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ABSTRAK

(Nahdah Hafizhah. 26060118140040. Kandungan Asam Glutamat Terasi
Bubuk Udang Rebon (Acetes sp.) dengan Penambahan Varian Konsentrat Tomat
(Lycopersicum esculentum). Sumardianto dan Eko Susanto.)

Terasi merupakan produk pangan fermentasi yang berasal dari udang
dengan penambahan garam dan bahan tambahan pangan lainnya. Penggunaan
garam dengan konsentrasi yang tinggi menghasilkan cita rasa pada terasi berkurang
sehingga kesan dari konsumen menurun. Salah satu cara untuk mempertahankan
cita rasa umami yang dihasilkan pada terasi adalah dengan menggunakan
konsentrat tomat yang memiliki kandungan asam glutamat yang tinggi. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrat tomat terhadap
kandungan asam glutamat terasi udang rebon. Penelitian ini bersifat experimental
laboratories dengan model Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data parametrik
dianalisis dengan menggunakan uji sidik ragam (ANOVA) dan Beda Nyata Jujur
(BNJ). Data non-parametrik dianalisis dengan Kruskal Wallis dan Mann Whitney.
Penelitian dilakukan menjadi dua tahap, tahap pertama pembuatan konsentrat
tomat. Tahap kedua pembuatan terasi dengan penambahan konsentrat tomat dengan
parameter yang diujikan adalah kadar asam glutamat, kadar protein, kadar garam,
derajat keasaman (pH), warna dan organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penambahan varian konsentrat tomat memberikan pengaruh yang berbeda
nyata (p<5%) terhadap nilai kadar asam glutamat, kadar protein, kadar garam,
derajat keasaman (pH), warna dan organoleptik. Nilai kadar asam glutamat terasi
udang berkisar antara 23,77-39,09%. Kadar protein terasi udang berkisar antara
31,61-41,10%. Kadar garam terasi udang berkisar antara 22,26-18,78%. pH terasi
udang berkisar antara 7,62-5,90%. Terasi dengan penambahan konsentrat tomat
30% menghasilkan kandungan asam glutamat terbaik dalam penelitian ini karena
memiliki kandungan asam glutamat tertinggi dan memperbaiki cita rasa terasi.

Kata kunci : Asam glutamat, terasi bubuk, tomat, udang rebon
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ABSTRACT

(Nahdah Hafizhah. 26060118140040. Content of Glutamate Acid Rebon
Shrimp Paste (Acetes sp.) Powder with the Addition of Tomato (Lycopersicum
esculentum) Concentrate Variant. Sumardianto dan Eko Susanto.)

Terasi is a processed food product derived from shrimp with the addition of
salt and other food additives. The use of salt with a high concentration results in a
reduced taste of the shrimp paste so the impression from consumers decreases. One
way to maintain the umami taste produced in shrimp paste is to use tomato
concentrate which has a high glutamic acid content. The purpose of this study was
to determine the effect of tomato concentrate on glutamic acid content of shrimp
paste. This research is a laboratory experimental research with completely
randomized design (CRD). Parametric data were analyzed using the test of
variance (ANOVA) and Honest Significant Difference (HSD). Non-parametric data
were analyzed by Kruskal Wallis and Mann Whitney. The research was conducted
in two stages, the first stage was making tomato concentrate. The second stage of
making shrimp paste with the addition of tomato concentrate with the parameters
tested were glutamic acid content, protein content, salt content, degree of acidity
(pH), color, and organoleptic. The results showed that the addition of the tomato
concentrate variant had a significantly different effect (p<5%) on glutamic acid
content, protein content, salt content, degree of acidity (pH), color, and
organoleptic. The glutamic acid content of shrimp paste ranges from 23.77-
39.09%. The protein content of shrimp paste ranges from 31.61-41.10%. The salt
content of the shrimp paste ranges from 22.26-18.78%. The pH of shrimp paste
ranges from 7.62-5.90%. Shrimp paste with the addition of 30% tomato concentrate
produced the best glutamic acid content in this study because it has the highest
glutamic acid content and improves the taste of the shrimp paste.

Keywords: Glutamic acid, Rebon shrimp, Shrimp paste, Tomato

vii



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang telah
melimpahkan rahmat dan hidayah-Nya sehingga penulisan skripsi yang berjudul
“Kandungan Asam Glutamat Terasi Bubuk Udang Rebon (Acetes sp.) dengan
Penambahan Konsentrat Tomat (Lycopersicum esculentum)” ini dapat diselesaikan.
Skripsi ini digunakan sebagai salah satu syarat untuk memperoleh derajat sarjana
S1 pada Departemen Teknologi Hasil Perikanan

Penulis banyak mendapatkan bimbingan, dukungan, dan arahan dalam
penyelesaian Laporan Skripsi ini, sehingga penyusun dalam kesempatan ini ingin
menyampaikan ucapan terima kasih kepada:

1. Bapak Ir. Sumardianto, PG.Dipl., M.Gz. selaku dosen pembimbing utama
atas arahan, koreksi, nasehat, serta bimbingannya dalam penelitian dan
penyusunan skripsi;

2. Bapak Eko Susanto, S.Pi., M.Sc., Ph.D selaku dosen pembimbing anggota
atas bimbingan dan arahan dalam penelitian dan penyusunan skripsi;

3. Seluruh pihak yang telah membantu dalam penelitian dan penyusunan
skripsi ini.

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan skripsi ini masih terdapat
kekurangan. Karena itu, saran dan kritik yang membangun demi perbaikan skripsi
ini sangat penulis harapkan. Semoga karya ilmiah/skripsi ini dapat bermanfaat bagi

perkembangan ilmu pengetahuan.

Semarang, Maret 2023

Penulis

viii



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL ...ttt et [
HALAMAN PENGESAHAN ..ot ii
HALAMAN PENGESAHAN ..ot iv
LEMBAR PERNYATAAN ..ot %
ABSTRAK .o bbb bbbt Vi

ABSTRACT ettt sttt bbb ne e vii
KATA PENGANTAR ...ttt st viii
DAFTAR IS ettt iX
DAFTAR TABEL ..ot Xi
DAFTAR GAMBAR ...ttt Xii
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt Xiii

1. PENDAHULUAN. ..ottt 1

1.1 Latar BelaKang ........cccoiiiiiiieie e 1

1.2 Perumusan Masalah ..........ccccoeveiiiiiiniiceee e 2

1.3 Pendekatan Masalah............ccccooveriiiiiieeinse e 3

1.4 Tujuan Penelitian ..........c.cooiieii i 3

1.5 Manfaat Penelitian ..........cccooveriiieiierie e 4

1.6 Lokasi dan Waktu Penelitian ..........cc.ccoovvniinnneieniicseceeeee, 4

2. TINJAUAN PUSTAKA ...t 6

2.1 Udang Rebon (ACELES SP.) vevivieiiieiiieiie et 6

2.2 Tomat (Lycopersicum eSCUlentum) .........ccccoovrereninienenie e 7

R B - - ] SRR P 9

2.3.1 Pembuatan Terasi Bubuk Udang Rebon ...................... 10

2.3.2 Persyaratan Mutu Terasi ........cccceevvevieiieesie e 12

2.3.3 Proses Fermentasi Terasi Udang Rebon ................ ..... 13

2.4 ASAM GIULAMAL.........ooiiiiiiiieece e 14

2.5 Parameter UJi ..o..ooeieiiiiiieie e 15

2.5.1 Uji Kadar Protein .......cccccoveviiiviiiie e 15

2.5.2 Uji Kadar Asam Glutamat 17

2.5.3 Uji Kadar Garam ........cccccceevivieiieiie e sie e 18

254 UJIPH oo 19

2.5.5 UJIWaMa...cooooiiiiiiiie e 20

2.5.6  Uji Organoleptik.........ccccevvereiiieniieie e 21

3. MATERI DAN METODE .......ccoiiiiee et 22



3.1 Hipotesis Penelitian............cccooeiiiiiiiiiiiieeeee e 22

3.2 Materi Penelitian ...........cocoiveieiieieeic e 22
3.21 Bahan.......oooiiic 22
322 Al 23
3.3 Metode Penelitian..........cccooveieiieiieiecie e 24
3.4 Pelaksanaan Penelitian ...........cccccovveviiiieiicie e 25
3.4.1 Pembuatan Konsentrat Tomat..........cc.ccoevrvnreeriennnnnn 25
3.4.2 Pembuatan Terasi Bubuk Udang Rebon..................... 25
3.5 Pengujian Terasi Bubuk Udang Rebon...........cccooevviniinicinenn. 26
3.5.1 Uji Asam Glutamat (Khokani et al., 2012)................. 26
3.5.2 Uji Kadar Protein
(BSN,2006) ....covveniiiiiiesiesiesiesie e 27
3.5.3 Uji Kadar Garam
(BSN,1992) ..ottt s 27
3.5.4 Uji pH (AOAC, 2005).....cccccviieieieieienesieseseereeneens 27
3.5.5 Uji Warna (Ozkan dan Bilek, 2015) ..........ccccccevrenene. 28
3.5.6 Uji Organoleptik (BSN,2016) .......cccervereriereriiriennnn 28
3.6 Rancangan Percobaan ...........ccccccovveviiiieiicie s 28
3.7 ANALISIS DAtA.....oiveeieieiicie e 29
3.7.1 Data Parametrik...........ccccovvevieiiieiieie e 29
3.7.2 Data Non Parametrik...........cccoovevviieniennnnie e 30
4. HASIL DAN PEMBAHASAN ..ot 31
I S To L o (0] (=1 | o SRS 31
4.2. Kadar Asam Glutamat...........ccccceveeviiiieie e 33
VG I - To L T LU SRS 36
A4, PH oo 38
T ST T T SRR 40
4.5.1 Nilai L (Kecerahan / ightness) ........ccccceevvenenieninnnnnnns 40
4.5.2 Nilai @ (REANESS) ....ccvveveiviiiieeie et 42
4.5.3 Nilai b (YElIOWNESS)......coeiiiiiiiiiieicec e 43
4.6. OrganoleptiK.........ccccveiieiiiie e 45
4.6.1 Kenampakan ... 45
4.6.2 BAU....o.ooieiieiciiiieeeie e 46
A.6.3 RASA ....uviiiiiiiieitie sttt e 47
4.6.4 TEKSIUN ...cviiiii et 48
5. KESIMPULAN DAN SARAN ......ooiiiiieeese e 51
5.1 KeSIMPUIAN ... s 51
ST 1 o TSR 51
DAFTAR PUSTAKA ..ottt 52
LAMPIRAN ..ottt ettt et ae et ete st e tenrenraena e 61
RIWAYAT HIDUP ..ottt 92



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1 Komposisi Nilai Gizi Tomat (Lycopersicum esculentum)..........ccc.cce..... 7

Tabel 2.2 Kandungan Asam Amino pada Tomat (Lycopersicum esculentum)........ 8

Tabel 2.3 Persyaratan MULU TEIaST ......cc.covuveiieiiieeiie e 12
Tabel 3.1 Bahan Utama Pembuatan Terasi Bubuk .............cccocooiininiiiiiien, 22
Tebel 3.2 Bahan Pengujian Terasi BubUK.............c.cooiiiiiiiiee 23
Tabel 3.3 Alat yang digunakan pada Pembuatan Terasi Bubuk ..............c..ccocu..... 23
Tabel 3.4 Alat yang digunakan pada Pengujian Terasi BubuK .............ccccccccvennenne 23

Tabel 3.5 Perlakuan Penelitian Kandungan Asam Glutamat
Terasi Bubuk Udang Rebon (ACEteS SP.)..cc.vcveiieieeiieiieieee e 29

Tabel 4.1 Hasil Kadar Protein Terasi Bubuk Udang Rebon
Penambahan Varian Konsentrat TOmat..........cccoocevivevviininenesienneinns 31

Tabel 4.2 Hasil Kadar Asam Glutamat Terasi Bubuk Udang Rebon
Penambahan Varian Konsentrat ToOmMat..........coeeeevveeecoiieeeeee e 33

Tabel 4.3 Hasil Kadar Garam Terasi Bubuk Udang Rebon
Penambahan Varian Konsentrat TOmMat..........cccocceviveriviiniineneeiescennnn, 36

Tabel 4.4 Hasil pH Terasi Bubuk Udang Rebon Penambahan
Varian Konsentrat TOMAL ... ...veeeeeeeee oot 38

Tabel 4.5 Hasil Uji Warna Terasi Bubuk Udang Rebon
Penambahan Varian Konsentrat TOmMat..........cccoccevvverviieiineneeieseennnn, 40

Tabel 4.6 Hasil Uji Organoleptik Terasi Bubuk Udang Rebon
Penambahan Varian Konsentrat TOMAt..... ... 45

Xi



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 1.1 Skema Penelitian ...........cccoviiiiiieiieeceseee s 5
Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Konsentrat Tomat............ccccccovvevveieinenne. 25
Gambar 3.2 Diagram Alir Pembuatan Terasi.........ccccvevvereeresiiereereseeseese e 26

Xii



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

Lampiran 1. Analisa Kadar Protein Terasi Udang Rebon dengan

Penambahan Varian Konsentrat TOmat ...........ccocceveviieninnneninnnnnn, 62
Lampiran 2. Analisa Kadar Asam Glutamat Terasi Udang Rebon

dengan Penambahan Varian Konsentrat Tomat.............c.ccccevevunennee. 64
Lampiran 3. Analisa Kadar Garam Terasi Udang Rebon

dengan Penambahan Varian Konsentrat Tomat.............c.c.ccccevevenen. 66
Lampiran 4. Analisa pH Terasi Udang Rebon dengan Penambahan

Varian Konsentrat TOMaL...........ccovvieerieniiiie e seee e 68
Lampiran 5. Analisa Intensitas Warna Terasi Udang Rebon

dengan Penambahan Varian Konsentrat Tomat.............c.ccccccvevenen. 70
Lampiran 6. Lembar Uji Organoleptik Terasi (SNI 2716:2016) ..........ccccveevvennen. 76
Lampiran 7. Data Organoleptik pada Terasi Udang Rebon

Tanpa Penambahan Konsentrat TOmMat ...........ccccooeverenieniniinieenennn. 77
Lampiran 8. Data Organoleptik pada Terasi Udang Rebon

dengan Penambahan Konsentrat Tomat 10%...........cccccevvvevieiienen. 79
Lampiran 9. Data Organoleptik pada Terasi Udang Rebon

dengan Penambahan Konsentrat Tomat 20%...........ccccccceviveivieennnn 81
Lampiran 10. Data Organoleptik pada Terasi Udang Rebon

dengan Penambahan Konsentrat Tomat 30% ...........ccccoevveiieiiennenn 83
Lampiran 11. Hasil Uji Kruskal-Wallis Terasi Udang Rebon

dengan Penambahan Varian Konsentrat Tomat.............cccccceeveeennen. 85
Lampiran 12. Hasil Uji Mann-Whitney Terasi Udang Rebon

dengan Penambahan Varian Konsentrat Tomat ..............cccccevevinennee. 86
Lampiran 13. Dokumentasi Penelitian............ccccoceiiieiiiiiic i 88

Xiii



