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KARAKTERISTIK SIFAT KIMIA DAN ORGANOLEPTIK
MASIN KHAS SUMBAWA PADA BERBAGAI

KONSENTRASI GARAM DAN ASAM
Jumisayati', Asmawati?, Adi Saputrayadi’

ABSTRAK

Salah satu produk olahan dari udang rebon adalah masin. Masin adalah
sejenis sambal produk hasil fermentasi udang rebon dengan penambahan garam
dan asam yang sering dibuat oleh masyarakat Sumbawa Nusa Tenggara Barat.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sifat kimia dan
organoleptik masin khas sumbawa pada berbagai konsentrasi garam dan asam.
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Metode Eksperimental
dengan percobaan dilaboratorium, dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan perlakuan konsentrasi garam dan asam yang terdiri atas 5
perlakuan, yaitu : MU1 (garam 8% : asam 10%), MU2 (garam 10% : asam 8%),
MU3 (garam 12% : asam 6%), MU4 (garam 14% : asam 4%), dan MU5 (garam
16% : asam 2%). Data hasil penelitian dianalisis menggunakan analisis keragaman
(Anova) dan uji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata
5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi garam dan asam
berpengaruh secara nyata terhadap kadar air, kadar abu, keasaman (pH) skor nilai
warna, aroma dan rasa masin khas sumbawa. Perlakuan terbaik dan disukai
panelis diperoleh pada MU4 (garam 14% : asam 4%) dengan derajat keasaman
(pH) 6%, kadar air 69,35%, kadar abu 0,94%, skor nilai warna 4,45 (coklat
kemerahan). Aroma 3,75 (suka) dan rasa 3,55 (agak suka).

Kata kunci : Udang Rebon, Masin, Fermentasi, Garam, Asam.
1. Mahasiswa/Peneliti

2. Pembimbing Utama

3. Pembimbing Pendamping
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THE CHARACTERISTICS OF CHEMICAL AND ORGANOLEPTIC
COMPOUNDS OF “MASIN" FROM SUMBAWA IN VARIOUS
CONCENTRATIONS OF SALT AND ACID

Jumisayati', Asmawati’, Adi Saputrayadi’

One of dried shrimp products is masir, Masin is a type of sauce as o result
of fermented dried shrimp with the addition of salt and acid, which s often produced
by the people from Sumbawa in West Nusa Tenggam. The purposes of these study
was 1o determine the characteristics of chemical and organoleptic compounds of
“masin” from Sumbawa i various concentrations of salt and acid. The method used
in this study was the experiment with laboratory expenments by using & completely
randomized design (CRD) with a smgle factor, namely the concentration of salt and
acid. It was consisting of 5 treatments: MUI (8% salt: 1096 acid), MU2 (10% salt
B% acid), MU3 (12% salt: 6% acid), MU4 (14% salt 4% acid), and MUS (16% salt-
2% acid). The data were analyzed by using the Analysis of Diversity (ANOVA) and
further testing by using the Honest Significant Difference (HSD) a1 the 3% real Jevel.
The results showed that the treatment of salt and acid concentrations significantly
affected the degree of water level, ashes level, acidity (pH) scores on the color value,
aroma, and 1aste of “masin” Sumbawa. The best and preferred treatment was obtamed
m MU (14% salt 4% acid) with 6% scidity (pH), 69.35% muoistute level, 0.94%
ashes lovel, 4. 45% color (reddish-brown), While Aropsa 3.75% (like) and mste 3.55%

XVi



BAB |I. PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Perkembangan industri perikanan di kabupaten Sumbawa Nusa
Tenggara Barat mengalami peningkatan yang semakin baik dari tahun ke
tahun, terutama untuk memenuhi kebutuhan masyarakat.Udang rebon (Mysis
relicta) merupakan salah satu komoditas yang cukup tinggi dari produk
perikanan di Sumbawa. Potensi udang terhadap ekspor komoditi perikanan
cukup tinggi yaitu mencapai 13,15%. Jumlah hasil penangkapan udang di laut
pada tahun 2017 sebesar 227.326 ton dan jumlah hasil pembudidayaan udang
pada tahun 2018 sebesar 380.972 ton (Dinas Kelautan dan Perikanan
Kabupaten Sumbawa, 2018).

Udang rebon (Mysis relicta) merupakan salah satu udang yang
dihasilkan di Indonesia, mempunyai kandungan gizi yang tinggi. Udang
rebon mempunyai kandungan gizi yang tinggi. Dalam 100 gram udang rebon
segar mengandung protein 16,2 gram dan kalsium 757 mg, sedangkan dalam
100 gram udang yang sudah dikeringkan mengandung kalsium sebanyak
2.306 mg, dengan demikian konsumsi udang rebon sangat baik untuk
mencegah osteoporosis (Astawan, 2009). Udang rebon mudah busuk jika
tidak segera diolah. Oleh karena itu rebon harus diolah terlebih dahulu agar
tidak kehilangan nilai gizinya.Usaha untuk memperpanjang masa simpan dan
meningkatkan cita rasa dapat dilakukan dengan pengolahan, salah satunya
yaitu fermentasi. Fermentasi merupakan suatu cara pengolahan melalui proses

memanfaatkan penguraian senyawa dari bahan-bahan protein kompleks.



Protein kompleks tersebut terdapat dalam tubuh udang yang diubah menjadi
senyawa-senyawa lebih sederhana dengan bantuan enzim yang berasal dari
tubuh udang atau mikroorganisme serta berlangsung dalam keadaan yang
terkontrol (Adawyah, 2007). Fermentasi udang yang umum dilakukan oleh
masyarakat yaitu pembuatan terasi dan masin. Pembuatan terasi dilakukan
hampir diberbagai daerah di Indonesia seperti Cirebon, Sidoarjo, Bangka dan
beberapa kota lain di Indonesia, sedangkan masin adalah produk hasil
fermentasi udang rebon yang sering dilakukan oleh masyarakat Sumbawa
Nusa Tenggara Barat. Masin memiliki ciri-ciri yaitu penampakan ikan yang
hancur, keruh dan kental, berbentuk pasta atau saus, warna merah bata, rasa
asin dan sedikit asam serta aroma amis yang sangat keras dari udang (Ramazi,
2016).

Masin adalah makanan khas tradisional masyarakat sumbawa, sejenis
dengan sambal, yang merupakan produk fermentasi hasil perikanan, dengan
menggunakan bahan udang rebon segar yang ditambahkan garam (NaCl) dan
asam Jawa. Pada umumnya masin dibuat dalam skala rumah tangga dan
dikonsumsi sebagai campuran untuk sambal atau sebagai lauk pauk. Proses
pembuatan masin secara tradisional yang dilakukan oleh masyarakat
Sumbawa belum memiliki standar baku. Jumlah penambahan garam dan
asam sangat beragam, kondisi dan lamanya penyimpanan didasarkan pada
kebiasaan masing-masing pengolah. Proses pembuatan masin secara
tradisional yang sering dilakukan adalah dengan cara udang disortasi terlebih

dahulu dan dicuci bersih serta ditiriskan, kemudian ditumbuk hingga menjadi



halus. Diberi penambahan garam, dan asam dengan konsentrasi tertentu, lalu
dihaluskan lagi dan diaduk hingga rata. Setelah itu adonan yang ditambahkan
bumbu tersebut dimasukkan ke dalam botol atau toples dan ditutup dengan
rapat (anaerob) dan disimpan (di fermentasi) pada suhu ruang selama 3 hari
sampai dengan 7 hari. Sebagaimana dengan produk fermentasi lainnya, hal
ini yang dapat menyebabkan mutu produk menjadi tidak stabil dan tidak
seragam (Ramzi, 2016).

Produk fermentasi berbahan dasar udang rebon lainnya yaitu terasi,
biasanya dilakukan proses fermentasi minimal 7 hari (Junianto, 2004) . Proses
fermentasi dapat menghasilkan terasi yang memiliki bau yang khas, tajam dan
merangsang. Hal ini dikarenakan selama proses fermentasi mikroba mampu
mengadakan transformasi senyawa kimia, sehingga dihasilkan senyawa
turunan yang bersifat volatile. Transformasi ini dapat berupa hidroksilasi,
oksidasi pemecahan rantai karbon atau reduksi (Hadiwiyoto, 1993).

Garam berfungsi sebagai pencipta rasa asin sekaligus sebagai bahan
pengawet karena garam mampu menyerap air. Terpecahnya ion NaCl menjadi
Na+ dan Cl dimana ion Na+ dibutuhkan oleh bakteri asam laktat untuk
substitusi ion K+ ketika terjadi difusi. Kemudian ion Cl-akan berikatan
dengan air membentuk HCI sehingga menjadikan jumlah air pada bahan
berkurang dan membentuk suasana asam pada media bahan pangan (Desniar,
dkk. 2007). Faktor yang menentukan mutu produk fermentasi seperti terasi
adalah konsentrasi garam dan lama fermentasi. Produk sejenis masin yaitu

terasi dengan penambahan garam 15-20% (Winarno, dkk. 1981), sedangkan



pada pembuatan masin belum ada patokan yang baku, masih bervariasi sesuai
dengan kebiasaan masyarakat di kecamatan Empang Sumbawa besar, yaitu
setiap 1 kg udang rebon ditambahkan garam sebanyak 10-25% dan asam 5-
12%. Apabila garam yang digunakan selama fermentasi kurang maka akan
terjadi pembusukan karena amonia yang terbentuk dalam jumlah yang besar.
Penambahan garam yang tinggi maka akan memperpanjang masa simpan
pada masin, namun tingkat kesukaan terhadap rasa menurun karena
menimbulkan rasa yang lebih asin dan warna cendrung menurun atau coklat.
Menurut Afrianto dan Liviawaty (1989) garam yang mengandung senyawa Fe
dan Cu dapat mengakibatkan berwarna coklat kotor atau kuning.

Campuran garam, udang rebon dan bahan-bahan lainnya pada
pembuatan terasi pada awalnya mempunyai nilai pH sekitar 6 dan selama
proses fermentasi pH terasi yang terbentuk akan naik menjadi 6,5, akhir
setelah terasi selesai terbentuk maka pH turun kembali menjadi 4,5. Apabila
fermentasinya dibiarkan berlanjut maka akan terjadi peningkatan pH dan
pembentukan amonia. Hal itu dapat terjadi apabila pemberian garam kurang
dari 10% (Winarno, dkk. 1981).

Selain garam, salah satu bahan yang harus ada dalam pembuatan
sambal masin yakni asam. Asam Jawa (Tamarindus indica L.) adalah sejenis
buah yang masam rasanya, biasa digunakan sebagai bumbu dalam banyak
masakan indonesi sebagai perasa atau penambah rasa asam dalam makanan,
misalnya pada pada sayur asam atau kadang-kadang kuah pempek

(Hayati,2015). Buah yang telah masak dapat disimpan lama setelah dikupas



dan sedikit dikeringkan dengan bantuan sinar matahari. Selain digunakan
sebagai bumbu, digunakan juga untuk memberi rasa asam atau untuk
menghilangkan bau amis ikan juga digunakan sebagai bahan sirup dan jamu
untuk mengurangi radang dan rasa sakit di persendian, di atas luka atau pada
sakit rematik (Gembong, 1989).Asam jawa yang memiliki pH yang asam
sehingga penambahan level asam semakin meningkatkan keasaman yang
akan menurunkan nilai pH, sehingga efektif untuk menurunkan pH pada
produk fermentasi (Soeparno, 2005)

Penelitian Ramzi (2016) tentang pengaruh lama fermentasi terhadap
mutu masin udang rebon dengan penambahan garam (10,8%) dan asam
(5,2%), menunujukkan bahwa lama fermentasi terbaik 5 hari berpengaruh
terhadap organoleptik warna, dan tekstur, namun tidak berpengaruh terhadap
kadar air, kadar abu, kadar protein, nilai pH, serta organoleptik aroma dan
rasa. Diperoleh kadar air 72,52%, kadar abu 14, 91%, kadar protein 8,27%
dan pH 6,43, sedangkan hasil penelitian Juliarsi, dkk (2018) tentang
pengaruh konsentrasi garam dan lama fermentasi terhadap mutu sambal
masin khas Sumbawa menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi garam 15%
dengan lama fermentasi 5 hari memberikan hasil terbaik terhadap mutu
sambal masin dengan kriteria warna agak merah, aroma dan rasa khas sambal
masin, nilai pH 5,92 dan total nitrogen 1,15%.

Dalam pembuatan masin belum ada standar baku tentang penggunaan

penambahan asam dan garam. Oleh karena itu telah dilakukan penelitian



tentang ” Karakterisristik Sifat Kimia dan Organoleptik Masin Khas
Sumbawa Pada Berbagai Konsentrasi Penambahan Garam dan Asam” .
1.2. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian dalam latar belakang di atas, maka rumusan
masalah dalam penelitian ini adalah:
a. Apakah konsentrasi garam dan asam berpengaruh terhadap karakteristik
sifat kimia masin khas sumbawa?
b. Apakah konsentrasi garam dan asam berpengaruh terhadap sifat
organoleptik sambal masin khas sumbawa?
c. Berapakah konsentrasi garam dan asam terbaik dalam pembuatan masin
khas sumbawa dan disukai oleh panelis?
1.3. Tujuan dan Manfaat Penelitian
1.3.1. Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu:
a. Mengetahui pengaruh konsetrasi garam dan asam terhadap
karakteristik sifat kimia dan organoleptik masin khas sumbawa.
b. Untuk mengetahui konsentrasi garam dan asam yang tepat dalam
pembuatan masin khas sumbawa yang disukai oleh panelis.
1.3.2. Adapun manfaat penelitian ini adalah :
a. Mendapatkan formulasi terbaik dalam pembuatan masin khas
sumbawa.

b. Diverifikasi produk olahan dari udang rebon



c. Sebagai sumber informasi dan bahan pertimbangan dalam usaha
pengolahan masin khas sumbawa skala industri kecil, dan
menengah.

d. Informasi bagi peneliti selanjutnya

1.4. Hipotesis

Berdasarkan latar belakang diatas maka dapat diajukan hipotesis

sebagai berikut: “ Diduga bahwa konsentrasi garam dan asam berpengaruh

terhadap sifat kimia dan organoleptik masin khas sumbawa.



BAB Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Udang Rebon (Mysis relicta)

Udang rebon merupakan salah satu hasil laut dari jenis udang-udangan
dengan ukuran kecil yang mana bila dibandingkan dengan udang jenis lain.
Ukuran yang kecil membuat jenis udang ini disebut “rebon”. Di
mancanegara, udang ini lebih dikenal sebagai terasi shrimp karena memang
udang ini merupakan bahan baku utama pembuatan terasi. Di pasaranpun,
udang (ebi) ini lebih mudah ditemukan sebagai bahan seperti terasi, atau telah
dikeringkan dan sangat jarang dijual dalam keadaan segar (Astawan, 2009).

Udang rebon merupakan jenis udang yang berukuran kecil. Ukuran
udang rebon antara 1-3 cm. Secara fisik, bentuk udang rebon sama dengan
udang pada umumnya. Tetapi udang rebon memiliki ciri khusus, yaitu
memilki garis coklat kemerahan di ruas tubuhnya. Menurut Akbar, dkk
(2013), udang rebon merupakan jenis udang berukuran kecil yang hidup
diperairan pantai yang dangkal dan berlumpur serta merupakan jenis udang
yang memiliki sifat foto taksis positif. Foto taksis positif adalah tingkah laku

udang yang tertarik untuk mendekati sumber cahaya.

Gambar 1.Udang Rebon (Mysist relicta)
Sumber : Dokumentasi Pribadi (2020)



Menurut Fitriani (2012) taksonomi udang rebon yaitu:

Kingdom : Animalia
Phylum : Arhtropoda
Subphylum : Crustacea
Class : Malacostraca
Order : Mysidacea
Family : Mysidae
Genus : Mysis
Species . Relicta
Udang rebon : Mysis relicta

2.2. Komposisi kimia udang rebon

Udang merupakan sumber protein hewani dan juga memiliki
kandungan gizi (mutu) yang tinggi di antaranya mengandung protein,
mineral, vitamin dan lemak tak jenuh. Protein dibutuhkan tubuh untuk
pertumbuhan dan pengganti sel-sel tubuh manusia yang telah rusak. Protein
dalam udang berguna untuk mempercepat pertumbuhan badan (baik tinggi
maupun berat), meningkatkan daya tahan tubuh, mencerdaskan
otak/mempertajam pikiran dan meningkatkan generasi/keturunan yang baik.
Udang memiliki kadar protein yang sangat tinggi dalam 100 gram udang
rebon segar mengandung protein 16,2 gram dan mengandung kalsium 757 mg.
Di samping itu protein yang terkandung dalam udang mempunyai mutu
yang baik, sebab sedikit mengandung kolesterol dan lemak (Adawyah,

2007). Zat-zat yang dikandungnya bahkan mampu menangkal osteoporosis,



meningkatkan HDL (kotsterol baik), sekaligus menurunkan kadar LDL

(kolesterol jahat) dan lemak.

Kandungan gizi Udang rebon baik yang segar maupun yang kering

disajikan pada Tabel 1, sebagai berikut :

Tabel 1. Kandungan Gizi Udang Rebon per 100 g.

Kandungan gizi Udang rebon kering Udang rebon segar
Energi (kkal) 299 81
Protein (g) 59,4 16,2
Lemak (Q) 3,6 1,2
Karbohidrat (g) 3,2 0,7
Kalsium (mg) 2,306 TATA
Fosfor (mg) 265 292
Besi (mQ) 21,4 2,2
Vitamin A (SI) 0 60
Vitamin B1 (mg) 0,06 0,04
Air () 21,6 79,0

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2009)

Udang Rebon selain kaya zat gizi protein, kalsium dan zat besi
ternyata terdapat satu manfaat unik dari udang rebon yaitu memiliki kulit
yang berbeda. Udang rebon secara keseluruhan dapat dikonsumsi tidak
seperti jenis udang lainnya yang hanya dimakan dagingnya saja tanpa
kulitnya. Kulit udang selain mengandung kalsium juga memiliki zat unik
yang sama ditemukan dalam cangkang serangga dan cangkang kepiting,
yaitu kitosan (Anonim 1, 2008). Kulit udang menurut beberapa penelitian
sangat bermanfaat dalam mengikat kolesterol sehingga sangat bermanfaat
mengingat memakan seafood seringkali terdapat dampak negatif berupa
kenaikan kolesterol darah (Astawan, 2009)..

Kitosan mulai bekerja saat bercampur dengan asam lambung.

Pencampuran ini akan menjadikan gel sehingga mengikat kolesterol dan
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2.3.

lemak dari makanan. Sehingga LDL menurun dan perubahan perbandingan
HDL terhadap LDL (Astawan, 2009).
Fermentasi Produk Perikanan

Komoditas perikanan termasuk udang pada umumnya memiliki masa
simpan yang singkat karena mudah rusak (perishable). Usaha untuk
memperpanjang masa simpan dan meningkatkan cita rasa dapat dilakukan
dengan pengolahan, salah satunya yaitu fermentasi. Fermentasi merupakan
suatu cara pengolahan melalui proses memanfaatkan penguraian senyawa
dari bahan-bahan protein kompleks. Protein kompleks tersebut terdapat
dalam tubuh ikan dan udang yang diubah menjadi senyawa-senyawa lebih
sederhana dengan bantuan enzim yang berasal dari bahan fermentasi atau
mikroorganisme (Adawyah 2007; Ramzi, dkk. 2015).

Fermentasi spontan adalah fermentasi suatu makanan yang dalam
pembuatannya tidak ditambahkan mikroba dalam bentuk starter, tetapi
mikroba yang berperan aktif dalam proses fermentasi berkembang biak
secara alami karena lingkungan hidupnya sesuai dengan pertumbuhannya
(Sopandi, dkk. 2014).

Menurut Adawyah (2007), fermentasi merupakan penguraian
senyawa-senyawa kompleks terutama protein, menjadi senyawa yang lebih
sederhana dalam keadaan terkontrol. Saat fermentasi berlangsung, protein
dihidrolisis menjadi asam amino dan peptida, lemak diuraikan menjadi asam

lemak dan gliserol, dan karbohidrat difermentasi menjadi asam laktat.
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Garam digunakan sebagai pengontrol proses fermentasi dan
berfungsi juga sebagai bahan pengawet pada ikan karena mempunyai
tekanan osmotik yang tinggi, sehingga dapat menyebabkan terjadinya
proses penyerapan air bebas dalam daging ikan dan pada sel-sel
mikroorganisme yang menyebabkan plasmolisis sehingga air sel
mikroorganisme ditarik keluar dan mikroorganisme kemudian mati
(Adawyah, 2007). Garam dalam proses fermentasi disamping berfungsi
untuk meningkatkan cita rasa, juga berperan sebagai pembentuk tekstur
dan mengontrol pertumbuhan mikroorganisme yang diinginkan dan
menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk dan patogen
(Rahayu, dkk. 1992).

Peralta. dkk, (2005) menyatakan bahwa asam amino yang diperoleh
dari proses fermentasi garam melalui pemecahan komponen bahan baku
oleh aktivitas enzim pendegradasi (misalnya protease, amilase dan lipase)
merupakan prekursor timbulnya rasa gurih (umami). Selama proses
fermentasi ikan berlangsung, semakin meningkat produksi enzim dari
mikroorganisme dapat menghasilkan pembentukan asam amino semakin
tinggi oleh aktivitas enzim proteolitik, terutama asam glutamat dan asam
aspartat (Susilowati, 2010). Adanya garam bertujuan untuk mendapatkan
kondisi tertentu (terkontrol) sehingga hanya mikroorganisme tahan garam
(halofilik) yang dapat hidup dan menghasilkan enzim proteolitik yang
akan bereaksi pada produk. Enzim proteolitik yang dihasilkan oleh bakteri

halofilik akan memecah protein menjadi asam amino khususnya asam

12



glutamat yang berperan dalam pembentukan rasa gurih pada makanan.
Bekasam memiliki kandungan asam amino glutamat lebih tinggi dari asam
amino lainnya yaitu 3,3 % per gram sampel (Estiasih, 2009). Glutamat
adalah penambah rasa yang sering digunakan dalam makanan untuk
meningkatkan rasa gurih suatu makanan.

Prinsip dari fermentasi ikan atau udang adalah fermentasi didalam
larutan garam atau dengan penambahan garam kristal sehingga terbentuk
flavour yang masih enak atau falvor yang menyerupai daging. Proses dari
fermentasi dari substrat tidak diharapkan sempurna dalam pembuatan
bagoong (terasi) karena produk harus mengandung protein yang terhidrolisis
atau tanpa hidrolisis. Salah satu perubahan selama fermentasi yang
diharapkan adalah liquid fiksi. Setelah proses penggaraman, cairan dari
dalam ikan (udang) terekstrak keluar. Kandungan nitrogen pada cairan
mula-mula rendah tapi setelah disimpan beberapa hari, yaitu selama proses
fermentasi menyebabkan terjadinya proses hidrolisis protein sehingga
kandungan nitrogen terlarut naik. Bila menggunakan garam yang kurang
murni menyebabkan pengerasan jaringan, sehingga memperlambat penetrasi
garam kedalam jaringan ikat (udang). Dengan menggunakan garam murni
bakteri halofil dapat tumbuh baik sehingga terbentuk flavour yang enak.
Pada suhu fermentasi yang tinggi 55°C dapat mempercepat proses hidrolisis.
Tetapi setelah 1 minggu fermentasi kandungan protein terlarut dalam cairan
lebih tinggi bila fermentasinya dilakukan pada suhu 45°C . Suhu optimal

untuk fermentasi adalah 1-2 minggu (Rahayu, 1998).

13



2.4. Masin

Masin adalah salah satu makanan khas Sumbawa berupa sambal yang
terbuat dari udang kecil (udang rebon), dicampur dengan garam dan asam
jawa. Bahan tersebut dicampur setelah itu didiamkan 2 hari sampai dengan 7
hari dalam wadah yang tertutup rapat. Ciri-ciri kenampakan masin yaitu
udang yang hancur, keruh dan kental, berbentuk pasta atau saus, warna
merah bata, rasa agak asin dan sedikit asam serta aroma amis yang sangat
keras dari udang. Masin dapat dimakan secara langsung atau dimasak
seperti membuat sambal (Ramzi, 2016). Pada pembuatan masin
menggunakan garam. Garam dalam pembuatan masin mempunyai peranan
utama sebagai pemberi rasa asin dan sebagai pengawet pada ikan atau udang
karena mempunyai tekanan osmotik yang tinggi, sehingga dapat
menyebabkan terjadinya proses penyerapan air bebas dalam udang atau
ikan dan pada sel-sel mikroorganisme yang menyebabkan plasmolisis
sehingga air sel mikroorganisme tertarik keluar dan mikroorganisme
kemudian mati (Adawyah, 2007)

Dalam pembuatan produk-produk fermentasi ikan/udang lainnya juga
ditambahkan garam dalam jumlah yang optimum untuk merangsang
pertumbuhan bakteri asam laktat oleh karena itu fermentasi dalam
ikan/udang seringkali merupakan gabungan antara fermentasi garam dengan

fermentasi asam laktat (Susanto, 1993)
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Gambar 2. Sambal Masin Khas Sumbawa
Sumber : Dokumentasi Pribadi (2020)

2.5. Bahan-bahan pembuatan masin
a. Udang rebon
Udang rebon adalah salah satu hasil laut dari jenis udang-udangan
namun dengan ukuran yang sangat kecil dibandingkan dengan jenis udang-
udangan lainnya. Karena ukurannya yang kecil inilah, udang ini disebut
dengan udang “rebon”. Di mancanegara, udang ini lebih dikenal dengan
terasi shrimp karena memang udang ini merupakan bahan baku utama
pembuatan terasi. Di pasaranpun, udang ini lebih mudah ditemukan
sebagai bahan seperti terasi, atau telah dikeringkan dan sangat jarang
dijual dalam keadaan segar (Astawan, 2009)
b. Garam
Gram seperti yang kita kenal sehari-hari dapat didefinisikan sebagai
suatu kumpulan senyawa kimia yang bagian utamanya adalah Natrium
Klorida (NaCl) dengan zat-zat pengotor terdiri dari CaSO,4, MgSO,4, MgCl,
dan lain-lain. Garam dapat diperoleh dengan tiga cara, yaitu penguapan air

laut dengan sinar matahari, penambangan bantuan garam (rock salt) dan
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dari sumur air garam (brine). Garam hasil tambang berbeda-beda dalam
komposisinya. Tergantung pada lokasi, namun biasanya mengandung
lebih dari 95% NaCl. Proses produksi garam di Indonesia, pada umumnya
menggunakan metode penguapan air laut dengan bantuan sinar matahari
(Marihati dan Murati, 2008).

Menurut penggunaannya, garam dapat digolongkan menjadi garam
proanalisis (p.a), garam industri, dan garam konsumsi. Garam proanalisis
adalah garam untuk reagent (tester) pengujian dan analisis di laboratorium,
juga untuk keperluan garam farmasetis di industri farmasi, garam industri
yaitu untuk bahan baku industri kimia dan pengeboran minyak, sedangkan
garam konsumsi untuk keperluan garam konsumsi dan industri makanan
ssrta garam pengawetan untuk keperluan pengawetan ikan. Garam
proanalisis dan garam farmasi, mempunyai kandungan NaCl > 99%,
garam konsumsi mempunyai kandungan NaCl > 94% dan garam untuk
pengawetan memiliki kandungan NaCl > 90%. Semakin besar kandungan
NaClnya, akan semakin kompleks dan rumit proses produksi dan
pemurniannya (Yuniarti, 1998).

Garam beryodium (NaCl) merupakan salah satu bahan penambah
cita rasa dan juga dapat berfungsi sebagai pengawet alami pada bahan
pangan. Garam memiliki ion CI yang dapat bersifat racun bagi mikroba,

sehingga bisa membunuh mikroba (Buckle, dkk. 2007).
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c. Asam

2.6}

Asam jawa yang bernama ilmiah Tamarindus indica L. adalah
tanaman daerah tropis dan termasuk tumbuhan berbuah polong. Daging
buah asam jawa mengandung 8-14% asam tartarat, 30-40% gula, serta
asam sitrat dan kalium bitaetrat sehingga berasa sangat masam (Hattu,
2014). Menurut Rukmana (2005), warna daging asam jawa adalah kuning
kecoklatan dan berasa sangat masam. Rasa masam tersebut disebabkan
oleh asam tartarat yang merupakan komponen utama asam jawa.
Kandungan asam tartarat dalam asam jawa berkisar antara 8-16%,
sedangkan asam lainnya hanya sebesar 3%. Dalam asam jawa juga
terdapat kandungan gizi yang cukup lengkap, yaitu 63,3-68,6% air; 31-
36,6% protein; 0,27-1,69% lemak; 0,1-0,8% sukrosa; 2-3,4% selulosa dan
1,2-1,6% abu.

Proses pembuatan masin

Proses pembuatan sambal masin secara tradisional dapat dilakukan
dengan cara (Ramzi, 2016) sebagai berikut :

a. Udang rebon disortasi terlebih dahulu.untuk memisahkan kotoran
serta ikan kecil yang ikut tercampur menjadi satu dengan udang.

b. Dicuci bersih dengan air mengalir untuk mengurangi kotoran yang
masih menempel kemudian ditiriskan untuk mengurangi air agar tidak
cepat mengalami pembusukkan.

c. Ditumbuk garam 10,8 % dan asam 5,2% lalu dihaluskan agar mudah

dicampurkan dan merata.
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d. Pencampuran dengan penambahan udang pada garam dan asam yang
sudah dihaluskan dan campurkan hingga merata

e. Fermentasi dilakukan setelah adonan udang yang ditambahkan bumbu
tersebut dimasukkan ke dalam botol atau toples dan ditutup dengan
rapat (anaerob) dan disimpan dalam suhu ruang selama 3 hari sampai
dengan 7 hari.

Proses pembuatan masin dapat dilihat pada Gambar 3 berikut

Udang Rebon Segar

—»/ Pencucian /—>

/ Penirisan /
'

/ Penumbukan /

— / Pencampuran /

/ Fermentasi 3-7 hari /

Gambar 3. Diagram Alir Proses Pembuatan Masin Sesuai yang Dilakukan
Masyarakat di Kecamatan Empang Sumbawa Besar (Ramzi,
2016)

Air Kotor

dan Cemaran

Garam 10,8 % :
Asam Jawa 5,2
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3.1.

3.2.

BAB I1l. METODELOGI PENELITIAN

Metode Penelitian
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Metode
Eksperimental dengan melakukan percobaan di laboratorium.
Rancangan Penelitian
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan konsentrasi garam dan
asam, yang terdiri atas 5 (lima) perlakuan sebagai berikut:
MUL1 . Konsentrasi Garam 8% : Konsentrasi Asam 10%
MU2: Konsentrasi Garam 10%: Konsentrasi Asam 8%
MU3 : Konsentrasi Garam 12%: Konsentrasi Asam 6%
MU4 : Konsentrasi Garam 14%: Konsentrasi Asam 4%
MUS5 : Konsentrasi Garam 16%: Konsentrasi Asam 2 %

Setiap perlakuan membutuhkan berat sampel 250 gram (udang rebon
segar) ditambah perlakuan garam dan asam dengan rincian perlakuan sebagai
berikut :

MUL1 . Konsentrasi Garam 20 gr : Konsentrasi Asam 25 gr
MU2: Konsentrasi Garam 25 gr: Konsentrasi Asam 20 gr
MU3 : Konsentrasi Garam 30 gr: Konsentrasi Asam 15 gr
MU4 : Konsentrasi Garam 35 gr: Konsentrasi Asam 10 gr
MUS5 : Konsentrasi Garam 40 gr: Konsentrasi Asam 5 gr
Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 15 unit

percobaan.
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3.3. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini telah dilaksanakan dengan tahapan sebagai berikut:

a. Pembuatan produk masin khas sumbawa dilakukan di Laboratorium
Rekayasa Proses Pengolahan dan Mikribiologi Pangan Fakultas Pertanian
Universitas Muhammadiyah Mataram pada tanggal 14 sampai 19 juli
2020

b. Uji Organoleptik (warna, rasa dan aroma) dilakukan di Laboratorium
Rekayasa Proses Pengolahan dan Mikribiologi Pangan Fakultas Pertanian
Universitas Muhammadiyah Mataram pada tanggal 19 juli 2020

c. Uji sifat kimia yaitu derajat keasaman (pH), kadar air dan kadar abu
masin dilaksanakan di Laboratorium Kimia Fakultas Pertanian Universitas
Muhammadiyah Mataram pada tanggal 19 sampai 21 juli 2020.

3.4. Alat dan Bahan Penelitian
3.4.1. Bahan Penelitian
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan sambal masin
adalah : udang rebon, air,minyak goring bimoli, garam beryodium dan
asam jawa yang sudah matang (berwarna coklat). Bahan-bahan yang
digunakan untuk analisis adalah kertas pH, .
3.4.2. Alat Penelitian
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain: cool
box plastik, sendok, beaker glas, saringan, nampan, baskom,

timbangan analitik,cobek dan ulekan, tisu,kertas pH, kertas label,
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toples kaca,kaca arloji, botol timbang, deksikator, krusibel, cawan,
oven, tanur pengabuan, sarung tangan dan alat tulis.
3.5. Pelaksanaan Penelitian
3.5.1. Proses Pembuatan Masin dan Sambal Masin
Tahapan pembuatan masin udang rebon mengacu pada Ramzi
(2016) yang sudah dimodifikasi sebagai berikut :
a. Persiapan alat
Semua alat-alat dipersiapan untuk membuat masin udang dan
box untuk mengangkut udang. Adapun alat yang digunakan seperti
sendok, gelas ukur, saringan, nampan, baskom, ,cobek dan ulekan,
tisu, kertas pH, kertas label, toples kaca, kaca arloji, botol timbang,
deksikator, cawan, krusibel, sarung tangan, oven, tanur pengabuan ,
timbangan analitik dan alat tulis.
b. Persiapan Bahan Mentah
Bahan baku yang digunkan adalah udang rebon segar (fresh)
sebanyak 8 kg yang diperoleh dari pedagang atau suplier ikan di
Desa Labuan Jambu Kecamatan Empang Kabupaten Sumbawa
Besar. Udang segar yang telah diperoleh kemudian dibawa dengan
menggunakan cool box storage agar udang tetap segar hingga sampai
tujuan, dengan lama waktu pengiriman 12 jam dan pagi harinya
proses pengolahan di Laboratorium Rekayasa Proses Pengolahan dan
Mikribiologi Pangan Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah

Mataram

21



c. Sortasi
Udang rebon dilakukan proses sortasi untuk memisahkan
udang dari ikan-ikan kecil lainnya atau kontaminan fisik lain.
Bertujuan agar tidak mempengaruhi warna yang dihasilkan masin
saat proses fermentasi.
d. Pencucian
Udang rebon yang sudah disortasi dilakukan proses pencucian
dengan menggunakan air bersih dan mengalir. Tujuan pencucian
agar kotoran, lendir dan bahan-bahan asing yang menempel pada
bahan berkurang dan tidak mempengaruhi kenampakan produk.
e. Penirisan
Setelah pencucian, dilakukan proses penirisan selama 30 menit
dengan saringan tepung. Penirisan ini bertujuan untuk mengurangi
kadar air yang masih terdapat pada udang sehingga tidak
berpengaruh selama proses fermentasi.
f. Pencampuran
Garam dan asam ditimbang terlebih dahulu sesuai dengan
perlakuan, selanjutnya diulek hingga halus agar mudah dicampur,
selanjutnya ditambahkan ke dalam udang rebon segar yang sudah
disiapkan sebanyak (250 gram) dengan cara diremas-remas secara
perlahan, proses ini bertujuan agar udang dan bumbu dapat

tercampur secara merata.
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g. Pengemasan
Adonan yang sudah siap dimasukkan kedalam toples kaca dan
jangan sampai penuh agar ada ruang udara, sehingga tidak meledak
saat terjadi gesekkan, kemudian tutup dengan rapat. Tujuan dari
pengemasan ini selain melindungi bahan terkontaminasi dengan
benda asing dapat juga berfungsi sebagai wadah proses fermentasi
berhasil secara anaerob.
h. Fermentasi
Setelah adonan dimasukkan kedalam toples kaca, selanjutnya
dilakukan fermentasi secara anaerob selama 5 hari pada suhu ruang.
I. Analisa sifat kimia
Udang yang sudah difermentasi selama 5 hari atau sudah
menjadi masin, selanjutnya dilakukan analisa sifat kimia yaitu kadar
air, kadar abu dan derajat keasaman (pH).
J. Penumisan
Masin di tumis dengan minyak goreng sebanyak 50 ml dan
cabai yang sudah diiris sebanyak 5 gram.
k. Analisa sifat organoleptik
Sambal masin yang sudah jadi dilakukan uji organoleptik yaitu
warna, aroma dan rasa.

Diagram alir proses pembuatan masin dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Diagram Alir Proses Pembuatan Masin Khas Sumbawa (Ramzi,2016),
yang dimodifikasi.

24



1.6. Parameter dan Cara Pengamatan Pengamatan

3.6.1. Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati meliputi sifat kimia dan organoleptik.
Sifat kimia yang diamati adalah derajat keasaman (pH), kadar air, dan
kadar abu, sedangkan sifat organoleptik yang diamati adalah warna,
rasa dan aroma.
3.6.2. Cara Pengamatan Kadar Air
Penentuan kadar air dilakukan metode oven (Sudarmadji, dkk.
1997), dengan prosedur sebagai berikut:
a. Timbang contoh yang telah dihaluskan sebanyak 2 gr kedalam
botol timbang yang telah diketahui beratnya.
b. Keringkan dalam oven pada suhu 100-105 °C selama 3 jam,
kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang.
c. Dipanaskan dalam oven selama 30 menit,didinginkan dalam
desikator dan ditimbang.
d. Perlakuan ini diteruskan sampai berat bahan konstan (selisih berat
penimbang berturut-turut kurang dari 0,2 mg

Rumus Kadar air = (berat awal- berat akhir) x 100%
Berat awal

3.6.2.Cara Pengamatan Kadar Abu
Penentuan kadar abu dilakukan metode oven (Sudarmadji, dkk.
1997), dengan prosedur sebagai berikut:
a. Timbang contoh yang telah dihaluskan sebanyak 2 gr cawan

porselin yang telah diketahui beratnya
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b. Masukkan kedalam kedalam influgasi selama 5 jam dengan suhu
500 °C atau sampai menjadi abu, kemudian didinginkan dalam
desikator dan ditimbang.

Rumua Kadar abu = (berat awal- berat akhir) x 100%
Berat awal

3.6.3. Uji Derajat Keasaman (pH)
Adapun prosedur mengukur pH suatu larutan (Apriayantino dkk,

1989) sebagai berikut :

a. Nilai pH ditentukan menggunakan pH meter.

b. sebelum dilakukan pengukuran, pH meter distandarisasi terlebih
dahulu dengan menggunakan larutan penyangga pH 4,0 dan 7,0.

c. Selanjutnya dilakukan pengukuran terhadap larutan sampel dengan
mencelupkan elektrodanya kedalam larutan sampel dan di biarkan
beberapa saat sampai diperoleh pembacaan yang stabil.

3.6.4. Uji Sifat Organoleptik

Uji organoleptik meliputi parameter warna, aroma dan rasa yang
dilakukan secara inderawi dengan menggunakan metode uji hedonik
untuk aroma dan rasa, sedangkan untuk warna menggunakan metode uji
skoring (Rahayu, 1998) dengan prosedur sebagai berikut:
a. Disiapkan sampel (sambal masin ) dalam piring/wadah yang telah

diberi notasi angka tiga digit yang diacak.

b. Sampel diletakkan pada piring/wadah sesuai dengan notasi.
c. Panelis agak terlatih maksimal sebanyak 20 orang dari mahasiswa

Prodi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
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Muhammadyah Mataram diminta untuk memberikan penilaian

terhadap warna, aroma, dan rasa dengan mengisi formulir yang

disediakan. Skor uji hedonik aroma, rasa dan skoring terhadap

warna dinyatakan dalam angka 1-5.

Tabel 2. Kriteria Penilaian Sifat Organoleptik Masin Khas

Sumbawa
Skor | Warna Aroma Rasa
1. Merah muda Sangat tidak suka | Sangat tidak suka
2. Merah Tidak suka Tidak suka
3 Merah kecoklatan | Agak suka Agak suka
4. Coklat kemerahan | Suka Suka
5. Coklat Sangat suka Sangat suka

3.7. Analisis Data

Hasil pengamatan dianalisis dengan menggunakan analisis keragaman

(anova) pada taraf nyata 5%, Apabila terdapat perlakuan yang berpengaruh

secara nyata, dilakukan uji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada

taraf nyata yang sama (Hanafiah, 2002).
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