GERSIA X
N Y L
P> WE@%
\I_ [ - }1 ,ll
\ B
. &/
\Emat
PENGARUH KOMPOSISI CAMPURAN REBON DAN IKAN
TERI TERHADAP SIFAT-SIFAT TERASI
KARYA ILMIAH TERTULIS
(SKRIPSI)
Majukan Guna Memenuhi Salah Salu Syarat Untuk
MenyelesaikanPendidikan Strata Satu Pada
Turusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian
Liniversitas Jember
I_ —— |
| %97, 92

Oleh : T
%‘\-'ﬁ. : \
Dolly Rvan Subekii Budi Laksono

NIM : 981710101057

DEPARTEMEN PENDIDIKAN NASIONAL
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS JEMBER
2005


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Kawulo haturaken kagem ;
Bapak soho Ibw, Mas Febn ugi Mbak Flsa
Almamater-ku


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Beberapa catatan pinggir ;

Bismullahirrahmanirrabim

Segala pup bag Allah, vang telsh menitipkan luth (anugerah) rahasia-
rahasia ilmu-Mya ke dalam kalbu orang-orang vang berjtihad dan memohon
petunjuk.  “Kami  berlindung  bupada Allah dar dme vang tidak
bermuanjaani " schingga kami tidak menjadi orang-orang vang merugi,

lawang gapuramng ngesthi tunggal " Aok sefaln membukakan pinturm
hagi orang vang feriman” {Panglima Besar Soedirman)

Manusia adalah sebuah sosok yang tidak tahu apa vang akan terjadi
sesudahnya. Manusia hanya wajib untuk berusaha, berdo’a dan berikhtiar karena
sepala sesuatunva berada di tangan Allah. Namun patol bersvukur kita masih
punya kesempatan uniuk mengetahui  apa yang lerjadi schelumnya, Dan selalu
berfikir mengapa demikian 7 So. . thank’s 1o my father vang telah memberikan
sedikit munya padaku. (lombang, Januan "05)

“Rebenaran i iharat piramida bersisi hanyak, vang tidak seorargpu
mampy melthat semua seinve pada Saal Vang sema hile hanve berdini di setu
fempeet "{Ibn Khaldun). Maka wajar jika orang alim {berilmu) dan berpengalaman
lebih anf dalam mensikapi masalah.

Tika ada vang bertanva tentang tiga diantara rahasia Allah “jodoh, rizgi.
dan kematian”, itu pertanyaan yang terlalu berat bagi hamba yang dekil seperti
diriku. Karena akan senantiasa memilih yang terbaik, tanpa bercermin apa yang
telah ako upayakan untuk mensucikan-Nya ? namun. aku selaly percaya A/

kesrim akan selalu memberikan vang terbaik untuk hambanva,

Wa al-hamd v Aifah Rabb al-alamm. Wo shalah Allah wo selemuh 'ala
sapyicd uf mursalin (sepala puji milik Allah, twhan semesta alam. Shalawal dan

salam semoga Allah limpahkan kepada penghulu para rasul). Amin.
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Ringkasan

Rebon (Arva gy dan Tkan Ten (Stofephieras o) adalah jenis ikan vang
hanyak ditemui di pasaran. tkan ter merupakan salah satu jenis ihan vang
mempunyai nilai ekomomis relatif rendah. Produksi ikan tersebut melimpah
namun perminlaan pasar cukup rendah karena pemaniaatan masih terbatas, Salah
salu upaya pemingkatan pemaniastan tkan teri adalah dengan mengolahnya
schagal bahan pencampur dalam pembuatan terass

Verasi merupakan bahan penyvedap masakan vang cukup populer di
Indenesia dan sudah memasyarakar sceara luas. Bahan baku utama terasi pada
umumnya adalah rebon Namun karena produksi rebon terbatas dan musiman serta
harga rebon yang mahal maka produsen terasi sering menggunakan ikan schagai
pencampur, salab satunya adalah tkan tert. Dengan adanya pencampuran tersebut
maka akan mempengaruhi terasi yang dihasilkan karena adanva perbedaan
komposisi kimia dan sifat vang berbeda amam rebon dan ikan teri.

Tujwan penchinan adatah mengetahui pengaruh komposisi campuran rebon
dan tkan ter terhadap sifat-sifst terasi yang dihasilkan, serta mendapatkan jumlah
tkan ten maksimal vang dapat dicampurkan dalam pembuatan lerasi schingpa
diperuleh terast dengan sifal-sifat vang masih baik

Rancangan percobaan vang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan perlakuan komposisi campuran rebon dan ikan teri sebanvak 6
level percobaan dan dilakukan dalam 3 kali ulangan Parameter vang diamati
meliput @ Kadar Air, Kadar Protein Terlarut, Total Padatan Terlarut, Total Asam,
Wama, Tekstur, Kenampakan Irisan Apabila terdapat perbedaan yang nvata
dilanjutkan dengan uji Duncan,

Berdasarkan hasil peneliian  dapat  disimpulkan  bahwa  jumlah
penambahan tkan ten sebanyak 20 % (A3) masih menghasilkan lerasi dengan sifal
vang masih baik. Terasi yang dihasilkan mempunyai kadar air 36.15 %, kadar
protein terlarul 3.03%, total padatan terlarut 44.20 %, total asam |61 %, nilai
warna 66.67 % dan tekstur sebesar 285,56 @ 53mm,
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L. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Wilayah Indonesia sebagian besar terdin dani lautan mempunyai potensi
perikanan yang cukup besar. Namun potensi tersebut belum termanfaatkan denpan
batk karena dan 70% total dan wilayah luas perairan Indonesia wvang
menghasilkan 8 juta ton tkan setiap tahunnya hanya 40% saja vane dimanfaatkan
dengan produkst 13 quta ton (Syariel dan Trawat, [988). Produk kan tersebot
lebih banyak dipasarkan dalam keadaan scgar, tetapi ada juga vang diolah menjadi
than asin, 1kan asap, terast dan lan-lan,

Dalam pengolahan ikan sccara tradisional produksi terasi di [ndonesia
menduduki tempat ke-2 setelah produksi ikan asin Produksi ikan asin 51,07%,
terasi 18.953% dan sisanva untuk pembuatan produk vang lain, Daerah produksi
terast yang terkenal adalah Sidoarjo, Jember, Rembang, Cirebon dan Bagan Siapi-
api.

Terast merupakan produk vang berasal dari udang dan tkan-ikan kecil
seperti teri yang dicampur dengan garam, kemudian difermentasikan, Terasi
digunakan sebagai bahan penyedap masakan seperti pada masakan sayuran,
sambal rujak dan sebapainva

Terasi banyak dijumpal di negara-negara Asia Tenggara denpan nama dan
cara pengolahan yang agak berbeda. Sebagai contohnya di Philipina disebut
“bagoong”. di Malaysia “belachan™, di Birma “ngapi”, di Vietnam “mantoni” dan
di kamboja disebut “prahoc”™ (Janie dan Muchtadi, 1976).

Proses fermentas: yang terjadi pada pembuatan terasi adalah fermentas:
spontan. Proses fermentast menghasilkan cita rasa vanpg khas vang terbentuk
karena adanya perombakan protein pada bahan dasarnva oleh kegiatan kimiawi,
cnzimatis maupun mikrobiologs {Setvorini, 1974). Pada proses fermentasi mula-
mula baktenn menghidrolisis protein menjadi asam amino dan difermentasi

menghasilkan senyawa-senvawa lain terulama asam (Fardiaz, 1987)
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Pembuatan lerasi pads umumnya mengpunakan rebon. Namun karena
produkst rebon  terbatas dan musiman serta harpa rebon yang muhal maka
produsen terast sening mengpunakan itkan scbagai pencampur, salah satunya
adalah ikan teri. Dengan adanva penambahan tkan 1eri sebagai bahan pencampur
maka diharapkan biava produksi dapat ditekan. Rebon dan ikan teri memiliki sifat
dan komposisi kimia yang berbeda, sehingga sifal-sifat terasi campuran rebon dan

ikan ten dapat berbeda dengan sifat-sifat terasi dari rebon

1.2 Permasalahan

Terasi dapal dibuat dan rebon vang dicampur dengan ikan ten. Rebon dan
than len menmlikl komposisi kimia dan sifal berbeda sehinggaakan mempenganihi
sifat-sifal terasi vang dihasilkan. Untuk mengetabu pengaruh tersebut dan jumiah

tkan ten vang dapat dicampurkan maka perlu dilakukan penelitian.

1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian im bertujuan untuk -
I Mengetahw pengaruh komposisi campuran rebon dan tkan ten terhadap sifat-
sttt terast vang dihasilkan
2 Mendapatkan jumlah ikan ten maksimal vang dapat dicampurkan dalam

pembuatan terasi sehingga diperoleh terast dengan sifat-sifat masih vang baik.

1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini dibarapkan dapat digunakan
1. Sebagai bahan mformasi bagi produsen terasi tentang pengpunaan ikan ter
sehagal pencampur pembualan terasi,
2. Memngkatkan miat ekonomis ikan ter.
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I TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Terasi

Terasi merupakan bentuk produk olahan dari rebon maupun ikan melalui
proses {ermeniasi Terasi yang dibual dan udang kecil atau rebon (4n0 sp,
Schizopoedes, Mvses dan sebagainya) dischut terasi udang, sedangkan vang dibual
dan 1kan kecil atan ten (Sfolepierus sp) disebut terasi ikan. Bahan-bahan lain
vang dipunakan scbagal bahan tambahan  dalam pembuatan terasi adalah garam
dan zat warna (Jemie dan Muchtadi, 1976; Steinkraus, 1983),

Pembuatan terasi di Indonesia masih bersifat radisional dengan cara
pengolahan antara deerah vang satu dengan vang lain berbeda Menurut
Praptmingsih, dkk (1994}, pembuatan terasi di daerah Puger Kabupaten Jember
pada umumnya menggunakan rebon basah. Apabila rebon basah tidak ada baru
menggunakan rebon kenng, Cara pembuatannya. rebon vang 1efah dibersihkan
dari koloran-kotoran seperti kerikil, ikan-ikan kecil yang lain  ditambahkan
param  dapur  antara 10-15% berat bahan dan dilumbuk kasar. Setelah
diperam selama semalam terasi ditumbuk hingga liat baru kemudian diperam lagi.
Aroma dan tekstur terasi terbentuk setelah pemeraman lebih kurang selama 35
hari.

Menurul Suwarvono dan  Ismeini (1987) pembuatan terasi udang
dilakukan dengan mencoci rebon hingga bersih dan dikeringkan 1-2 hari setelah
kering rebon ditumbuk sampai halus sambil ditambah garam dapur lafu dibentuk
gumpalan-gumpalan berbentuk bola dan dikeringkan lehih kurang selama 3-4
hari Gumpalan-gumpalan  akan  pecah, kemudian gumpalan vang pecah
ditambahkan air dan digumpalkan lagli. Selanjuinya adonan tersebut dibungkus
dengan daun pisang dan dibiarkan mengalami fermentasi selama 1-4 minggu pada
suhu 20-30" C. ‘Terasi vang telah difermentasi kemudian dicetak dun dikemas.

Mutu serta aroma terast lerbentuk selama proses formentasi, Aroma lemsi

akan semakin disukai apabila fermentasi lebih dan 35 hari, Komponen mutu terasi
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vang lun adalah lekstur dan kenampakan insan, Terasi vang baik apabila diins
tidak hancur, permukaannya halus dan kompak (Steinkraus, 19837

Aroma dan teras: terdiri atas senyawa-scnvawa volatil sehingea mudah
menguap. Untuk mengidentifikasi senyawa tersebul bisa dilakukan dengan cara
destilasi vap pada tekanan odara, lalu senyawa-senvawa volatil terschut
dipisahkan dan dianalisis dengan kromatografi gas cairan (Marsili, 1947)

Mutu teras: ditentukan oleh aroma dan cita rasa serta jumlah bintik-bintik
hitam wvang terdapat pada permukaan terasi. Aroma  spesifik vang  kuat
menandakan bahwa fermentasi sudah cukup sehingpa cita rasa (elah terbentuk,
selain o ditandar dengan tumbuhnva jamor berwarmna putih pada permukaan
terasi. Semakin banyak tumbuhnya jamur maka semakin baik mutu terasi vang
dhhasilkan, Binttk-bintk hitam merupakan mata rebon vang menunjukhan tingkat
kemurnian rebon (Suprapti, 2002 ),

Berdasarkan kadar garam dan proteinnya jenis lerasi dapat dibedakan
mengadi dua, yaiu terasi yang mempunyai kadar protein 15-22% dan vang
mempunyai kadar protein = 22% : Terast yang mempunyai kadar protein 15-22%
dengan kadar garam 11-12%, terasi vang demikian merupakan terasi campuran
vang dibuat dart hahan baku rebon dengan campuran bahan lainnya misalnva
tapioka. Terasi vang berkadar protein = 22 % . kadar garamnya adalah 10 %,
terast demikian merupakan lerasi asli dengan bahan dasar rebon tanpa campuran
bahan lain {Suwaryonoe dan Tsmein, [987). Komposisi Kimia Terasi ditunjukkan

pada [abel 1. sedangkan Komposisi Asam Aminonva ditunjukkan pada Tabel 2.
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Tabel 1. Komposisi Terasi.

Tumlah per 106} ¢ bahan

Komponen e
. Terast segar
Kalorn { kal ) 77
Protein (@) 16
Lemak () |
Karbohidrat {g) 0
Kalsium { mg ) S04
Fosfor { mg ) SiH
Besi [ mg ) i
Vitamin A { 81} 150
Vitamin B { mg ) 005
Vitamin C (mg ) 0
Air (2] 80

Terasi Kerin
174
Al
3.5
3.5
[ O
250
3.1

[

]

[
40

L

Sumber - { Anonim, 1992

Tabel 2. Komposisi Asam Amino Terasi,

. Asam Amino Jumlah mg per 100 ¢ bahan
Essensial
Isoleusin 1120
[usin 18501
Lisin 1780
kdethionin f13()
Sistin 290
Femlalanin &)
Tirosin M)
I'reonin QT
Triptofan 220
WValin 1250
Semi Essensial
Arginin 730
Histidin 330
Mon Essenszigl
Alamin | 560
Asam Aspartai 2410
(ilizin 1430
Aspm Glutamat 3950
Pralin Qi
Gilukosamin 720
Serin 657
Taurin 5510
Sitrulin 570

Sumber ; {(Mocljohardio, 1972)
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2.2 Rebon dan Ikan Teri

Bahan dasar vang digunakan dalam pembuatan tersi, rehon dan ikan
Rebon dan ikan teri merupakan sumber protein hewani. sedangkan lemak dan

karbohwdrutnya rendah. Komposisi Rebon ditunjukkan pada Tabel 3, sedangkan

komposisi lkan Ten ditunjukkan pada Tabel 4.

Tabel 3. Komposisi Rebon
[-E:umpum:n

Kalon (kal)
Protein (g)
Lemak (g)
Karbohidrat (g)
Kalsium (my)
Fosfor img)
Best (mg)
Vitamin A (SI)
Vitamin By (mg)
Vitamin C mg)
_ Ar(g)

Jumlah per 100 g hahan

250
544
1.6

a7

e A

2306
265
21.4
(l
0,06
[
216

sSumber : { Anonim [984).
Tabel 4. Komposisi Tkan Teri

Komponen

Kalon (kal)
Protem {g)
Lemak (g)
Karhohidrat {g)
Kalsium (g}
Foslor (i)
Besi (g)
Vitamin A [8])
Vitamin B {mg)
Vitamin Cmg)
Airig)

sumber : (Anonum, [984)

Jumlah per 100 g bahan

170
334
30
(1
1200
[ 500
ih
210
0,15
L
378

—


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

2.3 Bahan Pembantu Untuk Pembuatan Terasi
2.3.1 Garam

[n dalam fermentasi, garam dapat berperanan sebagai penseleksi mikroba
vang tumbuh Jumlah garam vang ditambahkan berpengaruh pada populasi
mikroba, mikroba yang mana yang dapat tumbuh dan tak dapat tumbuh dan jems
apa yang akan tumbuh, sehingga kadar garam dapat digunakan untuk
mengendalikan akiivitas fermentasi (Desrosier, [988).

Pada fermentasi terast dibutuhkan kadar garam yang tingei vaitu sekitar
10-15% schimgyea mikroba vang dominan tumbuh pada terasi vaitu mikroba haloiil
{(Jamie dan Deddy Muchtadi, 1976) Garam berfungsi untuk  menghambat
perfumbuhan mikroba pembusuk dan patogen karena garam menvebabkan lisis
dan bersifat racun pada sel mikrobs, Namun pamm dapat merangsang
pertumbuhan mikroba vang dibutuhkan sehingga dapat berperan penting di dalam
proses  fermentasi  Bakileri dan kapang disusun oleh membran sel yang
menyebabkan air dapat masuk atau keluar dan sel. Membran mikroba vang akiil
kira-kira mengandung 80 % air, jika mikroba ditempatkan dalam larutan garam
vang pekat dengan kadar mr 3040 %, maka akan terjadi osmosis, air dalam sel
akan keluar menembus membran dan mengalir ke dalam larutan garam sehingga
ferjudi plasmolisis dan mikroba tersebul akan mengalami hambatan  dalam
perkembangbiakannya { Winarno, 1980).
2.3.2 Air

Untuk pertumbuban mikroba pada fermentasi terasi dibutuhkan adanya air.
Kandungan air subsirat yang dapat digunakan untuk pertumbuhan mikrobia
dinvaiakan sebagai a,. Untuk pertumbuban bakieri pada umumnya membutuhkan
ty yang lebih besar daripada untuk pertumbuhan jamur dan khamir. Sebagian
hesar bakieri dapat tumbuh baik pada a, = |, Kecuali bakter halofil, vaitu bakteri
vang toleran terhadap kadar garam vang tinpgi dapat tumbuh pada a,, yang lcbih
rendah. Bakien im membutubkan a. minimum 0,75 { Purnomo, 1995)

Untuk pertumbuhan khamir dibutubkan a,, sedikit di bawah bakteri yailu

antara (,8-0.%4_ Sedanghan untuk pertumbuhan jamur membutubkan a. vang [ehih
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rendah dibandingkan dengan bakien dan khamir vaitu antara 0.8-0.87 dengan a,

mimmum 0,62 (Buckle, e of, 1987)

2.4 Fermentasi Terasi

Fermentasi didefimsikan sebagai pemnbentukan enerpi melalui proses
katabolisme senyawa organik atau suatu proses untuk menghasilkan suaty produk
dengan memanfaatkan kultur mikroorganisme (Suwasono, dkk, 2002) Pada
proses lermentas terasi merupakan fermentasi tradisional dan menghasilkan cita
rasa vang khas. Cita rasa tersebul terbentuk karena selama fermentasi terjadi
perombakan protein udang atau ter oleh kegiatan kimiawi, enzimatis maupun
mikrobiologis ( Setyorini, 1974)

Mikroba vang tumbuh pada terasi  merupakan mikroba vang tahan
terhadap kadar garam ringgl vailu mikroba halofil, Penggunaan mikroba dalam
pengolahan pangan dapat terjadi secara spontan misal pada fermentasi terasi,
keeap atau ditnokulasikan dari luar misalnya fermentast lempe. tape dan
mimuman  heralkohol (Sieinkraus, 1983). Menurut  Praptiningsih, dkk (1988)
mikroba yang banvak tumbuh pada terasi adalah jamur { Bhizops sp. Penicillinm
sp dan Aspergifluy sp) dan bakteri  (Microccocus sp, Neisseria sp dan
Aerococeny sp ). sedangkan jems khamir tidak ditemukan.

Fermentas: terasi berlangsung secara aerob dan anacrob. Keadaan aerob
tenadi pada bagian permukaan sedangkan proses anaerob terjadi pada bagian
dalam bahan yang diproses. Fermentasi asam amino yang terjadi pada pembuatan
terasi  dilakukan oleh  bakter tertentu. Pada mulanva  mikroorganisme
menghidrolisis protein menjadi asam  amino, kemudian asam-asam  amine
difermentas menjadi senvawa-senyawa lain lerulama asam. Beberapa asam amino
dirombak oleh bakteri dengan berbagai jalan. Sebagian bakteri melepaskan TR
amino menjadi amonium. Amonium ini digunakan sehagai sumber N aleh bakleri,
Deaminasi amonia dapat berlangsung dengan beberapa julur tergantung pada
enzim yang terdapat pada mikroba ( Nurwantoro dan Dyarpah, 1997), Enzim vang
lerdapat di dalam bahan pangan dapat berasal dari mikroba atau memang sudah

ada pada bahan pangan secara alami. Eneim yang ada memungkinkan terjadinya
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reaksi-reaksi biokimia dengan lebih cepat tergantung dari macam cnzim vang ada
dan dapal mengakibatkan bermacam-macam perubahan pada komposisi bahan
pangan ( Winamo, 1980).

Selama proses fermentas) terjadi aktivitas enzim protease dan lipase yang
diproduksi oleh mikroba vang berperanan dalam fermemasi Selain itu terdapat
beberapa enzim seperti tripsin, katepsin dan [ain-lain vang sudah terdapat pada
Jaringan 1kan. Komponen seperti protein, lemak akan terdepradasi sehingga
menghasilkan komponen lain dengan berat molekul vang lehih rendah. Proses
peruraian protein dilampirkan pada Gambar 1.

Hasil akhir dan proses peruraian profein adalah terbentuknva asam amine

vang akan terurar menjadi beberapa senvawa beberapa senvawa (Martoharsono,

MDY,
Prolein
Peptida
G
R-C-COOH
H
) / \
R-C-COOH medil merkaptan+ amomak |
NH.+ asam o-ketobutirat
| NH, NHF
Twlr R-C-COOI  CHZ-C-COO0H + .8 R-CH2 MH2
MH; H
R-C-COOH v
H CH-C-COO0H - Ha

Gambar 1. Diagram Proses Peruraian Protein
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Proscs perombakan asam amino dapat berlangsung sccara aerob dan
annerob, beberapa reaksi asam amino adalah sebaszai beriku -
a. Keadaan anaeroh

Dengan adanva air (deaminast hidrolitik) atay dengan adanva hidrogen

(deaminasi reduktif). gugus amino pecah menjadi asam, asam hidroksi dan

amomak.

24 R

H-C-NH; + Ho} et » HC-OH-+NH,
COOH COOH

{asam aming) {asam hidroksi)
E Ik

H"C-NHE + Hi e s H-':—H"‘HH_-;
COMH COMM

{asam aminn}

{asam amoniak)

Asam  hidroks1 mengalam  dekarboksilasi lagi menjadi karbondioksida  dan

alkohol,

[ R

H-C-OH H-C-O1T - OOy
COOH H

(asam hidroksi) (alkohal)
R R

O] = e H-C-H + €O,
COOH H

{asam ) {hidrokarbon)

b. Eeadaan aneroh

Crugus amino mengalami deaminasi oksidatif, terurai menjadi amoniak dan

asam ketonik vang selanjutnya menjadi aldehid, keton dan asam lemak dengan

berat molekul rendah dan karbondioksida,

I R
H-C-NH;+ H:0) ™ C-OH + NH;
COOH H

{asam aming)

{azam ketonik)

Karbondioksidanya (erpisah dan dihasilkan mono amina dan diamina yang

kemudian menjadi

pecah  lam

substanst  vang  lehih

sedethana  dengan
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membebaskan amoniak. Asam amino vang mengandung sulfur mengalami
dekomposisi menjadi hidrogen sulfida dan merkaptan

Komponen cita rasa pada terasi terdiri alas asam lemak yang bersifat
volatil menyebabkan bau keasaman, sedangkan amonia dan amin menvebabkan
bau anyir beramonia. Senyawa belerang sederhana seperti sulfida, merkaptan dan
disulfida menyecbabkan bau vang merangsang pada terasi. Senvawa-senvawa
karbonil besar sckali kemungkmannya dapat memberikan bau khusus yang
lerdapat pada hasil-hasil perikanan yang diswectkan dengan cara pengeringan,
pengEraman ataupun lermentast. Senyawa-senyawa volatil vang terdapat dalam
terasi berasal dar lemak melalui proses oksidasi dan karens adanya aktivitas
mikroba. Kandungan karbonil volatil ini maerupakan kandunpan senyawa volatil
vang terbesar diantara komponen volatil lainnya Senvawa ini merupakan
semvawa vang sangal mencntukan cila rasa dan ferasi Proses peruraian lemak
ditunjukkan pada Gambar 2.

Cita masa yang dittmbulkan oleh senvawa karbonil selain dan hasil
degradasi lamak juga dapat ditimbulkan dari reaksi pencoklatan/browning pada
produk penikanan. Komponen volatil vang berfungsi sebagai prekusor pembentuk
komponen volatil asam amino dapat dilthat pada Tabel 5.

2.5 Hipotesis
Hipotesis penelitian im yaitu
. Jumlah penambahan ikan teri pada pembuatan terasi berpengarnh
terhadap sifat-sifat terasi yang dihasilkan.

[

Pada jumlah penambahan ikan teri yang tepat dihasilkan leTasi dengan
silal-sifat vang baik
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0
i
HoC-0-C(CH )-R

{
il
H-C-CHCHak-R

8}
! 1
H:C-0-CHCH:):-R

IR CH; )>-COOH + HO-CH:- CHL-0O11

l L]
1

R-{CH1 1» C-5-CoA——» R-CH e CH-C-54"nA
il
I _
R-CHOH-CIL;-C-5-CoA —#H CH._.. "
Ll
I
CH;C-C-5- n: oA
0 0 H.0)
] 11 i
R-C-8-C n H,C-C-5-CoA CH-R-C-5-CoA

R- C-'CH1—'|: 5-Coa

l

R-C-CH-COOH - * R-CLH;

Gambar 2. Diagram Proses Peruraian 1.cmak
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Asam Amino
Arginin
Asam aspartat
Sistin
Histidim
Lisin
I'réonin
Trnptofan
Asam CGlulamat
[soleusin
[L.eusin
Metionin
Fenilalanin
Tirosm
Valin

sumbert : ( Rahavu, dkk 1992)

Tabel 5. Komponen Pembentuk Rasa pada Terasi

Tipe aroma yang dihasilkan

Aroma daging
Matus, sepertt pelargonium
Manis, seperti pelargonium

Seperti metil sulfida

Sepertl mawar

meperi mawar

seperti pelargonium
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L. BAHAN DAN METODE PENELTTIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan adalah rebon kering, ikan teri kering, aguadest,
garam, indikator phenoptalin 1%, larulan formaldehid 40, larutan kalium
oksalat, larutan NaOH 0,1 N
3.1.2 Alat Penelitian

Alat yang digunakan adalah : alat-alal gelas, batang stirer, cawsn porsclin,
colourider, corong saring, kertas saring, kotak (ermentasi, penumbuk, theotex,

timbangan analitis

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Pencliian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian
Jurusan ‘leknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas

Jember pada tanggal Seplember sampai denpan November 2003

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Pencliian dimular dengan sortasi rebon dan ikan ten umtuk memisahkan
bahan dari berbagai kotoran. Selanjutnya rebon dan ikan ten digiling untuk
mempermudah pencampuran, kemudian dilakukan pencampuran rebon dan ikan
terl giling scsuai perlakuan (0%, (0%, 20%, 30%, 40%, 50% ikan teri) dari
campuran rebon dan ikan teri.

Tahap selanjutnya adalah pencampuran rebon giling dan ikan teri giling
dengan garam 10% dan air 50% dari total campuran adonan, Campuran tersehut
kemudian ditumbuk hingga lekat dengan tujuan agar bahan tercampur secara
sempurna falu difermentast awal selama 24 jam dengan tujuan memberikan waktu
bagi mikroba umtuk tumbuh Setelah difermeniasi awal baban lalu ditumbuk

dengan tujuan agar garam dalam bahan dapat  mengikat air sehingga dapat
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meratakan mikroba yang akan tumbuh selama fermentasi yang kedua dan
dicetak. Bahan yang sudah dicetak (ersehut difermentasi selama 35 hari, [hagram
alir pencliian pembuatan Terasi Rebon dan lkan Teri dapat dilihat pada

Crambar |

Rishidi | Tkan Ten |
100, 90, 80. 70, 60, 50 [ ©.10.20,30.40,50 |
I I
Sortasi Sortasi
o l
Penggilingan Penggilingan

Ciaram 10 % + v
dan air S0 % R A Fencarpunm

Penumhukan 1

Fermentasi 1
{24 jam)

b J
Penumbukan I
Prm.::ta kan

Fermehtasi 11
(35 hari)

h 4
Teras:

Gambar 3 : Diagram Alir Penelitian Pembuatan Terasi dengan
Campuran Rebon dan Ikan Teri
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3.3.2 Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)

dengan perlakuan komposisi campuran rebon dan ikan teri sebanvak 6 level

percobaan dilakukan 2 kali ulangan :

Al [HY %% rebon + 0 % ten
Al K% rebon + 10 % 1en
A3 : B0 % rebon -~ 20 % ten
A4 : 70 % rebon - 30 % teri
A5 - 60 % rebon + 40 % teri
Ab 20 %% rebon + 50 % ter

3.4 Parameter Pengamatan

- o

Lo}

.

Parameter vang diamati pada penelitian imi adalah sebapai berikut -
Kadar air (Metode (ven)
kadar Protein Terlarut (Metode Titrasi)
Total Padatan terlant (Metode Gravimetr )
Total Asam {Metode Titrasi)
Warna (Menggunakan Colourider)
Tekstur { Menggunakan Rheotex)
Kenampakan Irisan (Dengan pemotretan ).

3.5 Proscdur analisis

3.5.1 Kadar air (Metode Oven, Sudarmadji dkk, 1997)

Bowl  tmbang  kering  ditimbang (o grampselanjutnya  dilakukan

perimbangan  bahan yang telah dihaluskan dalam botol timbang (b gram)

kemudian bahan dikeringkan pada suhu 100 - 105 °C selama § jam. Setelah

sampel dioven lalu didinginkan dalam eksikator dan kemudian ditimbang lagi

hingga diperoleh berat konstan (¢ gram).

Perhitungan :

Kadar gir (%)= fh—g}
i x 100 %
(bh-a)
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A5.2 Protein Terlarut (Metode Formoldehid | Sudarmadji dkk,1997)
Ditimbang 5 gram hahan dan dihaluskan kemudian dilarotkan dengan
aguadest dalam labu ukur 100 ml, selanjutnya diambil 10 m] filtrat, ditambahkan
aquadest 20 ml dan ditambahkan 0.4 ml largtan Ealivm oksalat jenuh dan
beberapa tetes indikator pp 1 % dan dibiarkan selama 2 menit Kemudian larutan
tersebut dititrasi dengan NaOl (1,1 N sampai warna merah jambu, setelah warma
tercapai ditambahkan 2 ml formaldehid 40 % dan dititrasi kembali dengan larutan
Mat T ik 1 W sampai dengan warna tercapar kembali. Dicatat titeas kedua ini -

Perhitungan : % N = ml titrasi formol x N NaOH x 14008 x FIP

gram bahan x 10
Protemn Tedamut =" N x FK
Keterangan © N Na(QH - 0,105
FP=10
FK =6,25

3.5.3 Padatan Terlarut

sampel schanyak (L5 gram dihaluskan kemudian dimasukkan kedalam
beaker gelas ditambah aquadest sebanyak 25 ml, diaduk hingga larut. Suspensi
tersebut kemudian disaring dan filtratnya dikeringkan dalam cawan porselin yang
sudah diketahwi beratnya (a gram) di atas pemanas air dan selanjutnya
dikeningkan dalam oven sampai berat konstan (b gram), dengan selisih
penimbangan kurang dan 0.2 miligram,

Perhitungan :

|

Total padatan terlarut = x 100 %

breral sampel

3.5.4 Total Asam { Metode Titrasi, Suda rmadji. dkk, 1997)

Sebanyak 5 gram bahan dimasukkan ke dalam labu ukur 50 ml dan
ditambahkan aquades! sebanyak 40 ml, Filtrat kemudian disanng menggunakan
kapas, kemudian ditera hingga 100 ml dengan aquadest. Selanjutnya diambil 25 ml
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dengan menggunakan NaOH 0,1 N sampai dengan terjadi perubahan wama merah
jambu. l'otal asam dihilung schagai jumlah ml NaOH 0,1 N per 100 gram bahan
Analisa dilakukan sebanvak 3 x dan hasilnya dirata-rata

Perhitungan - ml NaOH x N NaOH x BM NaOH x FP

x 100 %
beral sampel x 1000
BM NaOH =41
N MaldH =0,105
[l 100 £ 25 =4

355 Warna

Sampel duns menjadi 3 bagian lalu dihancurkan, selanjutnya sampel dapat
diukur langsung derajat wamnanva pada 5 titik vang berbeda Dari color teader
akan didapatkan nila: J1.

Perhitungan - [ = Ti{ —JL

3.5.6 Tekstur
Bahan diiris dengan ketebalan 3 cm lalu diukur tekstur dengan rheotex dan
kedalaman vany dipakai adalah 3 mm dan dilakukan pengukuran pada 5 titik.
Perhitungan @ X X+ X+ X.-X: )

(g mm)
5

3.5.7 Kenampakan Irisan
Bahan dims dengan ketebalan 3 em selanjuinya difoto agar dapai

diketabw kenampakan irisannyva
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1. Komposisi campuran rebon dan ikan ter) berpengaruh terhadap kadar air, total
padatan terlarut, total asam, warna, tekstur terasi vang dihasilkan namun tidak
herpengaruh terhadap kadar protein werlarut terasi,

2. komposisi campuran rebon 80% dan ikan teri 20 (A3) masith menghasilkan
lerust dengan sifat yang baik. Terasi vanpg dibasilkan mempunyai kadar air
36.15%, kadar protein terlarut 3.03%, total padatan terlarut 44 200, (otal
asam | 61%, nilar warna 66.67% dan tekstur schesar 28556 g/3mm

5.2 Saran

Perlu dilakukan penehitian lebih lanjut terhadap sifat orpanoleptik  lerasi
campuran rebon dan ikan ter.
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Lampiran 1. Kadar Air
l. Dhata Penpamatan Kadar Air

Perlakoan

LUlangan =
Al A2 A3 Ad AS AL ‘Total

1 32540 33655 35105 36130 3680 36905 211.195
2 36,890 33830 36235 36400 36960 37225 217540
i 31.210 34085 37085 36515 35980 37740 212.625

Total 100640 101570 108435 109.045 109.800 111,870 641.360
Rata-rata 3355 3386 3615 3635 3660 3729

1. Analisa Sidik Keragaman

Sumher Derajad  Jumlah  Kuadrat F.Hitung F.Tabel
Keragaman  Behas kuadrat  Tengah 5% 1%
Perlakuan 3 35888 7178 4151* 3.11 508
Galat 12 200752 . 1729
Total 17 56 640

Keterangan :  * Berbeda nyata

. Uji Beda Duncan 5 %

Komposisi Campuran Kadar Air (%) Notasi
(e Ikan Teri)

A{0%) 33.54 c
A2 (10%) 33. b
A3 (20%) 36,15 ah
Ad (30%) 36.35 3
AS (40%) 36,61 a
AB (50%) _ 37.29 4

Ll
P
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Lampiran 2. Protein Terlarut
1. Data Pengamatan Protein Terlarut
Ula Perlaknan _
i T A2 A3 A4 A5 A6 Toml
1 J895 3870 28T 2715 2835 21R00 18.975
2 3235 3075 3150 28%S 0 2890 2780 18.115
3 3085 2735 5065 3085 2935 2605 17510
Tolal 1215 9780 9085  E6BS B650  KI1RS 54600
Rata-rata 3.4 327 3.03 290 2. H4 273
2. Analisa Sidik Keragaman -
Sumber Derajad Jumlah Kuadrat F.Hitung F.Tabel
Keragaman  Bebas  Koadrat  Tengah 3% 1%
Perlakuan 5 0.973 0195 2003ns .11 508
Galat 12 1.165 0.097 18
Total 17 2.138

Keterangan @ ns  Berbeda tidak nyata

i
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Lampiran 3. Total Padatan Terlarnt
1. Data Pengamatan Total Padatan Terlarut

Perlakuan
Al A2 A3 Ad AS Ah Total
1 44 500 47600 44280 41840 43540 39780 261,540
2 46760 42220 44460 40580 37960 4094 252720
3 455970 44980 43860 41540 39690 39.660 255700
Total 137.230 134 800 132600 123760 121.190 120380 769.960
Rata-rata 4574 44 43 4420 41.25 40 .40 40,13

lllangan

2. Analisa Sidik Keragaman

Sumber  Derajad Jumlah Kuadrat F.Hitung . Tabel
Keragaman  Bebas  Kuadrat  Tengah 3% 1%
Perlakuan 5 91.457 18.29] 6.131** 311 5.08
Cialat 12 35802 2083
Total 17 127259

Keterangan @ ** Berbeda sangat nvata

3. Uji Beda Duncan 5 %

Komposisi Campuran  ‘I'ntal Padatan Terlarut Notasi
(% lkan Teri) (")
Al (0%) 45.74 a
A2 (10%) 44 93 a
AJ [20%) 44.20 ab
A4 (30%) 41.25 be
AS (40%) 40.40 ¢

Af (50%) 40,13 c
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Lampiran 4. Total Asam
l. Data Pengamatan Total Asam
Perlakuan
Ulangan ' E
Al Al A3 Ad AS Ad Total
1 19996 17748 16016 15428 1492 1 4858 9.804
2 20144 18068 16072  1.534 1.532 1.4868 99812
3 19752 1.8252 1.624 1.584 L5048 14876  TOAMHE
Total 39836 54068 48338 46608 45288 44612 298760
Rata-rata  2.00 1.80 1.61 1.55 1.51 1.449
4. Analisa Sidik Keragaman __

Sumber  Derajad  Jumilah  Kuadrat F.Hitung F.Tabel
keragaman  Bebas  Kuadrat  Tengah v 5% 1 %o
Perlakuan 5 0.59655% 0119313 311.1185%** 311 508
(ialat 12 4.60E-03 0000383
Total Y 0.601161
Keterangan ©  ** Herbeda sangat nvata
3. Uji Beda Duncan 5 %

g Komposisi Campuran Total Asam (%) Notasi
{ % Than Teri) e
Al (0%) 200 a
A2 {10%) 1.80) b
A {20%) |.6] C
Ad (30%) 1.55 d
AS (40%) 151 -

AB (50%) 1.49

4]
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Lampiran 5. Nilai Warna
l. Data Pengamatan Nilai Warna
Ulsingan — Perlakuan :
Al A2 A3 A4 A5 Ahb Total
] 6% 60 67.77 6547 64 60 3,60 6283 39387
z i, 40) 68 83 67.33 6d 83 .10 6260 39609
3 HE 80 67 &0 67 20 64 77 63 80 6263 39500

Tuotal 206.80 20440 20000 19420 19150 18806 1184.96

Rata-rata 68593 6813 6667 6473 K383 6249

2, Analisa Sidik Keragaman

Sumber  Derajad Jumlah Kuadrat F.Hitung F.Tabel
Keragaman  Bebas ~ Kuadrat  Tengsh 3% 1%
Perlakuan 5 92118 18424  570|** 311 508
Galat 12 3818 0.318
Total 17 95.936 |

Keterangan . ** Berbeda sangat nvata

3. Uji Beda Duncan 5%

Komposisi Campuran Nilai Warna Notasi
(% Ikan Teri)
Al (0% 68 93 a
A2 (10%) 68.13 a
A3 (20%) 6667 b
Ad {30%) 64.73 be
AS (40" R c

A6 (50%) 62.69 d
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Lampiran 6. Tekstur
1. Data Pengamatan Tekstur
- Perlakuan
Ulangan
Al Al A Ad AS Ab Total

| 250,08 24562 29700 28RO 33247
2 22903 253.08 27717 M§5.00  312.00
23200 24775  2R250 30717 32308

361000 177450
35542 173175
J4833  1740.83

Total N6 74675 85667 Q0025 96750

Rata-rata 23705 24892 28556 300.08 32250

1064.75 5247.08
354.92

2. Analisa Sidik Iierngnman

Sumber  Derajad Jumlah Kuoadrat F.Hit F.Tabel
heragaman Bebas  Kuadrat  Tengah T % 1%
Perlakuan 5 2960835 592167 70601 %+ 311 508
(Galat 12 1005.22 83.77
Total 17 30613.57
Keterangan @ ** Berbeda sangat nyata ;

3. Uji Beda Duncan 5%,
Komposisi Campuran Nilai Tekstur Notasi
% Ikan Teri) (z/3mm)
Al (0%) 23792 d o
A (10%) 248 42 d
A3 (20%) 285.56 c
Ad (3 (W) 8 b
AS [40%) 32250 b
A6 (50%) 354.92 a
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