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SUMMARY

DWI INDA SARI, Characteristics jembret instant with drying time difference
(Supervised by AGUS SUPRIADI and RINTO).

The purpose of research was to study the influence of the effect of drying time on
the characteristics of instant jembret from different manufactures. The research
conducted at Technology of Fisheries Laboratory and Chemical of Agriculture
laboratory, Pre-Harvest of Agriculture Technology Laboratory Department of
Agriculture, and Bioprocess laboratory Faculty of Engeneering, University of Sriwijaya
which started from June until February 201 1.

The research used Complete Randomized Design (RAL), the difference
in drying time (15, 30, 45, and 60 minutes) is used as a treatment. The combinatior was
repeated three times. The observed parameters were the chemical analysis (water
content, mineral content, fat content, protein content), physical analysis (colour, subility,
powder size and density), the analysis of microbiology includes Total Plate Count (TPC)
and sensory analysis carried out by using the hedonic test (flavor and color).

The results showed that the difference of drying time was significant to chemical
parameters (water content, fat content, protein content) and the physical parameters
(powder grain, solubility), but was not significant to chemical parameters (effecton

mineral content), nature physis parameters (density) and analysis of sensory (flavor and

color).



The observation showed that the best treatment which was T4 (long drying time
60 minutes). The results obtained were average water, ash, fat, protein, powder
grainsize, soubility, density and mikrobiology were 0.36%, 35.78%, 1.08%, 45.66%,
0.28 um, 27.33 second, 0.57 g/mL, 4.63 cfu/mL.

The hedonic test result showed that the most like treatments to panelist was T3
(long drying time 45 minutes) with a rating for color (2.92) and T4 (long drying time 60

minutes) with a rating for flavor (2.88).



RINGKASAN

DWI INDA SARI, Karakteristik terasi jembret instan dengan perbedaan lama waktu
pengeringan (Dibimbing oleh AGUS SUPRIADI dan RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh lama waktu pengeringan
terhadap karakteristik terasi jembret instan dari produsen yang berbeda. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratoriun Kimia Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian, Laboratorium Pra-Panen Jurusan Teknologi Pertanian, dan
Laboratorium Bioproses Fakultas Teknik, Univesitas Sriwijaya. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Juni sampai dengan Februari 2011.

Meiode peunelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL),
nerbedaan lama waktu pengeringan (15, 30, 45, dan 60 menit) digunakan sebagai
perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini
meliputi analisis kimia (kadar air, abu, protein, lemak), analisa fisik (warna, kelarutan,
ukuran bubuk dan densitas), analisa mikrobiologi adalah jumlah total mikroba/ rotal
plate count (TPC), dan analisa sensoris dilakukan dengan menggunakan uji hedonik
(aroma dan warna).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan lama waktu
pengeringan yang dilakukan berpengaruh nyata terhadap sifat kimia (kadar air, kadar
lemak, kadar protein) dan sifat fisika (ukuran butiran bubuk, kelarutan), tetapi

berpengaruh tidak nyata terhadap sifat kimia (kadar abu), sifat fisika (densitas) dan

analisa sensoris (aroma dan warna).




Hasil pengamatan pada penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan T4 (lama
waktu pengeringan 60 menit) merupakan perlakuan terbaik. Hasil penelitian yang
didapatkan yaitu dengan rata-rata kadar air (0,36 %), kadar abu (35,78%), kadar lemak
(1,08%), kadar protein (45,66%) dan dengan rata-rata ukuran butiran bubuk (0,28 um),
kelarutan (27,33 detik), densitas (0,57 g/mL) dan mikrobiologi (4,63 cfu/mL).

Hasil uji hedonik yang paling disukai panelis adalah perlakuan T3 (lama waktu
pengeringan 45 menit) dengan penilaian untuk warna (2,92) dan T4 (lama waktu

pengeringan 60 menit) dengan penilaian untuk aroma (2,88).
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Desa Sungsang III, Kecamatan Banyuasin [I, Kabupaten Banyuasin,
merupakan daerah penangkapan udang yang potensial di Propinsi Sumatera Selatan
karena didaerah tersebut terdapat sungai Sembilang, merupakan perairan estuaria
yang memiliki banyak jenis udang, ikan, kepiting, dan hewan kecil lainnya. Potensi
yang besar ini meningkatkan keinginan para nelayan untuk melakukan aktivitas
penangkapan udang. Oleh sebab itu, ada banyak produk pangan tradisional yang
berbahan baku udang di desa Sungsang, diantaranya terasi jembret.

Terasi adalah produk olahan udang atau ikan melalui proses fermentasi,
penjemuran, penggilingan atau penumbukkan kemudian dibiarkan beberapa saat agar
terjadi proses fermentasi yang ditambahkan garam selama proses sebagai pengawet
atau penyeleksi mikrobia yang tumbuh (Afrianto dan Liviawaty, 1989). Terasi
berfungsi sebagai komponen bumbu dalam masakan, sehingga penggunaan terasi
bisa bermanfaat untuk memberi rasa sedap dalam proses pembuatan berbagai macam
masakan seperti pada sambal, pindang dan sayur lodeh.

Terasi jembret merupakan terasi dengan kualitas terbaik dan terkenal enak di
daerah Sungsang. Terasi ini dinamakan terasi jembret karena memang sudah turun
temurun sebagai sebutan masyarakat di daerah Sungsang. Jembret berarti udang
yang berukuran sangat kecil. Terasi jembret memiliki beberapa keunggulan tersendiri
bila dibandingkan dengan terasi yang biasanya beredar di pasaran. Keunggulannya

terletak pada rasanya yang khas dan sedap serta tidak berbau amis. Hal ini



dikarenakan bahan baku yang diperoleh selalu dalam keadaan segar, selain itu
memiliki tekstur yang halus, dan tanpa menggunakan zat pewarna sehingga aman
untuk di konsumsi.

Penggunaan terasi pada umumnya melalui pra-pengolahan terlebih dahulu,
misalnya dengan melakukan penggorengan dan pemanggangan sebelum dimasukkan
ke dalam masakan. produk terasi juga akan rusak jika disimpan terlalu lama karena
kondisinya semi basah. Oleh sebab itu perlu diupayakan cara penyajian yang lebih
baik untuk mengatasi kekurangan ini yaitu dengan membuat terasi menjadi instan
(Subagio, 2006).

Terasi instan lebih praktis dalain penggunaan, mempunyai aroma lebih baik,
mudah dalam penyimpanan dan tahan lama. Terasi instan terdapat dalam bentuk
serbuk yang telah siap untuk digunakan sebagai bumbu atau penyedap masakan.
Dalam penggunaannya terasi tidak perlu lagi dimasak selhingga tidak akan memakan
waktu lama. Bentuknya yang berupa serbuk membuat terasi menjadi lebih mudah
tercampur atau larut dalam masakan. Dengan demikian manfaat utama terasi instan

adalah sebagai komponen bumbu dalam masakan serta dapat digunakan sebagai

penyedap rasa.

b. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu pengeringan
terhadap karakteristik terasi jembret instan.
c. Hipotesis

Diduga perbedaan lama waktu pengeringan berpengaruh nyata terhadap

karakteristik terasi jembret instan.
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