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ABSTRAK

(Narensa Angelina Kiranasari. 26060120120004. Pengaruh Perbedaan
Komposisi Saus Terasi Berbahan Dasar Terasi Udang Rebon (Acetes sp.) Bubuk
terhadap Karakteristik dan Peningkatan Cita Rasa. Sumardianto dan Lukita
Purnamayati).

Terasi udang rebon memiliki potensi menjadi bahan baku pembuatan olahan
pangan yang bernilai tambah. Terasi yang ditemui dipasaran memiliki tekstur yang
padat dan bentuk beraneka ragam. Salah satu bentuk diversifikasi terasi untuk
meningkatkan nilai ekonomi dan menghasilkan tekstur yang unik yaitu dengan
mengubah bentuknya menjadi saus. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui perbedaan karakteristik saus terasi dan mengetahui perlakuan terbaik
berdasarkan perbedaan konsentrasi penambahan terasi udang rebon. Proses
pembuatan saus terasi terdiri dari pengeringan terasi dan dilanjut pembuatan saus
terasi. Metode penelitian ini menggunakan experimental laboratory dan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu perbedaan konsentrasi penambahan
terasi dengan 3 kali ulangan. Penambahan terasi udang rebon pada pembuatan saus
menggunakan konsentrasi sebesar 0%, 10%, 15% dan 20%. Parameter yang diamati
di antaranya adalah kadar protein, kadar asam glutamat, viskositas, warna dan uji
sensori. Data parametrik dianalisis dengan uji ANOVA dan dilanjutkan uji BNJ,
sedangkan data non-parametrik dianalisis dengan Kruskal-Wallis dan dilanjutkan
dengan wuji lanjut Mann-Whitney. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan terasi udang rebon memiliki pengaruh nyata (P < 5%) terhadap
karakteristik saus terasi dilihat dari kadar protein, kadar asam glutamat, viskositas,
warna dan penilaian sensori (hedonik). Formulasi saus terasi terbaik pada penelitian
ini dengan penambahan terasi udang rebon 15% dinilai dari asam glutamat 4,26%,
kadar protein 15,70%, viskositas 1759,3 cP, warna L* 28,41, a* 2,16 dan b* 8,86
serta uji sensori dengan selang kepercayaan 7,28 < p < 7,46.

Kata kunci: udang rebon, saus terasi, flavour enhancer, kualitas
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ABSTRACT

(Narensa Angelina Kiranasari. 26060120120004. The Effect of
Differences in the Compositions of Shrimp Sauce Made from Rebon Shrimp (Acetes
sp.) Paste Powder on Characteristics and Flavor Improvement. Sumardianto and
Lukita Purnamayati).

Rebon shrimp paste has the potential to become a raw material for making
value-added food preparations. Shrimp paste found on the market has a dense
texture and various shapes. One form of diversification of shrimp paste to increase
economic value and produce a unique texture is by changing its form into sauce.
The process of making shrimp paste sauce consists of drying the shrimp paste and
continuing with making shrimp paste sauce. This research method uses an
experimental laboratory and a Completely Randomized Design (CRD) with one
factor, namely the difference in concentration of added shrimp paste with 3
replications. The addition of rebon shrimp paste to make the sauce uses a
concentration of 0%, 10%, 15% and 20%. The parameters observed include protein
content, glutamic acid content, viscosity, color and sensory tests. Parametric data
were analyzed using the ANOVA test and continued with the BNJ test, while non-
parametric data were analyzed with the Kruskal-Wallis test and continued with the
Mann-Whitney test. The research results showed that the addition of rebon shrimp
paste had a significant effect (P < 5%) on the characteristics of the shrimp paste
sauce in terms of glutamic acid content, protein content, viscosity, color and
sensory assessment (hedonic). The best shrimp paste sauce formulation in this study
with the addition of 15% rebon shrimp paste was assessed from the glutamic acid
4,26%, protein content of 15,70%, viscosity 1759,3 cP, color L* 28,41, a* 2.16 and
b * 8,86 and sensory tests with a confidence interval of 7.28 < 1 < 7.46.

Keywords: rebon shrimp, shrimp paste sauce, flavor enhancer, quality
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