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ABSTRAK
Terasiadalahjenispenyedapmasakanberbentukpadatdankieas yang
merupakanhasilfermentasiudang atauikandengangassen dalam pembuatan terasi
mempunyai peranan utama sebagai selektor

mikroorganisme.Tujuandaripenelitianiniadalahmengei@engaruhperbedaankadargaramterhad
apkandunganhistamin, vitaminBan Nitrogen bebaspadaterasidarilkan T&dléphorussp.).
Materi yang digunakan dalam penelitian ini adallkln Teri &olephorussp.) segar dan garam.
Parameter yang di ujiadalah nilai organoleptik, dtadir, aw, pH, histamin, vitamin,Bdan
nitrogen bebas. Metodepenelitian yang digunakaahé&bperimentallapangan.Analisa data
yang digunakandalampenelitianiniadalah Analysis of  variance
(ANOVA).Hasilpenelitianmenunjukkan,  nilaiorganolgpadaterasidengankonsentrasigaram
2%, 8,5%, 15% berturut-turutadalah=@47,90; 8,0&8u<8,62dan7,74<7,96,
sehinggalayakuntukdikonsumsi. Terasidengankonsegénam 2% mengandunghistamin 31,13
mg/100 g, vitamin B 31,44 mg/kg dan nitrogen bebas 1,78%. Terasiddogaentrasigaram
8,5% mengandunghistamin 25,46 mg/100 g, vitamip ¥,81 mg/kg dan nitrogen bebas
2,29%. Terasidengankonsentrasigaram 15% menganidtangin 22,85 mg/100 g, vitamin B
36,18 mg/kg dan nitrogen bebas 2,70%. Perbedaarge@danmemberikanpengaruh yang
berbedanyatapadakandunganhistamindan vitamin. Badar garamtidakberpengaruhpada
nitrogen bebasterasilkan Teri.

Kata Kunci :Terasilkan Teri, Histamin, Vitamin BNitrogen Bebas

ABSTRACT
Terasi is a fish paste which is a solid condimemd apesific aromafrom fermented
shrimp. Salt in making terasi is contributeto pravihe damage of product by microorganism.
The purpose of this research was to determine fteetef different salt concentrationsfor the
content of histamine, vitamin;Band free nitrogen fromanchovy teraSto{ephorus sp.).The
material used in this researchwerefresh anch8wtephorussp.) and salt. Theparameter tested
in this reseacrh are organoleptic, moisture contant pH, histamine, vitamine;Band free
nitrogen . The research method used was experitf@ith Analysis data in this research used
an analysis of variance (ANOVA).The results of tiesearch showed, organoleptic value of
terasi with salt concentrations 2%, 8,5%, 15%, i$49u<7,90; 8,0&u<8,62 and
7,74<7,96respectively,it indicated safe for consumptiberasi with 2% salt concentration of
histamine contain 31,13 mg/100g;,Bitamin 31,44 mg/kg and 1,78% free nitrogen. Tieras
with the salt concentration of histamine conta®f8, 25,46mg/100g, B vitamine 35,81 mg/kg
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and 2.29% free nitrogen. Terasi with 15% salt catre¢ion of histamine containing 22,85
mg/100g, B, vitamine 36,18 mg/kg and 2,70% free nitrogen. $aficentrationhas different
effects on histamine and Britaminecontent and hasnot influence free nitrogen

Keywords: Anchovy Terasi, Histamine, Vitamin,BFree Nitrogen

1. PENDAHULUAN

Terasiadalahjenispenyedapmasakanberbentukpadatdaonkhas yang
merupakanhasilfermentasiudang, ikanataucampuraakgddengangaram (Ganie,
2003).Bagikebanyakan orang yang hidup di Asia Tarayg

tidaksempurnarasanyamakannasijikatanpaikan, daateaterasi yang kaya akan protein
daribahanikan. Terasi di beberapakawasan di Asiggdara mempunyaisebutanberbeda-beda,
misalnydelacan (Melayu), Kapi (Thailand), Nga-pee (Myanmar) daNuoc mam (Vietnam).
Terasimemangmerupakanbahanmakanankegemaran diésggara (Rahman, 2007).

Keracunan yang disebabkan oleh histamin dikenabale keracunaidistamine Fish
Poisoning (HFP). Histamin dapat terbentuk dari ikan laut yamgngandung histidin bebdsee
histidine), yang merupakan prekursor histamin. (Mangunwasdely al., 2007). Ikan teri
sebagai bahan baku terasi merupakan salah satlaikayang dapat menghasilkan histamin.

Terasimempunyaikandungangizi yang cukuplengkap &dardterasiterkandung protein,
lemak, karbohidrat, mineral, kalsium, fosfor, basidair.Disampingitu, terasimengandung
vitamin  Bj,danAsam  Amino  (Suprapti, = 2002).Terasi, petisdardgalenisish
saucejugamerupakansumber vitamin ;,Byang baik, berasaldarisintesaolehmikroba yang
mencemaribahanpangantersebut (Sediaoetama, 2008).

Garam dalam pembuatan terasi mempunyai peranarawgabagai pemberi rasa asin
dan sebagai pengawet. Pada pembuatan produk-prfedmentasi ikan/udang lainnya juga
ditambahkan garam dalam jumlah yang optimum untakamgsang pertumbuhan bakteri asam
laktat. Oleh karena itu fermentasi dalam ikan/udaagngkali merupakan gabungan antara
fermentasi garam dengan fermentasi asam laktak Rachentasi asam laktat terjadi proses
autolisis atau enzimatis dengan adanya aktivit&sehiahalofilik atau halotoleran. Fermentasi
asam laktat berlangsung secara anaerobik oleh bailkaioaerob atau obligat anaerob (Susanto,
1993). Oleh karena itu, penelitian mengenai perg&adar garam pada pembuatan terasi ini
bisa menghasilkan terasi dengan kualitas yang ledii

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pemgarerbedaan kadar garam terhadap
kandungan histamin, vitaminBdan nitrogen bebas pada terasi dari ikan goldphorus sp.)
yang disimpan selama 30 hari.

2. MATERI DAN METODE PENELITIAN

Materi:

- Bahan baku terasi adalah ikan teri segar dan gdkam.teri segar diperoleh langsung dari
hasil tangkapan nelayan di Kelurahan Tambak Regmé&®ang. Bahan yang digunakan
untuk analisis histamin adalah metanol, resin, N&DHHCI 0,1 N, HPO, 3,57 N dan OPT
0,1%. Bahan untuk analisis vitamin,Badalah Buffer asetat, kalium sianida, air suling,
metanol, dan asam asetat 2%. Bahan yang digunakak analisis nitrogen bebas adalah
H,SO, pekat, Campuran N8O, dan HgO, KSO,, CuSQdan HCI.

- Alat untuk pembuatan terasi adalah penggiling ikélat yang digunakan untuk analisis
kadar air adalamoisture analizer. Analisis aw dengan menggunakan aw meter dansiali
pH dengan menggunakan pH meter. Alat yang digunakdank analisis histamin adalah
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waterbath dan spectrofluorometri. Analisis nitrogen bebas gden menggunakan labu
kjedahl.
Metode:

Penelitian dilakukan dengan metode percobaan ekspetal lapangan dengan
rancangan acak kelompok. Kadar garam yang digunattalah 2%, 8,5% dan 15%. Parameter
yang diamati meliputi uji organoleptik, kadar avwy, pH, kandungan histamin, vitamin,Blan
nitrogen bebas.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Organoleptik ikan teri segar

Penilaian organoleptik yang dilakukan pada ikandegar berpedoman padaore sheet
organoleptik ikan segar SNI No. 01-2346-2009. Ujgamoleptik dilakukan terhadap
kenampakan mata, insang, lendir, daging, bau destutedari ikan teri segar dengan skala
penilaian dari 1 sampai 9. Hasil dari pengujiaraoaetik ikan teri segar tersaji pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Ikan Tei®plephorussp.) Segar

Spesifikasi Rerata
Mata 7,4 + 0,669
Insang 7,6 £0,626
Lendir 7,5 +0,508
Daging 7,210,714
Bau 7,2 +0,592
Tekstur 7,3 £ 0,596
Total 7,4+ 0,290

Berdasarkan hasil uji organoleptik didapatkan baliean teri segar yang digunakan
sebagai bahan baku terasi mempunyai nilai %24 7,45 pada tingkat kepercayaan 95%
dengan nilai rata-rata tiap parameter 7,35. Ni@sdbut menunjukkan bahwa ikan yang
digunakan masih bermutu baik dan layak digunak&ags bahan baku terasi. Ikan teri yang
digunakan sebagai bahan baku terasi ini merupddeanteri yang masih segar. Bahan baku ini
dapat mempengaruhi mutu terasi yang dihasilkann lke&i yang bermutu tinggi dapat
menghasilkan terasi dengan mutu tinggi pula. Halsesuai dengan Suprapti (2002) yang
menyatakan bahwa terasi yang baik biasanya betasabahan baku rebon atau ikan teri tanpa
bahan pengisi. Bahan baku ini biasanya didapatdb&ntuk segar

Organoleptik Teras

Uji organoleptik terasi dilakukan terhadap kenangpalbau, rasa, tekstur dan jamur.
Penilaian organoleptik terasi berpedoman psatee sheet organoleptik terasi SNI No. 01-
2716-2009. Hasil dari pengujian organoletik tetessaji pada tabel 2.
Tabel 7. Hasil Uji Organoleptik Terasi Ikan Teri

Konsentrasi
Spesifikasi 2% 8,5% 15%
Kenampakan 7,4+ 0,639 8,2+0,76% 7,7+0,77%
Bau 7,810,784 7,7+0,677 7,3+ 0,600
Rasa 6,9+ 0,986 7,9+ 0,988 7,1 +0,44%
Tekstur 7,8+ 0,815 8,3+ 0,820 8,1+ 0,829
Jamur 9,0 + 0,000 9,0 + 0,900 9,0 + 0,000
Rerata 7,8 + 0,360 7,7 + 0,395 7,8 £0,301
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Hasil uji Kruskal Wallis terhadap profil nilai orgaleptik terasi diperoleh spesifikasi
tekstur mempunyai nilai Asymp. Sig. (0,07%) €©,05) dan jamur Asymp. Sig. (1,00 €0,05)
sehingga menunjukkan bahwa kadar garam tidak megapeihi tekstur dan jamur pada terasi.
Spesifikasi kenampakan Asymp. Sig. (0,00@)&,05), bau Asymp. Sig. (0,028)0<(0,05) dan
rasa Asymp. Sig. (0,000)<0,05). Ini menunjukkan bahwa kadar garam berpeigpada uji
organoleptik spesifikasi kenampakan, bau dan &@esifikasi tekstur mempunyai nilai Asymp.
Sig. (0,075) = (0,05) dan jamur Asymp. Sig. (1,00) €0,05) sehingga menunjukkan bahwa
kadar garam tidak mempengaruhi tekstur dan janda perasi.

Hasil uji organoleptik pada terasi dengan konsentyaram 2% diperoleh nilai berkisar
antara 7,6&p< 7,90 pada tingkat kepercayaan 95%, konsentrasnmg®;5% diperoleh nilai
berkisar antara 8,08u< 8,62 pada tingkat kepercayaan 95%, sedangkan ikimasegaram
15% diperoleh nilai berkisar antara 7 J4< 7,96 pada tingkat kepercayaan 95%. Berdasarkan
SNI terasi, nilai organoleptik minimum yang harupethuhi adalah sebesar7,00. Hasil uji
organoleptik dari ketiga konsentrasi garam yandpdsast memiliki nilai diatas 7,00, sehingga
terasi ikan teri yang dihasilkan layak dikonsumsi.

Kadar garam mempengaruhi nilai organoleptik terat@ada spesifikasi rasa dan tekstur.
Terasi dengan kadar garam 2% tidak berasa asimr kgatam 15% mempunyai rasa yang
terlalu asin, sedangkan kadar garam 8,5% cukupaesin. Tekstur terasi dengan kadar garam
2% sangat lembek, kadar garam 8,5% tidak terlahbék, sedangkan terasi 15% teksturnya
terlalu keras.

AnalissKadar Air

Air merupakan kandungan terbesar di dalam ikannfgrupakan sarana mikroorganisme
untuk berkembang. Kadar air pada suatu bahan makaeaupakan salah satu faktor yang
dapat menentukan tingkat keawetan suatu produkhamBanakan yang mempunyai kadar air
tinggi mempunyai daya awet yang lebih rendah. Hasiigujian kandungan kadar air terasi
tersaji pada tabel3.
Tabel 3. Hasil Uji Kadar Air Terasi Ikan Teri

Konsentrasi
Kelompok 2% 8,5% 15%
1 34,44 34,72 33.82
2 34,25 34,52 33,62
3 34,15 34,43 33,52
Rerata 34,28 + 0,600 34,56 + 0,567 33,66 + 0,379

Terasi ikan teri dengan perlakuan konsentrasi gamamy berbeda mempunyai kadar air
33,7% sampai 34,56%. Terasi yang mempunyai kadarediinggi adalah terasi dengan
konsentrasi garam 8,5% yaitu 34,56%. Kadar aisiekan teri dengan konsentrasi garam 2%
dan 15% berturut-turut yaitu 34, 28 dan 33,70. iNileberbeda dengan Adawyah (2006) yang
menyatakan bahwa terasi mempunyai kadar air 35-50%.

Konsentrasi garam dapat mempengaruhi kadar air patan pangan. Garam dalam
bahan pangan dapat mengikat air sehingga air dakaman pangan berkurang dan dapat
mencegah proses pembusukan di awal proses fermedimorganisme membutuhkan air
bebas untuk metabolisme dan pertumbuhan. Maka dgrgjggurangan air akan menghentikan
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk, menurunkawitaktenzim dan reaksi-reaksi kimia.
Hal ini sesuai Tabrani (1997), garam juga memegargnan penting pada permulaan proses
fermentasi sebagai langkah awal mencegah prosdsusekan.

Kadar air pada terasi dapat mempengaruhi kandumgtamin, vitamin B, dan nitrogen
bebas. Hal ini karena kandungan histamin, vitamindBn nitrogen bebas pada terasi sangat
dipengaruhi oleh mikroorganisme. Pertumbuhan milganisme sangat dipengaruhi oleh kadar
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air, jadi untuk mengendalikan histamin, vitamin, Blan nitrogen bebas dapat dengan cara
mengatur kadar air pada terasi, dalam hal ini dengengatur konsentrasi garam yang
ditambahkan.

Analiss Aw

Mikroba tidak dapat tumbuh tanpa adanya air. Alagiasubstrat yang digunakan untuk
pertumbuhan mikroorganisme dalam istilahter activity (aw). Mikroba hanya dapat tumbuh
pada kisaran aw tertentu oleh karena itu untuk ewgadc pertumbuhan mikroba, nilai aw bahan
pangan harus diatur. Hasil pengujian kandungareeasittersaji pada tabel4.
Tabel 4. Hasil Uji Aw Terasi lkan Teri

Konsentrasi
Kelompok 2% 8,5% 15%
1 0,76 0,75 0,73
2 0,78 0,77 0,75
3 0,78 0,77 0,75
Rerata 0,78 + 0,015 0,77 + 0,006 0,74 + 0,015

Hasil uji normalitas aw terasi ikan teri dengandagaram yang berbeda diperoleh nilai
Asymp. Sig. (0,023) & (0,05) pada taraf uji 0,05. Data tersebut merkkgno bahwa ragam
data aw terasi dengan kadar garam yang berbedaetr@ngormal (homogen). Data aw yang
telah diuji normalitasnya kemudian diuji dengan lsma keragaman (ANOVA). Analisis
tersebut menunjukkan bahwa perbedaan kadar garanbenepengaruh pada kadar aw terasi
ikan teri. Uji Tukey menunjukkan bahwa terasi damd¢radar garam 2% dengan terasi kadar
garam 8,5% tidak berbeda nyata. Terasi kadar g&8r&f dengan 15% berbeda nyata. Terasi
kadar garam 2% dengan 15% menunjukkan pengarukdeesgangat nyata

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwadwnssi garam tertinggi mempunyai
nilai aw terendah, sedangkan konsentrasi garamdahemempunyai nilai aw tertinggi. Hal ini
menunjukkan bahwa konsentrasi garam berbandingliertiengan nilai aw. Penyebab dari hal
tersebut karena penggunaan garam dapat aw bahagarpaAw dalam bahan pangan
mempengaruhi daya tahan bahan pangan terhadagaerankroba karena aw merupakan air
bebas yang dapat digunakan oleh mikroorganismekututmnbuh.Beberapa mikroba seperti
bakteri halofilik dapat tumbuh dalam larutan gardxampir jenuh, tetapi mikroba ini
membutuhkan waktu penyimpanan yang lama untuk thmban selanjutnya terjadi
pembusukan.

AnalisispH

pH sebagai salah satu faktor yang mempengaruhintamentukan macam organisme
yang dominan dalam fermentasi. Analisis pH dilakugada terasi dengan berbagai konsentrasi
garam yang berbeda yaitu 2%, 8,5% dan 15%. Hasguyjen pH terasi tersaji pada tabel5.
Tabel 10. Hasil Uji pH Terasi lkan Teri

Konsentrasi
Kelompok 2% 8,5% 15%
1 6,66 6,51 6,51
2 6,59 6,57 6,53
3 6,60 6,62 6,57
Rerata 6,62 + 00,0379 6,57 + 0,055 6,54 + 0,031

Hasil uji statistik pH terasi terlampir pada langpirl3. Hasil uji normalitas pH terasi
ikan teri dengan kadar garam yang berbeda menumjuldistribusi data normal. Uji
homogenitas menunjukkan bahwa data bersifat homdg@sil analisa sidik ragam (ANOVA)
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diperoleh nilai Sig./Prob (0,211)a<(0,05) pada taraf uji 0,05. Data tersebut merkkgo
bahwa kadar garam memberikan pengaruh tidak beryeda pada pH terasi ikan teri.

Nilai pH merupakan salah satu faktor yang menemtydeatumbuhan mikroba. Nilai pH
terasi semakin menurun berbanding lurus denganngematzan konsentrasi garam. Penurunan
pH ini diduga karena adanya sejumlah asam laktag yhhasilkan oleh metabolisme bakteri
asam laktat pada proses fermentasi. Hal ini setrajan Ndavet. al. (2008) bahwa bakteri
asam laktat merupakan mikroorganisme yang domiatanmdbeberapa produk fermentasi ikan.
Menurut Adawyah (2006), pembuatan terasi pada a@aimempunyai pH sekitar 6 dan selama
proses fermentasi pH terasi yang terbentuk akdnmanjadi 6,5, akhir setelah terasi terbentuk
maka pH turun kembali menjadi 4,5 yang menyebabkékroorganisme fermentasi akan
menurun. Apabila fermentasi dibiarkan berlanjut enadékan terjadi peningkatan pH dan
pembentukan amonia.

AnalissHistamin

Analisis histamin dilakukan pada terasi dengan dgabkonsentrasi garam yang berbeda
yaitu 2%, 8,5% dan 15%. Hasil pengujian kandungdstaimin terasi tersaji pada tabel6.
Tabel 6. Hasil Uji Histamin Terasi lkan Teri

Konsentrasi
Kelompok 2% 8,5% 15%
1 30,99 25,32 22,71
2 31,09 25,42 22,80
3 31,31 25,65 23,03
Rerata 31,13 + 0,966 25,46 + 1,287 22,85 + 0,82%

Hasil uji normalitas kandungan histamin terasi ikani dengan kadar garam yang
berbeda menunjukkan distribusi data normal dan Hataogen. Hasil analisa sidik ragam
(ANOVA) diperoleh nilai Asymp. Sig. (0,003)x<(0,05) pada taraf uji 0,05 yang menunjukkan
bahwa kadar garam berpengaruh terhadap kandungéamim terasi ikan teri. Uji lanjut
dilakukan dengan menggunakan uji BNJ. Berdasarkaesil hji lanjut diperoleh kesimpulan
bahwa kadar garam 2% dengan 8,5% memberikan pdndmmbeda sangat nyata terhadap
kandungan histamin terasi ikan teri. Terasi derigadar garam 2% dengan 15% memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata. Terasi kadar ga/s¥h dengan 15% tidak memberikan
pengaruh berbeda.

Penambahan garam menyebabkan kandungan histamurunemdal ini karena garam
dapat menghambat pertumbuhan mikroba penghasiimenigkarboksilase yang memacu
meningkatnya kandungan histamin. Oleh karena &mbentukan histidin menjadi histamin
dapat diminimalisir.

Kandungan histamin pada terasi dengan konsentaagimgyang berbeda 2%, 8,5% dan
15% menunjukkan bahwa kadar histamin terasi tidanimbulkan toksik. Hal ini sesuai
dengan Saparinto (2011) yang menyebutkan bahwéaddijais intoksinasi tubuh akan timbul
apabila mengosumsi 70-1000 mg/100 g. Suneteal. (2004) menyatakan terdapat empat
macam tingkatan level histamin, yaitu aman dikorgu(Radar 10mg/100g), kemungkinan
toksik (10-50mg/100g) dan toksik (>100mg/100g).

Histamin pada terasi terbentuk dari histidin yaackandung dari ikan Teri. Histamin
merupakan senyawa kimia amin biogenik yang terlkemelalui reaksi dekarboksilase histidin
oleh enzim histidin dekarboksilase. Ada dua mac#stidin dalam daging ikan, yaitu histidin
bebas dan histidin yang terikat dalam protein danya histidin bebas sebagai asam amino
bebas yang dapat mengalami dekarboksilase menistdintin (Fadly, 2009). Bakteri yang
memiliki enzim histidin dekarboksilase atau biaissdut bakteri penghasil
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Faktor-faktor yang mempengaruhi kandungan histapada terasi adalah kandungan
histidin bahan baku, jenis dan jumlah bakteri, sikadar air, pH, aw, dan penanganan pasca
panen bahan. Histamin akan mudah terbentuk appbittah bakteri yang memiliki enzim
histidin dekarboksilase tinggi. Pada pembentukaastesuhu udara adalah 28-30 °C. Suhu
optimum pembentukan histamin adalah 25 °C. Menkadly (2009) Pembentukan histamin
berbeda-beda untuk setiap spesies dan biasanymtigng pada kandungan histidin, jenis dan
jumlah bakteri yang mengkontaminasi, suhu pasc&mpaang menunjang pertumbuhan dan
reaksi mikroba, pada cara penanganan dan penyimp&aa. Suhu optimum pembentukan
histamin adalah 25 °C. Dalam kondisi optimum, jumiaaksimum yang dihasilkan melalui
autolisis tidak lebih dari 10-15 mg/100gr daging.

Bakteri yang mampu menghasilkan enzim L-Histidinec&rboksilase adalah kelompok
Enterobacteriaceae. Enterobacteriaceae merupakan bakteri gram negatif yang bersifat afmer
fakultatif dan mempunyai kebutuhan nutrisi yang eskdna. Enterobacteriaceae dapat
memfermentasi glukosa dan mereduksi nitrat. Gorfd®97) menyatakaBnterobacteriaceae
tumbuh pada temperatur minimal 8 °C, optimal 3186 maksimal 45 °@Enterobacteriaceae
dapat tumbuh pada aw minimal 9,3 dengan nilai pHimal 4,05, optimal 7,0 dan maksimal
9,0. Enterobacteriaceae sering ditemukan pada lingkungan yang tidak higien

Hasil analisis histamin menunjukkan bahwa semakiggt konsentrasi garam maka
kandungan histamin semakin menurun. Hal ini disk®abkarena garam mempunyai
kemampuan untuk menyerap kandungan air (higroskggzida bahan pangan sehingga bisa
menghambat dan membunuh bakteri. Hal ini sesuagaterCahyadi (2006) dan Saparinto
(2011) yang menyatakan bahwa garam dapat menghatdatbahkan menghentikan reaksi
autolisis, serta membunuh bakteri yang terdapaandabahan makanan. Kemampuannya
menyerap kandungan air yang terdapat dalam bah&an@ma menyebabkan metabolisme
bakteri terganggu akibat kekurangan cairan. AKgait lanjut bakteri mengalami kematian.

Analisis Vitamin By,

Analisis vitamin B, dilakukan dengan menggunakan alat HPLEgK Performance
Liquid Chromatography). HPLC merupakan teknik kromatografi untuk zatr gaing biasanya
disertai dengan tekanan tinggi. HPLC dipilih karefegpat memisahkan vitamin yang larut
dalam air dan memiliki detector dengan kepekaangyanggi. Terasi yang mempunyai
kandungan garam tertinggi adalah terasi denganektrasi garam 15% yaitu sebesar 36,18
mg/kg. Hasil pengujian kandungan vitamip Bersaji pada tabel 7.

Tabel 12. Hasil Uji Vitamin B Terasi Ikan Teri

Konsentrasi
Kelompok 2% 8,5% 15%
1 31,36 35,89 36,10
2 31,26 35,78 36,00
3 31,69 36,22 36,44
Rerata 31,44 + 1,085 35,96 + 0,476 36,18 + 0,24%

Hasil uji normalitas kandungan vitaminBterasi ikan teri dengan kadar garam yang
berbeda menunjukkan bahwa distribusi data normal ldanogen. Hasil analisa sidik ragam
(ANOVA) diperoleh nilai Asymp. Sig. (0,000)0<(0,05) pada taraf uji 0,05. Data tersebut
menunjukkan bahwa kadar garam berpengaruh terdaejungan vitamin B terasi ikan teri.

Uji lanjut dilakukan dengan menggunakan uji Tukdgsil uji lanjut menunjukkan bahwa terasi
kadar garam 2% dengan terasi kadar garam 8,5%edasi kadar garam 2% dengan terasi kadar
garam 15% mempunyai pengaruh berbeda sangat Sgtangkan, terasi dengan kadara garam
8,5% dengan 15% memberikan pengaruh tidak berbgata.n
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Vitamin By, pada terasi ini terbentuk dari bahan baku ikanyemg mengandung fosfor
dan zat besi dengan reaksi enzim yang diproduksi lehkteri.Vitamin B, pada terasi diperoleh
dari produksi vitamin B pada proses fermentasi yang dibentuk oleh baRgetidomonas dan
Propionibacterium. Produksi vitamin B, secara komersial dengan cara fermentasi dan naikrob
yang sering digunakan diantaranya adalRhopionibacterium. Pertumbuhan optimum
Pseudomonas dibutuhkan suhu antara 25 -°35 dan pH 6,7Propionibacterium lebih sering
digunakan karena sejumlah spesRopionibacterium tidak menghasilkan exotoxins atau
endotoxins dan dianggap aman.

Hasil analisis vitamin B menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi garaka
kandungan vitamin B semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena vitaB®jpmerupakan faktor
pertumbuhan mikroorganisme. Pada hari ke 30, mrigaoasme yang ada pada terasi dengan
konsentrasi garam 2% lebih banyak sehingga vitdprcenderung rendah. Terasi konestrasi
garam 15% mengandung vitamin,Bsang lebih tinggi karena bakteri yang memanfaatkan
vitamin By, sebagai nutrient sudah berkurang. Menurut Pelezaal. (2006), vitamin B,
merupakan substansi penunjang pertumbuhan bakteri.

Terasi dengan kadar garam 15% mempunyai kenampalkanlebih cerah dengan warna
yang kemerah-merahan. Warna merah pada terasiisebabkan oleh adanya kandungan
vitamin B, yang tinggi. Menurut Yulianti (2011), warna merphda vitamin B, karena
vitamin By, terdiri atas cincin mirip porifirin, yang mangamdyukobalt serta terkait pada ribose
dan asam fosfat. Vitamin;Badalah kristal merah yang larut air.

Analisis Nitrogen Bebas

Nilai nitrogen bebas berpengaruh terhadap terjadipgmbusukan, dimana nitrogen
bebas akan membentuk amonia. Analisis nitrogen satitakukan pada terasi dengan
konsentrasi garam 2%, 8,5% dan 15%. Terasi yangpueyai kandungan garam tertinggi
adalah terasi dengan konsentrasi garam 15% yditesae 2,70 %. Kandungan nitrogen bebas
terasi dengan konsentrasi garam 8,5% sebesar 2&29i&tmgkan terasi dengan konsentrasi 2%
mengandung nitrogen bebas terendah sebesar 1,#8a8l. pengujian kandungan nitrogen
bebas tersaji pada tabel8.
Tabel 8. Hasil Uji Nitrogen Bebas Terasi Ikan Teri

Konsentrasi
Kelompok 2% 8,5% 15%
1 2,05 2,34 2,45
2 1,90 2,60 2,69
3 1,38 1,92 2,95
Rerata 1,78 + 0,352 2,29 + 0,343 2,70 + 0,250

Hasil uji statistik nitrogen bebas tersaji pada paan 16. Hasil uji normalitas
kandungan nitrogen bebas terasi ikan teri dengalarkgaram yang berbeda menunjukkan
persebaran data normal. Hasil uji homogenitas njakkan data bersifat homogen. Hasil
analisa sidik ragam (ANOVA) diperoleh nilai AsymPig. (0,070) = (0,05) pada taraf uji
0,05. Data tersebut menunjukkan bahwa kadar gaidek tmemberikan pengaruh terhadap
kandungan nitrogen bebas terasi ikan teri sehitigghk perlu dilakukan uiji lanjut.

Hasil analisis nitrogen bebas menunjukkan bahwaakemntinggi konsentrasi garam
maka kandungan nitrogen bebas semakin tinggi. Nitedgen bebas dipengaruhi oleh pH. pH
terasi tidak berbeda nyata, yaitu bernilai 6,5-6ghingga nitrogen bebas terasi dengan
konsentrasi garam 15% mempunyai nilai tertinggi. iRiessesuai dengan Adawyah (2006) yang
menyatakan bahwa pembuatan terasi pada awalnyaungeaipH sekitar 6 dan selama proses
fermentasi pH terasi yang terbentuk akana naik aai@,5, akhir setelah terasi terbentuk maka
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pH turun kembali menjadi 4,5. Apabila fermentasbiaglikan berlanjut maka akan terjadi
peningkatan pH dan pembentukan amonia.

4. KESIMPULAN

Perbedaan kadar garam memberikan pengaruh yangedaerbangat nyata pada
kandungan histamin terasi ikan teftgophorus sp). Terasi yang mempunyai kandungan
histamin terendah adalah terasi dengan konsemaasim tertinggi. Kandungan histamin terasi
ikan teri berbanding terbalik dengan konsentrasamakadar garam memberikan pengaruh
yang berbeda nyata pada kandungan vitamgnTRrasi yang mengandung vitamig, Bertinggi
adalah terasi dengan konsentrasi garam tertingghdingan vitamin B terasi ikan teri
sebanding dengan konsentrasi garam.Kadar garam enianip pengaruh yang berbeda nyata
pada kandungan nitrogen bebas. Kandungan nitrogleasbyang terendah terdapat pada terasi
yang mempunyai konsentrasi garam terendah.
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