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ABSTRAK

Alvika. 26030114120022. Kualitas Warna Fisiko-Kimia Terasi Udang (Acetes
sp.) yang Ditambahkan Bubuk Kulit Manggis (Sumardianto dan Laras
Rianingsih).

Udang rebon banyak digunakan dalam pembuatan terasi. Terasi
merupakan produk fermentasi yang digunakan sebagai penyedap rasa pada
masakan. Kenampakan warna terasi dapat menjadi daya tarik konsumen dalam
membeli produk. Pewarna alami yang dapat dimanfaatkan pada terasi adalah
kulit manggis. Kulit manggis mengandung antosianin yang menghasilkan warna
merah, ungu dan biru. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
konsentrasi terbaik bubuk kulit manggis yang ditambahkan pada terasi untuk
meningkatkan kenampakan warna terasi. Penelitian ini disusun dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan penambahan bubuk kulit
manggis yang berbeda konsentrasi (0%, 2%, 4% dan 6%) dengan tiga kali
pengulangan. Pengujian yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu uji sensori, uji
warna, uji pH, kadar protein, kadar air dan kadar garam. Data nonparametrik
dianalisis dengan Kruskal-Wallis dan uji lanjut Mann-Whitney. Data parametrik
diawali analisis menggunakan uji normalitas dan homogenis, kemudian ANOVA
(Analysis of variance) dan uji lanjut BNJ (Beda Nyata Jujur). Semakin tinggi
penambahan bubuk kulit manggis pada terasi menurunkan nilai sensori, warna,
pH, kadar protein, kadar air dan kadar garam. Konsentrasi 2% memberikan hasil
terbaik dengan nilai sensori 8,42 < u < 8,74. Analisis warna meliputi nilai L
(kecerahan) 41,59 + 0,80, nilai a* (merah/ hijau) 3,73 £ 0,35, nilai b* (kuning/
biru) 4,99+ 1,00 dan °Hue 53,22 + 3,33. Nilai pH 7,26+0,07, nilai kadar protein
51,72 £ 0,25%, nilai kadar air 32,45 = 0,79% dan nilai kadar garam 10,94 *
0,02%.

Kata kunci: Udang rebon, Terasi, Kulit manggis, Warna
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ABSTRACT

Alvika. 26030114120022. Quality Physico-Chemical Color of Shrimp Paste
(Acetes sp.) Added to Mangosteen Peel Powder (Sumardianto dan Laras
Rianingsih).

Rebon shrimp is widely used as raw material for shrimp paste. Shrimp paste is a
fermented product that is used as a flavoring. Shrimp paste color can be a
consumer attraction in buying products. The natural coloring that can be utilized
in shrimp paste is mangosteen peel. Mangosteen peel contains anthocyanin
which produces red, purple and blue colour. The purpose of this study was to
determine the best concentration of mangosteen peel powder added to shrimp
paste to improve the appearance of the color of shrimp paste. This study was
using the Completely Randomized Design (CRD) method with the treatment of
adding concentrated mangosteen peel powder (0%, 2%, 4% and 6%) with three
repetitions. Parameter conducted in this study were sensory test, color test, pH
test, protein content, water content and salt content. Nonparametric data were
analyzed by Kruskal-Wallis and Mann-Whitney test. Parametric data begins
analyzed using normality and homogeneity test, then ANOVA (Analysis of
variance) and BNJ test (Honest Real Difference). The higher addition of
mangosteen peel powder in shrimp paste decreases sensory value, color, pH,
protein content, water content and salt content. The 2% concentration gave the
best results with a sensory value of 8,42 <u <8,74. Color analysis, L value
(lightness) 41,59 + 0,80, a * (red / green) value 3,73 + 0,35, b * (yellow / blue)
value 4,99 + 1,00 and °Hue 53,22 + 3.33. The pH value was 7,26 + 0,07, the
protein content was 51,72 + 0,25%, the water content was 32,45 + 0,79% and the
salt content was 10,94 + 0,02%.

Keywords: Rebon, Shrimp paste, Mangosteen peel, Color
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