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SUMMARY

Desi Anggraini, The physic and sensory of pasta shrimp (Acetes sp) with the addition
of rosela extract (Hibiscus sabdariffa L) (Supervised by SUSI LESTARI and SITI
HANGGITA).

The objective of the study was to know the effect of shrimp (Acetes sp) with
the addition of rosela colorant. The research was done at Fishery Technology
Laboratory, Agriculture Technology Laboratory, Bioproses Laboratory and
Operation Technic Laboratory Enginery Sriwijaya University. The research was
done from November 2010 until July 2012.

The research used complete randomized design (RAL) the addition of rosela
extract with concentration 0%, 2.5%, 5%, 7.5%, 10%, dan 12.5% is used as a
treatment. The combination was repead three times. The observed parameters were
the chemical analysis (water content), physical analysis (texture, lightness, chroma,
dan hue) and sensory analysis carried out by using the hedonic test (colour and
texture). The results showed that colouration natural pasta shrimp with use colour
rosela extract the different was significant to chemical parameters (water content),
and the physical parameters (Zlightness and hue).

The observation showed that the best treatment which was A2 (extract of
rosela 2.5%) with texture (289.6 gf) colour (lightness 44.5%, chroma 5.93% and hue
52.33%). The results obtained were average water content (53.5%), protein content

(33.22%), fat content (1.55%), ash content (22.14%). The hedonic test result showed



that the most like treatments to panelist was A2 (rosela exctract 2.5%) with a rating

for colour (3.6) and texture (3.72).



RINGKASAN

Desi Anggraini, Uji fisik dan sensoris terasi udang rebon (Acetes sp) dengan
penambahan pewarna ekstrak rosela (Hibiscus sabdariffa L) (Dibimbing oleh SUSI
LESTARI dan SITI HANGGITA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh
penambahan wama dari ekstrak rosela terhadap karakteristik terasi udang rebon
(Acetes sp) yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi
Hasil Perikanan, Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian,
Laboratorium Bioproses dan Laboratorium Operasi Teknik. Teknik Kimia
Universitas Sriwijaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2010
sampai dengan July 2012.

Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan perlakuan penambahan ekstrak dengan konsentrasi 0%, 2.5%, 5%, 7.5%,
10% dan 12.5 % diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati pada penelitian
ini meliputi analisis kimia (kadar air), analisis fisik (tekstur, lightness, chroma dan
hue) dan analisis sensoris dilakukan dengan menggunakan uji hedonik (warna dan
tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan pewarna ekstrak
rosela yang dilakukan berpengaruh nyata terhadap sifat kimia (kadar air), sifat fisik
(tekstur dan chroma) dan sensoris (warna dan tekstur), tetapi berpengaruh tidak nyata
terhadap sifat kimia (kadar protein), sifat fisik (lightness dan hue). Hasil pengamatan

pada penelitian ini menunjukkan bahwa Perlakuan terbaik adalah sampel A2 (ekstrak



rosela 2.5%) dengan nilai tekstur 289.6 gf, warna (lightness 44.5%, chroma 5.93%
dan hue 52.33°) dan nilai kadar air 53.5%, kadar protein 33.22%, kadar lemak
1.55%, dan kadar abu 22.14%. Terasi udang rebon yang disukai oleh panelis adalah
perlakuan A2 (ekstrak rosela 2.5%) dengan penilaian untuk warna 3.6 dan tekstur
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Terasi merupakan produk perikanan setengah basah yang dibuat dari udang
atau ikan-ikan kecil yang diolah secara fermentasi setelah melalui tahap penumbukan
dan penjemuran. Secara keseluruhan proses pembuatan terasi berlangsung selama
+ 20 hari. Fermentasi merupakan proses penguraian senyawa kompleks menjadi
lebih sederhana oleh enzim dan mikroorganisme yang berasal dari tubuh ikan atau
udang yang berlangsung dalam kondisi yang terkontrol (Supardi, 1998).

Pada produk pangan warna dapat dijadikan kriteria dasar untuk menentukan
kualitas makanan, perubahan kimia pada makanan. Zat pewarna alami mempunyai
kelemahan seperti intensitas warna rendah, tidak stabil dan peka terhadap oksidasi.
Kestabilan zat warna alami tergantung pada beberapa faktor antara lain cahaya,
oksigen, logam berat oksidasi, temperatur, keadaan air dan pH, sejak ditemukan zat
pewarna sintetis maka penggunaan pigmen alami semakin menurun karena zat
pewarna sintetis lebih murah, lebih mudah digunakan, lebih stabil, lebih tahan
terhadap berbagai kondisi lingkungan dan daya pewarnaannya lebih kuat
(Wirasto, 2008).

Salah satu zat warna sintetis yang banyak digunakan sebagai bahan pewarna
pada terasi adalah Rhodamin B, pewarna ini merupakan zat wama sintetik yang
umum digunakan sebagai pewarna tekstil dan kertas. Penggunaan Rhodamin B
secara terus-menerus dapat menyebabkan iritasi saluran pernafasan, iritasi kulit,

iritasi pada mata, iritasi pada saluran pencernaan, kanker hati dan penyakit jantung.



Akan tetapi sampai sekarang masih banyak produsen yang menggunakan zat
pewarna Rhodamin B dalam produk terasi. Menurut hasil penelitian Salam (2008),
bahwa sampel terasi merah yang di ambil dari pasar 16 ilir Palembang mengandung
zat pewarna sintetis rhodamin B yang ditambahkan pada proses pengolahan terasi.
Tujuan penambahan zat pewarna sintetis rhodamin B adalah untuk memperbaiki sifat
fisik terasi yaitu warna menjadi lebih cerah.

Untuk menghindari penggunaan zat warna sintetis yang berbahaya bagi
kesehatan tubuh manusia, perlu dicari alternatif zat warna yang dapat digunakan
pada terasi terutama pewarna alami. Salah satu sumber daya alam yang dapat
menghasilkan zat warna merah adalah rosela (Hibiscus sabdariffa L). Menurut hasil
penelitian Puspitasari (2002), rosela dapat digunakan sebagai bahan pewarna merah
alami. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian terhadap aplikasi rosela pada terasi,
sehingga diharapkan produk terasi yang ditambahkan zat pewarna rosela dapat
memperkecil penyebaran zat warna sintetis yang sangat berbahaya bagi kesehatan

manusia.

B. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh
penambahan warna dari ekstrak rosela terhadap karakteristik fisik dan sensoris terasi

udang rebon (Acetes sp) yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Diduga penambahan warna ekstrak rosela dapat berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik dan sensoris terasi udang rebon (Acetes sp) yang dihasilkan.
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