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ABSTRAK

Terasi merupakan salah satu produk fermentasi banbbaku udang rebon, ikan
atau keduanya. Pengolahannya dilakukan dengan wcemaambahkan garam dan
difermentasi pada suhu tertentu selama beberapa viadrasi udang umumnya berwarna
merah. Warna tersebut merupakan salah satu dakektemsumen. Pembentukan warna
merah terasi dipengaruhi oleh pigmastaxanthin Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh garam (2%; 8,5%; 15%) terhamapbentukan warna terasi.
Rancangan penelitian ini menggunakan pola percoRaanangan Acak Lengkap dengan
tiga kali ulangan. Parameter uji yang dilakukanladaji kadar garam, Awgstaxanthin
warna, dan organoleptik.Hasil penelitian diketdbafiwa proses pengolahan terasi udang
dengan konsentrasi garam berbeda berpengaruh agrhaithi kadar garam, Aw,
astaxanthin dan warna. Nilai kadar garam terasi udang berlastara 0,67 — 1,56% dan
nilai Aw antara 0,78 — 0,74. Terasi udang dengaarga2%; 8,5%; dan 15% memiliki
nilai astaxanthinberturut-turut 6,0 mg/100g, 4,5 mg/100g, dan 24100g. Berdasarkan
nilai a* dan b* dapat dihitunthue dan diketahui terasi dengan garam 2% memibkine
merah kekuningan sedangkan terasi dengan garamdgf%5% memiliki warna merah.
Terasidenganpenambahangaram 15% merupakan temgsinrdeenampakan terbaik.

Kata kunci: Kadar Garam, Warnastaxanthin Terasi Udang Rebon

ABSTRACT

Shrimp paste is one of fermented product that itbereshrimp Acetessp.), or
fish, or both of them as raw materials. The shrjjapte is made by adding salt, and then
fermenting it in a specific temperature for a feaysl Shrimp paste usually has red color,
it is one of attractiveness things for consumetse Ppigment which influent the color of
shrimp paste called astaxanthin. The purpose efrdgearch was to know the effect of
adding salt (2%; 8.5%; 15%) to the color of shripgste. The experimental design used
was Completely Randomized Design with three repbos.The parameters observed
include salt content, Aw, astaxanthin, color, arghaoleptic test. From the result, it was
known that processing shrimp paste with differeait soncentrations influence the salt
content, Aw, astaxanthin, and color. Salt contdrgtwimp paste ranged from 0.67% to
1.56% and Aw values between 0.78 to 0.74. Shringbepaith salt concentration of 2%,
8.5%, and 15% have astaxanthin value of 6.0mg/18(mg/100g and 2.4 mg/100g,
respectively. Based on the value of a* and b* the tegrees can be calculated, and it
can also be known that the shrimp paste with 2% caicentration gave yellow red
color, whereas 8.5% and 15% salt gave red colaoimhpaste with 15% salt has the best
appearance.

Key words: Salt Content, Color, Astaxanthin, Shrifgste
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PENDAHULUAN

Terasi adalah produktradisionalperikanan yang dehglahdi wilayah Asia
Tenggara. Terasi berbentuk pasta dan proses péiagolga dilakukan dengan cara
menambahkan garam dan difermentasi pada suhuttegelama beberapa hari. Produk
terasi memiliki aroma dancita rasa khas. Menuruiaffo dan Liviawaty (2005), dalam
pembuatan terasi, proses fermentasi terjadi kaaglaaya aktivitas enzim dari tubuh
ikan atau udang yang digunakan sebagai bahan lesRbyatan terasi itu sendiri.

Proses fermentasi merupakan suatu usaha untuk wethga bahan makanan
melalui penguraian zat yang bersifat kompleks ninmat yang lebih sederhana.
Produk yang dihasilkan memiliki sifat berbeda dasiinya dan warna khas sesuai
dengan bahan baku yang digunakan. Menurut Adaw3@7(, fermentasi merupakan
penguraian senyawa-senyawa kompleks terutama mproteinjadi senyawa yang lebih
sederhana dalam keadaan terkontrol. Saat fermdmdsingsung, protein dihidrolisis
menjadi asam amino dan peptida, lemak diuraikanjadeasam lemak dan gliserol,
dan karbohidrat difermentasi menjadi asam laktat.

Terasi udang memiliki warna khas coklat kemerak#atna tersebut dipengaruhi
oleh pigmenapstaxanthinpada cangkang udang. Menurut Shahidi and Bott84(19
serta Suprapti (2006), warna kemerahan pada terdang berasal dari pigmen
astaxanthinpada cangkang udang sehingga pigmen tersebut mamkbg&arna merah.
Suzuki (1981), berpendapat sebagian besar tubuhgudsngandungstaxanthin
Kandungarastaxanthindalam udang utuh beku sebesar 3,12 mg/ 100 g lb&@sah.

Pada tubuh wudang terdapat enzipolyphenoloxidase(PPO) yang dapat
mempengaruhi penggelapan warna pada terasi udaman®ahan garam (NaCl)
bertujuan untuk menghambat kerja enzim bersebutnuklg Ozdemir (1997) dan
Garcia and Barrett (2002), sodium klorida atau Nd@pat menghambat kerja PPO
sehingga reaksi pencokelatan dapat dihalangi. Prpsemghambatannya meningkat
ketika pH menurun.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penggreitibedaan konsentrasi garam
terhadap pembentukan warna terasi udang.

METODOLOGI PENELITIAN

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian inlabdadang rebon basah
sebanyak 10 kg yang dibeli langsung dari nelayanattaTambak Rejo, Semarang dan
garam beryodium yang diperoleh di daerah Srondol.

Pembuatan terasi diawali dengan penjemuran udasanreenambahan garam
2% (G2); garam 8,5% (G8,5); garam 15% (G15), pdimggin |, penyimpanan I,
penjemuran Il, penggilingan Il, penyimpanan Il, ggiingan Ill, pencetakan,
penjemuran lll, dan pengemasan dengan daun pissglgelum pengemasan, terasi
dibagi menjadi beberapa bagian dan disesuaikanadejugnlah uji yang dibutuhkan
kemudian terasi difermentasi selama 30 hari. Metidsebut mengacu pada proses
pembuatan terasi Bapak Toni (pengolah terasi),hlgblasnya dapat dilihat pada
Gambar 1.

") Penulis penanggung jawab



aakd
JPBHP

110

Jurnal Pengolahan dan Bioteknologi Hasil Perikanan
Volume 3, Nomer 1, Tahun 2014, Halaman 108-117
Online di : http://www.ejournal-s1.undip.ac.id/indphp/jpbhp

Metode yang digunakanpadapenelitianiniadegpierimental yield,

yaituuntukmemperoleh

data dilakukanpercobaandi

lapangan.Penelitianinidilakukandengan 3 perlakuagale pola percobaan RAL
(RancanganAcak Lengkap)danmasing-masingperlakudakuan dengan 3 Kali
ulangan. Dugaan sementara dari penelitian yangukitéan adalah sebagai berikut:

. Dilakukan hingga rebon
Penjemuran I . .
masih setengah kering

Penambahan garam: Terasi

Pengeilingan I A =2%; Terasi B = 8,5%;
sering Terasi C = 15% dan simpan

1 malam

. Dilakukan hingga adonan
Penjemuran II . .
terasi benar-benar kering

‘ Penggilingan 11 Dilakukan dua kali lalu

disimpan kembali 1 malam
Penggilingan 111
Terasi dijemur dalam bentuk

Penjemuran I «—— cetakan lalu disimpan 1

malam
Penjemuran Akhir

Pengemasan

Fermentasi selama 30
hari

Gambar 1. Diagram Proses Pembuatan
Terasi Udang

A.Nilai Kadar Garam Teras

Ho: Penambahan konsentrasi garam berbeda
pada pengolahan terasi udang rebon diduga
tidak berpengaruh terhadap pembentukan
warna.

Hi: Penambahan konsentrasi garam berbeda
pada pengolahan terasi udang rebon diduga
dapat berpengaruh terhadap pembentukan
warna.

Pengujian yang dilakukan adalah uji
warna, astaxanthin kadar garam, Aw danuiji
organoleptik. Penelitian ini telah
dilaksananakan pada bulan April — Mei 2013
di beberapa tempat, yaitu tempat pengolahan
terasi Bapak Toni di Kelurahan Tambakrejo,
Semarang, Laboratorium Analisa THP-FPIK
UNDIP, Laboratorium Teknologi Pangan
UNIKA, dan Laboratorium Ilimu Gizi dan
Pangan UNIMUS.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengujian kadar garam pada terasi udang relapat dilihat pada gambar

BG2

BG8,5

berikut:
= 2,0
é
E 1,5
3 10
o]
2 0,51
4
0,0 -
Keterangan:

BG15

- Nilai pada grafik merupakan hasil rata-rata dga tiulangan;
- Grafik yang diikuti tanda huruf kecil yang berbegada bagian atasnya menunjukkan adanya

perbedaan nyata (P<0,05).

Gambar 2. Nilai Kadar Garam pada Terasi Udang dengidakuan Konsentrasi Garam

Berbeda
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Dari data tersebut selanjutnya dilakukan uji ANO\Wan Beda NyataJujur (BNJ)
sehingga diketahuibahwaperlakuanpenambahangaratepesimemilikipengaruhnyata
(P<0,05) terhadapnilaikadargaram.

Terasi dapat mengalami reaksi pencokelatan yangyebabkan dekolorisasi
warna sehingga warna terasi berubah menjadi gPlagses tersebut dipengaruhi oleh
adanya PPO Rolyphenol Oxidage pada tubuh udang. Garam berfungsi sebagai
penghambat perkembangan PPO pada tubuh udang gehieaksi pencokelatan pun
dapat dicegah. Menurut Ozdemir (1997), sodium #bkriatau NaCl merupakan
penghambat reaksi pencokelatan yang dikomersiallan. tersebut secara umum
dianggap aman tetapi penggunaannya terbatas kalapet berpengaruh pada rasa
produk. Garcia and Barrett (2002), juga menjelaskahwa sodium klorida dapat
menghambat kerja PPO, proses penghambatannya rkankedika pH menurun. Efek
yang ditimbulkan oleh NaCl adalah berinteraksi denggmbaga di lokasi aktif PPO.

Nilai kadar garam setelah proses fermentasi 30 mamgalami pengurangan
jumlah garam cukup tinggi (>50%) dari penambahanskatrasi garam awal saat
pengolahan. Berkurangnya jumlah kadar garam tersiperkirakan karena nutrisi dari
garam (N3) digunakan untuk pertumbuhan bakteri tahan gaiah groses fermentasi
berlangsung. Selain itu, NaCl dapat membentuk semylain saat proses fermentasi.
Menurut Desniar, et.al, (2007), penurunan nilai kadar garam disebakarh ole
terpecahnya ion NaCl menjadi Naan Cl. lon N& dibutuhkan oleh bakteri asam laktat
untuk substitusi ion Kketika terjadi difusi. lon Clberikatan dengan air membentuk
HCI sehingga menjadikan jumlah air pada bahan bargidan membentuk suasana
asam.

B. Nilai Aktivitas Air Terasi

Nilai Aw padaterasi udang yang
telahdiberiperlakuangaramdapatdilihatpadagambar3.
= 0,85
2 080 . BG2
S 0,75 - T @G85
< 070 BG15
0,65 -

Keterangan:
- Nilai pada grafik merupakan hasil rata-rata dga tulangan;
- Grafik yang diikuti tanda huruf kecil yang berbeddp bagian atasnya menunjukkan adanya perbedaan
nyata (P<0,05).
Gambar 3. Nilai Aktivitas Airpada Terasi Udang dend’erlakuan Konsentrasi Garam
Berbeda

Berdasarkan uji ANOVA dan uji BNJ (Beda Nyata Jyjdiketahui bahwa
penambahan garam berpengaruh nyata (P<0,05) terimdaAw terasi udang rebon.
Hasil pengujian menunjukkan semakin banyak kandurggram dalam terasi maka
nilai Aw semakin rendah. Sebaliknya, jika semakadikit garam pada terasi maka
semakin tinggi nilai Aw terasi. Menurut Albarraciet.al(2011), garam ditambahkan
pada bahan pangan untuk meningkatkan adsorbselgimgga nilai Aw bahan pangan
tersebut menurun.
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Aktivitas air merupakan kandungan air yang terdagem terasi udang dan
berpengaruh terhadap aktivitas enzim. Kandungan thggi pada bahan dapat
mempengaruhi meningkatnya aktivitas enzim penyepahbcoklatan pada terasi.
Penambahan garam dimaksudkan untuk menghambattadktnzim agar pencoklatan
dapat dicegah. Menurut Belitzet.al. (2009), berkurangnya aktivitas air dapat
menghambat pertumbuhan mikroorganisme, memperlarebksi katalitik enzim, dan
menghalangi proses pencokelatan non-enzimatis. Mbna(1992), berpendapat
penurunan Aw membantu mengurangi pertumbuhan makadn reaksi-reaksi kimia
yang bersifat merusak bahan makanan seperti rgakstoklatan, hidrolisis, atau
oksidasi lemak.

C. Kandungan Astaxanthin Terasi
Hasil pengujian kandungaastaxanthinterasi udang rebon tersaji pada gambar

4.
= 8.0
S b
S 6,0 - D
g B8G2
= 4.0 @G8,5
§ 20 - BG15
1)
<
0,0 -
Keterangan:

- Nilai pada grafik merupakan hasil rata-rata dga tulangan;
- Grafik yang diikuti tanda huruf kecil yang berbguda bagian atasnya menunjukkan adanya perbedaan
nyata (P<0,05).
Gambar 4. Nilahstaxanthipada Terasi Udang dengan Perlakuan KonsentrasinGara
Berbeda

Hasil uji statistika kandungarmstaxanthin pada terasi udang menunjukkan
hubungan yang berbeda nyata (P<0,05) sehingga dspapulkan bahwa penambahan
garam pada pengolahan terasi udang memberikan noénggata terhadap kandungan
astaxanthin

Terasi yang disukai konsumen berwarna coklat kemagra\Warna tersebut hanya
terbentuk pada terasi berbahan baku udang karenagam@ung astaxanthin
Astaxanthinmerupakan pigmen turunan dari karotenoid yang nagmbwarna merah.
Menurut Jaswir,et. al. (2011), warna merah terbentuk karena adanya kaadun
karotenoid pada udang. Karotenoid yang paling barpdalam warna merah krustasea
dan ikan laut adalaastaxanthin

Warna merah terasi udang rebon terbentuk karelepésnya ikatamastaxanthin
dari komponen lain di dalam tubuh udang, sehingganbentukastaxanthinbebas.
Proses pelepasan tersebut dibantu oleh enzim diierb dan tubuh udang itu sendiri.
Menurut Mollins (1990) dalam Chaijan and Panpip2@1@), warna pink kemerah-
merahanan sampai orange terasi dapat terbentukpaemes pelepasan pigmen alami
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bebas dari ikatan protein yang disebabkan olehnenmiotease. Pigmen alami itu
disebutastaxanthin

Hasil pengujian menunjukkan kadastaxanthinhasil penelitian memiliki interval
nilai antara 2,371 — 6,012 mg/100 g dengan nitaingéah pada penambahan garam 15%
dan nilai tertinggi pada penambahan garam 2%. Sembk&nyak garam yang
ditambahkan maka semakin sedikit kandungataxanthindalam terasi udang. Hal
tersebut disebabkan karena garam memiliki sifatatlapenghambat kerja enzim.
Buckle, et.al. (2007), menjelaskan sodium klorida atau garam tdap@ngganggu
kegiatan enzim proteolitik dalam daging.

Penggunaan garam konsentrasi tinggi dapat mempédngaendahnya nilai
astaxanthin Rendahnya nilaastaxanthinuga dapat dipengaruhi oleh waktu fermentasi
yang cukup lama. Hal tersebut sesuai dengan pe@nelthaijan dan Panpipat (2012),
yang menunjukkan nilaastaxanthindari terasi udang dengan konsentrasi garam 15%
memiliki nilai awal 1,1 — 1,4 mg/100 g sampel daenurun menjadi 0,4 — 0,8 mg/100
g sampel setelah diinkubasi 30 hari.

D. WARNA TERASI

. Warna o
Terasi - — = HUE
G2 46,768+ 1,356 | 2,645+0,68 | 3,748+0,62 | 55,022+ 4,52
G8,5 48,013+ 1,73 | 3,202+ 0,37 | 4,034+0,43 | 51,558+ 2,83
G15 47,365+ 1,70 | 3,805+ 028 | 5,068£0,28 | 53,121+0,93

Keterangan:

- Data merupakan hasil rata-rata dari tiga ulangan;

- Data yang diikuti tanda huruf kecil yang sama phdgian belakangnya menunjukkan tidak adanya
perbedaan nyata (P<0,05).

Nilai tersebut kemudian dilakukan uji ANOVA dan dmhtkan bahwa nilai L dan
nilai a* dan °‘HUE menunjukkan tidak ada pengaruh nyata (P>0,@Shatlap
penambahan garam, sedangkan nilai b* menunjukka,(QB) penambahan garam
memiliki pengaruh nyata. Berdasarkan hasil pengugaisebut, terlihat bahwa nilai L
atau kecerahan, a* d&RlUE terasi udang setelah diuji statistik memilikisii yang
sama (tidak berbeda nyata). Kesamaan tersebutgdipgm oleh proses penggelapan
warna yang terjadi ketika proses pengolahan, pamgm dan penyimpanan terasi
udang sehingga kualitas warna terasi menurun.

Nilai kecerahan hasil penelitian menunjukkan reg#mn nilai antara 46,77 —
48,01. Nilai tersebut termasuk dalam indikasi wagedap karena berada di bawah
angka 50. Menurut Hunterlab (2012), nilai L (keter® dengan angka rendah (0 — 50)
mengindikasikan kegelapan warna, sedangkan nitkérigan angka tinggi (51 — 100)
mengindikasikan kecerahan warna.

Warna yang terbentuk pada terasi udang hasil peatakecara subyektif memiliki
warna mengarah ke merateddish) sesuai dengan jumlah garam yang ditambahkan.
Keadaan tersebut terlihat pada nilai a* dan nitéadsil pengujian. Nilai a* dan nilai b*
menunjukkan kecenderungan warna terbesar yangntekbg@ada terasi udang. Gil-
munoz, et.al, (1998), menjelaskan bahwa nilai a* menunjukkarrnaakemerahan
sedangkan —a* menunjukkan warna  kehijauan. Nilai nbenunjukkan warna
kekuningan sedangkan —b* menunjukkan warna kebirlveemurut Hutchings (1996)
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dalam Arjuan (2008), nilai a* menyatakan cahaya pantahg menghasilkan warna
kromatik campuran merah hijau dengan nilai poéit#*) 0 — 100 dan negatif (-a*) 0 —
(-80). Notasi b* menyatakan warna kromatik campuamning biru dengan nilai positif
(+b*) 0 — 70 dan negatif (-b*) 0 — (-70).

Nilai a* dan b* hasil pengujian kemudian dihitungnkbali untuk mengetahui
warna terasi yang terbentuk sestlJE. Terasi udang dengan penambahan garam 2%
memiliki nilai "HUE 55,022 artinya berwarngellow red (merah kekuningan). Terasi
dengan penambahan garam 8,5% memiliki fHWE 51,558 sedangkan terasi dengan
penambahan garam 15% memiliki nilAHUE 53,121. Kedua terasi tersebut
menunjukkan warnaed (merah). Menurut Arjuan (2008), terasi udang umysnn
memiliki warna yang mengarah ke merabdf atauyellow red Terasi memiliki warna
red jika "HUE 18 — 54 dan berwarngellow redjika "HUE 54 — 90. Chaijan and
Panpipat (2012), menjelaskan warna merah yang rierbeakibat adanya pigmen
astaxanthinpada udang. Clucas and Ward (1996), menambahkamavkaning yang
terbentuk pada terasi menunjukkan bahwa terasiatlimenggunakan garam murni
dengan kadar NaCl lebih dari 95%.

Warna merahréd) yang terbentuk pada terasi udang berbandingliert@ngan
nilai astaxanthin dimana diketahui bahwastaxanthinpada konsentrasi garam tinggi
jumlahnya lebih sedikit bila dibandingkan dengestaxanthinpada konsentrasi garam
rendah. Hal tersebut dipengaruhi oleh adanya e/® pada udang sehingga terasi
dengan sedikit garam lebih mudah mengalami penggelavarna. Adanya garam
dengan konsentrasi tinggi pada terasi udang dapatb@ntu menghalangi aktivitas
enzim PPO. Menurut Jirt.al, (2013), garam dapat menghambat aktivitas enzisa pa
produk. Garcia and Barrett (2002), menambahkanusod&lorida dapat menghambat
kerja PPO sehingga proses pencoklatan dapat ddial@ademir (1997), menjelaskan
sodium klorida merupakan penghambat reaksi penatzielyang dikomersialkan dan
secara umum dianggap aman saat digunakan dalamkprod

Warna terasi dengan garam 8,5% dan 15% berdasailearthue menunjukkan
warna merah, tetapi dengan nilai yang berbeda.sTaetangan kadar garam 15%
memiliki nilai (53,121) lebih tinggi daripada nil&1,558) terasi dengan kadar garam
8,5%. Keadaan tersebut menunjukkan bahwa warnahmyaray ditimbulkan pada terasi
udang dengan garam 15% lebih baik bila dibandinglesasi udang dengan garam
8,5%.

E. Uji Organoleptik Terasi

Hasil uji organoleptik terasi udang dengan perlakkansentrasi garam berbeda
tersaji pada gambar 5. Nilai organoleptik kemudibuyi secara statistik melalui uji
kruskal wallisuntuk mengetahui sejauh mana garam mempengafahifisik terasi.
Dari hasil uji tersebut diketahui bahwa parametrampakan dan tekstur berpengaruh
nyata terhadap perlakuan penambahan garam, sedangga bau dan jamur tidak
berpengaruh.
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Kenampaka BaL Tekstu Jamu

Keterangan:
- Nilai pada grafik merupakan hasil rata-rata dga tulangan;
- Grafik yang diikuti tanda huruf kecil yang berbguda bagian atasnya menunjukkan adanya perbedaan
nyata (P<0,05).
Gambar 5. Nilai Organoleptikpada Terasi Udang deri@arlakuan Konsentrasi Garam
Berbeda

Terasi udang dengan garam 2% memiliki kenampakamanku menarik dan
tampak lebih gelap, sedangkan terasi udang dengeamg8,5% dan 15% memiliki
kenampakan lebih menarik, bersih dan cerah. Neldatik pada parameter kenampakan
terdapat pada terasi udang dengan garam 15%, $eshangai terendah pada terasi
dengan garam 2%. Adawyah (2007), menjelaskan baglanam tidak hanya digunakan
sebagai penambah cita rasa saja namun memilikingeraain, yaitu untuk
meningkatkan konsistensi, nilai gizi, mengendaliiagkat asam dan basa pada produk
serta mampu memantapkan bentuk dan rupa.

Warna yang ditimbulkan oleh terasi dengan garam &Effahmerah cerah.
Berbeda dengan warna terasi dengan garam 2% yahak tterlalu cerah.
Berdasarkannildihue warna terasi 2% menunjukkan wayeHow redsedangkan terasi
15% berwarnaed. Warna ini dipengaruhi oleh penggunaan garam alekgnsentrasi
lebih tinggi sehingga terasi udang dapat dilindudigii reaksi pencoklatan enzimatis
akibat aktivitas PPO. Menurut Clucas and Ward (1.9@@rna kuning yang terbentuk
pada terasi menunjukkan bahwa terasi dibuat mermg@ungaram murni dengan kadar
NaCl lebih dari 95%. Ozdemir (1997), menjelaskardiwm klorida merupakan
penghambat reaksi pencoklatan.

Kenampakan terasi dengan garam 2% terlihat lebidppgéiakibatkan juga oleh
proses oksidasi saat penjemuran. Kandungstaxanthinpada terasi tersebut lebih
besar karena proses pelepaastaxanthinbebas dalam terasi oleh enzim protease tidak
terganggu dengan adanya penambahan garam konsemtgas. Akibatnya ketika
penjemuran dilakukan proses oksidasi pigmastaxanhin tidak dapat dihindari
sehingga mengakibatkan proses pencoklatan. ChejdriPanpipat (2012),menjelaskan
proses oksidasastaxanthinbebas dapat mengakibatkan diskolorisasi produlngga
warna menjadi gelap.

Penambahan garam pada terasi dimaksudkan untukmwhaharasa dan menjaga
daya awet terasi. Terasi dengan kadar garam tmegiiliki daya awet lebih baik bila
dibandingkan dengan terasi dengan kadar garamitseztipi terasi tersebut memiliki
rasa asin cenderung pahit. Penilaian subyektif Bansumen terhadap rasa relatif
sama.Menurut Murniyati dan Sunarman (2004), garaemitiki fungsi pengawetan
yang cukup baik sehingga banyak dimanfaatkan mansebagai pengawet bahan
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makanan.Timbulnya rasa pahit pada makanan yang etkaw dengan garam
diperkirakan karena adanya kandungan magnesium, @dtiat (SQ), dan klor (Cl).

Garam dalamterasi juga mempengaruhi aroma terasigudlerasi udang yang
disukai konsumen adalah terasi udang yang menaitdkina khas udang rebon sehingga
dapat berpengaruh pada aroma masakannya. Penandsiaam yang semakin tinggi
mengakibatkan tertutupnya aroma udang rebon dataasit Terasi udang yang diberi
garam lebih banyak memiliki tekstur lebih kompaki geadat, sedangkan terasi udang
dengan sedikit garam memiliki tekstur kurang komgaludah pecah) dan kurang
padat. Ahmadi dan Estiasih (2011), menjelaskan ngadapat membantu dalam
pembentukan tekstur bahan.

Jamur tidak ditemui pada seluruh terasi. Keadassehet berarti baik sebab
jamur menunjukkan bahwa terasi mulai mengalami kefutan mutu. Hal tersebut
menunjukkan bahwa garam dapat menjaga daya tabantiengan baik saat fermentasi
selama 30 harri.

KESIMPULAN DAN SARAN

Penambahan garam dengan konsentrasi yang berb&ta gambuatan terasi
udang rebon memberikan pengaruh nyata terhadag Awa dan kandungan
astaxanthin sedangkan warna memiliki hubungan tidak nyatadaPg@engujian
organoleptik warna terasi udang dengan konsentgasam tinggi lebih disukai
konsumen. Terasi dengan penambahan garam 15% rkeruperasi terbaik dalam
penelitian ini karena memiliki warna merah berdkaarperhitungarfHUE, dengan
nilai °"HUE terbaik, dan memiliki nilai terbaik pada perignj organoleptik pada
parameter kenampakan dan tekstur. Terasi ini miammiiai astaxanthindan Aw
rendah sehingga warna merah pada proses tidak faengaenggelapan akibat
aktivitas enzim PPO walaupastaxanthirbebas yang terbentuk hanya sedikit.

Masih diperlukan penelitian lebih lanjut mengenanggunaan inhibitor enzim
poliphenoloxidaseselain garam, dilakukan peninjauan kembali mengel@anpak
bakteri terhadap perubahan warna pada terasi udamgdiperhatikan lagi mengenai
metode penjemuran terasi agar tidak terpapar laiggdengan cahaya matahari untuk
mencegah pencokelatan pada terasi.
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