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INTISARI

Terasi adalah suatu jenis bahan penyedap makanan yang
memiliki bau khas, hasil fermentasi udang atau ikan. Terasi banyak
diminati masyarakat karena harga yang relatif murah dan rasanya gurih.
bahan dasar terasi yang berupa udang dan ikan memiliki kandungan
protein hewani yang menyebabkan alergi bagi beberapa orang. Oleh
karena itu, perlu adanya pengembangan produk terasi yang terbuat dari
bahan nabati. Salah satu bahan yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan
baku terasi nabati adalah tempe gembus. Tujuan dari penelitian ini yaitu
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan lama fermentasi
terhadap sifat fisikokimia dan kandungan asam glutamat terasi nabati
berbahan dasar tempe gembus. Adanya garam pada proses fermentasi
terasi berfungsi untuk menyeleksi pertumbuhan mikroba yang berperan
pada fermentasi terasi. Kualitas terasi berupa aroma dan cita rasa
dipengaruhi oleh lamanya waktu fermentasi. 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, dan 15 hari). Data yang diperoleh dianalisa menggunakan
ANOVA. Jika terdapat perbedaan nyata antar perlakuan kemudian
dilakukan uji lanjut DMRT. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah
terasi dengan konsentrasi garam 4% dan lama fermentasi 15 hari yang
memiliki kadar air 3,6%, kadar abu 16,09%, kadar garam 12,62%, nilai
pH 5,47 , total BAL 5,8 log cfu/gr, protein terlarut 7,24% kadar asam
glutamat 0,23%, total bakteri bakteri E.coli 8,6 cfu/gr, serta skor warna
4,12 dan aroma 4,08.

Kata Kunci: terasi nabati; tempe gembus; asam glutamat
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