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ABSTRAK

Moh. Rizki Muda632 408 047. Analisis Mutu lkan Teri (Stolephorus sp.) ASIN
Kering Pada Lama Pengeringan Berbeda Dengan Menggunakan Pengering
Mekanis Dibawah bimbingan: Ibu Dr. Hj. Rieny Sulistijowati S, S.Pi, M.Sisebagai
Pembimbing Utama dan Bapak Lukman Mile, S.Pi, M.Si sebagai Pemimbing
Anggota.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu ikan teri asin kering pada lama
pengeringan berbeda menggunakan pengering mekanis, sertamengatasi ketergantungan
masyarakat pembuat ikan teri asin terhadap cuaca pada proses pengeringan tradisional
denganmemanfaatkan alat pengering mekanis. Perlakuan dalam penelitian ini adalah
penggunaan wadah dan tanpa penggunaan wadah dengan lama pemasaran 0 jam, 12
jam, 24 jam, dan 36 jam. Para meter pengujian yang dilakukan meliputi uji organoleptik,
TVB-N (total volatile base nitrogen), dan ALT/TPC (angka lempeng total) dengan
analisis statistik menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 2 x 4 x 2.
Hasil penelitian menunjukan bahwa penggunaan wadah dapat memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap karekteristik mutu organoleptik (kenampakan, bau, dan
tekstur), TVB-N dan Mikrobiologis khususnya ALT/TPC selama pemasaran 36 jam.

Kata Kunci:Wadah Penyimpanan, Mutu Organoleptik, TPC, TVB-N Udang Putih.



