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ABSTRACT  
 

 
 The study was conducted in the Laboratory of Fisheries Technology and 
Food Chemistry Faculty of Fisheries and Marine Science University of Riau. The 
research objective was to determine the influence of the addition of rosela extract 
with different concentrations of trash fish paste of consumer acceptance. The 
benefits of this research was as material information about the use of rosela 
extract to be added to process of making trash fish paste so getting a quality 
product and customer favorite. The method used in this study are experimenting 
with methods of experimental design used is Complete Random Design (RAL) a 
factor with three level, ie without the addition of 0% rosela extract (A0), the 
addition of 10% rosela extract (A1) and the addition of 20% rosela extract (A2) to 
the weight of the trash fish paste with three replications. The parameter used was 
the organoleptic testing (appearance, texture, aroma and taste) and nutirent 
analysis (water content, protein, fat, ash and pH). 

Based on trash fish paste of the preferences test with the addition of rosela 
extract real influence on appearance, odor and flavor. Result of the preferences 
test was the best treated favorite trash  fish paste with the addition of the rosela 
extract 10% (A1) with a percentage of revenue appearance 72.50% (58 people), 
the texture of 70.00% (56 people), the odor of 68.25% (55 people) and the flavor 
of 72.50% (58 people). Characteristic fish paste with the addition of the rosela 
extract 10% (A1)  colour appearance a dark brown, the texture was more dense 
and compact, distinctive odor rosela and fish paste, distinctive taste fish paste and 
sour. Test results nutirent analysis that fish paste with the addition of the rosela 
extract 10% (A1), which is 37.49% water content, protein content, 28.89%, 1.35% 
fat, 14.47% ash content and pH value of 5, 82. 

  
 

Keywords: Terasi, rosela extract, consumers. 
 

PENDAHULUAN  1 
 

Terasi merupakan produk 
ikan setengah basah yang dibuat dari 
udang atau ikan-ikan kecil yang 
dicampur dengan garam, kemudian 

                                                 
1) Staf Pengajar Fakultas Perikanan dan Ilmu 

Kelautan Universitas Riau Pekanbaru 

difermentasikan. Terasi digunakan 
sebagai bahan penyedap masakan 
seperti pada masakan sayuran, 
sambal, rujak dan sebagainya. 
Sebagai bahan makanan setengah 
basah yang berkadar garam tinggi, 
terasi dapat disimpan berbulan-bulan 
(Margono dalam Prihatman, 2000).  
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Berdasarkan bahan baku 
terasi terbagi dua macam, yakni 
terasi udang dan terasi ikan.  Terasi 
udang berwarna merah, sedangkan 
terasi ikan berwarna kusam keabu-
abuan. Umumnya terasi berwarna 
merah yang sangat menarik minat 
konsumen terhadap penampakannya. 
Terasi ikan kurang diminati 
konsumen karena penampilan 
warnanya kurang menarik. Pada 
umumnya terasi ikan berwarna 
kusam. Agar terasi ikan menjadi 
lebih menarik, sering ditambahkan 
bahan pewarna dari luar (Suryani et 
al., 2005). 

Akan tetapi, sering terjadi 
penggunaan pemakaian zat warna 
untuk bahan pangan, misalnya zat 
pewarna untuk tekstil dan kulit 
dipakai untuk mewarnai bahan 
pangan. Hal ini jelas sangat 
berbahaya bagi kesehatan karena ada 
residu logam berat pada zat pewarna 
tersebut. Berdasarkan hasil penelitian 
Permatasari (2008), bahwa terasi 
yang diproduksi oleh industri rumah 
tangga di daerah Puger sebagian 
besar menambahkan rhodamin B 
sebagai pewarna. Sementara itu, 
rhodamin B merupakan bahan 
pewarna tekstil yang dilarang 
penggunaanya pada makanan karena 
dapat menyebabkan kanker hati, 
selain itu melanggar Peraturan 
Menteri Kesesehatan RI No. 
722/Menkes/per/IX/1988 tentang 
bahan tambahan makanan dan 
Keputusan Direktur Jenderal 
Pengawasan Obat dan Makanan No. 
02592/B /SK/VIII/1991 tentang 
penggunaan bahan tambahan. 

Untuk mengatasi masalah 
penggunaan zat warna sintetis, maka 
perlu dicari alternatif untuk 
menggunakan bahan pewarna alami 
sebagai pewarna terasi ikan. Banyak 
pewarna alami yang terdapat pada 

tanaman seperti ekstrak rosela, biji 
angkak dan lain sebagainya yang 
dapat digunakan sebagai pewarna 
alami pada terasi ikan. Berdasarkan 
hal tersebut, penulis tertarik untuk 
melakukan penelitian tentang 
”Berbeda Penambahan Ekstrak 
Rosela Pada Terasi Ikan  Terhadap 
Penerimaan Konsumen”. 
 
METODE PENELITIAN 
 

Penelitian dilakukan  di 
Laboratorium Teknologi Hasil 
Perikanan dan Kimia Pangan 
Fakultas Perikanan dan Ilmu 
Kelautan Universitas Riau. 

Bahan-bahan yang digunakan 
dalam penelitian adalah 15 kg ikan 
rucah,    1,5 kg garam,1 kg bunga 
rosela, 30 g cabai rawit dan 600 g 
cabai merah. Bahan-bahan kimia 
yang digunakan seperti petrolium 
eter, asam sulfat, Cu kompleks, 
aquades, indikator PP, natrium 
hidroksida, asam borak, indikator 
campuran (metilen merah-biru), 
asam chlorida larutan standar buffer 
pH 7 dan pH 4. 

Alat yang digunakan dalam 
proses pembuatan terasi ikan dan 
ekstrak rosela adalah blender, 
penggiling daging, pengaduk, 
baskom, pisau, ember, dan 
timbangan. Alat untuk analisa kimia 
adalah timbangan sartorius, oven, 
pipet tetes, labu ukur, labu kjeldhal, 
erlenmeyer, labu penyaring, soxlet 
dan desikator. 

Metode yang digunakan 
dalam penelitian adalah metode 
eksperimen, yaitu dengan melakukan 
percobaan pembuatan terasi dengan 

penambahan ekstrak rosela 
dengan konsentrasi berbeda. 
Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) satu faktor dengan 
tiga taraf perlakuan, yaitu tanpa 
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penambahan ekstrak rosela 0% (A0),  
penambahan ekstrak rosela 10%  
(A1) dan penambahan ekstrak rosela 
20% (A2) terhadap berat terasi ikan 
rucah dengan tiga kali ulangan. 
Parameter yang digunakan adalah uji 
organoleptik (rupa, tekstur, aroma 
dan rasa) (Kartika et al., 1988) dan 
analisa proksimat (kadar air, protein, 
lemak, abu dan pH) (Sudarmadji et 
al., 1997; Hadiwiyoto,1993).  

Data hasil penelitian 
dianalisis dengan analisa variasi 
(anava). Berdasarkan analisis 
variansi apa bila terdapat berbeda (F-
hitung > dari F-tabel pada tingkat 
kepercayaan 95%) maka hipotesis 

ditolak, kemudian dilanjutkan 
dengan uji beda nyata terkecil 
(BNT). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Deskripsi Terasi 
 

 Terasi ikan yang dihasilkan 
merupakan produk hasil fermentasi 
yang dibuat dari  ikan-ikan kecil 
(rucah) yang dicampur dengan 
garam. Secara organoleptik terasi 
ikan yang dihasilkan memiliki 
karateristik seperti pada Tabel 1.

 

Tabel 1. Karakteristik terasi ikan pada taraf perlakuan A0, A1, dan A2. 

Karakteristik 
Perlakuan 

A0 A1 A2 

Rupa 
Warna coklat 
muda 

Warna coklat sedang Warna coklat tua 

Aroma Khas terasi 
Khas terasi dan timbul 
aroma rosela 

Khas terasi dan 
timbul aroma 
rosela 

Rasa Khas terasi 
Khas terasi dan rasa rosela 
(asam) 

Khas terasi dan 
rasa rosela (lebih 
asam) 

Tekstur Padat  Lebih padat dan kompak 
Lebih padat dan 
kompak 

 
Tabel 2. Tingkat penerimaan konsumen terhadap rupa  terasi ikan  

Kriteria 
A0 A1 A2 

Jumlah 
panelis 

% 
Jumlah 
panelis 

% 
Jumlah 
panelis 

% 

Sangat suka 6 7,50 8 10,00 7 8,75 
Suka 49 61,25 48 60,00 49 61,25 
Agak suka 23 28,75 21 26,25 21 26,25 
Tidak suka 2 2,50 3 3,75 3 3,75 
Jumlah 80 100,00 80 100,00 80 100,00 

 

Tabel 3. Tingkat penerimaan konsumen terhadap aroma terasi ikan  
 

Kriteria 
A0 A1 A2 

Jumlah 
panelis 

% 
Jumlah 
panelis 

% 
Jumlah 
panelis 

% 

Sangat suka   6     7,50   9   11,25 14   17,50 
Suka 45   56,25 46   57,50 41   51,25 
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Agak suka 24   30,00 21   26,25 22   27,50 
Tidak suka   5     6,25   4     5,00  3     3,75 
Jumlah 80 100,00 80 100,00 80 100,00 

Tabel 4. Tingkat penerimaan konsumen terhadap rasa terasi ikan  
 

Kriteria 
A0 A1 A2 

Jumlah 
panelis 

% 
Jumlah 
panelis 

% 
Jumlah 
panelis 

% 

Sangat suka   9   11,25 13   16,25 12   15,00 
Suka 44   55,00 45   56,25 43   53,75 
Agak suka 23   28,75 19   23,75 19   23,75 
Tidak suka   4     5,00   3     3,75   6     7,50 
Jumlah 80 100,00 80 100,00 80 100,00 

 

Tabel 5. Tingkat penerimaan konsumen terhadap tekstur  terasi ikan 
  

Kriteria 
A0 A1 A2 

Jumlah 
panelis 

% 
Jumlah 
panelis 

% 
Jumlah 
panelis 

% 

Sangat suka   6     7,50   8   10,00   7     8,75 
Suka 49   61,25 48   60,00 49   61,25 
Agak suka 23   28,75 21   26,25 21   26,25 
Tidak suka   2     2,50   3     3,75   3     3,75 
Jumlah 80 100,00 80 100,00 80 100,00 

 

Dari hasil uji penerimaan 
konsumen (Tabel 2, 3, 4 dan 5) 
diperoleh data bahwa sebagian besar 
konsumen dapat menerima semua 
produk terasi  (terasi A0, A1, dan A2) 
yang diberikan yakni  berkisar 
63,75%-77,50% dari jumlah 
keseluruhan panelis (80 orang). 

 
Rupa 
 

 Berdasarkan hasil uji 
kesukaan terhadap rupa terasi ikan   
dengan penambahan ekstrak rosela 
pada Tabel 6, panelis lebih menyukai 
rupa terasi ikan  dengan perlakuan 
ekstrak rosela  dengan konsentrasi 
20% (A2), yaitu sebanyak 62 orang 
(77,50%). Panelis menyatakan 
menyukai rupa terasi karena 
warnanya yang lebih pekat dan 
seragam, sehingga menambah daya 
tarik panelis.  

Penambahan ekstrak rosela 
dengan konsentrasi berbeda 
menimbulkan perbedaan warna yang 
dihasilkan pada terasi. Perlakuan 
terasi ikan  tanpa penambahan 
ekstrak rosela (A0) menghasilkan 
warna coklat muda, perlakuan terasi 
ikan  dengan penambahan ekstrak 
rosela 10% (A1) menghasilkan warna 
coklat sedang dan terasi ikan  dengan 
penambahan ekstrak rosela 20% (A2) 
menghasilkan warna coklat tua. 
Perbedaan warna terasi ini diduga 
disebabkan oleh konsentrasi ekstrak 
rosela yang berbeda  yang 
digunakan. Warna yang terbentuk 
pada terasi ikan  yang ditambahkan 
ekstrak rosela terjadi akibat 
pencampuran warna coklat muda 
(warna terasi ikan  tanpa perlakuan) 
dengan warna merah (warna ekstrak 
rosela). Warna merah tersebut tidak 
dapat mendominasi penampakannya 
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karena asal warna tersebut dari 
pigmen (pewarna alami).  

Kesan pertama yang dirasakan 
oleh konsumen pada saat melihat 
suatu produk biasanya lewat rupa 
atau penampakan dari produk 
tersebut dan pada umumnya 
konsumen lebih memilih produk 
yang memiliki rupa yang menarik. 
Warna penting bagi banyak 
makanan, baik bagi makanan yang 
tidak diproses maupun bagi yang 
dimanufaktur. Warna memegang 
peranan penting dalam penerimaan 
makanan oleh konsumen, warna juga 
memberikan petunjuk mengenai 
perubahan kimia  dalam makanan 
(Deman, 1997). 
 Pada Tabel 4, dapat dilihat 
nilai rupa terasi dengan perlakuan 
A0, ,A1 dan A2 masing-masing 
mempunyai nilai rata-rata 6,25, 6,74 
dan 6,92. Berdasarkan analisis 
variansi menunjukkan bahwa 
perlakuan  A2 sangat berbeda nyata.  
 

Tekstur 
 

   Berdasarkan hasil uji 
kesukaan terhadap tekstur terasi ikan   
dengan penambahan ekstrak rosela 
pada Tabel 7, panelis menyatakan 
lebih menyukai tekstur terasi ikan 
yang  diberi perlakuan ekstrak rosela  
dengan konsentrasi 10% (A1) dan 
20% (A2), yaitu 56 orang (70,00%). 
Panelis menyatakan menyukai 
tekstur terasi yang padat dan 
kompak.  

Tekstur A1 dan A2 lebih padat 
dan kompak dibandingkan A0. Hal 
ini diduga penambahan ekstrak 
rosela, memperpadat tekstur terasi. 
Ciri yang selalu dijadikan sebagai 
indikator adalah kekerasan, kohesif 
dan kandungan air (Deman, 1997). 
Menurut Purnomo (1995), banyak 
hal yang memberbedai tekstur pada 
bahan pangan, antara lain rasio 

kandungan protein, lemak, suhu 
pengolahan, kandungan air dan 
aktivitas air. 

Pada Tabel 6, dapat dilihat 
nilai tekstur terasi dengan perlakuan 
A0, ,A1 dan A2 masing-masing 
mempunyai nilai rata-rata 6,46, 6,53 
dan 6,50. Berdasarkan analisis 
variansi menunjukkan bahwa terasi 
ikan  dengan penambahan ekstrak 
rosela  tidak memberikan perbedaan 
nyata terhadap nilai tekstur.  

 

Aroma 
 

 Berdasarkan hasil uji 
kesukaan terhadap aroma terasi ikan   
dengan penambahan ekstrak rosela 
pada Tabel 8, panelis menyatakan 
lebih menyukai aroma terasi ikan  
yang  diberi perlakuan ekstrak rosela  
dengan konsentrasi 10% (A1) dan 
20% (A2), yaitu 55 orang (68,75%). 
Panelis menyatakan menyukai aroma 
terasi yang khas hasil fermentasi dan 
aroma rosela.  

Penambahan ekstrak rosela 
dengan konsentrasi berbeda 
menimbulkan perbedaan aroma yang 
dihasilkan pada terasi. Perlakuan 
terasi ikan  tanpa penambahan 
ekstrak rosela (A0) menghasilkan 
aroma khas terasi; perlakuan terasi 
ikan  dengan penambahan ekstrak 
rosela 10% (A1) menghasilkan 
campuran aroma khas terasi yang 
dominan dan timbul aroma rosela 
(aroma asam); dan ikan rucah dengan 
penambahan ekstrak rosela 20% (A2) 
menghasilkan campuran aroma khas 
terasi yang dominan dan aroma 
rosela (aroma asam) yang lebih tajam 
dari A1. Perbedaan aroma terasi hasil 
eksperimen diduga karena 
konsentrasi ekstrak rosela yang 
berbeda  yang digunakan, dimana 
semakin tinggi konsentrasi ekstrak 
rosela yang digunakan maka semakin 
tinggi tingkat penerimaan konsumen. 
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Aroma terasi masih mendominasi 
walaupun dengan  meningkatnya 
penambahan ekstrak rosela. 

Aroma terasi yang khas 
tersebut disebabkan oleh proses 
penguraian protein menjadi senyawa 
volatil. Menurut Winarno (2004), 
timbulnya aroma yang khas 
disebabkan oleh pemecahan asam-
asam amino dan lemak dari terasi 
ikan. Aroma rosela masih terdapat 
pada terasi dengan pelakuan A1 dan 
A2. Kemungkinan besar aroma rosela 
yang masih terdapat pada terasi 
dengan perlakuan A1 dan A2 

berinteraksi dengan aroma khas 
terasi sehingga menjadikan aroma 
yang lebih tajam. 

Pada Tabel 8, dapat dilihat 
nilai aroma terasi dengan perlakuan 
A0, ,A1 dan A2 masing-masing 
mempunyai nilai rata-rata  6,31, 6,51 
dan  6,66. Berdasarkan analisis 
variansi menunjukkan bahwa aroma 
terasi ikan  dengan penambahan 
ekstrak rosela  diberi perlakuan A2 
sangat berbeda nyata  
 

Rasa 
 

 Berdasarkan hasil uji 
kesukaan terhadap rasa terasi pada 
Tabel 9 dapat diketahui bahwa 
panelis dengan tingkat kesukaan rasa 
terasi yaitu perlakuan terasi A1 

dengan tingkat kesukaan 72,50%,. 
Panelis menyatakan menyukai rasa 
terasi yang khas dan kombinasi rasa 
asam sedang.  

Penambahan ekstrak rosela 
dengan konsentrasi berbeda 
menimbulkan perbedaan rasa yang 
dihasilkan pada terasi. Perlakuan 
terasi ikan  tanpa penambahan 
ekstrak rosela (A0) menghasilkan 
rasa enak khas terasi; perlakuan 
terasi ikan dengan penambahan 
ekstrak rosela 10% (A1) 

menghasilkan rasa enak khas terasi 
dan rasa asam sedang; dan ikan  
dengan penambahan ekstrak rosela 
20% (A2) menghasilkan rasa khas 
terasi dan rasa asam yang lebih 
tinggi. Sampai batas tertentu, 
peningkatan konsentrasi ekstrak 
rosela akan meningkatkan 
penerimaan konsumen terhadap rasa 
terasi, namun peningkatan lebih 
lanjut konsentrasi ekstrak rosela akan 
menurunkan penerimaan konsumen 
terhadap terasi.  

Rasa terasi yang khas 
tersebut berasal dari protein menjadi 
asam-asam amino yang dapat 
menimbulkan cita rasa yang enak. 
Hadiwiyoto (1993), menyatakan rasa 
enak disebabkan adanya asam-asam 
amino pada protein serta lemak yang 
terkandung di dalam makanan. Asam 
yang terdapat pada ekstrak rosela 
dapat memberikan rasa enak pada 
terasi. Namun, konsentrasi ekstrak 
rosela yang tinggi dapat menurunkan 
rasa enak pada terasi. Rasa 
diberbedai oleh beberapa faktor yaitu 
senyawa kimia, suhu, konsentrasi 
dan interaksi dengan komponen rasa 
lainya (Fachruddin, 2003). Winarno 
(1997), menyatakan rasa merupakan 
salah satu faktor yang memberbedai 
penerimaan konsumen terhadap 
suatu produk. Menurutnya, setiap 
orang mempunyai batas konsentrasi 
terendah terhadap suatu rasa agar 
masih bisa dirasakan, hal ini disebut 
dengan threshold yang tidak sama 
tiap-tiap orang dan threshold 
seseorang terhadap rasa yang 
berbeda juga tidak sama. Fellows 
(1992), menyatakan sifat rasa terdiri 
dari asin, manis, pahit dan asam. 
Sifat-sifat ini umumnya ditentukan 
oleh formulasi bahan yang 
digunakan dan kebanyakan tidak 
diberbedai oleh pengolahan. 
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  Pada Tabel 10, dapat dilihat 
nilai rasa terasi dengan perlakuan A0, 
,A1 dan A2 masing-masing 
mempunyai nilai rata-rata  6,45, 6,67 
dan 6,50. Berdasarkan analisis 
variansi dapat dijelaskan bahwa 
perlakuan terasi ikan  A1 sangat 
berbeda nyata terhadap rasa terasi.  

Kadar air 
 

 Berdasarkan hasil nilai rata-
rata kadar air terasi dengan 
penambahan ekstrak rosela pada 
Tabel 10, dapat dilihat bahwa 
perlakuan A0, A1 dan A2 masing-
masing mempunyai nilai rata-rata 
36,57, 37,49 dan 38,86. Berdasarkan 
Adawyah (2007), kadar air terasi 
sekitar 35-50% maka produk terasi 
ikan dengan penambahan ekstrak 
rosela dapat diterima. Kadar air 
tertinggi sebesar 38,86, yaitu pada 
perlakuan terasi ikan  dengan 
penambahan ekstrak rosela 20% (A2) 
dan kadar air terendah sebesar 36,57, 
yaitu pada perlakuan terasi ikan 
rucah tanpa penambahan ekstrak 
rosela (A0).   
 Perbedaan kadar air terjadi 
pada A0, A1 dan A2 karena telah 
terjadi perbedaan perlakuan yang 
diberikan. Pada A0 yang tidak 
diberikan penambahan ekstrak rosela 
hanya dilakukan satu kali 
penjemuran/pengeringan, sedangkan 
pada A1 dan A2 yang diberikan 
penambahan ekstrak rosela dilakukan 
2 kali penjemuran dan pengeringan.  

Selain itu, penambahan 
ekstrak rosela dengan konsentrasi 
berbeda menyebabkan perbedaan 
kadar air yang dihasilkan pada terasi. 
Hal ini diduga karena menurunnya 
kadar garam yang berfungsi sebagai 
pengeluar air pada terasi sehingga 
kemampuan untuk mengurangi air  
pada terasi juga berkurang seiring 
dengan penambahan ekstrak rosela. 

Garam yang bersifat hidroskopis 
yang menyebabkan berkurangnya 
jumlah air. Seperti yang diungkapkan 
Irawan (1997), garam dapat 
menyebabkan berkurangnya jumlah 
air (melakukan penyerapan air) yang 
terkandung dalam daging ikan, 
sehingga kadar airnya pun 
berkurang. 
  Berdasarkan analisis variansi 
menunjukkan bahwa terasi ikan 
dengan perlakuan A0 memberi 
perbedaan nyata terhadap nilai kadar 
air terasi ikan.  
 Menurut Buckle et al.,(1987) 
penentuan air dalam suatu produk 
pangan perlu dilakukan karena 
berberbeda terhadap stabilitas dan 
kualitas, diantaranya memberbedai 
sifat dan fisik, perubahan kimia dan 
perubahan enzimatis. Kadar air 
merupakan parameter yang umum, 
namun sangat penting bagi suatu 
produk, karena kadar air 
memungkinkan terjadinya reaksi-
reaksi biokimia yang dapat 
menurunkan mutu suatu bahan 
makanan sehingga sebahagian air 
harus dikeluarkan dari bahan 
makanan. Winarno (1997), 
menyatakan semakin rendah kadar 
air suatu produk, maka semakin 
tinggi daya tahannya.  

Kadar protein 
 

 Berdasarkan hasil nilai rata-
rata kadar protein terasi pada Tabel 
11, dapat dilihat bahwa perlakuan 
A0, A1 dan A2 masing-masing 
mempunyai nilai rata-rata 26,07, 
28,89 dan 30,75. Berdasarkan 
Adawyah (2007), kadar protein terasi 
sekitar 20-45% maka produk terasi 
ikan rucah dengan penambahan 
ekstrak rosela dapat diterima. Kadar 
protein tertinggi pada perlakuan 
terasi ikan rucah dengan 
penambahan ekstrak rosela  20% 
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(A2) yaitu 30,75 dan kadar protein 
yang terendah pada terasi ikan rucah 
tanpa penambahan ekstrak rosela  
(A0), yaitu 26,07.  
 Perbedaan kadar protein 
diduga karena perbedaan konsentrasi 
ekstrak rosela yang ditambahkan 
terasi. Kemungkinan diduga protein 
pada ekstrak rosela yakni 1,6 g tiap 
100 g kelopak bunga rosela, 
meningkatkan jumlah konsentrasi 
protein pada terasi dengan perlakuan 
A1 dan A2. Semakin besar 
konsentrasi penambahan ekstrak 
rosela, maka akan semakin tinggi 
kadar protein pada terasi.  

Irawan (1997), menyatakan 
meskipun daging ikan memiliki 
kandungan unsur yang bermacam-
macam, seperti lemak, protein, 
karbohidrat, berbagai vitamin, dan 
mineral, tetapi yang paling dominan 
adalah kandungan protein dan lemak. 
Menurut Winarno (1992), protein 
merupakan suatu zat pada makanan 
yang penting bagi tubuh karena 
berfungsi sebagai zat pembangun 
dan zat pengatur di dalam tubuh. 

Kadar air berbanding terbalik 
dengan kadar protein, sesuai dengan 
yang dikemukakan oleh Hadiwiyoto 
(1993), bahwa semakin semakin 
tinggi kadar air dari suatu bahan 
pangan yang dihasilkan maka kadar 
protein akan semakin rendah karena 
miogen dan protein larut dalam air 
begitu sebaliknya. Hal ini sangat 
mendukung hasil yang didapat pada 
penelitian ini. 

Berdasarkan analisis variansi 
terasi ikan  dengan perlakuan  A2 
memberi perbedaan nyata terhadap 
kadar protein terasi.  

Kadar lemak 
 

  Berdasarkan hasil nilai rata-
rata kadar lemak terasi pada Tabel 
12, dapat dilihat bahwa perlakuan 

A0, A1 dan A2 masing-masing 
mempunyai nilai rata-rata 1,72, 1,35 
dan 1,07. Kadar lemak tertinggi 
sebesar 1,72, yaitu pada terasi ikan 
rucah tanpa penambahan ekstrak 
rosela (A0) dan kadar lemak terendah 
sebesar 1,07, yaitu pada perlakuan 
terasi ikan  dengan penambahan 
ekstrak rosela  20% (A2).  
 Perbedaan kadar lemak 
diduga karena perbedaan 
penambahan ekstrak rosela, dimana 
semakin tinggi ekstrak rosela yang 
ditambahkan maka semakin menurun 
kadar lemak pada terasi. Selain itu, 
Penurunan kadar lemak diduga 
karena adanya oksidasi lemak ketika 
penjermuran dimana A1 dan A2 
mendapat perlakuan penjemuran 2 
kali sehingga waktu kontak dengan 
udara lebih lama. Lemak ikan 
banyak mengandung asam-asam 
lemak tidak jenuh sehingga mudah 
mengalami oksidasi. Seperti 
pendapat Rab (1997), bahwa 
penurunan kadar lemak dapat 
disebabkan oksidasi, yaitu terjadi 
pembebasan gugus-gugus asam 
lemak yang memiliki susunan yang 
pendek. 
 Berdasarkan analisis variansi 
terasi ikan  dengan penambahan 
perlakuan  A2 memberi perbedaan 
nyata terhadap nilai kadar lemak 
terasi. Pada Tabel 14 dapat dilihat 
bahwa semakin besar konsentrasi 
ekstrak rosela yang ditambahkan, 
maka semakin kecil kandungan 
kadar lemak pada terasi. Hal ini 
menunjukkan bahwa penambahan 
ekstrak rosela memperkecil kadar 
lemak pada terasi.   

Kadar abu 
 

 Berdasarkan analisis variansi 
menunjukkan bahwa Penambahan 
ekstrak rosela dengan konsentrasi 
berbeda tidak berbeda nyata terhadap 
kadar abu terasi yang dihasilkan. 
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Kadar abu pada setiap perlakuan (A0, 
A1 dan A2) berkisar antara 13,12-
14,51%. Hal ini diduga karena terasi 
yang menjadi perlakuan masing-
masing digunakan dengan jumlah 
berat yang sama. 
 Deman (1997), menyatakan 
mineral dalam makanan biasanya 
ditemukan dalam pengabuan atau 
insinerasi (pembakaran) yang dapat 
merusak senyawa organik dan 
meninggalkan mineral. Selanjutnya, 
bahan mineral ini dapat berupa 
garam organik atau organik dalam 
bentuk sederhana. 
 

Nilai pH 
 

 Berdasarkan hasil nilai rata-
rata pH terasi pada Tabel 14, dapat 
dilihat bahwa perlakuan A0, A1 dan 
A2 masing-masing mempunyai nilai 
rata-rata 6,83, 5,82 dan 5,66. Nilai 
pH tertinggi sebesar 6,83, yaitu pada 
terasi ikan  tanpa penambahan 
ekstrak rosela (A0) dan kadar lemak 
terendah sebesar 5,66, yaitu pada 
perlakuan terasi ikan  dengan 
penambahan ekstrak rosela  20% 
(A2).  
 Perbedaan nilai pH diduga 
karena penambahan ekstrak rosela 
dalam pembuatan terasi ikan rucah 
setiap perlakuan masing-masing  
berbeda. Hal ini diduga berbeda 
ekstrak rosela yang mengandung 
asam sitrat dan asam malat yang 
digunakan sebagai perlakuan. Asam 
sitrat dan asam malat diduga 
menetrasi terasi sehingga nilai pH 
turun (Maryani et al, 2008). Jadi, 
penggunaan konsentrasi ekstrak 
rosela menentukan nilai pH dimana 
semakin tinggi konsentrasi ekstrak 
rosela yang digunakan semakin 
rendah nilai pH terasi tersebut. 
Menurut Winarno (1997), asam 
dapat menurunkan nilai pH. 
Disamping itu, asam dapat 
menambah rasa pada makanan. Hal 
ini sesuai dengan hasil penelitian 

dimana penambahan ekstrak rosela 
yang mengandung asam dapat 
menambahkan rasa asam yang enak 
pada terasi, tetapi penambahan 
konsentrasi ekstrak rosela yang 
berlebihan dapat menurunkan rasa 
terasi. 
 Berdasarkan analisis variansi 
menunjukkan bahwa terasi ikan 
dengan perlakuan  A2 memberi 
perbedaan nyata terhadap nilai pH 
terasi ikan. 

 

Tabel 6.  Nilai rata-rata uji rupa 
terasi ikan  

 

Ulangan 
Perlakuan 

A0 A1 A2 
1   6,25   6,75   6,90 
2   6,25   6,63   6,93 
3   6,25   6,83   6,93 

Total 
perlakuan 18,75 20,21 20,76 
Rata-rata   6,25   6,74   6,92 

 

Tabel 7. Nilai rata-rata uji tekstur 
terasi ikan  

 

Ulangan 
Perlakuan 

A0 A1 A2 
1   6,40   6,53   6,50 
2   6,50   6,43   6,45 
3   6,48   6,63   6,55 

Total 
perlakuan 

19,38 19,59 19,50 

Rata-rata   6,46   6,53   6,50 

   

Tabel  8. Nilai rata-rata aroma terasi 
ikan  

 

Ulangan 
Perlakuan 

A0 A1 A2 
1   6,30   6,50   6,65 
2   6,25   6,50   6,68 
3   6,38   6,53   6,65 

Total 
perlakuan 

18,93 19,53 19,98 

Rata-rata   6,31   6,51   6,66 
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Tabel  9.  Nilai rata-rata rasa terasi 
ikan  

 

Ulangan 
Perlakuan 

A0 A1 A2 
1   6,38   6,75   6,48 
2   6,45   6,65   6,48 
3   6,53   6,60   6,55 

Total 
perlakuan 

19,36 20,00 19,51 

Rata-rata   6,45   6,67   6,50 
 

Tabel 10. Nilai rata-rata kadar air 
(%) terasi ikan 

 

Ulangan 
 

Perlakuan 
A0 A1 A2 

1   36,14   38,38   38,68 
2   36,81   36,87   39,15 
3   36,77   37,23   38,76 

Total 
perlakuan 

109,72 112,50 116,60 

Rata-rata   36,57   37,49   38,86 
      

Tabel  11. Nilai rata-rata kadar 
protein (%) terasi ikan  

 

Ulangan 
Perlakuan 

A0 A1 A2 
1 25,64 28,73 30,84 
2 26,75 29,26 31,13 
3 25,82 28,67 30,28 

Total 
perlakuan 

78,21 86,66 92,25 

Rata-rata 26,07 28,89 30,75 

 
Tabel 12.  Nilai rata-rata kadar 

lemak (%) terasi ikan . 
 

Ulangan 
Perlakuan 

A0 A1 A2 
1 1,54 1,4 1,12 
2 1,72 1,31 1,10 
3 1,90 1,34 0,98 

Total 
perlakuan 

5,16 4,05 3,20 

Rata-rata 1,72 1,35 1,07 

       

Tabel 13. Nilai rata-rata kadar abu 
(%) terasi ikan. 

 

Ulangan 
Perlakuan 

A0 A1 A2 
1 13,18 15,82 13,53 
2 12,94 13,57 15,41 
3 13,25 14,02 14,60 

Total 
perlakuan 

39,37 43,41 43,54 

Rata-rata 13,12 14,47 14,51 
 

Tabel 14. Nilai rata-rata pH terasi 
ikan  

 

Ulangan 
Perlakuan 

A0 A1 A2 
1   6,80   5,80   5,68 
2   6,90   5,87   5,65 
3   6,80   5,80   5,66 

Total 
perlakuan 

20,50 17,47 16,99 

Rata-rata   6,83   5,82   5,66 
 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan dari uji 
kesukaan terasi dengan penambahan 
ekstrak rosela memberi berbeda 
nyata terhadap rupa, aroma dan rasa. 
Dari uji kesukaan perlakuan terbaik 
adalah terasi ikan rucah dengan 
penambahan ekstrak rosela 10% (A1) 
dengan persentase penerimaan rupa 
72,50% (58 orang), tekstur 70,00% 
(56 orang),  aroma 68,25% (55 
orang) dan rasa 72,50% (58 orang). 
Karateristik terasi ikan rucah dengan 
penambahan ekstrak rosela 10% (A1) 
rupa coklat tua, tekstur lebih padat 
dan kompak, aroma khas terasi dan 
rosela, rasa khas terasi dan rasa 
asam. 

Hasil uji proksimat terasi 
ikan rucah dengan penambahan 
ekstrak rosela 10% (A1), 
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yaitu kadar air 37,49%, kadar 
protein, 28,89%, kadar lemak 1,35%,  
kadar abu 14,47% dan nilai pH 5,82. 
Alasan A1 terbaik karena kadar air 
yang terkandung masih dalam batas 
produk semi basah. Walaupun kadar 
protein A1 lebih rendah daripada A2, 
tetapi penggunaan terasi hanya 
sebagai bahan penyedap. 
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