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Abstrak 

 
 

Penelitian ini bertujuan untuk menyatakan pengaruh ikan sagela (Hemirhamphus sp) 

terhadap pembuatan terasi dan mengetahui mutu kadar air, kadar abu, kadar protein dan 

organoleptik. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 

perlakuan 3 kali ulangan yaitu (T1) = ikan sagela 25 g , (T2) = ikan sagela 50 g, (T3) = ikan 

sagela 75 g . Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar abu, kadar protein dan uji 

organoleptik. Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar Air tertinggi terdapat pada perlakuan 

(T2) dengan penambahan ikan sagela 50 g dengan nilai (15.2%) dan terendah pada perlakuan 

(T1) dengan penambahan ikan sagela 25 g dengan nilai (9.8%) Kadar Abu tertinggi pada 

perlakuan (T2) dengan penambahan ikan sagela 50g dengan nilai (9.6 %) dan terendah pada 

perlakuan (T1) dengan penambahan ikan sagela 25 g dengan nilai (6.8%) dan Kadar Protein 

tertinggi terdapat pada perlakuan (T1) dengan penambahan ikan sagela 25g  dengan nilai  
(67.6 %) dan terendah terdapat pada perlakuan (T3) ikan sagela 75g dengan nilai (59.8 %). 

Hasil uji organoleptik menunjukan bahwa rasa tingkat kesukaan panelis rata-rata lebih 

menyukai (T2) dengan nilai (3.56 %), pada aroma tingkat kesukaan panelis rata-rata pada  

(T2) dengan nilai (3.48%), pada tekstur tingkat kesukaan panelis rata-rata pada T2 dengan 

nilai 3.72% dan pada rasa tingkat kesukaan panelis rata-rata menyukai (T2) dengan nilai 

(3.68%). 

 

 
Kata kunci : Ikan, Sagela, Terasi 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 

Indonesia merupakan Negara kepulauan yang memiliki banyak kekayaan alam 

salah satunya dengan beraneka ragam jenis ikan. Di Sulawesi Utara ikan sagela 

mempunyai nama lokal yaitu ikan Roa (Hemirhamphus sp. Semua jenis ikan 

termasuk ikan roa merupakan sumber makanan yang dikonsumsi oleh karena 

banyak mengandung protein. Sala satu kenapa ikan mudah busuk karena memiliki 

kadar air yang tinggi. Upaya untuk menghambat pembusukan dilakukan proses 

pengawetan dan pengolahan. Proses pengasapan merupakan salah satu cara untk 

menghamabat pembusukan tersebut ( Wibowo, 2000). 

Perkembangan teknologi dan ilmu pengetahuan, dapat berdampak pada 

verifikasi pengolahan hasil perikanan. Begitu pula penganekaragaman produk 

pangan olahan semakin berkembang karena mengikuti dari selera dan kebutuhan 

dari konsumen. Pada zaman sekarang ini, konsumen atau masyarakat lebih 

membutuhkan produk pangan cepat saji, sehat, dan menarik perhatian atau bercita 

rasa tinggi. Kegiatan pengolahan pada ikan sagela dalam pembuatan terasi yang 

paling umum adalah melakukan pengolahan minimal dengan cara pengeringan, 

Pengasinan dan fermentasi (Murniyati, A.S. 2000) 

Kategori berdasarkan dari bahan bakunya, terasi yang diperdagangkan di 

pasaran adalah (1) terasi ikan. Terasi ikan berwarna kehitaman. Jenis jenis ikan 

yang dijadikan bahan baku pembuatan terasi yaitu ikan selar(rembang), ikan 

badar, ikan teri dan lain sebagianya; (2) terasi udang. Udang berwarna coklat 

 
 

1 



2 
 

 
 
 
 
 

kemerahan. Kelebihan dari terasi udang dibandingkan terasi ikan yaitu memiliki 

harga lebih tinggi. Secara umum, masyarakat lebih menyukai produk terasi karena 

aroma dan cita rasa dari produk yang khas serta daya tahan yang tinggi. Namun 

demikian, kelemahan dari terasi yaitu memilki bau khas (menyengat). Tetapi dari 

kelemahan produk tersebut juga ada masyarakat menjadikan sebagai resep 

tradiosonal terutama dalam membuat sambal terasi (Ma’ruf, 2013). 

Ikan sagela dapat digunakan sebagai bahan makanan tambahan pada sambal, 

lauk, bahkan untuk sayuran. Ikan sagela hidup diperairan pantai dan bergerombol 

di sekitar daerah perairan karang, Karena ikan sagela ini dapat bertelur diterumbu 

karang yang subur. Ikan ini juga memilki sumber makanan yang alami, baik untuk 

induk ikan maupun untuk ikan muda (Reppie dan Luasunaung, 2001). 

Banyaknya jumlah ikan sagela yang terdapat di Provinsi Gorontalo menjadi 

salah satu motivasi peneliti untuk mengembangkan produk khususnya ikan sagela 

diolah menjadi produk yang diminati oleh masyarakat. Selama ini ikan sagela 

lebih banyak digunakan oleh masyarakat untuk pembuatan sambal dengan 

penambahan ikan sagela. Pengembangan produk yang peneliti lakukan adalah 

membuat Pengaruh Ikan Sagela (Hemirhamphus sp) Terhadap Pembuatan Terasi. 
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1.2 Rumusan Masalah 

 

Rumusan masalah dalam peneltian ini adalah : 

 

1. Bagaimana pengaruh ikan sagela terhadap kadar air, kadar abu, dan kadar 

protein terasi? 

2. Bagaimana tingkat kesukaan panelis terhadap ikan sagela? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

 

1. Mengetahui pengaruh ikan sagela terhadap kadar air, kadar abu, dan kadar 

protein terasi? 

2. Mengetahui tingkat kesukaan panelis berdasarkan uji organoleptik ikan 

sagela. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 

Manfaat dari penelitian ini adalah 

 

1. Sebagai bahan informasi kepada masyarakat tentang mutu (uji kadar air, 

kadar abu, kadar protein, dan organoleptik) terasi ikan sagela. 

2. Memberikan pengetahuan dan mengetahui manfaat dalam pembuatan 

terasi ikan sagela. 



 

 

 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Ikan 

 

Ikan adalah pakan yang paling mudah busuk. Oleh karena itu  diperlukan  

upaya untuk menjaga kualitas ikan denga cara pengolahan: (1) secara moderen 

yaitu melalui pendinginan dan pembekuan; (2) secara tradiosonal yaitu melalui 

proses pengasapan, fermentasi, dan pengeringan. Selain itu variasi lain yang dapat 

dilakukan untuk proses pengolahan dan mengawetkan ikan yaitu proses 

penggalengan, penggaraman, pembuatan produk olahan,khusus seperti bakso ikan 

,ikan dalam bentuk suiwiran, surimi, dan segala olahan masakan ikan lainnya serta 

pembuatan terasi (Murniyati dan Sunarman, 2000). 

2.2 Ikan Sagela 

 

Ikan sagela mempunyai nilai protein yang tinggi, dan kandungan  lemak  

rendah sehingga memberikan manfaat untuk kesehatan bagi tubuh manusia.Ikan 

memiliki rasa yang bisa menyebabkan orang mengkomsumsi ikan lebih banyak 

lagi dan salah satu produksi yaitu menjadi terasi ikan (BPPT, 2000). 

Ciri-ciri umum ikan sagela yaitu: (1) badan ikan sagela memanjang,cerutu 

ramping (2) rahang panjang dan berduri keras, kuat seperti gigi,(rahang bawah 

panjang melebihi rahang atas); (3) sirip ekor bercabang,bagian bawah lebih 

panjang; (4) punggung bagian perut berwarna putih keperakan dan terdapat garis 

biru tua disisi badan ; (5) umunya panjang total ikan 30 cm (Dotulong, V, dkk, 

2018). 
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Klasifikasin Ilmiah: 

 

Kingdom :Animalia 

 

Pilum :Vertebrata 

 

Kels :Teleostomi 

 

Ordo :Beloniformes 

 

Sub ordo :Belonoidei 

 

Famili :Hemirhamphidae 

 

Genus :Hermirhamphus 

 

Spesies :Hemirhamphus Sp 

 

2.3 Garam (NaCl) 

 

Garam adalah penambah rasa. Fungsi garam dalam bentuk produk adalah 

sebagai penstabil gluben, penahan penguapan agar adonan lembab dan sebagai 

penyedap rasa ( winarno, 2004). 

Garam sebagai bahan tambahan makanan berperan dalam menambah cita rasa 

produk. Garam mempengaruhi aktivitas air menurun dengan menurunya kadar  

air. Garam dengan konsentrasi rendah (1-3%) tidak membunuh mikroorganisme, 

tetapi hanya sebagai bumbu yang dapat memberi rasa gurih pada makanan. 

Penggunaan garam (natrium klorida) berperan dalam pembentukan rasa, menjaga 

dan menstabilkan struktur produk akhir. Penambahan garam pada makanan dapat 

memberikan rasa tertentu kerena sifatnya yang asin (Permadi, 2008). Pada terasi 

rebon memiliki kandungan protein dan asam glutamate tertinggi sebesar 47,14% 

dan 0,20 (basa kering). Selain itu kandungan asam amino yang dominan pada 

terasi rebon yaitu asam glutamate dan aspartate. Efek samping dari fermentasi 
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yang lama dapat menyebabakan penurunan asam glutamate pada terasi rebon 

(Anggo,dkk 2014). 

2.4 Air 

 

Air adalah komponen yang paling penting bagi kehidupan manusia, karena 

fungsi air yang tidak dapat digantikan oleh senyawa lain. Salah satu komponen 

yang penting dalam bahan makanan yaitu air karena dapat mempengaruhi dari 

segi tekstur, penampilan dan rasa makanan. Di samping itu bahan bahan makanan 

yang kering juga banyak mengandung air dalam jumlah tertentu seperti buah 

kering, tepung-tepung, dan biji-bijian (Winarno, 2004). 

2.5 Terasi 

 

Terasi adalah satu produk hasil perikanan yang dibuat melalui proses 

fermentasi dan salah satu bahan penyedap makanan yang dapat digunakan dalam 

pembuatan sambal. Terasi sudah di kenal di Indonesia, khususnya daerah jawa. 

Selain itu terasi juga dikenal di Asia Tenggara, seperti Thailand, Laos, Vietnama 

dan lain sebagaianya (Faisol Mas’ud, dkk 2020). Menurut Afrianto dan Liviawaty 

(2005), terasi adalah salah satu dari produk ikan hasil fermentasi yang mengalami 

proses perlakukan dari penggaraman, tanpa adanya penambahan dari asam. Proses 

tersebut dibiarkan beberapa saat pada saat terjadinya proses fermentasi (Faisol 

Mas’ud, dkk 2020). 
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Tabel 1:Kandungan gizi dalam proses 100 gr terasi. 

 

No. NamaUnsur Kadar Unsur 

1. Protein 30,0 gr 

2. Lemak 3,5 gr 

3. Karbohidrat 3,5 gr 

4. Mineral 23,0 gr 

5. Kalsium 100,0 mg 

6. Fosfor 250,0 mg 

7. Besi 3,1 mg 

8. Air 40,0 gr 

Sumber (Suprapti, 2001). 

 

2.6 Fermentasi 

 

Fermentasi berasal dari bahasa latin ”Fervere” yang berarti merebus (to boil). 

Arti kata dari bahasa latin tersebut dapat dikaitkan dengan kondisi cairan 

bergelembung atau mendidih. Fermentasi mempunyai arti yang berbeda bagi ahli 

biokimia dan mikrobiologi industri. Arti setiap proses untuk menghasilkan produk 

dari pembiakan mikroorganisme fermentasi pada bidang biokimia dihubungkan 

dengan pembangkitan energi oleh metabolisme senyawa organik. Pada bidang 

mikro biologi industri, fermentasi mempunyai arti yang lebih luas yang 

menggambarkan setiap proses untuk menghasilkan produk dari pembiakan 

mikroorganisme, (Pradana & Singgih Budi, 2018) 
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2.7 SNI Pada Terasi 

 

Tabel 2. Persyaratan terasi menurut SNI Nomor 01-2716,1-2009 

 

Jenis Uji Satuan Persyaratan 

I. Organoleptik Angka 1-9 Minimal 7 

II. Cemaran Mikroba   

a. ƸCHERICHIA coli APM/g Minimal <3 

b. salmonella Per 25 g Negatif 

c. staphylococcus aureus koloni / g 1 x 10 

d. vibrio cholera Per 25 g Negatif 

III. Kimia   

a. kadar air %fraksi massa 30-50 

b. kadar abu tak larut dalam asam %fraksi massa maksimal 1,5 

c. kadar garam %fraksi massa maksimal 10 

d. kadar protein %fraksi massa maksimal 15 

e. karbohidrat %fraksi massa maksiml 2 

Sumber (BSN, 2009).   



 

 

 

BAB III 

 

METODE PENELITIAN 
 

3.1 Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Desember 2019 - Januari 2020 di 

Laboratorium Universitas Ichsan Gorontalo dan Laboratorium Balai Besar 

Industri Hasil Perkebunan Makassar. 

3.2 Alat dan Bahan 

 

Alat yang digunakan untuk pembuatan terasi ikan sagela yaitu, alat 

penghancur, sendok, tempat fermentasi, perangkat penjemuran, wadah plastik, 

daun pisang, kain saring dan alat analisa yang digunakan timbangan analitik, 

blender, cawan, oven, krus porselin, tanur, desikator, labu destruksi serta batu 

didih. 

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan terasi yaitu ikan sagela yang 

sudah siap kemudian diolah dengan penanambahan seperti garam (NaCl), air, 

pewarna dan bahan pengemas, H2SO4,H2O2, H3BO3 serta HCL. 

3.3 Cara Pembuatan Terasi Ikan Sagela 

 

1. Ikan sagela 1 kg, kemudian dipisahkan dari kulit, tulang, dan kepalanya untuk 

diambil dagingnya lalu dihancurkan kecil-kecil atau disuir 

2. Selanjutnya akan dimasukan kedalam alat penumbukan dan penggilingan 

untuk menghaluskan ikan. Penggilingan digunakan untuk mendapatkan hasil 

yang homogen dan menghemat tenaga dan waktu. 
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3. Langkah selanjutnya pencampuran garam, bawang putih, merica dan air 

kemudian di cetak dan difermentasikan selama 1malam (24 jam) 

4. Proses selanjutnya penjemuran kurang lebih 3 sampai 4 jam sampai benar- 

benar kering. 

5. Setelah itu ikan yang sudah dijemur ditempatkan pada wadah yang bersih 

dibungkus dengan plastik atau daun pisang agar baunya khas untuk 

mendapatkan hasil terasi yang baik. 

3.4 Perlakuan Penelitian 

 

Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini adalah: 

T1=Ikan sagela 25 g 

T2=Ikan sagela 50 g 

T3=Ikan sagela 75 g 

3.5 Parameter Pengamatan 

 

3.5.1 Kadar Air 

 

Analisa kadar air dilakukan sebelum dan setelah sampel melalui proses 

pengeringan. Pengukuran kadar air sampel dilakukan dengan proses pengeringan. 

Prosedur kerja pengukuran kadar air sebagai berikut : 

1. Mengeringkan cawan kosong dan tutupnya dalam oven selama 15 menit. 

 

2. Menimbang dengan cepat kurang lebih 2-5 g sampel yang sudah 

dihomogenkan dalam cawan. 

3. Masukan dalam cawan kemudian dimasukkan ke oven selama 3 jam. 

 

4. Mendinginkan cawan 3-5 menit. Setelah dingin bahan dan cawan 

ditimbang kembali. 
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5. Mengeringkan bahan kembali kedalam oven ± 30 menit sampai di peroleh 

berat yang tetap. 

6. Bahan kemudian didinginkan dan ditimbang sampai diperoleh berat yang 

tetap. 

7. Dihitung kadar air dengan rumus : 

 

Kadar Air (%) = Berat awal – berat akhir x 100 

 

Berat awal 

 

3.5.2 Kadar Abu 

 

1. Disiapkan krus porselin yang akan digunakan, dan ditimbang berat 

awalnya. 

2. Bahan ditimbang 2-5 gr dalam krus porselin, dikeringkan pada suhu 

110°C. 

3. Bahan dimasukan kedalam tanur dengan suhu 300°C selama 5 jam sampai 

diperoleh abu berwarna keputih-putihan. 

4. Bahan kemudian dikeluarkan dari tanur dan dimasukan kedalam desikator 

dan ditimbang berat abu setelah dingin. 

3.5.3 Kadar Protein 

 

1. Timbang seksama kira- kira 2gr homogenat contoh pada kertas timbang, 

lipat-lipat dan masukan kedalam labu destruksi. 

2. Tambahkan 2 buah tablet katalis serta beberapa butir batu didih. 

 

3. Tambahkan 15ml H2SO4 pekat (95%-97%) dan 3 ml H2O2 secara perlaha- 

lahan dan diamkan 10 menit dalam ruang asam. 



12 
 

 

 

 

 

 

4. Destruksi pada suhu 410 °C selama ± 2 jam atau sampai larutan jernih, 

diamkan hingga mencapai suhu kamar dan tambahkan 50-75 ml aqudest. 

5. Siapkan erlenmeyer berisi 25 ml larutan H3BO3 4% yang mengandung 

indikator sebagai penampung destilat. 

6. Pasang labu yang berisi hasil destruksi pada rangkaian alat destilat uap. 

 

7. Tambahkan 50-57 ml larutan natrium hidroksida-thiosulfat 

 

8. Lakukan destilasi dan tampung destilat dalam erlenmeyer tersebut (6.5) 

hingga volume mencapai minimal 150 ml (hasil destilat akan berubah 

menjadi kuning). 

9. Titrasi hasil destilat dengan HCL 0,2 N yang sudah dibekukan sampai 

warna berubah dari hijau menjadi abu-abu netral (natural gray) 

10. Lakukan pengerjaan blanko seperti tahapan contoh 

 

11. Lakukan pengujian contoh minimal duplo (LPPMHP,2012). 

 

Perhitungan : 

 

Kadar protein % = (Va ― Vb) HCL x N.hcl x 14,007 x P X 100 
 

W x 1000 

 

3.5.4 Uji Organoleptik 

 

organoleptik yaitu pengujian berdasarkan penginderan. Diartikan sebagai suatu 

proses fisio-psikologis, yaitu kesadaran atau pengenalan alat indera dari sifat- sifat 

benda karena adanya rangsangan yang diterima dari benda tersebut . Penginderaan 

dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat indera mendapat rangsangan 

(stimulus) maka reaksi yang ditimbulkan akan mendekati atau menjauhi. 

Kesadaran dan sikap terhadap rangsangan disebut reaksi psikologis . sedangkan 
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Pengukuran terhadap nilai/tingkat kesan, disebut pengukuran subyektif atau 

penilaian sebyektif. Disebut penilaian subyektif karena hasil penilaian atau 

pengukuran sangat ditentukan oleh pelaku atau yang melakukan pengukuran. Uji 

organoleptik mengunakan metode hedonik pada 25 orang panelis untuk 

mendapatkan nilai yang akurat. Parameter yang di uji yaitu: 

1. Warna 

 

2. Rasa 

 

3. Tekstur 

 

4. Aroma 

 

Untuk penelis disajikan sampel satu persatu, yang kemudian diminta menilai 

berdasarkan tingkat kesukaan terhadap warna, rasa, tekstur dan aroma sampel. 

Dengan memberikan standar nilai. 

Skala nilai : 

 

Sangat tidak suka = 1 

 

Tidak suka = 2 

 

Biasa = 3 

 

Suka = 4 

 

Sangat suka =5 

 

3.6 Analisis Data (Hanafiah,2010) 

 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdiri dari 3 

perlakuan model sistematis dengan 3 kali ulangan analisis sidik ragam. 
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Terasi ikan sagela 

dengan perbandingan : 

 

T1 = Ikan sagela 25 g 

T2 = Ikan sagela 50 g 

T3 = Ikan sagela 75 g 

 

 

 

 

 

Yij = µ + τi + єij 

Keterangan 

Yij = Nilai pengamatan 

 

µ= Nilai merata harapan 

 

τi= pengaruh faktor perlakuan 

єij= pengaruh galat 

Data yang diperoleh dianalisis ragam, bila terdapat pengaruh pada perlakuan maka 

diuji mengunakan uji nyata jujur (BNJ). 

3.7 Diagram Alir Pembuatan Terasi Ikan Sagela 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 1. 

Persiapan bahan 

baku 

Penumbukan dan 

penggilingan 

Pencampuran garam,bawang 

putih,merica, air yang kemudian di 

cetak lalu fermentasikan 

Penjemuran kurang 

lebih 3 sampai 4 jam 

Analisa: 

Terasi ikan 

sagela 

1. Kadar air 

2. Kadar abu 

3. Kadar protein 

4. Uji 

organoleptik 

Proses Pembuatan Terasi Ikan Sagela 



 

 

 

BAB IV 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

4.1 Kadar Air 

 

Kadar air adalah karakteristik terpenting dalam bahan pangan karena bisa 

mempengaruhi tekstur, penampakan, serta ikut menentukan kesegaran dan daya 

awet bahan pangan serta dapat menyebabkan bakteri khamir dan kapang mudah 

masuk, dan berkembang biak sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan 

(Haryanto, 2013).Uji kadar air pada produk terasi ikan sagela dengan 

menggunakan metode fermentasi dapat dilihat pada Gambar 2. 

 
Gambar 2 Hasil uji kadar air pada produk terasi ikan sagela 

 

Hasil pengujian kadar air pada terasi ikan sagela menunjukkan nilai tertinggi 

terdapat pada perlakuan T2 dengan nilai 15.2% dan terendah pada perlakuan T1 

dengan nilai 9.8%. Meningkatnya kadar air pada terasi ikan sagela disebabkan 

pada waktu pemanggangan terasi ikan sagela terjadi peningkatan suhu dan 

tekanan uap air sehingga gelembung udara pecah dan meninggalkan pori-pori 

kemudian dikuti dengan menguapnya air. Hal ini sesuai dengan pendapat 

Widowati (2001), yang menyatakan bahwa beberapa kejadian penting yang terjadi 
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selama pemangggangan yaitu pengembangan adonan, protein,gelantisasi pati dan 

penguapan. 

Kadar air terendah pada perlakuan T1, karena pada proses pembuatan ikan 

sagela, mengalami proses pengeringan sehingga membuat kandungan kadar air 

pada ikan sagela menurun. Menurut (Andarwaulan, 2011) nilai kadar air yang 

terlalu rendah menyebabkan terasi ikan sagela akan memiliki rasa yang gosong 

dan warnanya akan terlalu gelap. 

Air adalah bagian terpenting pada bahan pangan karena bisa mempengaruhi 

fisik, kimia, tekstur dan cita rasa makanan (Nurhidayat, 2011). Menurut Dewita et 

al (2011), perubahan mikrobiologi dan perubahan enzimatis pada kadar air yang 

rendah akan lebih tahan terhadap kerusakan mikrobiologis. 

Hasil analisis sidik jari ragam menunjukan bahwa perlakuan terasi ikan sagela 

yang berbeda memberikan hasil yang berpengeruh sangat nyata (α> 0.01) 

sehingga dilakukan uji lanjut BNJ. 

4.2 Kadar Abu 

 

Abu dalam bahan makanan adalah bagian dari komponen, terdiri dari mineral 

seperti tembaga, mangan, besi, magnesium, natrium, kalsium, kalium dan fosfor 

(Akbar Maulana, 2016). zat gizi esensial yang dibutuhkan oleh tubuh dalam 

jumlah yang kecil adalah mineral. 
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Gambar 3. Hasil uji kadar abu pada produk terasi ikan sagela 

 

Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan dari hasil penelitian kadar abu terasi ikan 

sagela yakni yang tertinggi terdapat pada perlakuan T2 dengan nilai 9.6%, 

sedangkan yang terendah pada perlakuan T1 dengan nilai 6.8%. meningkatnya 

kadar abu pada terasi ikan sagela pada perlakuan T2 di sebabkan karena pengaruh 

penambahan ikan sagela pada pembuatan terasi tersebut. Hal ini terjadi karena 

kadar abu dalam terasi ikan sagela berasal dari mineral dalam bahan baku ikan 

sagela. Sehingga semakin tinggi kadar abu, maka semakin tinggi pula kadar 

mineral pada terasi ikan sagela tersebut. Hal ini sesuai dengan pernyataan Richana 

dan sunarti (2004), sedangkan menurunnya T1 pada kadar abu disebabkan bahwa 

adanya unsur-unsur mineral yang terdapat didalamnya. Namun kadar abu ini juga 

sangat berpengaruh pada proses produksi. Jika kadar abunya renda akan 

mengasilkan kualitas produk menurun, dan sebagainya. 

 

Hasil analisis sidik jari ragam menunjukan bahwa perlakuan terasi ikan sagela 

yang berbeda memberikan hasil berpengaruh sangat nyata (α>0.01) sehingga 

dilakukan lanjtu BNJ. 
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4.3 Kadar Protein 

 
 

Protein adalah salah satu zat yang penting pada siklus kehidupan manusia 

karena sebagai zat pembangun tubuh dalam mengganti dan memelihara sel tubuh 

yang rusak, proses reproduksi, serta dapat mencerna makanan demi kelangsungan 

proses normal didalam tubuh. Sumber protein yang berasal dari kacang-kacangan 

dan hasil olahan seperti ikan segar, udang, daging, telur,susu, dan ikan teri. Hasil 

olahan tersebut perlu ditambahkan dalam menu makanan yaitu zat tambahan pada 

darah untuk mencegah dan mengatasi penyakit anemia (Adriani dan  

Mahmudiono, 2009). 

 

Gambar 4. Hasil uji kadar protein pada produk terasi ikan sagela  

Berdasarkan gambar 4 menunjukkan hasil penelitian kadar protein pada terasi 

ikan sagela perlakuan tertinggi terdapat pada T1 dengan nilai 67.6%. Sedangkan 

yang terendah pada perlakuan T3 dengan nilai 59.8%. Meningkatnya kadar  

protein produk terasi ikan sagela pada perlakuan T1 disebabkan karena 

penambahan ikan sagela. Kadar protein yang tinggi ini juga disebabkan karena 

proses  pemanggangan  terasi  dengan  menggunakan  suhu  tinggi,  disamping itu 
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dipengaruhi pula oleh adanya kandungan protein yang tinggi dalam ikan sagela 

sebagai bahan dasar pembuatan terasi. 

 

Kandungan protein relative rendah pada perlakuan T3. karena pada proses 

pembuatan terasi ikan sagela mengalami proses pengeringan dan menyebabkan 

kandungan protein pada terasi ikan sagela berkurang Damayanti (2004), 

menyatakan protein peka terhadap panas sehingga mengalami perubahan struktur 

kimia (denaturasi). Pada molekul protein degredasi terjadi akibat yang tinggi. 

Hasil degredasi tersebut banyak mengasilkan turunan protein yang larut dalam air 

(Akbar Maulana, 2016), menambahkan pemanasan yang tinggi akan 

menyebabkan terjadinya degredasi pada molekul-molekul protein. Hal degredasi 

tersebut banyak mengasilkan turunan protein yang dalam air sedangkan T1 

mengalami penurunan karena pada proses pembuatan terasi masih dilakukan 

secara manual. Hal ini sesuai dengan pendapat (Akbar Maulana, 2016), dimana 

protein yang terkandung pada ikan sagela menjadi berkurang dan menyebabkan 

kandungan protein pada bahan pangan berkurang. 

 

Hasil analisis sidik ragam menunjukan bahwa perlakuan terasi ikan sagela uang 

berbeda memberikan hasil yang yang berpengaruh sangat nyata (α>0.01) sehingga 

dilakukan uji lanjut BNJ. 
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4.4 Uji Organoleptik 

 
 

Uji organoleptik adalah cara untuk mengetahui adalah cara untuk mengetahui 

respon panelis terhadap produk terasi ikan sagela. Uji organoleptik dilakukan pada 

empat parameter yaitu warna aroma rasa dan tekstur karena rasa suka atau 

tidaknya konsumen terhadap suatu produk dipengaruhi oleh parameter (Laksmi, 

2012). Pengujian organoleptik dilakukan menggunakan 25 panelis. Skor yang 

digunakan dalam penilaian yaitu 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak 

suka, 4= suka, 5= sangat suka. Terasi yang diujikan diberi kode kemudian panelis 

diminta memberi penilaian yang meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur. 

 

4.4.1 Warna 

 
 

Bagian yang penting dalam menentukan kualitas dan derajat penerimaan pada 

suatu bahan pangan di sebut warna. Bahan pangan yang teksturnya baik tidak 

akan dimakan apabila memiliki warna yang kurang sedap dipandang (Winarno, 

2004). Terasi yang dihasilkan pada penelitian ini menggunakan ikan sagela dapat 

dilihat pada Gambar 5. 

 
Gambar 5. Hasil uji organoleptikwarna pada Terasi ikan sagela 
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Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan warna yang paling disukai oleh panelis 

terasi ikan sagela yaitu pada perlakuan T2 dengan penambahan ikan sagela 50g, 

sedangkan pada perlakuan T3 dengan penambhan ikan sagela 75g kurang disukai 

oleh panelis. Perbedaan kesukaan panelis terhadap warna produk terasi ikan 

sagela yang dihasilkan disebabkan karena adanya penambahan ikan sagela dapat 

mempengaruhi warna asli terasi tersebut dengan warna coklat. Selain itu warna 

hasil terasi ikan sagela disebabkan karena proses pemanggangan menurut 

Winarno (2004). pencoklatan pada Maillard diartikan sebagai urutan peristiwa 

yang dimulai dengan reaksi gugus amino, peptida atau protein dengan gugus 

hidroksil glikosidik pada gula, yang di akhiri dengan pembentukan polimeter 

nitrogen berwarna coklat atau melanoidin. 

 

4.4.2 Aroma 

 
 

Aroma disebut sebagai bau yang timbul tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori 

yang berada pada rongga hidung ketika makanan masuk kedalam bagian mulut 

(Winarno, 2004). Selain itu aroma juga menentukan cita rasa dari makanan yang 

di hasilkan. Dalam hal ini bau lebih banyak sangkut pautnya dengan alat panca 

indera penciuman (Happy Nursyam, 2011). Aroma juga berperan penting dalam 

penentuan penilaian dan kualitas suatu bahan pangan, seseorang yang menghadapi 

makanan baru, selain bentuk dan warna, bau akan menjadi perhatian utama, 

sesudah bau diterima maka penetuan selanjutnya adalah cita rasa disamping 

teksturnya (Happy Nursyam, 2011). 
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Hasil uji organoleptik terhadap aroma dapat dilihat pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Uji organoleptik aroma pada terasi ikan sagela 

 

Berdasarkan Gambar 6 menunjukkan bahwa penambahan ikan sagela 

memberikan pengeruh yang nyata pada tingkat kesukaan aroma terasi ikan sagela. 

Hasil uji organoleptik menunjukkan aroma yang paling disukai oleh panelis yaitu 

pada perlakuan T2 dengan penmbahan ikan sagela 50g dan yang paling terendah 

adalah pada perlakuan T3 dengan penambahan ikan sagela 75g dimana kurang 

disukai oleh panelis. Perbedaan kesukaan panelis terhadap aroma produk terasi 

ikan segelayang dihasilkan disebabkan karena aroma khas ikan sagela lebih 

menusuk. Walaupun sudah melalui proses sama tetapi tingkat kesukaan panelis 

semakin menurun terhadap aroma terasi ikan sagela. 

 

Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma juga dipengaruhi oleh adanya bau 

amis yang ditimbulkan dari ikan yang mengandung senyawa belerang atsiri, 

hydrogen sulfide, metal merkatap, metal dilsufied. Selain itu, aroma khas terasi 

ikan sagela turut dipengaruh oleh bahan-bahan yang ditambahkan seperti air, 

garam karena selama proses pemanggangan. Menurut Estisih dan Ahmadi (2009), 
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pada proses pemanggangan terjadi perubahan fisik dan kimiawi yang komplek 

serta terjadinya pembentukan aroma dari senyawa aromatik, adanya reaksi 

browning non enzimatik/pencoklatan. 

 

4.4.3 Tekstur 

 
 

Kandungan air, lemak, protein, dan karbohidrt sangat menentukan tekstur 

makanan. Tekstur sensasi tekanan pada mulut yang dapat diamati (pada waktu 

digigit, kunyah dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari. Penginderaan tekstur 

meliputi kebahasahan, kering, kasar, halus, keras dan berminyak (Fellows, 2012). 

Hasil uji organoleptik dapat dilihat pada Gambar 7. 

 

Gambar 7. Uji organoleptik tekstur pada terasi ikan sagela. 

 

Berdasarkan Gambar 7 menunjukkan bahwa penambahan ikan sagela 

memberikan tingkat kesukaan terhadap tekstur terasi ikan sagela. Hasil uji 

organoleptik menunjukkan tekstur yang paling disukai oleh panelis terasi ika 

sagela yaitu pada perlakuan T2 dengan penambahan ikan sagela 50 g dan tekstur 

yang paling rendah tingkat kesukaannya oleh panelis pada perlakuan T3 dengan 

penambahan 75 g. Perbedaan kesukaan panelis terhadap tekstur terasi ikan sagela 
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yang dihasilkan disebabkan karena semakin banyak penambahan ikan sagela akan 

semakin keras. Sehingga tekstur dari produk yang dihasilkan juga akan berubah 

sesuai banyaknya penambahan ikan sagela. 

 

Menurut Maulida (2005), Penambahan ikan sagela mengakibatkan terjadi 

adanya reaksi anti elastisitas yang dapat menurunkan sifat elastis pada gluten 

menurun , sehingga dapat membuat tekstur menjadi keras dan kurang diminati 

oleh panelis. Selain itu juga berpengaruh pada beberapa faktor, diantranya adalah 

formulasi terasi ikan, penggunaan ikan sagela yang digunakan serta ketebalan 

terasi ikan sagela. 

 

4.4.4 Rasa 

 
 

Rasa merupakan faktor terpenting dalam menentukan keputusan bagi 

konsumen. Rasa juga bisa menerima atau menolak produk pada suatu makanan. 

Meskipun nilainya baik, namun jika rasa tidak enak maka produk akan ditolak. 

Ada beberapa jenis rasa yang dikenali oleh manusia yaitu asam, asin, manis dan 

pahit. Sedangkan rasa lainnya merupakan perpaduan dari rasa lain (Soekarto, 

2012). Hasil uji organoleptik terhadap rasa dapat dilihat pada Gambar 8. 
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Gambar 8. Uji organoleptik rasa pada terasi ikan sagela. 

 

Berdasarkan Gambar 8 menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan ikan 

sagela maka semakin rendah tingkat kesukaan pada terasi. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan rasa yang disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan T2 dengan 

penambahan ikan sagela 50 g dan terendah pada perlakuan T1 dengan 

penambahan ikan sagela 75 g kurang disukai oleh panelis. Perbedaan kesukaan 

panelis terhadap rasa terasi yang dihasilkan terasa agak keras karena pada proses 

pembuatan adanya penambahan terasi ikan sagela sehinnga sangat berpengaru 

pada rasa,. dimana semakin banyak ikan sagela yang ditambahkan, rasa khas ikan 

sagela akan semakin terasa. Sehingga tingkat kesukaan panelispun menurun atas 

rasa dari produk makanan yang dinilai karena rasa ikan yang mendominasi. 

Menurut winarno (2004), rasa bahan pangan berasal dari bahan itu sendiri dan 

apabila telah melalui proses pengolahan maka rasanya akan dipengaruhi oleh 

bahan yang ditambahkan, selama proses pengolahan ada beberapa faktor yang 

dapat mempengaruhi rasa, antara lain senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan 

interaksi komponen rasa yang lain. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan data hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

 
 

1. Kadar Air tertinggi terdapat pada perlakuan T2 dengan penambahan (ikan 

sagela 50 g dengan nilai 15.2 % ) dan terendah pada perlakuan T1 dengan 

penambahan (ikan sagela 25 g dengan nilai 9.8 %) Kadar Abu tertinggi 

terdapat pada perlakuan T2 dengan penambahan (ikan sagela 50g dengan 

nilai 9.6 %) dan terendah pada perlakuan T1 dengan penambahan (ikan 

sagela 25 g dengan nilai 6.8%). Kadar Protein tertinggi terdapat pada 

perlakuan T1 dengan penambahan (ikan sagela 25 g dengan nilai 67.6 %) 

dan terendah pada perlakuan T3 dengan penambahan (ikan sagela 75g 

dengan nilai 59.8 %). Hasil uji lanjut beda nyata jujur menunjukan bahwa 

nilai kadar air , kadar abu, dan kadar protein pada Pengaruh Ikan Sagela 

(Hemirhamphus sp) Terhadap Pembuatan Terasi berpengaruh sangat nyata 

(α>0.01). 

2.  Hasil uji organoleptik menunjukan bahwa rasa tingkat kesukaan panelis 

rata- rata lebih menyukai T2 dengan nilai (3.56) , pada aroma tingkat 

kesukaan panelis rata-rata pada T2 dengan nilai (3.48), pada  tekstur 

tingkat ksesukaan panelis rata-rata pada T2 dengan nilai (3.72) dan pada 

rasa rata-rata tingkat panelis menyukai T2 dengan nilai (3.68). 
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5.2 Saran 

 
 

Berdasarkan hasil penelitian perlu dilakukan adanya penelitian lanjutan 

mengenai pembuatan kemasan pada terasi ikan sagela sebagai bahan tambahan 

baik pengolahan maupun non pengolahan. 
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LAMPIRAN 

 

1. KADAR AIR 

Lampiran 1a. Hasil Rataan Kadar Air pada Terasi Ikan Sagela 
 

PERLAKUAN 

(PLK) 

ULANGAN  
TOTAL 

RATA- 

RATA 1 2 3 

T1 9.88 9.76 9.80 29.44 9.81 

T2 15.22 15.25 15.23 45.70 15.23 

T3 13.35 13.30 13.32 39.97 13.32 

TOTAL 38.45 38.31 38.35 115.11 12.7900 

 
Lampiran 1b. Hasil Uji Anova Kadar Air pada Terasi Ikan Sagela 

Keterangan **( sangat nyata) 

 

SK 

 

DB 

 

JK 

 

KT 

 

F HIT 

 F 

0.05 

F 

0.01 

PERLAKUAN 2 45.3446 22.6723 14786.28 ** 5.14 10.92 

GALAT 6 0.0092 0.0015     

TOTAL 8 45.3538      

KOEFISIEN KERAGAAMAN = 0.30 % 

 
Lampiran 1c.Hasil Uji Lanjut BNJ 

Notasi Hasil Uji Statistika 

PERLAKUA 

N 
RERATAAN 

T2 T3 T1 NILAI BNJ 

(0.01) 15.23 13.32 9.81 

T2 15.23 A 0.00 1.91 5.42 
0.14310716 

3 
T3 13.32 B  0.00 3.51 

T1 9.81 C   0.00 
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2. Kadar Abu 

 
Lampiran 2a. Hasil Rataan Kadar Abu pada Terasi Ikan Sagela 

 

PERLAKUAN 

(PLK) 

ULANGAN  
TOTAL 

RATA- 

RATA 1 2 3 

T1 6.82 6.85 6.83 20.50 6.83 

T2 9.60 9.57 9.58 28.75 9.58 

T3 7.29 7.35 7.30 21.94 7.31 

TOTAL 23.71 23.77 23.71 71.19 7.9100 

 
Lampiran 2b. Hasil Uji Anova Kadar Abu pada Terasi Ikan Sagela 

Keterangan **( sangat nyata) 

 

SK 

 

DB 

 

JK 

 

KT 

 

F HIT 

 F 

0.05 

F 

0.01 

PERLAKUAN 2 12.9458 6.4729 12945.8 ** 5.14 10.92 

GALAT 6 0.0030 0.0005     

TOTAL 8 12.9488      

Koefisien keragaman = 0.28 % 

 
Lampiran 2c.Hasil Uji BNJ 

Notasi Hasil Uji Statistika 

PERLAKUA 

N 
RERATAAN 

T2 T3 T1 NILAI BNJ 

(0.01) 9.58 7.31 6.83 

T2 9.58 A 0.00 2.27 2.75 
0.08171994 

9 
T3 7.31 B  0.00 0.48 

T1 6.83 C   0.00 
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3. Kadar Protein 

Lampiran 3a. Hasil Rataan Kadar Protein Pada Terasi ikan Sagela 
 

PERLAKUAN 

(PLK) 

ULANGAN  
TOTAL 

RATA- 

RATA 1 2 3 

T1 67.85 67.29 67.64 202.78 67.59 

T2 61.27 61.13 61.19 183.59 61.20 

T3 59.37 59.76 59.78 178.91 59.64 

TOTAL 188.49 188.18 188.61 565.28 62.8089 

 
Lampiran 3b. Hasil Uji Anova Kadar Protein pada Terasi Ikan Sagela 

Keterangan **( sangat nyata) 

 

SK 

 

DB 

 

JK 

 

KT 

 

F HIT 

 F 
0.05 

F 
0.01 

PERLAKUA 

N 

 

2 
 

106.6594889 
 

53.3297 
1155.99 

2 
 

** 
 

5.14 
10.9 

2 

GALAT 6 0.2768 0.0461     

TOTAL 8 106.9362889      

Koefisien Keragamaan= 0.34 % 

 
Lampiran 3c. Hasil Uji BNJ 

Notasi Hasil Uji Statistika 

PERLAKUAN RERATAAN 
T1 T2 T3 NILAI BNJ 

(0.01) 67.59 61.20 59.64 

T1 67.59 A 0.00 6.40 7.96  
0.784965375 T2 61.20 B  0.00 1.56 

T3 59.64 C   0.00 
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Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik 

 

Warna 

 

Panelis 
Pelakuan T1 T2 T3 

   

1 2 3 1 

2 2 3 1 

3 3 3 2 

4 2 2 4 

5 1 4 2 

6 2 2 2 

7 3 4 1 

8 3 4 3 

9 5 4 2 

10 2 4 5 

11 2 4 2 

12 2 4 2 

13 4 3 4 

14 3 4 1 

15 2 5 3 

16 3 4 2 

17 2 3 2 

18 3 4 2 

19 2 3 2 

20 3 3 2 

21 2 5 2 

22 3 4 2 

23 1 4 1 

24 2 3 3 

25 4 3 2 

Jumlah 63 89 55 

Rata- 

rata 

 

2.52 
 

3.56 
 

2.2 
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Aroma 

 

Panelis 
Pelakuan T1 T2 T3 

   

1 2 4 2 

2 2 1 3 

3 3 4 2 

4 1 3 1 

5 2 4 1 

6 3 3 2 

7 1 2 3 

8 1 3 2 

9 2 4 5 

10 2 2 1 

11 2 4 2 

12 5 4 1 

13 2 5 2 

14 4 5 1 

15 3 4 3 

16 2 3 5 

17 4 3 1 

18 3 4 5 

19 3 3 1 

20 4 5 1 

21 2 4 5 

22 2 3 1 

23 2 2 1 

24 4 4 2 

25 2 4 3 

Jumlah 63 87 56 

Rata- 
rata 

 

2.52 
 

3.48 
 

2.24 
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Tekstur 

Panelis 
Pelakuan T1 T2 T3 

   

1 3 4 1 

2 4 3 1 

3 2 2 4 

4 1 2 2 

5 1 3 2 

6 3 4 1 

7 2 4 2 

8 2 4 1 

9 2 5 1 

10 3 5 2 

11 3 3 3 

12 4 3 4 

13 3 3 2 

14 2 3 2 

15 3 4 1 

16 4 4 3 

17 3 4 2 

18 4 5 4 

19 4 4 4 

20 2 3 2 

21 3 5 4 

22 3 4 3 

23 3 2 2 

24 4 5 2 

25 3 5 1 

Jumlah 71 93 56 

Rata- 

rata 

 

2.84 
 

3.72 
 

2.24 
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Rasa 

 

Panelis 
Pelakuan T1 T2 T3 

   

1 4 3 4 

2 3 3 2 

3 2 4 1 

4 2 4 2 

5 2 5 1 

6 2 4 4 

7 2 3 3 

8 4 3 2 

9 2 4 2 

10 2 3 3 

11 2 3 1 

12 2 4 3 

13 2 4 2 

14 2 3 4 

15 1 5 4 

16 3 3 2 

17 2 3 3 

18 3 5 4 

19 3 5 1 

20 4 3 4 

21 1 4 4 

22 3 5 3 

23 1 1 2 

24 3 4 1 

25 4 4 2 

Jumlah 61 92 64 

Rata- 
rata 

 

2.44 
 

3.68 
 

2.56 
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DOKUMENTASI 

 

Pembuatan terasi ikan sagela dengan menggunakan metode fermentasi 
 

 

 
 

Ikan sagela 
 

 

 

 

Ikan sagela yang telah di haluskan 
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Bumbu yang telah dihaluskan 
 

 

 

 

Pencampuran Adonan 
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Proses Fermentasi 
 

 

 

Hasil Penjemuran 
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Pengemasan Terasi Ikan Sagela 
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Riwayat Hidup 

 
Olyvia Carnevia Mahieu, lahir di Tilamuta, 23 Agustus 1997. 

Beragama islam dengan jenis kelamin perempuan dan 

merupakan anak ke dua dari dua bersaudara dari pasangan 

Marlon Mahieu dan Sri Muzna Pou. Penulis menyelesaikan Pendidikan Sekolah 

Dasar di SDN 12 Tilamuta pada Tahun 2010 Dan Sekolah Pertama di  SMP 

Negeri 1 Tilamuta pada tahun 2013. Dan Sekolah Menengah Atas SMA Negeri 1 

Tilamuta Tahun 2016. Di Tahun 2016 Penulis melanjutkan Studi S1  di 

Universitas Ichsan Gorontalo jurusan Teknologi Hasil Pertanian. Penulis fokus 

mengerjakan skripsi sebagai salah satu syarat memperoleh gelar sarjana teknolgi 

pertanian. Skripsi yang ada saat ini telah di kerjakan semaksimal mungkin dan 

seoptimal mungkin. 
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