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RINGKASAN 

 

Terasi merupakan salah satu produk hasil laut yang diproses dengan fermentasi. Terasi digunakan 

sebagai bumbu tambahan dalam membuat makanan seperti dalam pembuatan kerupuk. Kerupuk 

merupakan makanan ringan yang populer di Indonesia. Kerupuk terasi terbuat dari kombinasi 

tepung tapioka dengan terasi.  Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan terasi   terhadap karakteristik fisik (tekstur, warna, dan pengembangan linier), kimia 

(kadar air, lemak dan protein) serta sensori dari kerupuk terasi. Perbandingan yang digunakan 

antara tepung tapioka dan terasi T0 (100:0), T1 (100:5), T2 (100:10) dan T3 (100:15).  Pembuatan 

kerupuk terasi diawali dengan persiapan bahan yaitu terasi, tepung tapioka dan air. Pertama-tama 

terasi dan air 75 ml dicampur dan disaring terlebih dahulu untuk menghilangkan pengotor. Setelah 

itu ¼ tepung tapioka (25 gram), terasi dan air dicampur dan dipanaskan hingga terbentuk gel 

selama 1 menit 30 detik. Gel yang terbentuk ditambahkan dengan ¾ tepung tapioka (75 gram) 

dan dicampur hingga kalis. Adonan yang terbentuk dikukus selama 45 menit pada suhu 80-90O 

C. Setelah dingin adonan dimasukkan ke dalam chiller selama semalam. Adonan dipotong dengan 

ketebalan 2,5 mm menggunakan mesin slicer. Kemudian pengeringan kerupuk terasi mentah 

selama 6-8 jam menggunakan Solar Tunnel Dryer (STD). Kerupuk terasi yang telah kering 

digoreng dengan metode deep fat frying pada suhu 180-200OC selama 10 detik. Parameter 

pengujian kimia kerupuk terasi yaitu kadar air, lemak dan protein sedangkan secara fisik yaitu 

pengembangan, warna, dan tekstur serta sensori yaitu kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, 

tekstur dan keseluruhan. Hasil uji kimia dan fisik dianalisis menggunakan ANOVA satu arah 

dengan tingkat kepercayaan 95% lalu dilanjutkan dengan uji Duncan sebagai uji beda (p<0,05).  

Hasil uji sensori dianalisis dengan menggunakan ANOVA satu arah dengan tingkat kepercayaan 

95% untuk uji pendugaan Kruskal- Wallis dan dilanjutkan dengan uji Mann- Whitney sebagai uji 

beda (p<0,05). Hasil analisis sensori menunjukkan bahwa formulasi T3 dengan perbandingan 

tepung tapioka 100% dan terasi 15% merupakan formulasi yang paling disukai oleh panelis. 

Berdasarkan hasil analisis kimia, kadar air kerupuk sebelum dan sesudah digoreng yaitu 

8,84±0,14% dan 1,85±0,26%. Nilai kadar lemak dan protein pada penambahan terasi 15% (T3) 

sebesar 43,63±4,23% dan 1,67±0,12% sedangkan pada kontrol (T0) sebesar 26,46±3,67% dan 

0,63±0,07%. Hasil penelitian secara fisik parameter warna pada T3 untuk nilai L, a*, dan b* 

berturut-turut adalah 53,63±1,20, 4,09±1,17, dan 19,38±0,81. Selain itu pengembangan kerupuk 

terasi tertinggi ada pada (T3) sebesar 75,36±7,16% sedangkan pada kontrol (T0) sebesar 

59,02±5,80%. Tekstur pada kerupuk kontrol (T0) sebesar 1292,59±208,24 gf sedangkan pada T3 

sebesar 677,13±180,13 gf. Dari penelitian ini dapat disimpulkan bawa penambahan terasi 

meningkatkan kandungan lemak, protein, dan pengembangan jika didibandingkan dengan kontrol 

sedangkan tekstur menurun dengan bertambahnya jumlah terasi. 
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SUMMARY 

 

Shrimp paste is one of the marine products that is processed by fermentation. Shrimp 

paste is used as an additional spice in making food such as in making crackers. Crackers 

are popular snacks in Indonesia. Shrimp paste crackers are made from a combination of 

tapioca flour and shrimp paste. The purpose of this study was to determine the effect of 

adding shrimp paste on physical characteristics (texture, color, and linear expansion), 

chemistry (water content, fat, and protein) and sensory of shrimp crackers. The 

comparison used between tapioca flour and shrimp paste T0 (100: 0), T1 (100: 5), T2 

(100: 10) and T3 (100:15). Making shrimp paste crackers begins with the preparation of 

ingredients namely shrimp paste, tapioca flour, and water. First, shrimp paste and 75 ml 

water are mixed and filtered first to remove impurities. After that, tapioca flour (25 

grams), shrimp paste and water are mixed and heated to form a gel for 1 minute 30 

seconds. The formed gel is added with tapioca flour (75 grams) and mixed until smooth. 

The formed dough is steamed for 45 minutes at a temperature of 80-90OC. After cold the 

mixture is put into the chiller overnight. The dough is cut to a thickness of 2.5 mm using 

a slicer machine. Then drying raw shrimp paste crackers for 6-8 hours using Solar Tunnel 

Dryer (STD). The dried shrimp paste crackers are fried using the deep fat frying method 

at 180-200OC for 10 seconds. The chemical testing parameters of shrimp paste crackers 

are water, fat and protein content, while the physical parameters are linear expansion, 

color, and texture and sensory, namely the preference for color, aroma, taste, texture and 

overall. Chemical and physical test results were analyzed using one-way ANOVA with a 

confidence level of 95% and then followed by Duncan's test as a different test (p <0.05). 

Sensory test results were analyzed using one-way ANOVA with a 95% confidence level 

for the Kruskal-Wallis estimation test and continued with the Mann-Whitney test as a 

different test (p <0.05). The results of the sensory analysis showed that the T3 formulation 

with a ratio of 100% tapioca flour and 15% shrimp paste was the formulation most 

preferred by panelists. Based on the results of chemical analysis, the moisture content of 

crackers before and after frying was 8.84 ± 0.14% and 1.85 ± 0.26%. The value of fat 

and protein content in the addition of shrimp paste 15% (T3) is 43.63 ± 4.23% and 1.67 

± 0.12% while in control (T0) is 26.46 ± 3.67% and 0.63± 0.07%. The physical results of 

the color parameters at T3 for L, a *, and b * values were 53.63 ± 1.20; 4.09 ± 1.17; and 

19.38 ± 0.81. Also, the highest linear expansion of shrimp paste crackers was in (T3) by 

75.36 ± 7.16 while in the control (T0) was 59.02 ± 5.80. The texture in the control 

crackers (T0) 1292.59 ± 208.24 while in T3 it was 677.13 ± 180.13. From this study, it 

can be concluded that the addition of shrimp paste increases the fat, protein, and linear 

expansion content when compared to the control while the level of texture decreases with 

the increasing number of shrimp paste.
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