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Abstrak 

 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui perbedaan proksimat sambal terasi instan udang 

rebon (Acetes sp.) dengan perlakuan penambahan jenis cabe berbeda dan  mengetahui tingkat 

penerimaan konsumen pada pembuatan sambal terasi instan dengan perlakuan jenis cabe berbeda. 

Metode yang dilakukan adalah metode eksperimen dengan melakukan percobaan mengenai 

penerimaan konsumen terhadap sambal terasi udang rebon instan dengan jenis cabe merah dan 

cabe hijau dengan berat masing-masing 84,6,6g atau 47% dari berat sambal terasi yang mau dibuat. 

Parameter yang dinilai secara analisis proksimat dan organoleptik adalah rupa, aroma, rasa dan 

tekstur yang dilakukan oleh 80 orang yang tidak terlatih, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

protein dan kadar karbohidrat. Hasil penelitian menunjukan bahwa pembuatan sambal terasi 

menggunakan cabe merah lebih disukai konsumen dibandingkan sambal terasi cabe hijau. 

Formulasi pembuatan sambal terasi cabe merah dengan kadar air 33%, kadar abu 77%, kadar 

lemak 83,49%, kadar protein 46,18% dan kadar karbohidrat 52,33%. 

 

Kata kunci : Acetes sp, Cabe merah, Cabe hijau,Instan, Terasi. 
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STUDY OF CONSUMER ACCEPTANCE OF INSTANT REBON Shrimp Shrimp 

(Acetes sp.) SHIPPING WITH DIFFERENT TYPES OF CHILLIES 
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Abstrak 

 
The purpose of this study was to determine the proximate difference of instant shrimp paste shrimp 

paste (Acetes sp.) with the addition of different types of chili and to determine the level of 

consumer acceptance of making instant chili paste with different types of chili treatment. The 

method used is an experimental method by conducting experiments on consumer acceptance of 

the instant rebon shrimp paste chili with red and green chili types with a weight of 84,6,6g or 47% 

of the weight of the shrimp paste that you want to make. Parameters assessed by proximate and 

organoleptic analysis were appearance, aroma, taste and texture performed by 80 untrained people, 

moisture content, ash content, fat content, protein content and carbohydrate content. The results 

showed that making chili paste using red chili was more preferred by consumers than green chili 

chili paste. The formulation for making red chili paste with 33% water content, 77% ash content, 

83.49% fat content, 46.18% protein content and 52.33% carbohydrate content. 

Keywords: Acetes sp, red chili, green chili, instant, shrimp paste. 
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PENDAHULUAN

Udang merupakan salah satu sumber 

protein hewani yang cukup tinggi. 

Disamping memiliki tekstur yang lembut, 

udang sangat disukai oleh hampir seluruh 

lapisan masyarakat. Salah satu jenis udang 

yang sering dikonsumsi adalah udang rebon 

(Acetes erythraeus). Udang ini umumnya 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan 

terasi dan sebagai pakan ternak (Edwinar R. 

Wau dkk., 2010). Ciri khas terasi adalah 

aromanya yang agak tajam dan rasanya gurih 

(Hariyanto et al., 2013). Menurut Suprapti 

(2006), terasi udang umumnya memiliki rasa 

lebih enak dibandingkan dengan terasi ikan. 

Produk berbahan baku ikan-ikan kecil atau 

udang rebon tersebut diolah melalui proses 

pemeraman atau fermentasi. Warna asli terasi 

adalah coklat kehitaman seperti warna tanah 

serta rasa pada terasi hanya memeliki dua 

rasa yang dominan saja yaitu ikan dan udang 

saja. Warna dan rasa yang monoton (ikan dan 

udang tanpa penambahan rasa) tersebut 

kurang menarik bagi konsumen sehingga 

terasi menjadi kurang diminati. Cara 

meningkatkan nilai serta mengoptimalkan 

produksi dan penerimaan konsumen menjadi 

tinggi adalah dengan pengembangan suatu 

produk yang baru dan berkualitas yaitu 

dengan diversifikasi produk olahan hasil 

perikanan merupakan salah satu alternatif 

dalam mengatasi masalah dalam 

menghindari kejenuhan pasar dan dalam 

penyediaan gizi masyarakat. Karena itu, 

perlunya dikembangnya usaha pengolahan 

bahan pangan hasil perikanan dalam 

peningkatan kualitas bahan pangan sebagai 

salah satu upaya untuk meningkatan 

pemanfaatan mutu bahan pangan dan 

konsumsi hasil perikanan khususnya di Riau 

(Meilin, 2014). 

BAHAN DAN METODE 

Bahan yang dilakukan pada 

penelitian adalah terasi udang rebon 8,46 g, 

garam (NaCl), air, bahan pengemas, 

secukupnya dan jenis cabe yang berbeda 

masing-masing 47%. Bahan-bahan kimia 

yang dilakukan seperti petroleum eter, asam 

sulfat (H2SO4), Cu kompleks, aquades, 

indicator PP, natrium hidroksida, asam 

borak, indicator campuran (metilen merah-

biru), H2BO3, asam cholorida (HCl) 0,1 N, 

NaOH 50%.  

Alat yang digunakan dalam proses 

pembuatan terasi udang rebon dengan 

penambahan jenis cabe yang berbeda adalah 

blender, pengaduk, nampan, pisau, oven, dan 

timbangan. Alat untuk Analisa kimia adalah 

timbangan sartorius, pipet tetes, labu ukur, 

gelas ukur, Elenmenyer, labu penyaring, 

soklet dan desikator. 



Metode yang digunakan dalam 

penelitian adalah eksperimen, yaitu 

melakukan percobaan pembuatan sambal 

terasi jenis cabe yang berbeda. Data yang 

diperoleh dianalisis menggunakan uji-T, 

yaitu perbandingan dengan dua perlakuan, 

yaitu menggunakan cabe merah dan 

menggunakan cabe hijau, dilakukan ulangan 

sebanyak 3 kali, sehingga jumlah percobaan 

adalah 6 unit. Model matematis yang 

digunakan menurut persamaan data yang 

diperoleh disajikan dalam bentuk tabel. 

Untuk menguji hipotesis yang telah 

ditetapkan dilakukan uji-T dengan rumus: 

SD2 = 
∑𝐷−(∑𝐷)2/𝑛

𝑛−1
 

SD = √𝑆𝐷2/𝑛 

t-hit = 
𝐷

𝑠𝑑
 

Dimana :  D = ∑rata-rata selisih variabel 

Pp dan Pd 

  SD = Standar deviasi variabel 

Pp dan Pt 

  N = Jumlah ulangan/ 

pengamatan 

 

Dari analisis uji-T akan didapat t hitung 

> t tabel (α = 0,05) berarti hipotesis (Ho) 

ditolak, berarti terdapat perbedaan nyata, dan 

apabila t hitung < t tabel (α = 0,05) maka 

hipotesis (Ho) diterima, berarti perlakuan 

yang dibandingkan tidak berbeda nyata. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Nilai Organoleptik 

Berdasarkan hasil uji organoleptik 

yaitu rupa, aroma, rasa, tekstur sambal 

terasi udang rebon instan dengan jenis 

cabe yang berbeda dari penilaian 80 

panelis yang tidak terlatih sebagai 

berikut. 

Nilai Rupa 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat dilihat 

bahwa rata-rata nilai rupa yang tinggi adalah 

(t1) dengan kriteria cerah kecoklatan atau 

pekat cermelang dan yang rendah adalah (t2) 

dengan kriteria kurang cemerlang. Hasil 

penelitian pada tabel 10 menunjukkan 

pengujian organoleptik nilai kenampakan 

sambal terasi udang rebon dengan cabe 

merah lebih disukai panelis dengan nilai rata-

rata 7,97. Berdasarkan analisis uji- T bahwa 

perbandingan nilai rupa antara sambal terasi 

udang rebon dengan cabe merah dan hijau 

memberikan perbedaan nyata dimana t-

hitung (25,42) > t-tabel (2,290) pada tingkat 

kepecayaan 95 %. Pada pembuatan sambal 

terasi mengunakan cabe merah dan cabe 

hijau terasi tanpak sedikit kecoklatan 

dikarenakan campuran dari udang rebon. 

 

 

 



Tabel 10. Nilai kenampakan sambal terasi udang rebon dengan cabe merah dan hijau pada masing-

masing perlakuan.

 

 

 

Tabel 11. Nilai aroma sambal terasi udang rebon dengan cabe merah dan hijau pada masing-

masing perlakuan 

Ulangan 
Perlakuan 

                   (T1)               (T2) 

1 8,22 7,7 

2 8,22 7,175 

3 8,1 7,62 

Rata-rata 8,2 7,5 

 

Nilai aroma 

Hasil penelitian pada tabel 11 menunjukkan 

pengujian organoleptik nilai bau pada sambal 

terasi udang rebon bahwa sambal terasi 

mengunakan cabe merah lebih disukai 

panelis dengan nilai rata-rata 8,2. 

Berdasarkan analisis uji- T bahwa 

perbandingan nilai aroma antara sambal 

terasi udang rebon dengan penambahan cabe 

merah dan hijau memberikan perbedaan 

nyata dimana t-hitung (19,32) > t-tabel 

(2,290) pada tingkat kepecayaan 90 %. 

Aroma terasi tersebut dihasilkan dari 16 

macam senyawa hidrokarbon, 7 macam 

alkohol, 46 karbonil, 7 macam lemak, 34 

senyawa nitrogen, 15 macam senyawa 

belerang, dan senyawa lain. Asam lemak 

yang bersifat volatil menyebabkan bau asam, 

sedangkan senyawa amonia dan amin 

menyebabkan bau anyir beramonia (Rahayu, 

1992). Aroma atau bau merupakan salah satu 

parameter yang menentukan rasa enak suatu 

makanan (Soekarno., 1990). 

 

 

Ulangan 
Perlakuan 

                     (T1)             (T2) 

1 7,97 7,70 

2 7,95 7,40 

3 8,00 7,60 

Rata-rata 7,97 7,56 



Nilai rasa 

Hasil penelitian terhadap nilai rasa sambal terasi udang rebon dengan cabe merah dan hijau 

berbeda dapat dilihat pada Tabel 12. 

Tabel 12. Nilai rasa sambal terasi udang rebon dengan cabe merah dan hijau pada masing-

masing perlakuan 

Ulangan 
Perlakuan 

                  (T1)                (T2) 

1 8,25 7,77 

2 8,22 7,30 

3                   8,15 7,62 

Rata-rata 8,21 7,56 

 

Rasa merupakan parameter yang sangat 

menentukan penerimaan panelis terhadap 

suatu produk. Uji rasa dilakukan untuk 

mengetahui flavor sambal terasi dengan 

penambahan cabe yang berbeda secara umum 

menggunakan lidah. Hasil penelitian pada 

tabel 12 menunjukkan pengujian 

organoleptik nilai rasa pada sambal terasi 

udang rebon dengan cabe merah dan hijau 

lebih disukai panelis dengan nilai rata-rata 

8,21. 

 Berdasarkan analisis uji- T bahwa 

nilai rasa gurih pada perbandingan antara 

sambal terasi udang rebon dengan cabe 

merah dan hijau perbedaan nyata terhadap 

nilai kenampakan dimana t-hitung (37,21) > 

t-tabel (2,290) pada tingkat kepecayaan 95%. 

Nilai tekstur 

Tekstur merupakan aspek penting dari 

mutu makanan dan kadang-kadang tekstur 

lebih penting dibandingkan dengan bau, rasa, 

kenampakan karena mempengaruhi citra 

makanan. Purnomo (1995) menyatakan 

bahwa banyak hal yang mempengaruhi 

tekstur bahan pangan antara lain rasio 

kandungan protein, lemak, suhu pengolahan, 

kadar air, dan aktivitas air. Hasil penelitian 

terhadap nilai tekstur sambal terasi udang 

rebon dapat dilihat pada Tabel 13. 



Tabel 13. Nilai tekstur sambal terasi udang rebon dengan cabe merah dan hijau pada masing-

masing perlakuan. 

Ulangan 
Perlakuan 

(T1) (T2) 

1 6,44 6,6 

2 6,92 7 

3 6,56 6,76 

Rata-rata 6,64 6,78 

 

Nilai tekstur suatu produk dinilai 

melalui perabaan atau sentuhan. Hasil 

penelitian pada tabel 13 menunjukkan 

pengujian organoleptik nilai tekstur pada 

sambal terasi udang rebon dengan cabe hijau 

lebih disukai panelis dengan nilai rata-rata 

6,78. 

Berdasarkan analisis uji- T bahwa nilai 

tekstur pada perbandingan antara 

kenampakan dimana t-hitung (16,88) > t-

tabel (2,290) (∞ 0,05) pada tingkat 

kepecayaan 95 %. 

 

 

 

 

KESIMPULAN DAN SARAN     

Kesimpulan 

Penelitian menunjukkan sambal 

terasi udang rebon dengan jenis cabe 

merah dan cabe hijau berbeda nyata 

terhadap nilai kadar abu, kadar air, kadar 

lemak, dan kadar protein. Berdasarkan 

analisis proksimat menunjukkan sambal 

terasi cabe merah memiliki nilai kadar 

abu yang tinggi, namun nilai kadar air 

rendah, kemudian kadar lemak tinggi, 

lalu nilai kadar karbohidrat sambal terasi 

cabe hijau lebih besar dan kadar protein 

lebih tinggi dari perlakuan menggunakan 

cabe hijau. 

Organoleptik menunjukkan sambal 

terasi udang rebon dengan cabe merah 



dan cabe hijau memberikan perbedaan 

nyata terhadap nilai kenanmpakan, bau, 

rasa, dan tekstur. Berdasarkan uji 

menunjukkan dengan perlakuan cabe 

merah memiliki nilai kenampakan, bau, 

dan tekstur lebih tinggi nilai penerimaan 

konsumen akan tetapi memiliki kadar air 

yang lebih rendah dari perlakuan cabe 

hijau. Kemudian dari hasil uji kesukaan 

yaitu data scoresheet dari nilai kesukaan 

antara perlakuan cabe merah dan cabe 

hijau penelis kebanyakan menyukai 

sambal terasi dengan perlakuan cabe 

merah.  

5.1.    Saran 

 Penulis menyarankan perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut 

mengenai sambal terasi udang rebon dan 

jenis cabe berbeda dalam bentuks bubuk 

agar dapat meningkatkan masa simpan 

dan membuat konsumen tertarik dengan 

produk dan lebih simpel. 
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