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RINGKASAN

Adam Aulia Ramadhan (2110711310013) Penambahan Rempah-Rempah yang
Berbeda pada Perisa Bubuk Ikan Teri (Stolephorus sp.). Dibimbing oleh Bapak Ir.
Juhana Suhanda, MP. selaku ketua dosen pembimbing skripsi, Ibu Dr. Ir. Hj
Agustiana, MP. selaku anggota dosen pembimbing skripsi dan Ibu Ir. Rabiatul
Adawyah, M.P. selaku penguji utama.

Ikan teri (Stolephorus sp.) merupakan salah satu jenis ikan kecil yang hidup di
perairan pantai Indonesia dan dikenal sebagai sumber daya hayati bernilai ekonomi
tinggi. Ikan ini sangat mudah ditemukan di pasar tradisional maupun modern, baik
dalam bentuk segar maupun kering. Meskipun berukuran kecil, ikan teri
menyimpan manfaat besar karena hampir seluruh bagian tubuhnya dapat
dikonsumsi, termasuk tulangnya yang kaya mineral. Ikan teri kering memiliki
keunggulan yang jarang dimiliki oleh ikan lain. Dalam 100 gram ikan teri kering,
terkandung protein lebih dari 40 gram dan kalsium lebih dari 1.000 mg. Kandungan
protein yang tinggi menjadikannya sumber asam amino esensial yang penting bagi
pertumbuhan dan perbaikan jaringan tubuh. Sementara itu, kalsium yang melimpah
sangat bermanfaat untuk kesehatan tulang dan gigi serta mencegah penyakit seperti
osteoporosis. Ikan teri juga mengandung lemak sehat berupa asam lemak tak jenuh,
terutama omega-3, yang berperan dalam menjaga kesehatan jantung, fungsi saraf,
dan daya tahan tubuh.

Penelitian telah dilakukan selama 6 bulan yang bertempat di Laboratorium
Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas
Lambung Mangkurat. Pengujian kadar kalsium, protein, dan lemak dilakukan di
Labolatorium Ilmu 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 (perisa bubuk ikan teri kering dengan
penambahan rempah 20%), B (perisa bubuk ikan teri kering dengan penambahan
rempah 40%), C (perisa bubuk ikan teri kering dengan penambahan rempah 60%).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan rempah yang berbeda

memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap kadar kalsium, protein, dan lemak.
Perlakuan tanpa rempah-rempah (O) menghasilkan kadar kalsium tertinggi sebesar
1,61% diikuti oleh perlakuan A (1,47%), B (1,33%), dan C (1,25%). Untuk kadar
protein, perlakuan O juga menunjukkan nilai tertinggi sebesar 67,25%, dan
perlakuan A (57,43%), B (48,88%), serta C (38,61%). Sebaliknya, kadar lemak
tertinggi diperoleh pada perlakuan C sebesar 3,05%, sedangkan perlakuan O
memiliki kadar lemak terendah yaitu 1,99%.
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