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SUMMARY

ERTA AFRIZA ANDRIYANI. Efficiency and Identification in processing loss of 

Fermented Shrimp Paste (terasi) (Case Study at Belo Laut village, Muntok 

subdistric, Bangka Belitung Province) (Supervised by KJKJ YULIATI and 

AGUS SUPRIADI).

The research was conducted from August 2009 until July 2012 in Belo Laut 

village, Bangka Belitung Province. The objective of this research was to study the 

efficiency, to identify losses during the processing of terasi and to formulate 

recommendations for process improveraent.

The research was done using survey method and laboratory. Data and 

information was collected through observation, measurement, and interview. Data 

analized by calculating the efficiency and loss using check sheet, histograms, pareto 

charts and cause-effect diagram. Nutrient composition terasi including the contents 

of protein, water, fat, ash and carbohydrate were also measured.

The results showed that the efficiency was 35.73%. Based on Pareto diagram,

the improvement priority which need to be done is for the dominant loss of shrimp

that is wasted on the salinity (36.76%), left on the machine (26.47%), and wasted on

drying I (16.18%). The cause-effect diagram analysis shows that the causing factor 

of the dominant loss come ffom equipment and human/worker factors. The results of 

laboratory on nutrient composition terasi showed that average water content (wb) 

was 35.21%, protein content (db) was 37.88%, fat content (db) was 1.85%, ash 

content (db) was 9.35%, and carbohydrate content (db) was 50.94%.



RINGKASAN

ERTA AFRIZA ANDRIYANI. Efisiensi dan Identifikasi pada Pengolahan Terasi 

Udang Rebon (Acetes sp) di Desa Belo Laut, Kecamatan Muntok, Bangka Belitung. 

(Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan AGUS SUPRIADI).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2009 sampai dengan Juli 

2012 di Desa Belo Laut, Bangka Belitung. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

efisiensi dan identifikasi loss pada setiap tahapan pengolahan terasi serta

merekomendasikan perbaikan.

Penelitian ini menggunakan metode survei dan analisis laboratorium. 

Pengumpulan data dan informasi dengan pendekatan observasi dan wawancara. 

Perhitungan data dilakukan dengan menghitung nilai efisiensi dan loss. Parameter 

utama yang diamati yaitu efisiensi dan loss pada setiap proses pengolahan dengan

mengunakan check sheet, histogram, diagram pareto dan diagram sebab akibat.

Parameter penunjang yaitu an&lisis komposisi gizi terasi meliputi kadar protein, air,

lemak, abu dan karbohidrat.

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai efisiensi yang didapat sebesar 

35,73%. Berdasarkan diagram pareto, prioritas perbaikan yang perlu dilakukan 

adalah untuk jenis loss yang dominan yaitu udang terbuang pada penggaraman 

(36,76%), udang tertinggal di mesin penggiling (26,47%) dan udang terbuang pada 

pengeringan I (16,18%). Dari hasil analisis diagram sebab akibat dapat diketahui 

faktor penyebab loss dominan berasal dari faktor peralatan dan manusia. Hasil 

analisis laboratorium terhadap kandungan gizi terasi menunjukkan nilai rata-rata



kadar air (bb) sebesar 35,21%, nilai rata-rata kadar protein (bk) sebesar 37,88%, nilai 

rata-rata kadar lemak (bk) sebesar 1,85%, nilai rata-rata kadar abu (bk) sebesar

9,34%, dan nilai rata-rata kadar karbohidrat (bk) sebesar 50,94%
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I. PENDAHUL

A. Latar Belakang

Terasi merupakan produk perikanan setengah basah, dibuat dari udang atau 

ikan-ikan kecil yang diolah secara fermentasi setelah melalui tahap penggilingan atau 

dan penjemuran (Suprapti, 2002). Pada proses pengolahan terasi, fermentasi 

merupakan faktor yang paling menentukan karena pada tahap ini terjadi 

pembentukan citarasa dan aroma khas dari terasi. Ciri khas terasi antara lain aroma 

harum yang disebabkan adanya degradasi protein dan lemak yang menghasilkan 

senyawa karbonil, asam lemak, amonia, amin, dan senyawa belerang sederhana 

seperti sulfida, merkaptan dan disulfida. Selain itu kandungan asam amino glutamat 

yang tinggi menyebabkan terasi enak sebagai komponen bumbu (Adawiyah, 2006).

Bahan baku yang biasa digunakan dalam pembuatan terasi adalah ikan-ikan

kecil dan rebon (udang kecil). Rebon digunakan sebagai bahan baku terasi, karena

memiliki kulit atau cangkang yang lunak sehingga dapat dihancurkan secara

sempurna. Terasi yang dihasilkan dari bahan baku rebon berwarna kemerahan

(Suprapti, 2002).

Terasi sudah dikenal luas di Indonesia terbukti dari banyak dan beragamnya 

sebutan untuk terasi. Di negara lain di Asia Tenggara dikenal produk fermentasi 

sejenis terasi misalnya di Philipina (bagoong), di Malaysia (belachan), di Thailand 

(kapi), di Burma (ngapi), di Kamboja (prahoc) dan di Jepang (shiokara) (Adawiyah, 

2006). Hal ini menunjukkan bahwa terasi sangat prospektif untuk 

dikembangkan.

terus

1
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Berat terasi yang dihasilkan biasanya 30-50% dari berat bahan yang 

digunakan (Handiyadi, 2006). Hal ini menunjukkan bahwa ouiput yang dihasilkan 

kecil. Rendahnya output dikarenakan proses pengolahan terasi memiliki tahapan 

mulai dari penggaraman sampai dengan penumbukan yang 

keseluruhannya membutuhkan waktu ±10 hari. Pada setiap tahapan bahan baku 

mengalami penurunan berat dengan ditandai adanya kehilangan ('loss) bobot massa 

yang disebabkan adanya faktor kimia dan fisik.

Selama proses pengolahan terasi sering teijadi loss yang berdampak pada 

kurangnya efisiensi. Meskipun pada prinsipnya kehilangan bobot (loss) tersebut 

dilakukan secara sengaja untuk tujuan pengawetan, namun pada prakteknya terdapat 

loss yang disebabkan oleh faktor pemborosan selama produksi yang dilakukan oleh 

manusia seperti adanya bahan baku yang terbuang. Oleh Karena itu perlu dilakukan 

analisis efisiensi dan identifikasi loss pada pengolahan terasi udang rebon yang 

bertujuan untuk mengetahui seberapa besar nilai efisiensi yang dihasilkan.

Efisiensi adalah hubungan antara jumlah yang keluar (output) dari sejumlah 

masukan (input). Menurut Nopirin (1997), efisiensi berarti tepat (sesuai) dalam 

melakukan sesuatu dengan benar tanpa adanya pemborosan. Efisiensi dapat 

dievaluasi dengan menganalisis penilaian terhadap perbandingan antara input dan 

output. Hasil perhitungan antara input dan output dari tiap proses pengolahan 

kemudian dilakukan perhitungan efisiensi.

Dengan dilakukannya analisis efisiensi dan identifikasi loss diharapkan dapat 

membantu pengolah untuk mengetahui nilai efisiensi, menentukan titik-titik potensial 

terjadinya loss selama pengolahan dengan menganalisis sebab akibat dari

yang panjang
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permasalahan yang timbul, sehingga pengolah dapat melakukan tindakan perbaikan

yang diperlukan serta membantu pengolah untuk mengatasi dan mencegah terjadinya

los s yang lebih besar.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis efisiensi dan mengidentifikasi

loss pada setiap tahapan pengolahan terasi serta merekomendasikan perbaikan.
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