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INTISARI

Terasi adalah produk fermentasi asli Indonesia yang terbuat dari udang atau
ikan. Bahan baku terasi yang berasal dari produk perikanan membuat terasi tidak
dapat dikonsumsi oleh masyarakat yang alergi terhadap produk perikanan dan
masyarakat vegetarian. Oleh karena itu, perlu adanya pengembangan produk terasi
yang terbuat dari bahan nabati untuk menjangkau masyarakat luas. Salah satu bahan
yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku terasi nabati adalah tempe. Dalam
pembuatan terasi, perlu memperhatikan konsentrasi garam dan lama fermentasi yang
digunakan agar menghasilkan terasi dengan kualitas yang baik. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan lama fermentasi
terhadap karakteritik kimia dan kandungan asam glutamat terasi nabati bubuk dari
tempe. Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
yang terdiri dari dua faktor, yaitu konsentrasi garam (2, 4, dan 6%) dan lama
fermentasi (5, 10, 15 hari). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA dan
dilakukan uji lanjut menggunakan DMRT apabila terdapat perbedaan yang nyata pada
hasil. Hasil menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang nyata (p<0,05) pada
parameter total bakteri asam laktat, kadar air, dan uji organoleptik warna, sedangkan
parameter kadar abu, kadar garam, kadar protein terlarut, kadar asam glutamat, dan
uji organoleptic aroma tidak terdapat interaksi yang nyata (p=0,05). Perlakuan terbaik
pada penelitian ini yaitu konsentrasi garam 2% dan lama fermentasi 15 hari yang
menghasilkan terasi nabati bubuk dengan kadar air sebesar 7,44%; abu 7,49%; garam
4,45%; protein terlarut 16,18%;asam glutamat 0,32%; nilai pH 5,51; total bakteri asam
laktat (BAL) 6,52 Log CFU/g; total bakteri E.coli 2,34 Log CFU/g; serta uji organoleptik
warna 3,96 dan aroma 4,68.

Kata kunci: terasi nabati; tempe; kimia, organoleptik
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