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ABSTRAK 

TYARA RAHMADHANY. Profil Spektra Infra Merah Terasi Udang 

Komersial dan Hubungannya dengan Komposisi Proksimat. Dibimbing oleh Prof. 

Dr. Ir. HANIFAH NURYANI LIOE, M.Si. 

Terasi merupakan bumbu khas Indonesia berupa produk olahan fermentasi 

udang, ikan, atau keduanya yang berbentuk pasta padat. Keberagaman terasi di 

Indonesia dapat dipetakan berdasarkan profil spektra IR dan komposisi 

proksimatnya, sekaligus dapat ditentukan korelasi antar keduanya. Analisis profil 

kimia terasi udang komersial dari berbagai provinsi di Indonesia telah dilakukan 

menggunakan spektroskopi FTIR-ATR yang dipadukan dengan analisis statistik 

multivariat. Penentuan komposisi proksimat dilakukan dengan analisis kadar air, 

abu, lemak, protein, dan karbohidrat. Hasil menunjukkan bahwa komposisi 

proksimat terasi udang memiliki kadar air berkisar 22,91–42,39% (bb), abu 13,63– 

30,00% (bb), lemak 0,01–0,07% (bb), protein 21,44–68,85% (bb), dan karbohidrat 

0,23–50,01% (bb). Pemetaan PCA dapat menunjukkan pengelompokan konsisten 

berdasarkan komposisi proksimat dan spektrum IR. Korelasi menggunakan OPLS 

menunjukkan kadar protein dan karbohidrat memiliki korelasi yang kuat dan valid, 

sedangkan kadar lemak memiliki korelasi namun tidak valid secara statistik. 

Rentang bilangan gelombang berkorelasi berada pada 1607–1520 cm⁻¹ untuk 

protein, ~720 cm⁻¹ untuk lemak dan 1007–1015 cm⁻¹ untuk karbohidrat. Penelitian 

ini mendukung potensi FTIR sebagai metode cepat dan non-destruktif untuk 

karakterisasi terasi 

Kata kunci: FTIR-ATR, OPLS, PCA, Komponen proksimat, Terasi udang komersil 

ABSTRACT 

TYARA RAHMADHANY. Infra-red Spectra Profile of Commercial Shrimp 

Terasi and Relationship within its Proximate Composition. Supervised by Prof. Dr. 

Ir. HANIFAH NURYANI LIOE, M.Si. 

Terasi is a typical Indonesian condiment in the form of a thick paste made from 

fermented shrimp, fish, or both. The diversity of terasi in Indonesia can be mapped 

based on its IR spectrum profiles and proximate composition, while the correlation 

between the two can also be determined. Chemical profile analysis of commercial 

shrimp terasi from various provinces in Indonesia has been conducted using FTIR-ATR 

spectroscopy combined with multivariate statistical analysis. Proximate composition 

was determined by analyzing moisture, ash, fat, protein, and carbohydrate content. The 

results showed that the proximate composition of shrimp terasi had moisture content 

ranging from 22.91–42.39% (wb), ash 13.63–30.00% (wb), fat 0.01–0.07% (wb), 

protein 21.44–68.85% (wb), and carbohydrates 0.23–50.01% (wb). PCA mapping 

showed consistent grouping based on proximate composition and IR spectra. 

Correlation using OPLS indicated that protein and carbohydrate levels had strong and 

valid correlations, while fat levels had correlations but were not statistically valid. The 

correlated wavenumber ranges are 1607–1520 cm⁻¹ for protein, ~720 cm⁻¹ for fat, and 

1007–1015 cm⁻¹ for carbohydrates. This study supports the potential of FTIR as a rapid 

and non-destructive method for characterizing terasi. 

Keywords: Commercial terasi shrimp paste, FTIR-ATR, OPLS, PCA, Proximate 

component 
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