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RINGKASAN

Fanesa Akmalia Putri (201071112003) Pengolahan Bumbu Intsan Berbahan Baku
Ikan Teri (Stolephorus spp) Kering dengan Presentase Rempah Rempah yang
Berbeda. Dibimbing oleh Ibu Dr. Ir. Hj Agustiana, M.P. selaku ketua dosen
pembimbing skripsi dan bapak Ir. Juhana Suhanda, M.P. selaku anggota dosen
pembimbing skripsi.

Pengolahan ikan teri dianggap baik karena mengandung banyak manfaat
termasuk pencegahan terhadap osteoporosis. Untuk mencegah osteoporosis setiap
orang memerlukan kalsium sebanyak 1 gram per hari. Kebutuhan kalsium dapat
diperoleh dari ikan teri yang banyak terdapat di wilayah Indonesia, saat ini ikan teri
diolah hanya menjadi ikan teri kering lalu dipasarkan. Ikan teri yang selama ini
lebih banyak dikonsumsi oleh kalangan menengah ke bawah, ternyata merupakan
salah satu sumber kalsium yang terbaik untuk mencegah pengeroposan tulang. Ikan
teri merupakan sumber kalsium yang tahan dan tidak larut dalam air, serta sebagai
sumber kalsium yang murah dan mudah didapat (Amrullah, 2012).

Berdasarkan hal tersebut ikan teri dapat dijadikan sebagai bahan baku
pembuatan penyedap rasa alami. Untuk menghasilkan penyedap rasa dengan
karakteritik mutu yang baik dan dapat diterima oleh masyarakat maka ada beberapa
faktor yang perlu diperhatikan seperti suhu pengeringan, lama pengeringan,
konsentrasi jumlah bahan baku ikan teri ataupun formulasi bumbu yang digunakan
(Nugroho, 2019). Oleh karena itu, akan dilakukan penelitian dengan
memvariasikan konsentrasi rempah bumbu instan ikan teri yang digunakan.

Penelitian telah dilakukan selama 4 bulan yang bertempat di rumaph
pribadi peneliti. Pengujian organoleptik dilakukan di Labolatorium Pengujian Balai
Penerapan Mutu Hasil Perikanan dan pengujian kimiawi meliputi uji kadar air dan
abu dilakukan di Labolatorium IImu Nutrisi dan Makanan Ternak, Fakultas
Pertanian, Universitas Lambung Mangkurat, Banjarbaru.  Serta rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 12
sampel (4 perlakuan 3 pengulangan), dengan O (Kontrol), A (penyedap rasa ikan
teri dengan penambahan rempah 20%), B (penyedap rasa ikan teri
denganpenambahan rempah 40%), C (penyedap rasa ikan teri dengan penambahan
rempah 60%)

Hasil penelitian ini adalah hasil uji hedonik penyedap rasa ikan teri dengan
penambahan rempah menunjukkan nilai Kenampakan (7) dengan nilai rata-rata
pada perlakuan O (kontrol) dan A (penyedap rasa ikan teri dengan penambahan
rempah 20%), B (penyedap rasa ikan teri dengan penambahan rempah 40%) dan C
(penyedap rasa ikan teri dengan penambahan rempah 60%). Nilai rata-rata tertinggi
pada perlakuan C (Penyedap rasa ikan teri dengan penambahan rempah 60%)
dengan karakteristik Bau (7), Rasa (7), Tekstur (7). Nilai rata-rata tertinggi hasil uji
kimia penyedap rasa ikan teri dengan penambahan pada perlakuan C (penyedap
rasa ikan teri dengan penambahn rempah 60%) untuk Kadar Air (5,06%) dan Kadar
Abu (23,28%).
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