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ABSTRACT

Terasi adalah produk dori udang, ikan-ikan kecil yang dfolak secara fermentasi
blasanya digunakan sebagai bahan penvedap untuk masokan Salah satu bahan tambahan
dalam  pembuatan  terasl  adalah  garam yang berperan mengontrol  pertumbuhan

mikroorganisme yang diinginkan dan menghambat mikroorganisme pembusuk. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengoruh penambahan konsentrasi garam dan lama
fermentasi terhadap kualitas terasi dan menghasitkan tevasi yang disukal konsumen. Metode
penelitian yang digunakan adalah RAL (Rancangan Acak Lengkap) pola faktorial dengan dua
faktor dan tiga kali ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi garam (15 %, 20 %, 25 % )
serta faktor kedua adalah lama fermentasi ( 10 hart, 14 hari, 18 hari ). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa periakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik bau ( 4,2 ) dan warna (
3.55 ) yaitu pada perlakuan konsentrasi garam 20 % dan lama fermentasi 14 hari. Perlakuan
tersebut mempunyal kadar air 29,47 %, kadar protein teriarut 18,24 %, tekstur 5,37 mm/gr.dt,

total mikroba 1,97 Log CFUlgr, total asam 1,69 % dan aw 0,70 %.
Kata Kunci : terasi,garam, limbah kepala udang windu .

PENDAHULUAN

Industri  pembekuan udang di
Indonesia  banyak menghasilkan limbah-
limbah antara lain berupa kepala udang, Sisa
udang yang tidak dimanfaatkan mencapai
9000-11000 ton per tahun. (Agata, 1993),
Salah satunya yaitu limbah kepala udang
windy.  Limbah-limbah  tersebut  bisa
dimanfaatkan  scbagai  bahan  baku
pengolahan terasi karena kepala udang ini
masih memiliki kandungan protein yang
cukup nnw dan mengnndung beberapa
asam amino essensial,

Terasi merupakan salah satu produk
pengawetan ikan menggunakan metode
fermentasi yang prosesnya relatif mudah dan
murah serta dapat melengkapi  kebutuhan
protein  hewani, Proses fermentasi yang
dapat digunakan adalah proses fermentasi
garam dan fermentasi asam laktat.  Pada
fermentasi i

bertujuan untuk mengontrol  pertumbuhan
mikroorganisme  halofilik yang berperan
dalam fermentasi terasi dan menghambat

mlkmba pembusuk. Konsentrasi garam yang

garam  yang
ditambahkan kurang maka proses fermentasi
akan tidak terkontrol sehingga terjadi
pembusukan  oleh  aktivitas  bakteri
pembasuk,

Namun apabila penggunaan garam
berlebihan maka dapat mengakibatkan
garam yang optimum dapat merangsang
pertumbuhan  bakteri asam laktat. Oleh
karena itu fermentasi laktat pada ikan atau
udang scringkali merupakan gabungan
antara fermentasi garam dengan fermentasi
laktat ( Winiati, 1992 ),

Dalam produk terasi kadang-kadang
terdapat bakteri yang tidak dikehendaki
yaitu  bakteri patogen yang dapat
menyebabkan keracunan. Bakteri ini  dapat
dihambat pertumbuhannya pada Xonsentrasi
garam 15-20 % dan pH di bawah 4,5 - 5,0
(Winiati, 1992 ).

Fermentasi asam laktat dapat terjadi
sebagai akibat aktivitas bakteri asam laktat.
Bakteri asam laktat merupakan bakteri yang
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Total asam { Ranggana, 1977)

Aw ( Ranggaea, 1977 )
Tekstur ( Ranggana, 1977 )

Uji Orgasoleptik (  bav,warna).
Metode hedonik ( Kartika.B,1988 )
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TERASI _, Analisa:
1. Kadar Air
2. Protein Terlarut
3. Total Mikroba
4. Aw
5. Tekstur
6. Total Asam
7. Uji Organoleptik
( Bau, wama )

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Terasi




HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Analisa Produk Terasi
1. Kadar air

Berdasarkan hasil analisis ragam,
menunjukkan bahwa antara perlakuan lama
frementasi dan konsentrasi garam terdapat

interaksi yang nyata (p<0,05) dan masing-
masing  perlakuan  berpengaruh  nyata
(p<0,05) terhadap kadar air terasi.

Nilai rata-rata kadar air terasi dari
perlakuan lama fermentasi dan konsentrasi
garam dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1.  Nilai Rata-rata Kadar Air Terasi Pada Perlakuan Konsentrasi garam dan Lama
Fermentasi.
Perlakuan Kadar Air . o
Konsentrasi garam (%) | Lama Fermentasi (hari ) (%) Netusl | DMWT (5%)
15 10 34,1006 a 0.7414
14 314754 c 0,7327
18 28,1307 e 0,7130
20 10 32,7803 b 0,7370
14 29,4678 d 0,7239
18 264711 f 0.6803
25 10 27,8610 € 0.6999
14 25,8940 f 0.6476
18 25,0732 g e

Keterangan : nilai rata-rata yang disertai dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata.

Tabel 1. menunjukkan bahwa nilai
rata-rata  kadar air terasi berkisar antara
25,0732 % - 34,1006 %. Perlakuan lama
fermentasi 18 hari dan konsentrasi garam 25
% menunjukkan kadar air terendah (25,0732
%), sedangkan perlakuan lama fermentasi
10 hari dan konsentrasi garam 15 %
menunjukkan kadar air tertinggi (34,1006
%).

Semakin tinggi konsentrasi garam
yang ditambahkan dan semakin lama
fermentasi maka kadar air terasi yang
dihasilkan semakin menurun. Hal ini
discbabkan karcna garam yang bersifat
higroskopis mampu menarik air dari daging
ke luar jaringan. Dengan adanya proses
penjemuran maka air yang keluar jaringan
akan teruapkan . Semakin lama proses
fermentasi, air yang keluar dari jaringan

semakin banyak. Hal ini didukung olch
Kanoni (1991), vang menyatakan bahwa
adanya penetrasi garam ke dalam jaringan
dan keluarnya sir dari dalam jaringan yang
akan menyebsbkan perubshan  berat
sehingga garam komsentrasi tinggi akan
lebih banyak menarik air yang menyebabkan
kadar air turun,

2. Total Mikrobs
Berdasarkan hasil analisis ragam,
menunjukkan bahwa antars perfakuan lama
fermentasi dan konsentrasi garam terdapat
interaksi yang nyata (p<0.05) dan masing-
masing perlakuan  berpengaruh  nyata
(p<0,05) terhadap total mikroba pada terasi.
Nilai rata-rata total mikroba dari
lama fermentasi dan konsentrasi

perlakuan
garam dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel2.  Nilai Rata-rata Total Mikroba Terasi dari Perlakuan Konsentrasi Garam Dan

Lama Fermentasi.
Perlakuan Total Mikroba Notasi DMRT
| Koasentrasi garam (% ) | Lama Fermentasi (hari) Log CFU/grm (5%)
15 10 2,16 a 0,59
14 2,13 b 0.58
18 2,00 c 0,57
20 10 2,12 b 0.58
14 1,97 d 057
18 1,82 f 054
25 10 194 e 0,56
14 1,72 g 0,51
18 1.63 h -

Km:dbimmymgdbuuidmbmﬂmgmbmiﬁdﬂbabedan)

Tabel 2. menunjukkan bahwa rata-
rata total mikroba pads terasi berkisar antara
1,63 - 2,16 Log CFU/gram. Perlakuan lama
fermentasi 18 hari dan konsentrasi garam 25
% menunjukkan total mikroba terendah
(1,63 Log CFU/gram ), sedangkan pada
perlakuan lama fermentas 10 hari dan
konsentrasi garam 15 % menunjukkan total
mikroba tertinggi (2,16 Log CFU/gram ),

Semakin tinggi kadar garam yang
ditambahkan dan semakin lama fermentasi

di luar sel mikroba semakin meningkat
schingga larutan sel dari mikroba akan
keluar selanjutnya tegjadi  lisis yang

menyebabkan kematian mikroba. Hal ini
ditegaskan olch Hadiwiyoto{ 1993 ) bahwa

itu Sutrisniati ( 1999 ) juga menyatakan
bahwa garam dapat menghambat, menekan
pertumbuhan mikroba.

3. Protein Terlarut

Berdasarkan hasil analisis ragam,
menunjukkan bahwa antara perlakuan fama
fermentasi dan konsentrasi garam terdapat
interaksi yang nyata (p<0.,05) dan masing-
masing perlakuan  berpengarub  nyata
(p=0.05) terhadap kadar protein terasi.

Nilai rata-rata kadar protein terasi dari
perlakuan lama fermentasi dan konsentrasi
garam dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. NihiRmumhTeﬂmnTensiPadaPerhkumXoasumuiwdm

Lama Fermentasi,
Periakuan Protein
K trasi (%) Lama Fermentasi Terlarot Notasi DMRT (5%)
s (hari) (%)
15 10 15,9747 c -
14 16,5122 c 10,5399
18 17,4386 d 05555
20 10 16,1880 e 0,5140
4 182384 S 0,5639
18 19,1031 b 0.5815
25 10 18,4834 c 05746
14 20,7483 a 0.5849
18 212488 2 0.5884
Keterangan : nilai rata-rata yang disertai dengan huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata.

Tabel 3. menunjukkan bahwa rata-
15,9747 % ~ 21,2488 %. Perlakuan lama
fermentasi 10 hari dan konsentarsi garam 15

rata kadar

% menunjukkan kadar protein terendah
(15,9747 %), sedangkan pada perlakuan
lama fermentasi 18 hari dan konsentrasi
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25 % menunjukkan kadar protein
tertinggi (21,2488 %).

Semakin tinggi konsentrasi garam
yang ditambahkan dan semakin lama
fermentasi maka kadar protein terlarut terasi
semakin meningkat. Penambahan garam
pada terasi akan menyelcksi mikroba yang
tumbuh. Mxkrobayangdapntumhuhadalah
mikroba halofilik ( tahan garam tinggi ) .
Mikroba ini akan menghasilkan enzim
pmnolmk yang dapat memecah protein.
Enzim ini bersifat ekstraseluler schingga
meskipun mikroba mati, enzim tetap aktif
untuk memecsh protein sehingga semakin
tinggi konsentrasi garam dan semakin lama
fermentasi, maka semakin banyak protein
yang dipecah menjadi senyawa-senyawa
yang lebih sederhana yang mudah larut.
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Winiati (1992) juga meaymhn proses
fermentasi  yang pada ikan
merupakan proses penguraian  secara
kompleks  terutama  protein  menjadi
semyawa-senyaws yang Iebth sederhana

4. Total Asam
Berdasarkan hasil asalisis ragam,
menunjukkan bahwa antars perlakuan lama
fermentasi dan konsentrasi garam terdapat
mmkmymguyln(;EOOS) dan masing-
periakuan  berpengaruh  nyata
(p<0.05) terhadap total asam terasi.
Nilai rata-rats total asam terasi dari
lama fermentasi dan konsentrasi

garam dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel4. Nilai Rata-rata Total Asam dari Perlakuan Konsentrasi Garam dan Lama
Fermentasi.
Perlakuan
E Lama Total Asam DMRT
""“"“'1:,“"‘" €| Fermentasi ( (%) Notasi | * (gos)
hari )
15 10 1,296 e -
14 1.426 d 01190
8 1,666 c 0,1286
20 10 1,505 d 0,1250
14 1,688 < 01310
18 1,799 c 0,1346
25 10 1,744 8 0,1330
14 2,043 b 0,1354
18 2214 a 01362
Keterangan : nilai rata-rata yang disertai dengan huruf yang ssma berarti tidak

berbeda nyata.

Tabel 4. menunjukkan bahwa rata-
rata total asam terasi berkisar antara 1,296 ~
2,214 %. Perlakuan lama fermantasi 10 hari
dan Konsentrasi garam 15 % menunjukkan
total asam terendah (1,296 %), sedangkan
pada perlakuan lama fermentasi 18 hari dan
konsentrasi garam 25 % menunjukkan total
asam tertinggi (2,214 %).

Semakin tinggi konsentrasi garam
yang ditambahkan dan semakin lama
fermentasi maka total asam terasi semakin
meningkat. Deongan penambahan garam
yang  optimum  akan  merangsang
pertumbuhan bakteri asam laktat namun

jumlah bakteri yang lain akan mati.. Bakteri
asam lakist yang tumbuh adalah bakteri

menyebabkan total asam juga meningkal.
Menurut  Halimdkk  (1985), selama
fermentasi, total asam meningkat dari awal
fermentasi 0 hari hingga 10 hari sampai
fermentasi  selanjutnya. Pada  kondisi
tersebut, golongan bakteri yang tumbuh
adalah bakteri homofermentatif yang
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menghasilkan ssam kb bamyak (= 90 %)  interaksi yang nyata (p<0,05) dan masing-
daripada bakien beterofermentatif masing periskuan  berpengaruh  nyam
(p<0.05) 1erhadap tekstur terasi .
5. Tekstur. Nilai rata-rata tekstur terasi dan
Berdasarkan Basil amalisic ragam, periakuan proporsi lams fermentasi dan
menunjukkan babhwa antars '-hhn lama konsentrasi garam dapat dilihat pada Tabel
fermentasi dan komsentrasi garam terdapat s
Tabel S.  Nilai Rata-rats Tekstur Terasi dari Perlakuan Konsentrasi Garam dan Lama
Fermentasi.
Periakuan Tekstur Notasi | PMRT
|_Konsentrasi Garam (%)  Lams Fermentasi (hari) | (mm/gr dt) (5%)
i3 10 68326 3 0,1362
14 5,8938 a 0.1354
I8 49355 d 0,1310
2 10 5.7807 b 0.1346
14 53670 e 0,1330
18 40724 f 0,1250
3 10 43214 c 0.1286
14 3,9405 2 0,1190
18 3,6014 h

Keterangan © ﬁm—mymgdismndmhunfnmba:mnﬂbubdnm

Tabel S. menunjukkan bahwa tekstur
terasi berkisar antara 3,6014 mm gridt —
68326 mmp dt Perlskuan lama
fermentasi 10 hari dan konsentrasi garam 15
% menunjukian tekstur pafing empuk
(68326 mm/gr dt). Perlakuan hma
fermentasi 18 hari dan konsentrasi garam
25% menunjukkan paling keras (3,6014

ini dischabkan karena garam mampu
menarik air dari bahan ke luar sel Semakin

tekstur terasi menjadi keras. Bila kadar air
terasi terlalu tinggi maka terasi akan
menjadi terfalu funak Hal ini dijelaskan
olch Rahayu ( 1993 ), bahwa semakin tinggi
konsentrasi garam yang ditambahkan, maka
tckstur  yang  dihasilkan  scmakin
keras. Winiati  (1992) juga menyatakan
bahwa salah satu fungsi dari penambahan

masing periakuan w nyata
(P<0,05) terhadap air bebas terasi.

Nilai rata-rata air bebas terasi dari
perlakuan lsma fermentasi dan konsetrasi
garam dapat dilihat pada Tabel 6.




Perfakuan Notast DMRT
Koasentrasi Garam (% ) | Lama Fermentasi (hari) &= 08 ) iacd

15 10 074 2 0,14
14 0,72 ] 0.13
18 0,70 < 0,13
20 10 0z b 013
14 0,70 < 0,13
18 067 & 0,12
25 10 069 ¢ 013
1L} 067 e 0,12

13 067 < -

Keterangan - nifai rata-rata yang disertai dengan huruf yang sama berani tidak berbeda nyata.

Tabel 6. menunjukkan bahwa rata-
rata air bebas terasi berkisar antara 0,67 -
0,74 %. Perlakuan lama fermentasi 18 han
dan konsentrasi garam 25% menunjukkan
air bebas terendah (0,67%), scdangkan pads
periakuan lama fremnetasi 10 hari dan
konsentrasi garam 15 % menunjukkan sir
bebas tertinggi (0.74%).

bahan. Winisti ( 1992 ) juga menyatakan
bahwa garsm menyebabkan pesarikan air
dari behan pangan schingga Aw bahan
pangan akan menurun dan mikroorganisme
tidak akan tumbuh.

semakin besar pula schinggas Aw ferssi
semakin kecil. Menurut Buckie ( 1987 ) . pada Tabel 7.
bahwa garam juga mempengaruhi Aw
Tabel7. Nilai Rata-rats Tingkst Kesukaan Bau Terssi Akibat Perlakoan Konsentrasi
___garam dan lama fermentasi.
Perlakuan
Konscntrasi Garam (% ) | Lama Fermentasi (hari ) Syt

15 10 265

14 225

i3 245

20 10 32

1+ 42

i8 305

25 10 31

4 335

18 345




uji organoleptik terhsdap wama terasi

olch Suprapti (2002), yang
babwa lama wakm yang terdapat perbedaan yang nyata, nilsi rata-
untuk  pemeraman  atau rata wama terasi dapat dilihat pads Tabel
‘mencntukan aroma dan 8
dibasilkan

Nilsi Ratarata Tingkst Kesukaan Wams Terasi Antara Periskuan
Komsentrasi Garam dan Lama Fermentasi.

Perlakuan
Komsentrasi garam Lama
(%) Fermentasi | Taarats
( hari )
153 10 25
14 235
18 26
20 10 34
14 355
18 3.05
25 10 35
14 315
13 32

kesukaan terhadap terasi
rats-rata  adalsh berkisar 235 — 3.55 KESIMPULAN
Periakuan i konsentrasi garam 20 % 1. Pcnambahan komsentrasi garam dan
dan lama fermentasi 14 hari lama fermentasi memberikan
dan lama fermentasi 14  han asam dan aw

bahwa perlakuan

Wama pads terasi dischabkan olch garam 20 % dan lama

asii dari wdang karcna proses fermentasi 14 hari sebagai perlakuan

proses  fermentasi  dan wama yang disukai oleh konsumen

konsentrasi garam yang dengan kadar air sebesar 29,4678 %,

wama fterasi menjadi protein terlarut scbesar 18,2384 %,

Selain ity menurut Van tekstur 53670 mm/gr.dt, total mikroba

Suningsih ( 1985 ), bahwa schesar 1,97 Log CFU/gram, total
pada terasi disebabkan juga asam 1,688 % ,danaw 0,70 %.

reaksi browning non enzimatis dan SARAN
oksidasi lemak. Pada hal ini Penelitian ini dapat dilanjutkan
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