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ABSTRAK 

Udang rebon merupakan udang yang berukuran kecil yang merupakan salah satu hasil 

perikanan yang ada di provinsi Riau. Udang rebon memiliki kandungan protein yang 

tinggi sehingga mudah mengalami kebusukan. Salah satu cara menghindari kebusukan 

dengan pengolahan dengan cara fermentasi. Fermentasi adalah cara pengolahan produk 

secara tradisional yaitu proses yang memerlukan mikroorganisme atau enzim untuk 

mengubah bahan-bahan organik yang komplek menjadi lebih sederhana. Cencaluk 

merupakan produk fermentasi perikanan khas tradisional yang terbuat dari bahan baku 

udang rebon, pembuatan cencaluk udang rebon dengan penambahan gulaa 18% dan 

garam 12% kemudian difernentasi selama 1 sampai 2 minggu dalam wadah tertutup. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu dari cencaluk udang rebon yang 

difermentasi selama 3, 5, 7, 14, 21 dan 28 hari. Pada penelitian ini menggunakan 

metode deskriptif dan perlakuan pada penelitian ini adalah waktu fermentaasi berbeda 

yaitu 3, 5, 7, 14, 21, dan 28 hari dengan 3 kali pengulangan. Nilai organoleptik pada 

cencaluk yang banyak disukai panelis adalah pada H21 dengan nilai rupa 7,4; nilai 

aroma 7,6; nilai tekstur 7,2; nilai rasa 7,3 dengan karakteristik cencaluk memiliki warna 

merah muda muda sedikit orange, aroma udang dan bau asam yang khas fermentasi, 

memiliki tekstur udang yang lembut dan berair, dan memiliki rasa asin asam fermentasi 

cencaluk. 

Kata kunci: Fermentasi, organoleptic,udang rebon 
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ABSTRACT 
 

Rebon shrimp is a small shrimp which is one of the fishery products in 

Riau province. Rebon shrimp has a high protein content, and is easy to spoil. 

One way to avoid spoilage is by processing it by fermentation. Fermentation is 

a traditional way of processing products, namely a process that requires 

microorganisms or enzymes to change complex organic ingredients into 

simpler ones. Cencaluk is a typical traditional fishery fermented product made 

from raw materials of rebon shrimp. Cencaluk rebon shrimp is made by adding 

18% sugar and 12% salt then fermented for 1 to 2 weeks in a closed container. 

This research aims to determine the quality of rebon shrimp cencaluk 

fermented for 3, 5, 7, 14, 21 and 28 days. In this study, descriptive methods 

were used and the treatments in this study were different fermentation times, 

namely 3, 5, 7, 14, 21 and 28 days with 3 repetitions. The organoleptic value of 

cencaluk that many panelists liked was H21 with a visual value of 7.4; aroma 

value 7.6; texture value 7.2; taste value 7.3. 
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PENDAHULUAN 

  Udang rebon adalah jenis udang-

udangan berukuran kecil dan merupakan 

salah satu hasil perikanan yang ada di 

provinsi Riau (Mubarok 2021). Udang 

rebon termasuk hasil perikanan non 

ekonomis dibanding  jenis udang lainnya 

(Suparmi 2022). Ukuran udang rebon 

antara 1-3 cm dan fisik udang rebon sama 

dengan jenis udang lain pada umunya. 

Selain itu udang rebon memiliki garis 

coklat kemerahan diruas tubuhnya dan 

udang rebon sebagai penghasil protein 

yang bemafaat bagi kesehatan manusia 

(Dahlia et al. 2021).  

  Produksi udang rebon menurut 

Data Dinas Perikanan Kabupaten 

Bengkalis pada tahun 2020 di perairan 

Kabupaten Bengkalis mencapai 412.053 

Kg (Mubarok 2021). Udang rebon 

termasuk musiman jika cuaca bagus 

produksi udang rebon meningkat. 

Kandungan gizi per 100 g udang rebon 

segar memiliki kandungan gizi yaitu air 79 

g, protein 16,2 g, lemak 1,2 g, karbohidrat 

0,7 g, abu 2,9 g, kalsium 757 mg, Fosfor 

292 mg, besi 2,2 mg, vitamin A (SI), 

vitamin B1 (mg) (Kementrian Kesehatan 

RI 2018). Namun demikian kelemahan 

dari udang rebon yaitu cepat mengalami 

kebusukan. Salah satu cara untuk 

mencegah kebusukan pada udang rebon 

adalah dengan mengolahnya menjadi 

produk fermentasi (Suparmi 2022; 

Fitriyani et al. 2013), dan salah satu 

produk olahan fermentasi dari udang rebon 

adalah cencaluk. 

 Cencaluk merupakan salah satu 

produk khas tradisional yang diproses 

dengan fermentasi menggunakan bahan 

baku yaitu udang kecil yakni jenis udang 

rebon (Acetes eryhraeus) yang 

difermentasikan dengan adanya bantuan 

dari mikroba (Novelia et al. 2020; Suparmi 

2022). Cencaluk udang rebon diolah 

dengan cara fermentasi spontan dengan 

penambahan gula dan garam (Nofiani & 

Puji 2018). Cencaluk termasuk olahan 

produk hasil perikanan adalah cara 

tradisional menggunakan prinsip 

fermentasi yaitu melalui penguraian zat 

yang bersifat kompleks menjadi zat yang 

sederhana (Audina et al. 2020). Proses 

fermentasi dilakukan untuk mengawetkan 

produk hasil perikanan secara alami 

dengan bantuan mikroba (Rahmayati et al. 

2014). Selanjutnya menurut Moeljanto 

(1982) tujuan dari fermentasi produk hasil 

perikanan yaitu dapat menghasilkan 

produk baru, memperbaiki nilai gizi, 

memperbaiki sifat fisik (rupa, bentuk, 

tekstur, dan rasa) dan dapat 

memperpanjang masa simpan produk. 

Fermentasi adalah proses yang 

memerlukan mikroorganisme atau enzim 

untuk membantu mengubah bahan-bahan 

organik komplek seperti protein, 

karbohidrat, dan lemak menjadi molekul-

molekul yang lebih sederhana. Prinsip dari 

fermentasi mengaktifkan pertumbuhan dan 

metabolisme mikroorganisme yang 

dibutuhkan sehingga akan menghasilkan 

produk yang berbeda dengan bahan 

bakunya (Winarno dan Fardiaz 1980). 

 Berdasarkan uraian diatas tujuan 

dari penelitian ini adalah mengetahui mutu 

dari cencaluk udang rebon selama proses 

fermentasi dengan waktu yang berbeda 

yaitu 3, 5, 7, 14, 21, dan 28 hari. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah udang rebon, gula dan 

garam.  

Alat-alat yang digunakan adalah, 

 



                                                                                                                                                             

baskom, nampan, dan botol plastik. 

Metode penelitian 

Metode penelitian yang digunakan 

adalah eksperimen yaitu dengan 

melakukan percobaan secara langsung 

terhadap  cencaluk udang rebon. 

Parameter yang dianalisis yaitu mutu dari 

cencaluk udang rebon dengan pengujian 

organoleptik. Data yang didapat dianalisis 

secara deskriptif. 

Prosedur penelitian 

Prosedur dari penelitian ini terdiri 

dari tahapan pembuatan cencaluk udang 

rebon, dan dianalisis mutu cencaluk udang 

rebon dengan uji organoleptik yang 

membutuhkan panelis agak terlatih 

sebanyak 25 orang. 

Pembuatan cencaluk udang rebon 

(Audina et al. 2020) 

Sampel yang akan digunakan 

adalah udang rebon yang didapat dari 

daerah Bengkalis, udang rebon tersebuat 

akan dibuat menjadi cencaluk dengan 

pengolahan skala laboratorium. Cencaluk 

dibuat dengan masa fermentasi yang 

berbeda yaitu selama 3, 5, 7, 14, 21, dan 

28 hari. Sebanyak 250 g udang rebon segar 

ditambahkan dengan gula pasir sebanyak 

18% dan garam 12% dari berat udang 

rebon. Semua bahan dicampur dengan 

merata  dalam botol plastik berukuran 600 

mL dan wadah ditutup dengan untuk 

menghindari kontak dengan udara dan 

difermentasi selama 3, 5, 7, 14, 21, dan 28 

hari.  

Setelah cencaluk sudah 

difermentasi selama 3 hari tutup wadah 

cencaluk dibuka dan di tutup kembali 

kemudian dimasukkan kedalam kulkas 

supaya bakteri asam laktat ataupun proses 

fermentasi terhenti, begitu selanjutnya 

untuk cencaluk yang difermentasi hingga 

hari 28. Selanjutnya produk cencaluk dapat 

dilakukan pengujian mikrobiologi, fisik 

dan kimia. 

 

 

Pengamatan 

Analisis Uji organoleptik (SNI 01-2346-

2006) 

Penilaian organoleptik atau 

penilaian sensorik adalah metode yang 

cepat digunakan. Uji ini menggunakan 

indera sebagai alat penilaian yaitu 

penglihatan, penciuman, perasa, dan 

peraba (Darmawati et al. 2021). Uji 

organoleptik pada cencaluk udang rebon 

dengan menggunakan uji mutu yang 

memerlukan 25 orang panelis agak terlatih. 

Uji mutu yang dilakukan meliputi aroma, 

kenampakan, tekstur, warna, dan uji rasa 

pada cencaluk udang rebon.  

Analisis data 

Data yang diperoleh disajikan dalam 

bentuk tabel, gambar, selanjutnya data 

dianalisis secara deskriptif dan studi 

literatur. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Cencaluk adalah salah satu produk 

fermentasi yang menggunakan bahan baku 

utama yaitu udang rebon dengan 

penambahan gula dan garam. Penambahan 

garam berfungsi untuk menghambat 

pertumbuhan bakteri pembusuk hal ini 

didukung oleh pernyataan dari Dyastuti et 

al. (2013) yang menyatakan penambahan 

garam pada cencaluk bertujuan untuk 

menghambat aktivitas enzim proteolitik 

dan menghambat pertumbuhan bakteri 

pembusuk dengan cara menurunkan 

ketersediaan air bebas dan menurunkan 

tekanan osmosis, sehingga keseimbangan 

osmosis dalam sel bakteri terganggu 

sehingga garam dapat berperan sebagai 

pengawet dalam proses cencaluk. 

Penambahan gula pada pembuatan 

cencaluk bertujuan untuk merangsang 

pertumbuhan bakteri asam laktat dan 

menambah rasa manis pada produk 

sebagai salah satu sumber karbon yang 

baik (Astawan 2004). Cencaluk udang 

rebon memiliki rupa yang berwarna merah 

agak gelap karena pada udang rebon 

tersebut terdapat astaxanthin yang 



                                                                                                                                                             

menyebabkan warna pada cencaluk jadi 

merah agak orange. Aroma pada cencaluk 

memilki aroma asam khas fermentasi. 

Tekstur cencaluk lunak karena daging 

udang rebon sudah hancur selama proses 

fermentasi. Cencaluk udang  rebon 

memiliki rasa yang asin, asam yang khas 

fermentasi dari udang rebon. Karakteristik 

organoleptik cencaluk udang rebon selama 

proses fermentasi dapat dilihat pada Tabel 

1. 

Tabel 1 Karakteristik rupa cencaluk udang 

rebon selama proses fermentasi 

Perlakuan Rupa 

H3 Memiliki warna merah muda 

terang pucat 

H5 Memiliki warna merah muda 

terang 

H7 Warna merah muda 

H14 Warna merah muda agak 

orange 

H21 Warna merah muda sedikit 

orange 

H28 Warna merah muda orange 

 
Tabel 2 Karakteristik aroma cencaluk 

udang rebon selama proses fermentasi 

Perlakuan Aroma 

H3 Aroma udang segar 

H5 aroma udang segar 

H7 aroma udang segar dan 

sedikit ada aroma fermentasi 

H14 aroma udang rebon yang khas 

asam fermentasi 

H21 aroma udang dan bau asam 

yang menonjol fermentasi 

H28 aroma asam semakin 

menonjol 

 
Tabel 3 Karakteristik tekstur cencaluk 

udang rebon selama proses fermentasi 

Perlakuan Tekstur 

H3 tekstur udang masih utuh dan 

padat 

H5 tekstur udang sedikit mulai 

hancur 

H7 tekstur udang sudah mulai 

hancur dan sedikit berair 

H14 tekstur udang sebagian udang 

hancur, lembut dan berair 

H21 Tekstur udang sudah hancur 

lembut dan berair 

H28 Tekstur udang semakin 

hancur lembut dan berair 

 
Tabel 4 Karakteristik rasa cencaluk udang 

rebon selama proses fermentasi 

Perlakuan Rasa  

H3 Rasa manis, belum ada rasa 

asam 

H5 Rasa manis, sedikit asin  

H7 Rasa asin dan manis sedikit 

rasa asam 

H14 Rasa asam cencaluk khas 

rebon, asin, manis 

H21 Rasa asin, dan asam 

fementasi cencaluk 

H28 Rasa asam cencaluk semakin 

kuat 

 
Hasil fermentasi cencaluk yang 

telah dibuat memiliki kenampakan sedikit 

berair, berwarna merah muda agak oranye 

dan memiliki tekstur yang sedikit hancur. 

Cencaluk memiliki aroma yang khas yaitu 

aroma udang yang sangat kuat. Rasa dari 

cencaluk yang dihasilkan asin dan sedikit 

asam. Faktor keberhasilan dari proses 

fermentasi cencaluk yaitu adanya 

konsentrasi gula dan garam. Garam 

mempengaruhi keberhasilan fermentasi 

karena garam dapat mempengaruhi jenis 

mikroba yang berperan dalam fermentasi 

(Desniar 2009). Gula berfungsi sebagai 

sumber energi untuk bakteri yang 

berperam dalam proses fermentasi. Nilai 

organoleptik cencaluk dapat dililhat pada 

Tabel 5.  

 

Tabel 5 Nilai organoleptik cencaluk udang 

rebon 

Perlakuan Rupa Aroma Tekstur Rasa 

H3 6,0   5,6  5,8   5,5  

H5 6,6 5,7  6,2  5,9  

H7 6,8  5,9  6,1  6,1  

H14 7,3  7,2  6,8  7,2  

H21 7,4  7,6  7,2  7,3  

H28 7,2  7,7  7,0 7,0  
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Cencaluk udang rebon yang paling 

banyak disukai oleh panelis pada 

fermentasi hari ke-21. dengan hasil dari 

organoleptik pada cencaluk pada hari ke-

21 memilki warna merah muda sedikit 

orange, aroma udang dan bau asam yang 

khas fermentasi, memiliki tekstur udang 

yang lembut dan berair, dan memilki rasa 

asin asam fermentasi cencaluk.   

 

Saran 

Saran yang diberikan penulis untuk 

penelitian selanjutnya adalah adanya 

penambahan gula dan garam yang lebih 

tinggi dan menggunakan metode 

blackslopping. 
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