlakuan, yaitu jenis te-
rasi, Jjenis kemasan dan lama penyimpanan; dan juga

oleh interaksi perlakuan jenis kemasan dan lama
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penyimpanan. Pada Gambar 4, 5, 6, dan 7 dapat dili-
hat pengaruh jenis terasi, jenis kemasan, lama pe-
nyimpanan, dan interaksi jenis kemasan dan lama pe-
nyimpanan terhadap tepung terasi.

Berdasarkan uji Duncan (Lampiran 5a), kadar air
tepung terasi udang (10.06 persen bk) dan tepung te-
rasi 1ikan (7.98 persen bk) berbeda sangat nyata
(p<0.01). Perbedaan tersebut disebabkan oleh perbe-

daan kadar air tepung terasi mentah yang digunakan

Kadar air (% bk)

s 10.06
104 | \ 7.88
8 - \\\\\\\\\
64
44
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Udang Ikan

Jenis terasi
Gambar 4. Histogram pengaruh jenis terasi

terhadap kadar air tepung terasi
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sebagal bahan baku pembuatan tepung terasi, yaitu
kadar air terasi udang sebesar 33.67 persen (bb) dan
kadar air terasi ikan sebesar 29.19 persen (bbb},
sedangkan kondisi dan lama pengeringan sama. Selain
daripada 1itu, pada terasi wudang terdapat gula
(karbohidrat; Tabel 5) yang bersifat higroskopis dan
akan menahan air pada waktu proses pengeringan.

Hasil wuji Duncan (Lampiran 5b) menunjukkan,
bahwa kadar air tepung terasi menggunakan kemasan
yang berbeda, menunjukkan perbedaan yang sangat nya-
ta (p<0.0l1) satu sama lain, dengan urutan kadar air
dari yang terbesar sampai terkecil adalah LDPE (9.88
persen bk), HDPE (9.38 persen bk), PP (9.11 persen
bk), OPP (8.78 persen bk) dan gelas jar (7.94 persen
bk). Hal ini dapat dijelaskan dengan perbedaan per-
meabilitas kelima jenis kemasan terhadap air dan uap
air. Urutan permeabilitas air dan uap air kemasan
dari vyang paling rendah sampai vang paling tinggi
adalah: gelas jar, OPP, PP, HDPE, dan LDPE.

LDPE mempunyai daya tembus (permeabilitas) uap
air sebesar 800 cm3/cm2/mm/det/cmHg x 1010 sedangkan
HDPE mempunyail permeabilitas uap air yang lebih ke-
cil, yaitu sebesar 130 cm3/cm2/mm/det/cm Hg x 1010
{Buckle et al., 198%). Menurut Erliza et al.,
(1987), PP mempunyal ketahanan terhadap uap air dan

gas vang lebih baik dari pada HDPE. Pendapat ini
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Hasil wji Duncan {Lampiran 5c} menunjukkan,
bahwa kadar air tepung terasi mengalami kenaikan se-
lama penyimpanan. Kadar air tepung terasi pada ke-
tiga taraf perlakuan lama penyimpanan berbeda sangat
nyata (p<0.01) satu sama lain, dengan nilai 7.91,
9.16 dan 9.98 persen (bk} untuk masing-masing taraf

perlakuan lama penyimpanan 0, 4, dan 8 minggu.

Kadar eir {% bk}

12 1
298

8.16

10~ -‘“ T A4

7.8%

2-/ \\\

0 4 8
Lame penyimpanan {minggu)

Gambar 6. Histogram pengaruh lama penyim-
panan terhadap kadar alr tepung
terasi




Menurut Gunadi (1991), peningkatan kadar air
selama penyimpanan erat kaitannya dengan permeabili-
tas uap alr bahan kemas yang digunakan, sifat pe-
nyerapan air bahan Gan kKelembaban lingkungan penvin-
panan. Suatu bahan pangan mempunyai model hubungan
antara kadar air dengan kelembaban relatif (RH} vyang
khas, vyang lebih dikenal dengan kurva sorpsi iso-
thermis. Kurva ini- berbeda-beda untuk setiap bahan

pangan; dipengaruhi oleh jenis dan sifat bahan,

Kadar air {% bk)
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LDPE HDPE PP OPP GELAS
Jenis kemasan

Lama penyimpanan

B o minggu NN 4 minggu 8 minggu

Gambar 7. Histogram pengaruh interaksi jenis
kemasan dan lama penyimpanan ter-
hadap kadar air tepung terasi
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komposisi serta suhu kesetimbangan. Disamping itu,
kurva tersebut mempunyai korelasi dengan jenis ikat-
an air dalam bahan pangan. Pada Gambar 8 dapat di-
lihat bentuk umum kurva sorpsi iscothermis air pada

bahan pangan.

L]
- H
§ Desorpsi : Absorpsi
g :
] . '
- ] I
&5 L .
3 = =
—A—> § '
[ ]
i «—8B > 5 > C
: i
* ]
20 40 60 80 100

Kalembaban relatif, parsen

Gambar 8. Bentuk umum kurva sorpsi isothermis
air pada bahan pangan (Labuza, 1971
yang dikutip oleh Winarno, 1986}
Meningkatnya kadar air tepung terasi dengan
bertambahnya lama penyimpanan, disebabkan oleh ada-—
nya penyerapan air dari ruang penyimpanan ke dalam
tepung. Tepung dengan kadar air yang rendah, akan
mengadakan kesetimbangan dengan RH ruang penyimpanan

vang tinggi {sekitar 70 persen).
Kadar Nitrogemn Total

Nitrogen total meliputi senyawa-senyawa nitro-

gen pembentuk protein dan senyawa-senyawa nitrogen
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non-protein. Pada umumnya kandungan protein dihi-
tung dengan mengalikan kadar nitrogen total dengan
koefisien 6.25. Dalam hal jumlah, nitrogen protein
merupakan fraksi yang paling penting.

Berdasarkan hasil analisis keragaman (Lampiran
6) diketahul, bahwa perlakuan jenis terasi berpe-
ngaruh sangat nyata (p<0.0l1), lama penyimpanan ber-
pengaruh nyvata (p<0.05), sedangkan jenis kemasan ti-
dak berpengaruh nyata terhadap kadar nitrogen total

tepung terasi.

Kadar N total (% bk}

2.46
y - -
LR 7.82 |
6 - \ ......
4 \ o
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Udang lkan
Jenis terasi

Gambar 9. Histogram pengaruh jenis terasi terha-
dap kadar nitrogen total tepung terasi
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Hasil w31 Duncan (Lampiran 6a) menunjukkan,
bahwa kadar nitrogen total tepung terasi ikan (9.46
persen bk} berbeda sangat nyata (p<0.0l1) dengan ka-
dar nitrogen +total tepung terasi udang (7.82 persen
bk}. Perbedaan ini dépat disebabkan oleh perbedaan
kadar nitrogen total bahan baku terasi wmentahnya,
yaitu 9.96 persen bk untuk terasi ikan dan 8.17 per-
sen bk untuk terasi udang. Pada Gambar 9 dapat di-
lihat pengaruh jenis terasi terhadap kadar nitrogen
total tepung terasi.

Dari hasil uji Duncan (Lampiran 6b) terlihat
bahwa kadar nitrogen total tertinggi (8.74 persen
bk} terdapat pada tepung terasi dengan lama penyim-
panan 0 minggu; sedangkan kadar nitrogen total
terendah (8.53 persen bk) terdapat pada tepung te~
rasi dengan lama penyimpanan 8 minggu. Kadar nitro-
gen total pada lama penyimpanan 0 minggu tidak ber-
beda nyata dengan kadar nitrogen total pada lama pe-
nyimpanan 4 minggu (8.65 persen bk), tetapi berbeda-
nyata (p<0.05) dengan kadar nitrogen total pada lama
penyimpanan 8 minggu. Kadar nitrogen total tepung
terasi pada lama penyimpanan 4 minggu tidak berbeda
nyata dengan kadar nitrogen total pada kedua taraf
lama penyimpanan lainnya.

Penurunan kadar nitrogen total ini dapat

terjadi karena kemasan vyang digunakan mempunyai
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dikutip oleh Sabina, 1988). Menurut Finne (1982},
komponen utama yang termasuk dalam fraksl TVN adalah
amonia. Amonia dapat dihasilkan baik oleh mikroba
maupun enzim-enzim jaringan.

Dari hasil analisis keragaman (Lampiran 7) di-
ketahui, bahwa Jenis terasi dan 1lama penyimpanan
berpengaruh sangat nyata (p<0.01) terhadap kadar TVN
tepung ﬁarasi, sedangkan jenis kemasan tidak ber-

pengaruh nyata.

Kadar TVN (mg/100 g bk)

B !
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Gambar 11. Histogram pengaruh jenis terasi
terhadap kadar TVN tepung terasi
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Hasil wuji Duncan (Lampiran 7a) menunjukkan,
bahwa tepung terasi ikan mempunyai kadar TVN le-
bih tinggi (553.05 mg/100 g bk); berbeda sangat nya-
ta (p<0.01) dengan kadar TVN tepung terasi udang
{(477.12 mg/100 g bk). Gambar 11 memperlihatkan pe-
ngaruh jenis terasi terhadap kadar TVN tepung
terasi.

Hasil uji Duncah (Lampiran 7b) menunjukkan bah-

wa terjadi penurunan kadar TVN selama penyimpanan.

Kadar TVN {mg/100 g bk)

578.61

600 - S N
T
471.24

5001
400 1
300 4

200+

sl

Lama penyimpanan {minggu)

Gambar 12. Histogram pengaruh lama penyim-
panan terhadap kadar TVN tepung
terasi
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Kadar TVN pada lama penyimpanan 0 minggu (578.61
mg/100 g bk) berbeda sangat nyata (p<0.01) dengan
kadar TVN pada lama penyimpanan 4 wminggu (495.52
mg/100 g bk) dan 8 minggu (471.24 mg/100 g bk); se-
dangkan kadar TVN pada lama penyimpanan 4 dan 8
minggu tidak berbeda nyata. Pengaruh lama penyim-

panan terhadap kadar TVN terlihat pada Gambar 12.

Kapang Total

Hasil analisis keragaman (Lampiran 8) menun-
jukkan, bahwa jenis terasi, lama penyimpanan, dan
interaksi kedua perlakuan tersebut sangat berpenga-
ruh nyata (p<0.01) terhadap jumlah kapang total, se-
dangkan jenis kemasan tidak berpengaruh nyata.

Hasil wuji Duncan (Lampiran 8a) menunijukkan,
bahwa jumlah kapang total tepung terasi ikan 1lebih
tinggi dibandingkan dengan tépung terasi udang. Hal
ini mungkin disebabkan karena jumlah kapang total
yang terdapat pada bahan mentahnya juga lebih ting-
gi pada terasi ikan. Frazier dan Westhoff (1983)
menyatakan -bahwa terdapat empat faktor yang mempe-
ngaruhi ketahanan mikroba terhadap panas, yaitu suhu
dan waktu kontak, jumlah mikroba awal, kondisi per-
tumbuhan mikroba dan komposisi bahan pangan.

Pada Gambar 13 dapat dilihat pengaruh perlakuan

jenis terasi terhadap kapang total tepung terasi.
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Kapang total (kolonl/g)
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Gambar 13. Histogram pengaruh jenis tera-
si terhadap jumlah kapang total
tepung terasi
Dari uji Duncan (Lampiran 8b) diketahui bahwa
jumlah Kkapang total mengalami penurunan selama pe?
nyimpanan vyvang mungkin disebabkan karena kematian
kapang. Jumlah kapang total pada lama penyimpanan
taraf 0 minggu berbeda sangat nyata (p<0.0l1) dengan
kapang total pada lama penyimpanan taraf 4 dan 8
minggu, tetapi Jjumlah kapang total pada lama pe-

nyimpanan taraf 4 dan 8 minggu tidak berbeda nyata.
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Gambar 14 menunjukkan pengaruh lama penyimpanan

terhadap jumlah kapang total tepung terasi.

Kapang total (keloni/g)
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Gambar 14. Histogram pengaruh lama penyim-
panan terhadap jumlah kapang to-
tal tepung terasi

Menurut Winarno et al. (1980}, pertumbuhan mik-

roba pada bahan pangan berhubungan sangat erat de-~
ngan jumlah kandungan air. Pertumbuhan mikroba ti-
dak pernah terjadi tanpa adanya air. Kebutuhan mik-
roba akan air biasanya dinyatakan dengan istilah

water activity (a Mikroba hanya tumbuh pada

w -
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kisaran a,, tertentu, oleh karena itu untuk mencegah

pertumbuhan mikroba a, bahan pangan harus diatur.

Kapang total {kofoni/g}

il
30“02_\\\\2 ..................................................................

Lama penyimpanan {minggu)

Gambar 15. Histogram pengaruh interaksi je-
nis terasi dan lama penyimpanan
terhadap jumlah kapang total

Besarnya a,, minimum untuk pertumbuhan kapang

g

adalah 0.80 (Bore, 19273 yang dikutip oleh Winarno et
al., 1980}); sebagian besar kapang tidak tumbuh pada
nilai a,, di bawah 0.80. Beberapa kapang xerofilik

telah menunjukkan Kemampuan untuk tumbuh pada nilai

a,, di bawah 0.70, tetapi kisaran nilai a, 0.70-0.75
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umumnya dinyatakan sebagai batas yang terendah bagi
pertumbuhan kapang (Buckle et al., 1985). Sedangkan
menurut Tedjoseputro (1987}, tepung terasi dengan
kisaran kadar air 9.99-14.40 persen pada umur pe-
nyimpanan 135 hari mempunyal nilai a, 0.608-0.658,
sehingga kapang sebagian besar tidak dapat hidup dan
jumlahnya menurun. Kenaikan kadar air yang . terjadi
selama penyimpanan tidak menyebabkan kenaikan jumlah
kapang total karena a,-nya masih terlalu kecil

(kurang dari a_, minimum).

W

Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan adalah uji
kesukaan (hedonik). Penguijian dilakukan terhadap

warna, aroma, rasa dan penerimaan {akseptabilitas).
a. Warna

Hasil analisis keragaman (Lampiran 9) menun-
jukkan bahwa jenis terasi berpengaruh sangat
nyata (p<0.01) terhadap nilai organoleptik warna.
Sedangkan jenis kemasan dan lama penyimpaﬁan ti-
dak berpengaruh nyata.

Hasil wji Duncan (Lampiran %a) menunjukkan
bahwa skor warna tepung terasi udang sebesar 3.3
(antara bilasa-agak suka) berbeda sangat nyata

(p<0.01) dengan skor warna tepung terasi ikan,
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yaitu sebesar 3.1 (antara biasa-agak suka). Hal
tersebut menunjukkan bahwa warna tepung terasi
udang yang kehitaman lebih disukai dari pada war—
na tepung terasi ikan yang lebih pucat. Gambar
16 memperlihatkan pengaruh jenis terasi terhadap

skor warna tepung terasi.

Squ

it

Udanyg tkan

Jenis terasi

Gambar 16. Histogram pengaruh jenis terasi
terhadap warna tepung terasi

b. Aroma

Dalam banyak hal penerimaan suatu makanan

ditentukan oleh aromanva. Industri pangan
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menganggap penting uji aroma karena dapat dengan
segera memberikan hasil penilaian terhadap pro-
duknya, apakah diterima atau tidak. Menurut
Scekarto (1985), kepekaan pembauan melebihi pen- -
cicipan, yaitu seribu kalinya.

Hasil analisis keragaman (Lampiran 10) mne-
nunjukkan bahwa jenis terasi berpengaruh sangat

nyata (p<0.01) "terhadap skor aroma, sedangkan

Skor

e e
0 rd
Udang tkan
Jenis terasi
Gambar 17. Histogram pengaruh jenis te-

rasi terhadap skor aroma te-
pung terasi
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jenis kemasan dan lama penyimpanan tidak berpe-
ngaruh nyata.

Hasil uji bDuncan (Lampiran 10a) menunjukkan
bahwa tepung terasi udang mempunyai sKor aroma
lebih tinggi, yaitu sebesar 3.4 (antara biasa-
agak suka); berbeda sangat nyata (p<0.01) dengan
skor aroma tepung terasi ikan (3.1; antara biasa-
agak sgka). Pengaruh jenis terasi terhadap skor

aroma tepung terasi dapat dilihat pada Gambar 17.

Rasa

Rasa merupakan faktor yang sangat menentukan
dalam Keputusan akhir untuk menerima atau menolak
suatu makanan. Walaupun warna, dan aroma baik,
namun jika rasanya tidak enak maka makanan terse-
but akan ditolak.

Hasil analisis keragaman (Lampiran 11) me-
nunjukkan bahwa jenis terasi dan interaksi jenis
terasi dan lama penyimpanan berpengaruh sangat
nyata (p<0.01) terhadap skor rasa. Sedangkan je-
nis kemasan dan lama penyimpanan tidak berpenga-
ruh nyata.

Hasil wu)ji Duncan (Lampiran 1la) menunjukkan
bahwa tepung terasi udangomempunyai skor rasa le-
bih tinggi, yaitu sebesar 3.3 (antara biasa-agak

suka). Nilail ini berbeda sangat nyata (p<0.01)
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dengan skor rasa tepung terasi ikan (2.9; antara

agak tidak suka-bilasa

—

. Pengaruh Jjenis terasi

terhadap skor rasa dapat dilihat pada Gambar 18.

Skor

05-/;/// ///

3] T T
Udang Ikan
Jenis terasi
Gambar 18. Histogram pengaruh jenis te-

rasi terhadap skor rasa te-
pung terasi

d. Akseptabilitas

Hasil analisis keragaman (Lampiran 12)
menunjukkan, bahwa jenis terasi berpengaruh sa-

ngat nyata (p<0.0l) terhadap skor akseptabilitas,
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sedangkan jenis kemasan dan lama penyimpanan ti-

dak berpengaruh nyata.

4-J o 82 . \\:f
e £ § ___________
\ |
2.5 §§§
N\ |
z §
| _ § Udang

Lama penyimpanan (minggu)

Gambar 19. Histogram pengaruh interaksi
jenis terasi dan lama penyim-
panan terhadap skor rasa te-
pung terasi

Dari uji Duncan (Lampiran 12a) diketahui,

bahwa skor akseptabilitas tepung terasi udang le-
bih tinggi daripada skor akseptabilibitas tepung
terasi ikan. Skor akseptabilitas tepung terasi

udang adalah 3.3 (antara biasa-agak), berbeda

sangat nyata (p<0.01) dengan skor akseptabilitas
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tepung terasi ikan, yaitu 2.9 (antara agak tidak
suka-biasa). Pengaruh jenis terasi terhadap skor
akseptabilitas tepung terasi dapat dilihat pada

Gambar 20.

Skor

3.3

_
)
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° =@
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T ¥

Udang Ikan
Jenis terasi

Gambar 20. Histogram pengaruh jenis te-
rasi terhadap skor aksepta-
pilitas terasi

Menurut Winarno (1986), warna merupakan faktor
vang ikut menentukan mutu suatu bahan pangan,

bahkan sebelum faktor-faktor lain dipertimbangkan,

secara visual faktor warna tampil lebih dahulu dan
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kadang~kadang sangat menentukan. Suatu bahan yang
dinilai bergizi, enak, dan teksturnya sangat baik
tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak
sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang
dari warna yang seharusnya. Penerimaan warna suatu
bahan berbeda-beda tergantung dari faktor alam, geo-
grafis, dan aspek sosial masyarakat penerima.
Masyarakat di Indonesia pada umumnya terbiasa
mengkonsumsi terasi yang diberi pewarna merah (pro-
duk terasi yang dihasilkan berwarna merah sampai
merah-hitam), dan tidak terbiasa dengan warna asli
terasi (kecoklatan). Oleh karena itu, nilai organo-
leptik warna untuk tepung terasi udang yang berwarna
kehitaman lebih tinggi daripada tepung terasi ikan.
Menurut Konosu dan Yamaguchi (1982), penghasil
fiavor yang utama adalah komponen-komponen ek~
straktif, yaitu komponen-komponen dengan berat mo-
lekul rendah yang larut air; sedangkan protein, po-
lisakarida, pigmen, dan vitamin jarang terlibat da-
lam menghasilkan flavor. Komponen ekstraktif dibagi
menjadi dua kelompok, yaitu: (1) senyawa-senyawa
nitrogen, terdiri dari asam amino bebas, peptida de-
ngan berat molekul rendah, nukleotida dan senya-
wa-senyawa yang berhubungan, dan basa-basa organik;
dan (2) senyawa-senyawa non-nitrogen, yvang terdiri.

dari asam organik, gula, dan unsur-unsur anorganik.
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Komponen-kKomponen ekstraktif dalam otot udang
(crustacea) jauh lebih banyak daripada ikan (Konoso
dan Yamaguchi, 1982). Kandungan asam amino bebas
dalam otot udang (crustacea) lebih dari 300 mg N/
100 g daging, sementara pada ikan hanya terdapat
sekitar sepersepuluhnya (Velankar dan Govindan,
1958a yang dikutip oleh Simidu, 1961); asam-asanm
amino ini, melalui kerja mikroba menghasilkan flavor
(Nagasaki dan Yamamoto, 1954a vyang dikutip oleh
Beddows, 1984). Oleh karena itu, flavor terasi
udang_lebih disukal daripada terasi ikan.

Akseptabilitas tepung terasi ditentukan oleh
kesukaan terhadap warna, rasa dan aroma; apabila
skor warna, rasa dan aroﬁa tinggi, maka skor aksep-
tabilitas pun akan baik, dan sebaliknya. Menurut
Tedjoseputro (1987), di Indonesia terasi udang lebih
disukai daripada terasi ikan karena terasi wudang

mempunyal aroma lebih sedap dan rasa lebih lezat.
Warna (Obyektif)

Analisis warna secara obyektif dilakukan dengan
menggunakan photovolt reflection and gloss meter.
Dengan menggunakan alat tersebut diperoieh nilai-
nilai L, a dan b yang merupakan parameter warna
dalam sistem pengukuran warna Hunter. Nilai L

(lightness) adalah suatu nilai yang menyatékan gelap
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dan terangnya warna bahan vang dianalisis. Nilai L
ini sama dengan nilai value dalam sistem Munsell
(Pomeranz dan Meloan, 1980). Semakin besar nilai L,
maka semakin terang atau cerah bahan tersebut.

Nilai a menyatakan derajat kemerahan atau kehi-
jauan suatu bahan; nilai ini sebanding dengan hue
dalam sistem Munsell. Nilai b menyatakan derajat
kekuningan atau kebiruan suatu bahan (Pomeranz dan
Meloan, 1980). Dalam sistem Munsell nilai b dinya-
takan dengan chroma yang menyatakan intensitas warna
(Winarno, 1986). Makin kecil nilai chroma berarti
makin keabu-abuan warna suatu bahan.

Penempatan warna secara tiga dimensi berdasar-
kan nilai-nilai L, a dan b dapat dilihat pada Gambar

21.

100-WHITE

7
—he . -

Gambar 21. Garis sumbu nilai L, a, b pada
sistem Hunter (Pomeranz dan Me-
loan, 1980)

Selain sistem Hunter dan Munsell, dikenal juga

sistem CIE dalam pengukuran warna suatu bahan.
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Sistem CIE menggunakan lambang-lambang x, y dan =z.

Berdasarkan nilai-nilai tersebut dapat diketahui

kedudukan warna suatu bahan di dalam diagram sistem

CIE.

a.

Nilai L (Kecerahan)

Dari hasil analisis keragaman (Lampiran 13)
diketahui, bahwa jenls terasi dan lama penyinmpan-
an berpengaruh sangat nyata (p<0.01) terhadap ni-
lai L, sedangkan jenis kemasan tidak berpengaruh
nyata

Dari wuji Duncan (Lampiran 13a) diketahui,
bahwa tepung terasi ikan mempunyai nilai L vyang
lebih tinggi (47.01) daripada tepung terasi udang
(26.44). Nilai ini berbeda sangat nyata (p<0.01)
dengan nilai L. tepung terasi udang.

Rendahnya nilai L tepung terasi udang dapat
disebabkan karena gula merah vyang ditambahkan
pada waktu pembuatan, sehingga ketika dikeringkan
dengan suhu tinggi terjadi reaksi pencoklatan;
dengan demikian warna ﬁepung terasi udang menjadi
lebih gelap. Berbeda halnya dengan tepung terasi
ikan yang kandungan gula pereduksinya dianggap
nol. Pengaruh jenis terasl terhadap nilal L te-

pung terasi dapat dilihat pada Gambar 22.
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Nilai L
47.01
50 I \N ................
26.44
80+ | \§§
104" ]
\ / N
0 : |
Udang lkan
Jenis terasi

Gambar 22. Histogram pengaruh jenis te-
rasi terhadap nilai L
(kecerahan) tepung terasi
Hasil uji bDuncan (Lampiran 13b) menunjukkan
bahwa nilai L tepung terasi menurun selama pe-
nyimpanan. Nilai I pada penyimpanan 0 minggu
(40.07) berbeda éangat nyata (p<0.01) baik terha-
dap nilai L pada penyimpanan 4 minggu (36.81) ma-
upun 8 minggu (33.30). Penurunan nilai L ini
berhubungan dengan kenaikan kadar aif tepung te-

rasi selama penyimpanan, yang menyebabkan warna

tepung terasi menjadi lebih gelap.
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:§ § §\ ___________

Lama penyimpanan {minggu)

Gambar 23. Histogram pengaruh lama pe-
nyimpanan terhadap nilai L
(kecerahan) tepung terasi
Menurut Buckle et al. (1985), makanan kering
dapat mengalami pencoklatan non-enzimatis. Re-
aksi ini tergantung pada air dan secara konstan
menunjukkan tingkat maksimum pada kadar air se-
dang. Pada nilai a, yang rendah faktor yang mem-
batasi adalah kurangnya pergerakan, maka adanya
penambahan air mempercepat reaksi. Pengaruh lama

penyimpanan terhadap nilai L tepung terasi dapat

dilihat pada Gambar 23.
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. Nilai a (kemerahan-kehijauan)

Hasil analisis keragaman (Lampliran 14) me-
nunjukkan, bahwa jenis terasi, lama penyimpanan,
dan interaksi jenis terasi dan lama penyimpanan
berpengaruh sangat nyata (p<0.01) terhadap nilati
a, sedangkan Jjenis kemasan tidak berpengaruh

nyata.

Nilai a

4o+ 10.05

104

Udang [kan

Jenis terasi

Gambar 24. Histogram pengaruh jenis tera-
si terhadap nilai a ({(kemerahan-
kehijauan) tepung terasi
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ketiga taraf lama penyimpanan berbeda sangat nya-
ta (p<0.01) satu sama lain. Pengaruh lama pe-
nyimpanan terhadap nilai a tepung terasi dapat

dilihat pada Gambar 25.

Nilai a

12.84

8.57

iz

| A.,.A%.'..ﬁug.._“
104"

81 o

Udang

Ikan

0 T T T
0 4 8

Lama penyimpanan (minggu)

Gambar 26. Histogram pengaruh interaksi
jenis terasi dan lama penyim-
panan terhadap nilai a (keme-
rahan-kehijauan) tepung terasi

c¢. Nilai b

Hasil analisis keragaman (Lampiran 15)

menunjukkan; bahwa jenis terasi dan lama
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penyimpanan perpengaruh sangat nyata (p<0.01)

terhadap nilai b, sedangkan jenis kemasan kemasan

tidak berpengaruh nyata.

Nilai b

12

7

i

O T i
Udang Ikan

Jenis Terasi

Gambar 27. Histogram pengaruh jenis te-
rasi terhadap nilai b (keku-
ningan-kebiruan) tepung terasi

Hasil uji Duncan (Lampiran 15 a) menunjukkan

bahwa tepung terasi ikan mempunyai nilai b lebih
tinggi (10.27); berbeda sangat nyata (p<0.01) de-
ngan nilai b tepung terasi udang (5.34). Perbe-

daan ini mungkin disebabkan karena perbedaan



rrrrr
mmmmmm

.........

iskv_nl




77

Pada Gambar 28 dapat dilihat pengaruh 1lama pe-
nyimpanan terhadap nilal b tepung terasi.

Nilai a dan b berada pada kisaran nilal yang po-
sitif, yaitu ke arah merah dan kuning karena pigmen
karotenoid vyang dimilikinya. Reaksi-reaksi vyang
terjadi pada penyimpanan menyebabkan menurunnya ni-
lai a dan nilai b.

Land (1962f yvang dikutip oleh Tedjoseputro
(1987) menyatakan, bahwa sinar dapat menyebabkan
terjadinya isomerisasi cis~trans pada Kkarotenoid;
dimana bentuk trans berubah menjadi bentuk cis.
Bentuk c¢is akan mengabsorpsi sinar pada gelombang
yang lebih pendek dan mempunyail koefisien absorpsi
molekular vyang lebih kecil dari bentuk trans, se-
hingga warnanya akan lebih muda. Hal inilah vyang
menyebabkan turunnya nilai a dan nilai b selama
penyimpanan.

Terjadinya kerusakan oksidatif karena adanya
udara dalam kantung kemasan, Jjuga bisa merupakan pe-
nyebab turunnya nilai a dan b tepung terasi selama
penyimpanan. Reaksi oksidasi akan menyebabkan de-
gradasi 1ikatan ganda konjugasi karotenocid, merubah
karotenocid menjadi senyawa vyang tidak berwarna
(Lindsay, 1976 vyang dikutip oleh Tedjoseputro,

1987) .
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Selengkapnya diuraikan oleh Simpson (1982),
bahwa kerusakan karotenoid dapat disebabkan oleh pa-
nas yang berlebihan, kondisi pH, cahaya, oksigen,

dan enzim-enzim pemecah lemak (Gambar 29).

{isomer cis-trans)
+
H
cahaya

Karotenoid

OH™ {umumnya stabil: astaxantin/ester

semua trans I-——--—--—-.-astacene)

gahaya (kehilangan warna .. pembentukan pro-
duk karbonil dan
epoksida)

“ ] ipoksigenase (kehilangan warna .. pembentukan produk
karbonil)

Gambar 29. Degradasi karotenoid (Simpson, 1882)




V. KESIMPULAN DAN SARAN

Bahan baku terasi udang dan terasl ikan yang diguna-
kan untuk pembuatan tepung terasi mempunyal mutu yang cu-
kup baik dan sesuai dengan Standar Industri Indonesia un-
tuk terasi (SII 0540-81).

Dari keenam parameter yang diuji, terlihat bahwa te-
pung terasi udang mempunyai kadar air, skor organoleptik,
dan nilai a (kemerahan-kehijauan) yang lebih tinggi dari-
pada tepung terasi ikan. Untuk parameter lainnya terjadi
hal vang sebaliknya.

Perlakuan Jjenls kemasan hanya berpengaruh terhadap
kadar air dan tidak berpengaruh terhadap kelima parameter
pengamatan lainnya. Urutan kemasan dengan kadar air yang
makin meningkat adalah gelas jar, OPP, PP, HDPE, dan LDPE.

Perlakuan lama penyimpanan yang digunakan (0, 4, dan
8 minggu} mempengaruhi lima parameter pengamatan, yaitu
kenaikan kKadar air, penurunan kadar nitrogen total, kadar
TVYN, Jjumliah kapang total, dan warna obyektif (penurunan
nilai L, a dan b).

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa tepung terasi
udang lebih baik daripada tepung terasi ikan; semua Jjenils
kemasan cukup baik untuk digunakan sebagai bahan pengenas
tepung terasi; dan selama 8 minggu penyimpanan hanya ter-
jadi sedikit penurunan mutu, yang menunjukkan bahwa tepung
terasi yang dihasilkan mempunyail daya tahan simpan yanhg

cukup baik.
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Hasil pengamatan visual, sifat fisik dan kimia selama
waktu simpan 8 minggu, cukup memberikan gambaran bahwa
tepung terasi yang dihasilkan mempunyai ketahanan yang cu-
kup tinggi. Hal ini terlihat pada kecilnya tingkat peru-
bahan dalam kadar air, nitrogen total, uji organoleptik
dan nilai warna secara obyektif, bahkan total kapang te-
pung terasi mengalami penurunan selama penyimpanan.

Tepung terasi dapat menjadi komoditas yang cukup po-
tensial dalam perdagangan domestik maupun luar negeri, se-
hingga perlu diadakan penelitian lanjutan tentang daya
awet produk tepung terasi ini. Selain itu, juga perlu di-
teliti ketebalan kemasan.plastik yé;g digunakan, sehingga

dapat diketahui batas ketebalan minimum yang dapat memper-

tahankan mutu tepung terasi.
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Lampiran 1.

terasi?

Jenis senyawa volatil yang terdapat dalam

86

Jenis senyawa

No. Jenis senyawa No
Hidrokarbon 37 hept-2-enal
38 hept-4-cis=-enal
1 tridecene 39 nona-2,6—dienal
2 tetradecene 40 deca-2,4~-dienal
3 pentadecene 41 benzaldehyde
4 benzene 42 p-ethylbenzaldehyde
5 toluene 43 p-hydroxybenzaldehyde
6 p-xylene 44 phenylacetaldehyde
7 ethylbenzene 45 phenylpropylaldehid
8 styrene 46 furfural
9 mesitylene 47 5-methylfurfural
10 isopropylbenzene 48 butan-z2-~one
11 n—-butylbenzene 49 pentan-2-one
12 p-cymene 50 4-methylpentan-2-one
13 limonene 51 hexan-2-one
14 a¢-terpinene 52 heptan-2-one
15 naphtalene 53 octan-2-one
16 e-methylnaphtalene 54 occtan-3-one
55 nonan-2—-one
Alkohol 56 dodecan-2-one
57 pent-l-en-2-one
17 ethanol 58 pent-3-en—-2-one
18 2-methylbutan-i-ol 59 hex-3-en-2-one
19 2-methylbutan-2-o0l 60 oct-3~en—2-—-one
20 n-pentanol 61 non-3-en-2-one
21 hex-3-en-1-ol 62 octa-3,5~-dien~2~one
22 oct-3-en-1-o0l 63 neona-3,5~-dien~2-one
23 furfurylalcohol 64 acetylfuran
65 acetophenone
Senyawa karbonil 66 Z2-methylcyclopentanone
67 phenylpropanone
24 2-methylbutanal 68 verbanone
25 pentanal 69 verbenone
26 2-methylpentanal
27 hexanal Asam lemak
28 heptanal
29 octanal 70 acetic acid
30 tetradecanal 71 n-butyric acid
31 “hexadecanal 72 isobutyric acid
32 octadecanal 73 n~-pentanoic acid
33 pent-2-enal 74 2-methylbutyric acid
34 pent-3-enal 75 3-methylbutyric acid
35 hex-2-enal 76 dodecanoic acid

hex-3-enal
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Jenis senyawa volatil yang terdapat dalam
terasi (lanjutan)

Jenis senyawa

No. No. Jenis senyawa
Ester _ 112 2,3-dimethylpyrazine
S 113 ethylpyrazine _
77 ethylacetat =~ . . 114 trimethylpyrazine
78 isoamylpentanoate 115 2-methyl-6~ethylpyra-—_
79 ethyl ester of a Ci0 zZine
acid - 116 2-methyl-5~ethylpyra-
' . : zine
Senyawa belerang 117 2-methyl-3-ethylpyra-
zine
80 H,S . T 118 2,5-dimethyl-3-ethyl-
81 méthylmercaptan. pyrazine
82 ethylmercaptan : 119 2,6-dimethyl-3~ethyl- .
83 phenylethylmercaptan pyrazine _
84 tertliary heptylmercap- 120 tetramethylpyrazine
tan 121 2-methyl-5-1sopropyl-
85 dimethylsulfide pyrazine
86 thiodimethylacetal 122 2-methyl-6~isopropyl-
87 ethylamylsulfide pyrazine
88 methylcyclohexysulfide 123 2,6~diethylpyrazine -
89 phenylpropylsulfide 124 trimethylethylpyrazine
90 2-ethylthiopen 125 2-methyl-5,6~diethyl-
91 2-acethylthiopen pyrazine
92 2-penthylthiopen 126 2-ethyl-5-isoprophyl~
93 2-hexylthiopen pyrazine
94 dimethyldisulfide 127 trimethylisopropyl-
pyrazine
Senyawa nitrogen 128 2,5-dimethyl~-3,6~di-
ethylpyrazine
95 ammonia
96 trimethylamine Senyawa lain—-lain
97 dipropylamine
98 octylamine 129 phencl
99 nonylamine 130 p—dichlorobenzene
100 benzonitril 131 dibromoethane
101 tolunitril 132 p-cresol
102 methylthiocethanenitril 133 l-ethyl=-2,3~dihydro-
103 2,4-dimethylpyrol indene
104 indol 134 pentylfuran
105 skatol 135 2-methyl tetrahydrofu-
166 5-methylindol ran
107 2-ethylpyridine 136 ethylguaicol
108 Dbenzamide 137 4-hydroxyhexanoic acid
109 methylpyrazine lactone
110 2,5-dimethylpyrazine 138 4~hydroxyheptanocic
111 2,6-dimethylpyrazine acid lactone

AMoeljohardjo (1972)
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Lampiran 2. Formulir uji organoleptik

UJI HEDONIK

Tanggal : Produk : Tepung terasi
Nama
Kode Warna Aroma Rasa Akseptabilitas

Skor: 5 = suka

4 = agak suka

3 = biasa

2 = agak suka

1 = tidak suka
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Lampiran 4. Rekapitulasi data

Kadar N TVN Organcieptik Kapang Warna obyektif
air Total - Tetal
(% bk) (% bk) (mg/t00 Warna Aroma Rasa Aksepta- (kol./g) L 2 b
g bk) bilitas
AIBICY g.13 8.10 532.97 3.3 3.5 3.1 34 1.9x102 27.61 14,20 7.55
8.66 7.76 517.62 3.6 36 3.5 3.5 1.8x102 31.20 11.67 5.96
ATB1C2 11.10 7.72 463.07 . 3.7 3.6 3.5 3.5 S.DKTGD 24.23 . 12.13 6.08
10.84 7.87 422.28 2.9 3.1 3.3 33 5.0x1U0 27.89 10.35 4.60
A1B1C3 13.03 6.99 384.96 3.4 3.4 3.2 3.3 0 22.14 8.61 4 .87
12.76 V.94 437.25 3.0 3.4 3.5 3.4 0 24.49 8,11 3.57

A1B2C1 ?.13 8.10 532.97 3.3 3.5 3.1 3.1 T.9x102 27.61 14.20 7.55
8.66 7.76 217.62 3.6 3.6 3.5 3.5 1.8x102 31.20 11.67 5.96
AIBZ2C2 10.97 8.06 460,10 3.6 3.6 3.0 3.4 a 23.98 9.87 5.93
10.15 7.85 458.30 3.0 3.3 3.2 3.3 2.0x?0§ 28.04 8.95 4.85
A182C3 11.98 8.00 433.15 3.4 3.6 3.6 3.3 6 21.58 7.96 443
11.23 7.70 410.24 3.0 3.6 3.0 3. 0 24.49 7.31 3.63
A1B3CT 9.13 a8.16 532.97 3.3 3.5 3.1 3.1 1.9x102 27.61% 14,20 7.55
8.66 7.76 517.62 3.6 3.6 3.3 3.5 1.8x102 31.20 11.67 5.96
ATB3C2 10.71 7.88 516.42 3.4 3.4 3.0 3.0 5.0x100 24.21 9.7 6.1
10.27 7.96 429.60 3.0 3.2 2.9 2.9 1.Sx101 27.83 8.65 4.35
A1B3C3 11.35 7.71 415.41 3.5 3.1 3.1 3.2 0 21.91 8.72 4.54
i0.87 7.79 436,75 3.0 3.6 3.5 3.3 5.0x1[}O 24.90 7.35 3.42
AiB4CY 9.13 8.10 532.97 3.3 3.5 3.1 34 1.9x102 27.61 14.20 7.55
B8.66 7.76 517.62 3.6 3.6 3.5 3.5 ?‘BX?DZ 31.20 11.67 5.96
AlB4C2 10.40 7.93 532.42 2.8 3.1 2.8 3.1 0 24,13 9.20 5.97
10.13 7.85 414,42 3.0 3.7 2.8 3.9 5.0x100 29.47 8.98 4.45
ATB4C3 10.44 V.47 448.13 3.5 3.8 3.6 3.5 0 22.58 7.35 4.37
10.53 7.78 409.64 3.3 2.9 3.2 3.1 G 24.90 7.21 3.12

A1B5CY 2.13 8.10 532.97 3.3 3.5 3.1 34 1.9x102 27.61 14.20 7.55
8.66 7.76 517.62 3.6 3.6 3.5 3.5 1.8x§02 31.20 11.67 5.96
A1BSC2 9.27 7.69 5351.76 2.6 3.3 2.9 3.1 0 26.32 9.12 6.15
8.63 7.87 451.75 3.1 3.4 41 3.7 0 a27.91 8.71 4,35
A1B5C3 2.16 7.42 515.25 3.6 41 3.7 4.0 ] 22.80 7.01 4.6
8.7 7.93 471.95 2.9 3.3 3.2 31 [t 25.10 6.98 3.3%
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Lampiran 4. Rekapitulasi data (lanjutan)

Kadar N TVN Organoleptik Kapang Warna obyektif
air Total Total
(% bk) {% bk) (mg/100 Warna Arcma Rasa Aksepta- (kol./9) L a b
g bk) bilitas
AZB1CI 7.05 9.71 682.97 3.3 3.1 2.8 2.9 5.7x102 51.34 5.17  13.57
6.81 9.38 580.88 2.9 3.0 2.9 2.8 4.1x102 50.12 7.07  10.15
ARB1C2 g.21 9.62 581.20 3.6 3.6 3.0 3.2 1.1x102 47 .64 5.12  11.46
2.03 9.60 326.18 2.1 2.8 3.6 3.0 ?.0x102 46.48 6.56 6.98
A2B1C3 10.64 9.44 441,67 3.1 3.4 2.7 3.0 9.0x101 40.52 4.98  10.%7
10.32 9.50 432.54 3.2 3.t 2.7 2.8 2.5)(10‘i 43,11 6.39 - 6.93
AZB2C] 7.05 2.7 482.97 3.3 3.1 2.8 2.9 5.?)(102 51.34 5.17 13,57
6.8t 2.38 580.88 2.9 3.6 2.9 2.B 4.1x102 50,12 7.07  10.15
A2B2C2 8.53 .38 459.40 3.4 3.6 3.3 3.4 8.Dx1G1 47.22 5.1 10.81%
8.61 .24 525.12 2.7 2.6 3.2 3.0 5.0x101 45.39 642 7.26
AZB2C3 .71 9.49 507.18 3.2 3.3 2.7 34 5.0x101 41.22 5.02  10.5%
2.68 9.7 462,22 3.2 3.0 2.6 2.9 3.0x101 43.40 6.30 6.58
AZB3CY 7.05 9.71 6B82.97 3.3 31 2.8 2.9 S.?xTUE 51.34 5.7  13.57
&.81 9.38 580.88 2.9 3.0 2.9 2.8 4.1x102 50.12 7.07 10,15
AZB3C2 8.15 9.24 547.88 3.1 3.4 3.3 3.2 5.0x101 47 .54 5.16  13.16
7.98 9.53 467,68 3.4 2.8 2.9 3.0 4.0x101 47.75 7.12 5.95
AZB3C3 9.35 9.13 514.29 3.4 3.2 3.0 3.2 4.5x10: 42.71 £.97 11,05

8.%9 2.36 505.36 3.1 2.8 2.4 2.7 3.0x10 48.10 5.52 5.21

A2B4CT 7.05 g.71 682.97 3.3 3.1 2.7 2.9 5.7x102 571.34 5.17  13.57
6.81 2.38 580.88 2.9 3.0 2.9 2.8 4.1x102 50.32 7.07  10.15
AZB&C2 7.73 9.38 468.66 3.3 3.3 3.3 3.4 5.0:1(‘!0‘I 48.27 4,25 13.46
7.60 .41 602.82 2.6 2.9 3.2 2.9 4.9)4101 49.40 6.23 8.08
AZB4C3 8.57 2.29 478,53 2.3 2.7 2.7 2.6 4.5x16: 46.92 3.98  11.95

B.15 9.30 556.21 3.2 3.1 2.7 3.t 3.0x19 47.52 2.74 7.53

AZBSC1 7.05 9.71 682.97 3.3 3.1 2.8 2.9 S.?x}UZ 51.34 5.17  13.57
6.81 2.38 580.88 2.9 3.6 2.9 2.8 4.1x102 50.12 7.07  10.15
AZBOC2 7.08 9.36 639.45 3.4 2.9 3.7 3.3 4.1x10i 48.27 §.75  12.11
6.83 ?.64 591.84 2.7 2.7t 2.8 2.7 2.5x101 49.40 5.81 .96
AZBSC3 7.21 2.58 &37.87 2.7 3.4 2.7 2.9 3.5x161 46.92 440 11.23

6.79 %.59 526.22 2.9 2.9 2.6 2.7 2.5x10 47.32 5.63 8.27
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Lampiran %. Hasil analisis keragaman pengaruh perlakuan
terhadap kadar air tepung terasi

Sumber db JK JKT Fhit F o5 F 51
keragaman
Perlakuan 29 149.364 5.150 66,916%% 1.84 2.39
A (jenis terasi) 1 64.523 54.523 838.294%*% 4.17 7.56
B  (kemasan) 4 25.088 6.272 81.487%*% 2.69 4.02
C (penyimpanan) 2 43.495 21.748 282.548%% 3.32 5.39
Interaksi AB 4 0.188 0.047 0.612 2.69 4.02
Interaksi AC 2 0.107 0.054 0.698 3.32 5.39
Interaksi BC 8 -15.532 1.942 25.225%%-2.27 3.17
Interaksi ABC 8 0.430 0.054 0.698 2.27 3.17
Galat 30 2.309 0.077
Total 59 151.673 2.571
**perpengaruh sangat nyata
Lampiran 5a. Hasil uji Duncan pengaruh jenis terasi ter-
hadap kadar air tepung terasi
Jenis Terast Rata~rata Taraf®
’ 0.05 .01
Ikan 10.06 A A
Udang 7.98 B B

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata

Lampiran S5b. Hasil uji Duncan pengaruh jenis kemasan ter-
hadap kadar air tepung terasi

Jenis kemasan Rata-rata Taraf”
0.05 0.01
LDPE 9.88 ¥y B
HDPE 9.38 B B
PP 9.11 C B
OPP 8.78 D C
Gelas jar 7.94 E D

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 5c¢. Hasil uji Duncan pengaruh lama penyimpanan
terhadap kadar air tepung terasi

Lama penyimpanan Rata-rata Taraf”

: ‘0.065 g.01
8 minggu g9.98 A A
4 minggu 9.16 B B
0 minggu 7.91 C C

*huruf vang sama menunjukkan tidak berbeda nyata

Lampiran 5d. Hasil uji Duncan pengaruh interaksi jenis
kemasan dan lama penyimpanan terhadap kadar
air terasi

Interaksi Rata-rata Taraf”

0.05 0.01
LDPE x 8 minggu 11.69 A A
HDPE x 8 minggu 10.65 B B
PP X 8 minggu 10.14 C BC
LDPE x 4 minggu 10.05 C CD
HDPE x 4 minggu - 9.57 D DE
OPP ¥ 8 minggu 9.47 D EF
PP X 4 minggu 9.28 DE EF
oPP X 4 minggu 8.97 E F
Gelas x 8 minggu 7.97 F G
Gelas x 4 minggu 7.95 F G
Gelas x O minggu 7.91 F G
oPP ¥ 0 minggu 7.91 F G
PP x 0 minggu 7.91 F G
HDPE x 0 minggu 7.91 F G
LDPE x 0 minggu 7.91 F G

*huruf vang sama menuniukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran . Hasil analisis keragaman pengaruh perlakuan
terhadap kadar nitrogen total tepung terasi

Sumber db JK JKT Fhit F g5 F. o1

keragaman

Perlakuan 29 40.971 1.413 28.915%% 1,84 2.39
iAﬁ(jeniS terasi} 1 40.000 40.000 81a.664%% 4.17 7.56
B (kemasan) 4 0.023 0.006 0.117 2.69 4.02
C: {penyimpanan) 2 0.441 0.220 4,512*% 3.32 5.39

Interaksi AB 4 0.242 0.060 1.237 2.69 4,02

Interaksi AC 2 0.052 0.026 0.530 3.32 5.39

Interaksi BC 8 0.084 0.010 0.215 2.27 3.17

Interaksi ABC 8 0.129 0.016 0.331 2.27 3.17

Galat 30 1.466 0.049

Total 59 41.437 0.719

**herpengaruh sangat nyata
*berpengaruh nyata

Lampiran 6a. Hasil uji Duncan pengaruh jenis terasi ter-
hadap kadar nitrogen total tepung terasi

Jenis terasi Rata-rata Taraf*
0.05 0.01

Ikan 9.46 A A

Udang ‘ 7.82 B B

*huruf vang sama menunjukkan tidak berbeda nyata

Lampiran 6b. Hasil uji Duncan pengaruh lama penyimpanan
terhadap kadar nitrogen total tepung terasi

Lama penylmpanan Rata-~-rata Taraf*
0.05 0.01

0 minggu 8.74 A A

4 minggu 8.65 AB AB

8 minggu 8.53 B B

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata




Lampiram

terhadap kadar TVN tepung terasi

25

7. Haslil analisis karagaman pengaruh perlakuan

Sumber db JK JKT Frie F o5 F o1
kKeragaman
Perlakuan 29 285158 9833.0 2.806*%* 1.84 2,39
A (jenis terasi) 1 86316 86316.0 24.634%% 4,17 7.56
B (kemasan) 4 36514 9128.5 2.605 2.69 4.02
C (penyimpanan) 2 126811 63405.5 18.096%% 3.32 5.39
Interaksi AB 4 5064 1266.0 0.361 2.69 4.02
Interaksi AC 2 7989 3999.5 1.141 3.32 5.39
Interaksi BC 8 . 18386 2299.5 0.656 2.27 3.17
Interaksi ABC 8 4058 507.3 0.145 2.27 3.17
Galat 30- 105118 3503.9
Total 59 390276 6615.8
**pberpengaruh sangat nyata
Lampiran 7a. Hasil uji Duncan pengaruh jenis terasi ter-
hadap kadar TVN tepung terasi
Jenis terasi Rata-rata Taraf’
0.05 0.01
Ikan 553.05 A A
Udang 477.19 B B

*huruf yang sama menunjukkan

Lampiran 7b.
terhadap kadar

tidak berbeda nyata

TVN tepung terasi

Hasil uji Duncan pengaruh lama penyimpanan

Lama penyimpanan Rata-rata Taraf’”
6.05 0.01

0 minggu 578.61 A A

4 minggu 495,52 B B

8 minggu 471.24 B B

“huruf yang sama menunjukkan

tidak berbeda nyata
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Lampiran 8. Hasil analisis keragaman pengaruh perlakuan
terhadap jumlah kapang total tepung terasi
setelah ditransformasi dengan vx

Sumber db JK JKT Fhit F_O5 F.Ol'
keragaman

Perlakuan 29 3344.420 115.325 51.017*%% 1,84 2.39
A (jenis terasi) 1 666.593 666.593 294.886%*% £.17 7.56

12.770 3.193 1.412 2.69 4,02

B (kemasan)
2618.2141309.107 579.119%% 3.32 .39

4
C (penyimpanan) 2
Interaksi AB 4 5.862 1.465
2
8

0.648 2.69  4.02
Interaksi AC 24.747 12.374 5.474%% 3,32 5,39
Interaksi BC 12.735 1.594 0.704 2.27 3.17
Interaksi ABC 8 3.499 0.437 0.193 2.27 3.17
Galat 30 67.815 2.261
Total 59 3412.236 57.835

**berpengaruh sangat nyata

Lampiran 8a. Hasil Uji Duncan pengaruh jenis terasi ter-
hadap jumlah kapang total tepung terasi

Jenis Terasi Rata~rata Taraf™
0.05 0.01

Ikan 2.0x102 A A

Udang 6.4x101 B B

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata

Lampiran 8b. Hasil uji Duncan pengaruh lama penyimpanan
terhadap jumlah kapang total tepung terasi

Lama penyimpanan Rata-rata Taraf ™
0.05 0.01

0 mingqu 3.4x10%2 A A

4 minggu 3.0x101 B B

8 minggu 2.1x101 C C

“huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata




97

Lampiran 8c. Hasil uiji Duncan pengaruh interaksi jenis
terasi dan lama penyimpanan terhadap Jjumlah
kapang total tepung terasi

Interaksi Rata-rata Taraf”
0.05 0.01

Ikan x 0 minggu 4.9%102 A A
Udang % 0 minggu 1.9%10° B B
Ikan X 4 minggu 5.5%x10% C C
Ikan X 8 minggu 4.1x109 CD C
Udang ¥ 4 minggu . 5.5x109 b C
Udang x 8 minggu 0.5%x10° D C

*hurut yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 9. Hasil analisis keragaman pengaruh perlakuan
terhadap skor warna tepung terasi

Sumber db JK JKT Fhit F_OS F'01

keragaman

Perlakuan 29 2.399 0.083 0.580 1.84 2.3¢9
A (jenis terasi) 1 0.726 0.726 5.090% 4.17 7.56
B (kemasan) 4 0.264 0.066 0.463 2.69 4.02
C (penyimpanan) 2 0.430 0.215 1.509 3.32 5.39

Interaksi AB 4 0.085 0.021 0.150 2.69 4.02

Interaksi AC 2 0.183 0.091 0.640 3.32 5.39

Interaksi BC 8 '0.155 0.012 0.135 2.27 3.17

Interaksi ABC 8 0.555 0.069 0.487 2.27 3.17

Galat 30 4.280 0.143

Total 58 6.679 0.113

*berpengaruh nyata

Lampiran 9a. Hasil uji Duncan pengaruh jenis terasi ter-
hadap skor warna tepung terasi

Jenis terasi Rata-rata Taraf>

. 0.05 0.01
Udang 3.3 A A
Ikan 3.1 B A

“huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 10. Hasil analisis keragaman pengaruh perlakuan
terhadap skor aroma tepung terasi

Sunmber db JK JKT F F g5 F.Ol

keragaman

Perlakuan 292 3.074 0.106 1.209 1.84 2.39
A (terasi) 1 2.091 2.091 23.848%*% 4.17 7.56
B (kenmasan) 4 0.106 0.026 0.301 2.69 4,02
C (penyimpanan) 2 0.133 0.066 0.758 3.32 5.39

Interaksi AB 4 0.204 0.051 0.583 2.69 4,02

Interaksi AC 2 "0.156 0.078 0.893 3.32 5.39

Interaksi BC 8 0.165 0.021 0.2385 2.27 3.17

Interaksi ABC 8 0.21% 0.027 0.312 2.27 3.17

Galat 30 2.630 0.088

Total 59 5.704 0.097

**pberpengaruh sangat nyata

Lampiran 10a. Hasil uji Duncan pengaruh jenis terasi ter-
hadap skor aroma tepung terasi

Jenls terasi Rata-rata Taraf™
0.05 0.01

Udang 3.4 A a

Ikan 3.1 B B

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 11. Hasil analisis keragaman pengaruh perlakuan
terhadap skor rasa tepung terasi

Sumber db JK JKT Fhit F 95 F o1

kKeragaman

Perlakuan 29 4.447 0.153 1.589 1.84 2.39
A (jenis terasi) 1 1.980 1.980 20.521** 4.17 -7.56
B (kemasan) 4 0.145 0.036 0.374 2.69 4,02
C (penyimpanan) 2 0.251 0.125 1.298 3.32 5.39

Interaksi AR 4 0.166 0.041 0.429 2.69 4.02

Interaksi AC 2 1.402 0.701 T7.265%% 3.32 5.39

Interaksi BC 8 0.239 0.030 G.310 2.27 3.17

Interaksi ABC 8 0.264 0.033 0.342 2.27 3.17

Galat 30 2.8%5 0,097

Total 59 7.342 0.124

**berpengaruh sangat nyata

Lampiran 1la. Hasil uji Duncan pengaruh jenis terasi ter-
hadap skor rasa tepung terasi

Jenis terasi Rata-rata Taraf”
0.05 Gg.01

Udang 7 3.3 A A

Ikan 2.9 B B

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata

Lampiran 11ib. Hasil uji Duncan pengaruh interaksi jenis
terasi dan lama penyimpanan terhadap skor
rasa tepung terasi

Interaksi Rata-rata Taraf”
0.05 0.01
Udang x 8 minggu 3.4 A A
Udang x 0 minggu 3.3 A A
Tkan x 4 minggu 3.2 A AB
Udang x 4 minggu 3.2 A AB
ITkan x 0 minggu 2.8 B BC
Ikan = 8 minggu 2.7 B C

“huruf Yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 12. Hasil analisis keragaman pengaruh perlakuan
terhadap skor akseptabilitas tepung terasi

Sumber db JK JKT Frhit F o5 F o1

kKeragaman

Perlakuan 29 2.714 0.094 1.397 1.84 2.39
A (jenis terasi} 1 1.734 1.734 25.884%%* 4.17 7.56
B (kemasan) 4 0.3100 0.025 0.374 2.69 4.02
C (penyimpanan) 2 0.073 0.036 0.542 3.32 5.39

Interaksi AB 4 0.203 06.051 0.7586 2.69 4.02

Interaksi AC 2 0.301 0.150 2.245 3.32 5.39

Interaksi BC 8 0.136 0.017 0.253 2.27 3.17

Interaksi ABC 8 0.167 0.021 0.312 2.27 3.17

Galat 30 2.010 0.067

Total 59 4.723 0,080

**berpengaruh sangat nyata

Lampiran 12a. Hasil
hadap

uji Duncan Pengaruh jenis terasi ter-

skor akseptabilitas tepung terasi

Jenis terasi Rata-rata Taraf”

0.05 0.01
Udang 3.3 A A
Ikan 2.9 B B

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata




102

Lampiran 13. Hasil analisis keragaman pengaruh perlakuan
terhadap nilai L (kecerahan) tepung terasi

Sumber db JK JKT F F.OS F.Ol

keragaman

Perlakuan 29 6914.172 238.420 62.785*+* 1.84 2.39
A (jenis terasi) 1 6351.836 6351.836 1672.682+* 4.17 7.56
B (kemasan) 4 33.688 8.422 2.218 2.6% 4,02
€ (penyimpanan) 2 458,359 229.180 60.352*~* 3.32 5.39

Interaksi AB 4 16.242 4.061 1.069 2.69 4.02

Interaksi AC 2 7.805 3.%02 1.028 3.32 5.39

Interaksi BC g 26.063 3.258 0.858 2.27 3.17

Interaksi ABC 8 20.180 2.522 0.664 2.27 3.17

Galat 30 113.922 3.797

Total 59 7028.094 119,120

**berpengaruh sangat nyata

Lampiran 13a. Hasil uji Duncan pengaruh jenis terasi ter-
hadap nilai L (kecerahan) tepung terasi

Jenis terasi Rata-rata Taraf”
0.05 0.01

Ikan ' 47.01 A A

Udang 26.44 B B

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata

Lampiran 13b. Hasil uji Duncan pengaruh lama penyimpanan
terhadap nilai L (kecerahan) tepung terasi

Lama penyimpanan Rata-~rata ‘Paraf”

0.05 0.01
0 minggu 40.07 A A
4 minggu 36.81 B B
8 minggu 33.30 C C

“huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 14. Hasil analisis keragaman pengaruh perlakuan
terhadap nilai a (kemerahan-kehijauan) te-
pung terasi

Sumber adb JK JKT Fhit F.OS F.Ol

keragaman

Perlakuan 29 466.469 16.085 12.549%% 1.84 2.39
A (jenis terasi) 1 299.220 299.220 231.017%* 4.17 7.56
B (kemasan) 4 7.574 1.893 1.462 2.69 4.02
C (penyimpanan) 2 103.780 51.890 40.062%* 3,32 5,39

Interaksi AB 4 2.031 0.508 0.392 2.69 4.02

Interaksi AC 2 45.266 22.633 17.474%% 3.32 5,39

Interaksi BC 8 4.967 0.621 0.479 2.27 3.17

Interaksi ABC 8 3.630 0.454 0.350 2.27 3.17

Galat 30 38.857 1.295

Total 59 505.326 8.565

**pberpengaruh sangat nyata

Lampiran 14a. Hasil uji Duncan pengaruh jenis terasi ter-
hadap nilai a (kemerahan-kehijauan) tepung

terasi
Jenis terasi Rata-rata Taraf”
0.05 0.01
ITkan 10.05 A A
Udang 5.59 B B

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata

Lampiran 14b. Hasil uji Duncan pengaruh lama penyimpanan
terhadap nilai a (kemerahan-kehijauan) te-
pung terasi

Lama penyimpanan Rata-rata Taraf”®
G.05 0.01

0 minggu 9.53 A A

4 minggu 7.61 B B

8 minggu 6.33 C C

“huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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Lampiran 14c. Hasil uji Duncan pengaruh interaksi jenis
terasi dan lama penyimpanan terhadap nilai
a (kemerahan-kehijauan)

Interaksi Rata-rata Taraf "
0.05 0.01
Udang x 0 minggu 12.94 A A
Udang % 4 minggu 9.57 B B
Udang x 8 minggu 7.66 c C
Tfkan x 0 minggu 6.12 D D
Tkan ¥ 4 minggu . 5.65 DE D
Tkan x 8 minggu 4.99 E D

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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terhadap nilai
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Hasil analisis keragaman pengaruh perlakuan

b (kekuningan-kebiruan) te-

pung terasi
Sumber db JK JKT F F_05 F.Ol
Keragaman
Perlakuan 29 456.278 15.734 3.130%% 1.84 2.39
A (jenis terasi) 1 364.327 364.327 72.460%*% 4,17 7.56
B (kemasan) 4 2.708 0.677 0.135 2.69 4.02
C (penyimpanan) 2 80.076 40.038 7.965*%% 3,32 5.39
Interaksi AB 4 3.980 0.995 0.198 2.69 4,02
Interaksi AC 2 0.722 0.361 0.072 3.32 5.39
Interaksi BC 8 -2.071 0.259 0.052 2.27 3.17
Interaksi ABC 8 3.393 0.299 0.060 2.27 3.17
Galat 30 150.798 5.027
Total 59 607.075 10.289
**perpengaruh sangat nyata

Lampiran 1l5a.

Hasil uji Duncan pengaruh jenis terasi ter-

hadap nilai b (kekuningan-~kebiruan) tepung

terasi

Jenis terasi Rata-rata Taraf”
0.05 0.01

Tkan 10.27 a A

Udang 5.34 B B

*huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata

Lampiran l15a.

Hasil uji Duncan pengaruh lama penyimpanan

terhadap nilai b (kekuningan-kebiruan) te-
pung terasi

Lama penyimpanan Rata-rata Taraf”
0.05 0.01

0 minggu 9.31 A A

4 minggu 7.61 B AB

8 minggu 6.50 B B

*huruf vang sama menunjukkan tidak berbeda nyata
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