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SUMMARY 

YOUNGKIE EKA PUTRA, Sensory Analysis and Shelf-Life Prediction of 

Instant Jembret Shrimp Paste with the Application of Hurdle Technology 

(Supervised by RINTO). 

 

This study aimed to determine the sensory and shelf-life prediction of 

instant sauce of jembret shrimp condiments in vacuum polyethylene (PE) 

packaging using the Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) method of the 

Arrhenius model. The research method used was a laboratory experimental 

method designed with a randomized 4 treatment levels. The sensory data obtained 

was processed using non-parametric statistics, namely the Kruskal-walis method. 

Meanwhile, the shelf-life analysis was processed using the Arrhenius equation at 

storage temperatures (35oC, 45oC and 55oC) which were observed every 12 hours 

for 48 hours and were repeated 2 times. The initial parameters observed were 

hedonic sensory analysis, was parameters of color, aroma, texture and taste. The 

results of the sensory analysis of instant sauce of jembret shrimp obtained were 

the H1 treatment (10% shrimp paste addition formulation) as the best treatment 

with a preference range of 5-6. The parameters for changing the quality of instant 

sauce of jembret shrimp condiment observed for 48 hours were Total Volatile 

Base Nitrogen (TVBN). The TVBN of instant sauce of jembret shrimp at 

temperatures of 35oC, 45oC and 55oC were respectively in the range of -0.578 to 

0.432, -0.578 to 0.599, -0.578 to 0.742. Estimating the shelf life using the 

Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) method of the Arrhenius model using the 

Total Volatile Base Nitrogen (TVBN) test parameter results in a shelf life of 

prediction of instant sauce of jembret shrimp condiments in vacuum polyethylene 

(PE) packaging, namely 190 days at 35oC. 

 

Keywords: Instant Sauce, Shelf Life, TVBN, Vacuum 
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RINGKASAN 

YOUNGKIE EKA PUTRA, Kajian Sensoris dan Umur Simpan Sambal Terasi 

Jembret Instan dengan Aplikasi Teknologi Hurdle (Dibimbing oleh RINTO). 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sensoris dan umur simpan sambal 

terasi jembret instan pada kemasan vacuum polyethylene (PE) melalui metode 

Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) model Arrhenius. Metode penelitian yang 

digunakan yaitu metode eksperimental laboratorium yang dirancang dengan 4 

taraf perlakuan. Data sensoris yang diperoleh diolah menggunakan statistik non 

parametrik yaitu metode kruskal-walis. Sedangkan analisis umur simpan diolah 

menggunakan persamaan Arrhenius pada suhu penyimpanan (35oC, 45oC dan 

55oC) yang diamati 12 jam sekali selama 48 jam dan dilakukan 2 kali ulangan. 

Parameter awal yang diamati yaitu analisis sensoris hedonik yaitu parameter 

warna, aroma, tekstur dan rasa. Hasil dari analisis sensoris sambal terasi jembret 

instan yang didapat yaitu perlakuan formulasi penambahan terasi 10% sebagai 

perlakuan terbaik dengan rentang kesukaan 5-6. Parameter perubahan mutu 

sambal terasi jembret instan yang diamati selama 48 jam yaitu Total Volatile Base 

Nitrogen (TVBN). Nilai TVBN sambal terasi jembret instan pada suhu 35oC, 

45oC dan 55oC berturut-turut yaitu pada selang -0,578 sampai 0,432, -0,578 

sampai 0,599, -0,578 sampai 0,742. Pendugaan umur simpan dengan metode 

Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) model Arrhenius menggunakan parameter 

uji Total Volatile Base Nitrogen (TVBN) menghasilkan umur simpan sambal 

terasi jembret instan pada kemasan vacuum polyethylene (PE) yaitu 190 hari pada 

suhu 35oC.  

 

Kata kunci: Sambal Instan, TVBN, Umur simpan, Vacuum 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Sungsang merupakan salah satu desa yang terletak di kawasan Pantai Timur 

Sumatera, Kecamatan Banyuasin II, Kabupaten Banyuasin, Provinsi Sumatera 

Selatan. Desa ini memiliki potensi yang cukup tinggi dalam penangkapan udang, 

karena berdekatan dengan sungai Sembilang yang kaya akan hasil perikanan 

seperti ikan, kepiting, udang dan hewan kecil lainnya (Sari et al., 2011). Hasil 

tangkapan yang bernilai tinggi tersebut dijual ke dalam dan luar provinsi 

diantaranya Bangka Belitung, Kalimantan dan Jawa. Namun hasil tangkapan 

seperti udang belum terolah secara maksimal sehingga nilai jualnya masih rendah 

(Alfarabi, 2021). 

Udang merupakan salah satu sumber makanan yang mudah membusuk 

(perishable food), sehingga dalam pengolahannya perlu dilakukan dengan cepat 

dan tepat. Apabila cara penanganan salah, maka produk yang dihasilkan akan 

cenderung memiliki mutu yang kurang baik, demikian pula proses pengolahannya 

harus dilakukan dengan benar supaya produk lebih tahan lama serta nutrisinya 

tidak banyak berkurang (Kartika, 2010). Oleh karena itu, udang sebaiknya diolah 

terlebih dahulu agar tidak mengalami kerusakan. Salah satu pengolahan yang bisa 

mempertahankan mutu udang yaitu dengan dilakukannya proses fermentasi. 

Menurut Hariyanto et al (2013), terasi adalah bumbu masak yang dibuat dari 

udang yang difermentasikan, berbentuk seperti pasta dan berwarna hitam-coklat 

menjadi kemerahan bila ditambah bahan pewarna. Terasi dibuat dari produk 

awetan yang telah diolah melalui fermentasi, penggilingan, penumbukan dan 

penjemuran yang berlangsung kurang lebih 1-4 minggu. Terasi jembret 

merupakan terasi yang terbuat dari udang yang sangat kecil dengan kualitas 

terbaik di daerah Sungsang. Jembret merupakan udang yang memiliki ukuran 

yang kecil. Terasi jembret memiliki beberapa keunggunalan seperti memiliki rasa 

yang khas serta memiliki tidak beraroma amis. Hal tersebut dikarenakan terasi 

jembret terbuat dari bahan baku segar. Selain itu, terasi ini memiliki tekstur yang 

cenderung halus serta tidak mengandung pewarna sintetis sehingga aman bagi 
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konsumen (Sari et al., 2011). Menurut Yusra dan Efendi (2010), Pada saat proses 

fermentasi berlangsung, protein yang ada di dalam tubuh udang terpecah menjadi 

senyawa yang lebih sederhana menjadi asam amino dan peptida, selanjutnya asam 

amino dan peptida tersebut akan terurai menjadi komponen yang berperan dalam 

pemberian rasa pada terasi. Selain itu, dikarenakan terasi mengandung asam 

glutamat yang tinggi sehingga dapat di jadikan sebagai komponen bumbu. 

Menurut Cahyo et al 2016., terasi yang beredar di masyarakat masih memiliki 

kelemahan diantaranya terasi yang dihasilkan memiliki kualitas yang beragam, 

penggunaan yang belum praktis, cita rasa yang cenderung naik turun dan umur 

simpan yang relatif pendek dikarenakan kadar air yang masih tinggi sehingga 

sering tumbuh jamur selama proses penyimpanan. Oleh karena itu, terasi komersil 

yang bersifat ready to cook perlu diinovasikan menjadi  produk yang bersifat 

ready to eat yaitu dengan cara dibuat dalam bentuk sambal terasi instan. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Pengembangan produk terasi perlu dilakukan menjadi produk yang bernilai 

lebih, mengingat masih banyak bahan baku dari hasil perikanan yang belum 

termanfaatkan secara maksimal. Kondisi tersebut yang membuat para pelaku 

usaha antusias dalam meningkatkan produksi terasi berbahan baku udang (Ukhty 

et al., 2017). Namun dikarenakan terasi yang beredar dipasaran masih memiliki 

kualitas yang kurang baik, maka perlu dilakukan proses pengolahan terasi menjadi 

produk yang lebih berkualitas. Salah satunya dengan dibuat menjadi produk instan 

yaitu dengan menggunakan hurdle technology. 

Menurut Ratnasari et al (2014), hurdle technology adalah suatu kombinasi 

dari beberapa metode pengawetan pangan dengan tujuan untuk memperpanjang 

umur simpan. Kombinasi proses fermentasi, pemanasan dan pengemasan vacuum 

dapat memperpanjang umur simpan bahan makanan. Teknik hurdle technology 

telah diterapkan pada produk-produk perikanan seperti pada proses fermentasi 

dengan menggunakan garam dan penambahan starter bakteri asam laktat, 

kombinasi hot/liquid smoking dalam edible coating pada pengemasan produk 

berbasis daging ikan, serta kombinasi antara penyimpanan suhu rendah dengan 

pengemasan vacuum (Tsironi et al., 2020). 
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Keunggulan sambal terasi instan yang dibuat dengan hurdle technology yaitu 

umur simpan lebih tahan lama, penggunaan praktis, aman dikonsumsi, aroma 

yang khas dan mudah dalam proses penyimpanan. Penggunaan kemasan sangat 

berpengaruh terhadap umur simpan suatu produk pangan, karena kemasan seperti 

plastik dapat melindungi produk dari kontaminasi lingkungan luar serta dapat 

mencegah pembusukan produk pangan yang dikemas. Selain itu, kemasan juga 

dapat meningkatkan harga jual produk serta dapat menjaga kualitas produk sesuai 

dengan SNI 01-2716-2016. Terasi yang bersifat ready to eat siap untuk 

dikonsumsi dengan praktis dan aman dalam penyimpanan (Firdaus, 2016). 

Selama masa penyimpanan dari suatu produk, perlu dilakukan pendugaan 

umur simpannya agar diketahui tingkat ketahanan dan berapa lama produk 

tersebut bisa dilakukan penyimpanan untuk dikonsumsi. Metode pendugaan masa 

simpan pada suatu produk dapat menggunakan beberapa metode. Salah satunya 

yaitu metode Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT). Metode ASLT merupakan 

metode penyimpanan bahan pangan dalam lingkungan yang dapat menurunkan 

kualitas produk sehingga produk cepat mengalami kerusakan. Parameter yang 

dapat mempengaruhi kualitas produk yaitu suhu dan kelembaban (Herlina dan 

Nuraeni, 2015 dalam Pajarini, 2022). 

Salah satu metode Accelerated Shelf-Life Test (ASLT) yang sekaligus 

menjadi metode dalam penelitian ini adalah model Arrhenius. Prinsip pendekatan 

Arrhenius yaitu dengan cara menduga umur simpan suatu produk yang dapat 

mengalami kerusakan kualitas dikarenakan reaksi kimia yaitu dengan cara 

mempercepat kerusakan bahan pangan dengan aplikasi suhu tinggi. Umumnya hal 

ini sering terjadi pada produk pangan yang banyak mengandung lipid yang 

berpotensi terjadinya oksidasi dan produk yang mengandung protein, umur 

simpannya dapat ditentukan menggunakan model Arrhenius (Sabarisman et al., 

2017). Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap perubahan mutu 

makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawa 

kimia akan semakin cepat. Menurut Fitriani (2020), Suhu yang dianjurkan untuk 

menguji masa kadaluarsa jenis makanan kering dan semi basah yaitu suhu 0̊ C 

(sebagai kontrol) dan suhu kamar (30̊ C-45̊ C. 
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Menurut penelitian Cahyo et al (2016), pendugaan masa simpan terasi bubuk 

instan dalam kemasan dapat diduga dengan metode Accelerated Shelf-Life Testing 

(ASLT) model Arrhenius yang dikemas menggunakan plastik HDPE dengan 

parameter suhu (30°C dan 40°C) didapatkan umur simpan terasi instan berturut-

turut adalah 80 hari atau 2 bulan 20 hari dan 112 hari atau 3 bulan 22 hari. Selain 

itu, menurut penelitian Akbar et al (2019), penentuan umur simpan bumbu masam 

keueng kering instan menggunakan metode Accelerated Shelf-Life Testing 

(ASLT) model Arrhenius yang dikemas menggunakan aliminium foil dengan 

parameter suhu (27-30°C, 40°C dan 50°C) didapatkan masa simpan bumbu 

masam keueng kering instan selama 557 hari atau 18 bulan 15 hari pada suhu 27-

30°C, 383 hari atau 12 bulan 21 hari pada suhu 40°C dan 270 hari atau 9 bulan 

pada suhu 50°C. 

Menurut penelitian Leisha (2021), pendugaan umur simpan bumbu serbuk 

jamur tiram menggunakan metode Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) model 

Arrhenius dengan parameter suhu (25°C, 35°C dan 45°C) didapatkan umur 

simpan bumbu serbuk jamur tiram adalah 201 hari atau 6 bulan 21 hari pada suhu 

25°C, 139 hari atau 4 bulan 18 hari pada suhu 35°C dan 98 hari atau 3 bulan 9 

hari pada suhu 45°C. Sehingga didapatkan kesimpulan bahwa umur simpan suatu 

produk akan semakin pendek apabila suhu  yang digunakan semakin tinggi. Hal 

inilah yang mendasari peneliti melakukan uji coba pada sambal terasi jembret 

instan dalam kemasan vacuum dan mengkaji umur simpannya. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan mengetahui sensoris dan umur simpan sambal terasi 

jembret instan pada kemasan vacuum polyethylene (PE). 

 

1.4. Manfaat  

Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada 

masyarakat mengenai sensoris dan umur simpan sambal terasi instan melalui 

metode Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) dengan model arrhenius. 
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