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ABSTRACT 
The purpose of the study was to determine whether or not there was an effect of the use of anchovy substitution on 
rebon shrimp in making shrimp paste with different percentages of 40% and 60% on the quality of sambal matah in 
terms of color, aroma, taste, and texture through hedonic quality tests and hedonic tests, the data obtained were 
analyzed by percentage descriptive analysis and Duncan's new Multiple Range test (DMRT) to determine the best 
comparison results with chili sauce quality Matah the use of anchovy paste and can find out the level of people's 
preferences. This study used an experimental method and used 5 trained panelists and obtained the results of the 
hedonic quality test had real differences in taste aspects and color aspects while for aroma and texture aspects there 
was no real difference and from the results of the hedonic test panelists preferred aroma and color in 40% treatment 
and for texture panelists preferred 60% treatment and for taste in 40% and 60% balanced treatment. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara kepulauan terbesar di 

dunia dengan panjang garis pantai 81.000 kilometer dan 

luas sekitar 3,1 juta kilometer persegi. Sumber daya 

perikanan laut merupakan salah satu potensi sumber daya 

kelautan yang tersedia bagi masyarakat Indonesia. Menurut 

Kementrian Kelautan dan Perikanan (KKP), luas laut yang 

tersedia adalah 5,8 juta km2, sehingga sector kelautan atau 

perikanan kelautan mempunyai kepentingan strategis yang 

besar. Kepulauan Riau dikelilingi oleh Provinsi Maritim. 

Sekitar 95% dari wilayah tersebut berlokasi di tepi laut, 

yang berarti aktivitas ekonomi masyarakat lebih erat 

kaitannya dengan pemanfaatan laut. Udang rebon 

merupakan jenis udang putih yang berukuran sangat kecil 

dan tidak dapat tumbuh menjadi besar. Udang ini 

dikonsumsi dalam bentuk olahan seperti peyek, kerupuk 

udang dan terasi. Udang rebon memiliki kandungan gizi 

seperti protein, vitamin C, vitamin D, mineral, kalsium, zat 

besi asam lemak omega 3, omega 6, EPA, DHA (Ariana, 

2008). 

Namun, makan udang berisiko pada beberapa kalangan 

karena mengandung kadar kolestrol yang tinggi. . 

Berdasarkan latar belakang diatas udang memiliki nilai 

ekspor yang tinggi dan mengonsumsi udang dapat 

menaikkan kolestrol, perlu melakukan substitusi dengan 

bahan laut lainnya seperti ikan teri guna penyeimbangan 

gizi. 

 

 

 

METODE PENELITIAN 

 

Alat 

Mangkuk, Tumbukan, Sendok, Piring, Timbangan. 

Bahan 

Udang, Ikan Teri, Air, Gula, Garam 

 

METODE 

Dalam penelitian ini peneliti akan mengolah data 

menggunakan analisis ANOVA untuk mengetahui adanya 

perbedaan rasa, aroma, tekstur, dan warna pada pembuatan 

Substitusi Ikan Teri Terhadap Udang Rebon Dalam 

Pembuatan Terasi, dilanjutkan dengan Duncan’s multriple 

range atau uji DMRT dan di uji dengan menggunakan 

software SPSS 19 (statistical program for social science) 

jika dalam penghitungan uji normalitas tidak memenuhi 

syarat maka peneliti menggunakan uji kruskal walis jika sig 

lebih kecil daro 0,05, maka analisis akan dilanjutkan 

dengan uji man whitney untuk mengetahui perbedaan 

masing-masing (individu). 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil uji mutu hedonik di peroleh hasil, panelis 

terlatih menyatakan bahwa terasi dengan ikan teri memiliki 

perbedaan nyata pada aspek warna (sig. 0,50), aspek rasa 

(sig. 050) tetapi tidak ada perbedaan nyata pada aspek 

tekstur (sig. 1,000) dan aspek aroma (sig. 0,000). 
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Hasil uji hedonik di peroleh hasil, panelis 

menyatakan lebih menyukai aroma dan tekstur terasi dengan 

perlakuan 40% dan menyukai warna dan rasa terasi dengan 

perlakuan 60%. 

 

Hasil Uji Anova Uji Mutu Hedonik 
 

 

 

 

 

PEMBAHASAN 

Hasil ANOVA uji mutu hedonik di atas 

memperoleh hasil, panelis terlatih menyatakan bahwa terasi 

dengan ikan teri memiliki perbedaan nyata pada aspek 

warna (sig. 0,50), aspek rasa (sig. 050) tetapi tidak ada 

perbedaan nyata pada aspek tekstur (sig. 1,000) dan aspek 

aroma (sig. 0,000). 

 

SARAN 

Saran dari hasil Uji Mutu Hedonik bahwa dari 

aspek tekstur dan aspek aroma harus di tambahin 

bahan agar memiliki perbedaan nyata dari segi tekstur 

dan segi aroma supaya memiliki khas tersendiri. 

 

Saran dari hasil Uji Hedonik bahwa produk 

eksperimen tersebut bahwa produk yang di gunakan 

tidak boleh berlebihan agar aroma amis nya tidak 

menyengat dan harus ditambahkan bahan lain seperti 

daun jeruk dan jeruk nipis agar menghilangkan bau 

amis dari terasi tersebut. 
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