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RINGKASAN

Udang kering (Ebi) merupakan salah satu jenis produk pengeringan yang sudah dikenal
masyarakat di Indonesia. Menurut standar nasional Thailand, faktor-faktor yang
menentukan udang kering baik adalah memiliki kadar air di bawah 30% dari berat
udang; nilai A,y maksimum adalah 0,75; kandungan garam maksimum yang digunakan
adalah 7% dari berat udang dan warna udang kering sesuai dengan warna spesies dari
bahan baku. Lengkuas merah memiliki kandungan kandungan senyawa bioaktif yang
dapat berfungsi sebagai antimikroba, antioksidan, antidiabetes, antitumor dan juga
untuk menjaga kesehatan tubuh. Sedangkan kunyit putih mangga mengandung senyawa
kurkumin yang memiliki sifat sebagai anti-jamur. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui efektivitas anti-jamur dari ekstrak lengkuas merah dan kunyit putih
mangga pada ebi dan mengetahui jenis jamur pada ebi yang resisten terhadap anti-jamur
dari lengkuas merah dan kunyit putih. Pengujian pendahuluan, bertujuan untuk
mengetahui lamanya proses pegeringan ebi yang diperlukan dengan menggunakan Solar
Tunnel Dryer (STD) dan menentukan cara aplikasi ekstrak rempah-rempah yang
digunakan dengan menggunakan metode Total Plate Count (TPC) pada hari ke-0, 3 dan
5. Hasil yang diperoleh yaitu ebi terlebih dahulu akan direndam dalam larutan ekstrak
rempah-rempah kemudian dikeringkan dengan menggunakan Solar Tunnel Dryer (STD)
selama 6 jam. Penyimpanan ebi dilakukan selama 7 hari di Pasar Gang Baru, Semarang
dengan cara dipaparkan secara langsung dan dikemas menggunakan plastik
polypropylene (PP). Pengujian kadar air, aktivitas air dan identifikasi kapang dilakukan
pada hari ke-0, ke-3, ke-5 dan ke-7. Hasil pengujian kadar air dan aktivitas air sampel
diketahui semakin lama waktu penyimpanan, nilai kadar air dan aktivitas air pada
sampel akan meningkat pula. Kandungan kadar air dan aktivitas air pada sampel dengan
penambahan garam memiliki nilai yang lebih rendah dibandingkan sampel tanpa
penambahan garam. Hal ini dapat disebabkan, garam dapat menarik keluar air pada
bahan lebih banyak bila dibandingkan sampel tanpa garam. Pada sampel ebi yang telah
dipaparkan dan dikemas dalam plastik polypropylen (PP) ditemukan beberapa jenis
jamur yang masih resisten terhadap senyawa anti-jamur lengkuas merah dan kunyit
putih, antara lain Aspergillus sp., Penicillium sp., Botrytis sp., Syncephalastrum sp. dan
Eurotium sp. Berdasarkan hasil yang diperoleh, anti-jamur yang digunakan pada sampel
ebi dapat menghambat pertumbuhan jamur pada penyimpanan hari ke-3 untuk sampel
yang dipaparkan secara langsung dan hari ke-5 untuk sampel yang dikemas dalam
plastic polypropylene (PP). Kontaminasi dari beberapa jenis jamur dapat disebabkan
dari faktor lingkungan seperti kontaminasi silang dari produk-produk sekitarnya,
pengemasan, suhu dan kelembaban udara. Berdasarkan hasil sensori, sampel dengan
perlakuan lengkuas merah lebih disukai oleh panelis bila dibandingkan dengan sampel
yang diberi perlakuan kunyit putih mangga.



SUMMARY

Dried shrimp (Ebi) is one of a dried product that has been known for all Indonesian
people. Based on National Standard of Thailand, factors that affect good ebi such as
has 30% of water content of weight, has maximum A, is 0.75, salt content not exceed
7% from shrimp’s weight and the color of dried shrimps still the same as the color of
the shrimp. Red galangal has a bioactive compound which is can act as anti-microbes,
anti-oxidant, anti-diabets, anti-tumor and also can keep our body health. While white
turmeric contains curcumin compound that has anti-fungal properties. The purpose of
this study was to examine the effectiveness of anti-fungal extract of red galangal and
white mango turmeric ebi; and also to determine the type of molds on ebi which are still
resistant to anti-fungal of red galangal and white mango turmeric. Prelimminary testing
had a goal to find out the length of drying process of ebi by using Solar Tunnel Dryer
(STD) and determine the exact method used in making ebi by using Total Plate Count
(TPC) method on 0, 3 and 5 day. The result is ebi will be soaked first in spice extract
then dried using Solar Tunnel Dryer (STD) for 6 hours drying. Ebi is stored for 7 days
at Gang Baru Market, Semarang by described directly and some are packaged using a
polypropylene plastic (PP). The testing water content, water activity and identification
of mold done on 0, 3", 5™ and 7" days. The result of water content and water activity of
the sample is known that the longer the storage time, the higher incerease of water
content and water activity of the samples. The content of the water content and water
activity of the sample with the addition of salt has a lower value than the sample
without the addition of salt. This is due to salt can make the water inside the product
vaporate more easily than without salt. For the result of identification of mold
contamination in ebi, there are several types of mold that are still resistant to anti-
fungal compounds in red galangal and white mango turmeric, such as Aspergillus sp.,
Penicillium sp., Botrytis sp., Syncephalastrum sp. and Eurotium sp. Based on the results
that obtained, anti-fungal used on the samples can only inhibit the growth of the molds
on 3" day for exposure sample and 5" day for packed sample. Contamination of some
types of molds can be caused by environmental factors like cross-contamination with
another products, packaging, temperature and humidity. Based on sensory results,
samples with red galangal treatment are preferred by the panelist when compared with
samples treated with white mango turmeric.
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