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SUMMARY 

 

 INES VANDIWINATA. The contribution of raw materials to the 

formation of flavor in the products of fish sauce and fish paste. (Supervised by 

SHANTI DWITA LESTARI  AND SITI HANGGITA RACHMAWATI) 

 

This study has the purpose to determine the effect of the contribution of 

raw materials to the formation of fermented product flavor (fish sauce and fish 

paste). This study uses sensory analysis of Quantitative Descriptive Analysis 

(QDA) and data analysis uses Principal Component Analysis (PCA). The results 

of this study in the QDA evaluation show that although there is a long 

fermentation, but it still leaves a distinctive flavor of raw materials. The flavor and 

aroma attributes of silver rasbora fish sauce, from highest to lowest   viz; salty 

taste (10.7), fish aroma (10.2), savory taste (8.7), sour aroma (4.7) and sweetness 

(3.5). The flavor and aroma attributes of anchovy fish sauce, from highest to 

lowest viz; salty taste (10.2), fishy aroma (9.5), savory taste (9.1), sour aroma 

(5.3), and sweetness (2.3). The highest intensity value of both of fish sauce are 

salty, the second is savory, then sweet, while the highest aroma is fishy and the 

second is sour. The flavor and aroma attributes of silver rasbora fish paste, from 

highest to lowest viz; salty taste (10.2), savory taste (9.9), fishy aroma (8.4) and 

bitter (5.3). The flavor and aroma attributes of anchovy fish paste, from highest to 

lowest viz; fishy aroma  (10.2), salty taste (9.2), savory taste (8.4) and bitter (3.8). 

The value of the intensity of both of fish paste are the first is salty, the second is 

savory, and the third is bitter, and only has a fishy aroma. The dominant flavor in 

both fish sauce and fish paste is produced when silver rasbora is used as raw 

materials. This is in line with the results of QDA which shows the highest value of 

flavor intensity attributes was produced in silver rasbora. 
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RINGKASAN 

 

 INES VANDIWINATA. Kontribusi bahan baku terhadap pembentukan 

Flavor pada produk kecap ikan dan terasi ikan. (Dibimbing oleh SHANTI 

DWITA LESTARI  DAN SITI HANGGITA RACHMAWATI) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kontribusi bahan baku 

terhadap pembentukan flavor produk fermentasi (kecap ikan dan terasi ikan). 

Penelitian ini menggunakan analisis sensori Quantitative Descriptive Analysis 

(QDA) dan analisis data menggunakan Principal Component Analysis (PCA). 

Evaluasi QDA menunjukkan bahwa proses fermentasi yang panjang masih 

menyisakan cita rasa yang khas dari bahan baku. Atribut rasa dan aroma yang ada 

di kecap ikan seluang, dari yang tertinggi hingga terendah adalah yaitu rasa asin 

(10,7), aroma fishy (10,2), rasa gurih (8,7), aroma asam (4,7) dan rasa manis (3.5). 

Atribut rasa dan aroma yang ada dikecap ikan teri, dari yang tertinggi hingga 

terendah adalah yaitu rasa asin (10.2), aroma fishy (9.5), rasa gurih (9.1), aroma 

asam (5.3) dan rasa manis (2.3). Nilai intesitas rasa paling tinggi dari kedua kecap 

ikan yaitu asin kemudian gurih lalu manis, sedangkan intensitas aroma tertinggi 

yaitu aroma fishy dan kedua aroma asam. Atribut rasa yang ada pada terasi ikan 

seluang, dari yang tertinggi hingga terendah adalah  yaitu rasa asin (10.2), rasa 

gurih (9.9), aroma fishy (8.4), dan  rasa kelat (5.3). Atribut rasa pada terasi ikan 

teri, dari yang tertinggi hingga terendah adalah yaitu aroma fishy (10.2), rasa asin 

(9.2), rasa gurih (8.4) dan rasa kelat (3.8). Nilai intensitas dari kedua terasi ikan 

yang pertama asin, kedua gurih dan ketiga kelat dan hanya memiliki aroma fishy. 

Analisis data PCA menunjukkan bahwa dengan menggunakan dua jenis ikan yang 

berbeda akan menghasilkan cita rasa dominan yang berbeda. Rasa yang dominan 

baik pada produk kecap ikan maupun terasi dihasilkan oleh produk yang dibuat 

menggunakan bahan baku ikan seluang. Hal ini sejalan dengan hasil uji QDA, 

yang menunjukkan produk yang memiliki nilai intensitas atribut rasa paling tinggi 

dibuat dengan menggunakan ikan seluang. 

Kata kunci : Fermentasi, Kecap ikan, PCA, QDA, Terasi ikan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Kecap ikan dan terasi ikan merupakan produk fermentasi yang diperoleh 

dari fermentasi ikan-ikan kecil dengan garam. Menurut Hjalmarsson (2006), 

presentase garam dalam campuran pembuatan kecap ikan adalah 20-30%. 

Menurut Maflahah (2013), campuran garam dalam pembuatan terasi juga 20% 

dari berat ikan setengah kering.  Flavor yang dihasilkan dari kecap ikan dan terasi 

ikan menurut Suprapti (1996), rasa gurih dan berasa asin yang kuat serta 

banyaknya mengandung senyawa nitrogen pada kecap ikan, sedangkan pada terasi 

juga menghasilkan flavor rasa gurih, asin dan aroma khas udang atau ikan. 

Kecap ikan dan terasi ikan akan difermentasi dengan bahan baku 

fermentasinya yaitu ikan seluang (Rasbora argyrotaenia) dan ikan teri 

(Stolephorus commersonnii). Selama proses fermentasi kecap dan terasi terjadi 

proses perombakan senyawa oleh mikroba yang telah terseleksi dengan adanya 

penambahan garam. Kecap dan terasi tidak lagi memiliki bentuk fisik menyerupai 

bahan bakunya. Namun demikian, belum diketahui apakah proses fermentasi juga 

dapat menghasilkan produk dengan cita rasa yang sama meskipun produk tersebut 

dibuat dari ikan yang berbeda. Perbedaan cita rasa kecap dan terasi salah satunya 

dapat dilakukan melalui uji sensori oleh panelis. 

Analisis sensori deskriptif kuantitatif Quantitative Descriptive Analysis 

(QDA) merupakan suatu metode analisis sensori yang dilakukan dimana atribut 

sensori suatu produk dapat diidentifikasi, dideskripsikan, dan dikuantifikasi 

dengan menggunakan panelis yang telah dilatih khusus untuk pengujian 

(Setyaningsih et al., 2010). Metode QDA telah banyak dilakukan untuk 

pengembangan terminologi dan penilaian secara kuantitatif suatu produk pangan. 

Dalam penilaian atribut sensori produk pangan, metode QDA digunakan untuk 

menilai atribut aroma, tekstur, flavor dan rasa (Leighton et al., 2008). 

Pada penelitian ini akan dibuat kecap dan terasi dengan menggunakan 

bahan baku ikan seluang (Rasbora argyrotaenia) yang berasal dari ikan air tawar 

dan ikan teri (Stolephorus commersonnii) yang berasal dari ikan air laut. 



 
 

 
 

Perbedaan cita rasa dan karakteristik flavor yang dihasilkan akan dibandingkan, 

sehingga dapat diketahui apakah proses fermentasi yang panjang masih 

menyisakan cita rasa yang khas bahan baku yang dapat diidentifikasi oleh panelis 

melalui uji QDA. 

  

1.2. Kerangka Pemikiran 

 Kecap dan terasi ikan merupakan contoh produk fermentasi hasil 

perikanan. Prinsip umum pembuatan kecap ikan adalah fermentasi ikan kecil 

maupun limbah ikan dan penambahan garam dengan konsentrasi 20% - 30%. 

Perubahan sensori dari ikan yang difermentasi terjadi akibat pembentukan 

senyawa volatil selama proses fermentasi berlangsung. Umumnya ikan yang 

difermentasikan menjadi kecap ikan mempunyai rasa dan aroma yang khas. Jiang 

et al. (2007) menjelaskan bahwa asam amino sangat berperan dalam flavor rasa 

dari kecap ikan. Menurut Timoryana (2007), bahwa kecap ikan memiliki aroma 

seperti daging, cita rasa daging sendiri disebabkan oleh adanya senyawa asam 

glutamat. 

Terasi ikan merupakan suatu produk hasil fermentasi ikan yang mengalami 

perlakuan penggaraman, lalu dibiarkan selama 18 jam hingga terjadi proses 

fermentasi, setelah itu dilakukan proses penjemuran selama 1 hari (Majid et al., 

2014). Menurut Nooryantini et al. (2010), penguraian senyawa-senyawa protein 

menjadi asam amino, hidrogen sulfida, yang menimbulkan bau pada terasi. 

Menurut Apriyanto et al. (2004) bahwa salah satu komponen pembentuk cita rasa 

dan aroma terasi yaitu senyawa belerang sederhana seperti sulfida yang 

menyebabkan bau pada terasi tersebut.  

Penelitian yang sudah di lakukan oleh Widyastuti et al. (2014) yang 

membahas tentang mutu kecap ikan manyung dengan konsentrasi garam yang 

berbeda, merekomendasikan penambahan konsentrasi garam yang terbaik yaitu 

25%. Pada penelitian ini presentase garam akan digunakan sebanyak 25% dan 

fermentasi dilakukan selama 10 bulan. Hasil penelitian Karim (2014) 

menunjukkan bahwa perbedaan bahan baku berpengaruh terhadap kandungan 

asam glutamat pada terasi, namun belum diketahui apakah perbedaan tersebut 

mempengaruhi cita rasa berdasarkan penilaian panelis. Berdasarkan hal tersebut 



 
 

 
 

maka perlu diteliti kontribusi bahan baku (ikan seluang dan ikan teri) terhadap 

pembentukan flavor produk kecap ikan dan terasi yang difermentasi selama 10 

bulan dan terasi selama 14 hari, dengan mengetahui kontribusi bahan baku 

tersebut, karakteristik produk akhir yang dikehendaki akan dapat dipenuhi. Pada 

penelitian ini juga akan dilihat atribut rasa yang dominan terhadap produk kecap 

ikan dan terasi ikan dengan menggunakan metode QDA. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui kontribusi bahan baku terhadap pembentukan flavor 

produk fermentasi (kecap ikan dan terasi ikan).  

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan dan memberikan 

informasi mengenai karakteristik sensori kecap dan terasi ikan yang dihasilkan 

dari 2 bahan baku yang berbeda. 
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