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SUMMARY

DINA HOSA ZARITA.The Physical and Chemical Characteristics of Instant
Shrimp Paste Powder with Drying Application (Supervised by SUGITO and
AGUS WIJAYA).

The objective of this research was to study the effect of drying time on the
characteristics of instant shrimp paste powder from different treatments. The
research was conducted in November to November 2020 at the at the Laboratory
of Agricultural Chemistry and Laboratory of Sensory Evaluation, Agricultural
Faculty, University of Sriwijaya.

The research used a Non-factorial Completely Randomized Design (CRD)
with one single factor namely the difference in drying time (10, 20, 30, 40, 50,
and 60 minutes).The experiment was conducted in triplicates. The observed
parameters in thisincludes physical analysis (powder grain size and solubility),
chemical analysis (moisture content, ash content, protein content and fat
content).The results showed that the difference in drying time had a significant
effect on physical properties (powder grain size) and chemical properties
(moisture content, ash content, protein content and fat content), but had no
significant effect on physical properties (solubility).

The observations in this study indicate that A2 treatment (drying time of
20 minutes) is the best treatment. The results obtained in this study were the
average moisture content (1.06%), ash content (1.56%), protein content (42.31%),
fat content (1.50%) and with an average average powder grain size (0.36 um),
solubility (52.33%).

Keywords : shrimp paste powder, drying time.



RINGKASAN

DINA HOSA ZARITA. Karakteristik Fisik dan Kimia Terasi Bubuk Instan
Dengan Aplikasi Pengeringan (Dibimbing oleh SUGITO dan AGUS WIJAYA).
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh pada lama

waktu pengeringan terhadap karakteristik terasi bubuk instan dari perlakuan yang
berbeda. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2020 sampai
November 2020 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium
Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, UniversitasSriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non factorial
dengan satu factor yaitu perbedaan lama waktu pengeringan (10, 20, 30,, 40, 50,
dan 60 menit). Penelitian ini dilakukan dengan 3 (tiga) kali ulangan. Parameter
yang diamati meliputi analisa fisik (ukuran butiran bubuk dan kelarutan), analisa
kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbedaan lama waktu pengeringan yang dilakukan
berpengaruh nyata terhadap sifat fisik (ukuran butiran bubuk) dan sifat kimia
(kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak), akan tetapi berpengaruh
tidak nyata terhadap sifat fisik (kelarutan).

Hasil pengamatan pada penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan Az (lama
waktu pengeringan 20 menit) merupakan perlakuan terbaik. Hasil yang
didapatkan pada penelitian ini adalah dengan rata-rata kadar air (1,06%), kadar
abu (1,56%), kadar protein (42,31%), kadar lemak (1,50%) dan dengan rata-rata
ukuran butiran bubuk (0,36 pum), kelarutan ( 52,33%).

Kata kunci : terasi bubuk, waktu pengeringan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negeri mempunyai perairan yang lebih luas dari
daratan, sehingga kaya hendak hasil lautnya. Produk terbanyak di perairan indonesia
merupakan udang rebon (Mysis relicta). Menurut Direktorat Gizi Kementerian
Kesehatan dan Kesejahteraan(1992), 100 g udang segar memiliki 16, 2 g protein
serta 757 mg kalsium. Udang rebon banyak digunakan dalam bermacam berbagai
produk tradisional, salah satunya terasi.

Secara umum terasi bersifat padat, teksturnya agak kering serta mempunyai
aroma yang sangat khas serta rasa yang sangat terasa (Pierson, 2013). Menurut
Fitriansyah (2002) terasi ialah produk fermentasi yang sudah diasinkan. Dalam
penciptaan terasi, kegiatan enzim berasal dari mikroorganisme yang terjalin
sepanjang proses fermentasi. Tidak hanya fermentasi, protein dalam ikan dihidrolisis
jadi turunan semacam pepton, asam amino serta peptida.

Menurut Moeljanto (1992), sebagian kuman yang berperan sejauh fermentasi
dalam pengolahan terasi ialah Bacillus, Pediococcus, Corynebacterium dan
Brevibacterium. Terasi bermanfaat buat bagikan rasa nikmat dalam proses
pembuatan berbagai aneka santapan tradisional Indonesia bermacam masakan
semacam pada sambal, pindang serta sayur lodeh ataupun bermacam tipe berbagai
yang yang lain.

Terasi atau sering disebut dengan “calok” Tulung Selapan terutama bagi para
penikmat pindang Meranjat maupun Pegagan yang merupakan masakan berasal dari
daerah Sumatera Selatan. Terasi Tulung Selapan ini tidak gelap seperti terasi biasa,
tetapi sedikit keabu-abuan sehingga memberikan rasa yang gurih. Selain itu, terasi
jenis ini memiliki tekstur halus dan tidak berwarna sehingga sangat aman bagi
konsumen.

Terasi adalah produk diawetkan yang terbuat dari ikan kecil ataupun udang
menggunakan bahan ikan-ikan kecil atau yang difermentasikan, dihancurkan dan
dikeringkan dibawah sinar matahari selama £ 20 hari, kemudian tambahkan garam

ke produk. Penggaraman berfungsi sebagai pengawet karena bersifat permeable dan
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membuat daging udang bebas menyerap air. Terasi biasanya terdiri dari udang kecil
berwarna keabuan dan sirip kemerahan disebut rebon (Ma’ruf,2013).

Bahan baku terasi memiliki panjang 1,1 cm (bujur), lebar 0,3 cm, dan udang
berwarna agak putih. Bahan tambahan berupa garam dan pewarna juga ditambahkan
pada bahan agar terasimenjadi lebih menarik. Terasi diperolenh dengan cara
menyadap dan memfermentasi pada udang (Rahman, 1992).

Penggunaan terasi ini adalah melalui pra-olahan,seperti menggoreng atau
memanggang sebelum dimasak.Terasi merupakan produk setengah basah dan akan
rusak jika disimpan dalam waktu lama. Sehingga, butuh dicari metode yang baik
buat menanggulangi kekurangan tersebut, khususnya dalam pembuatan terasi bubuk
(Subagio, 2006).

Produk bubuk yang memiliki kadar air 2-5% dengan Aw 0,30 relatif aman
terhadap kerusakan mikroba (Syarief, 1993). Terasi bubuk merupakan
pengembangan dari produk terasi pasta yang dikeringkan, pengeringan dilakukan
dengan menggunakan kabinet dryer, masa simpan terasi bubuk dapat bertahan lama
dengan pengemasan dan pengolahan yang baik.

Permasalahan yang dihadapi dalam pembuatan terasi bubuk adalah penurunan
nilai gizi, perubahan warna akibat proses pengeringan serta pengaruh penambahan
garam pada proses fermentasi. Lama pengeringan yang tepat dapat mempertahankan
nilai gizi dan kualitas warna dari terasi bubuk ikan, sedangkan penambahan garam
berpengaruh pada rasa kombinasi yang tepat antara penambahan garam dan lama
pengeringan akan menambah daya awet dari terasi tersebut (Ulya, 2017).

Terasi instan lebih praktis dan aman, beraroma, mudah disimpan dan tahan
lama. Terasi instan ini tersedia sebagai bubuk siap pakai untuk memasak dan
penyedap. Dengan itu, konsumen tidak perlu mengkeringkan terasi basah untuk
digunakan dan tidak memakan waktu lama. Dalam bentuk bubuk, terasi mudah untuk
dicampur dan larut saat dimasak.Oleh karena itu, keunggulan utama terasi instan
merupakan selakubahan bumbu masakan.

Terasi instan biasanya dibungkus dengan plastik karena produk kemasan tidak
langsung tercemar oleh lingkungan, kemasan dapat mencegah pembusukan
makanan. Selain itu, kemasan dapat meningkatkan nilai jual produk dan menjaga
kualitas produk yang dikemas sesuai SNI 01-2716-1992. Terasi instan ini siap dapat
dimasak dengan mudah lalu aman untuk disimpan dalam jangka waktu panjang
(Firdaus, 2016).
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Selama proses pengeringan, terasi mengalami reaksi pencoklatan non enzimatis
yang dapat menurunkan kandungan nutrisi. Dalam reaksi Maillard (pencoklatan non-
enzimatik), pigmen coklat (melanoidin) terbentuk, biasanya terdapat dalam makanan
yang dipanaskan, seperti yang dikeringkan. Waktu pengeringan pada suhu sangat
berpengaruh terhadap sifat bahan yang akan dikeringkan. Perubahan komposisi
makanan semakin banyak terjadi pada suhu pengeringan yang lebih tinggi dan waktu
pengeringan yang lebih lama. Cace hardening adalah terjadinya ketika dipanaskan
sampai suhu tinggi. Pada umumnya, kondisi permukaan yang mengeras,tetapi bagian
dalamnya agak lembab. Kondisi ini disebabkan oleh fakta bahwa suhu pengeringan
permukaan terlalu tinggi dan permukaan mengeras. Ini memperlambat atau

mencegah pengeringan bagian dalam permukaan (Rohman, 2011).

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama waktu

pengeringan terhadap karakteristik fisik dan kimia pada terasi bubuk instan.

1.3. Hipotesis
Diduga perbedaan lama waktu pengeringan berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik dan kimia pada terasi bubuk instan.
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