PERUBAHAN SIFAT SENSORIS, MIKROBIOLOGI, KIMIA, DAN FISIK SELAMA FERMENTASI MASIN
An Bil'is Ekarosadi, Dr. Ir. Muhammad Nur Cahyanto, M.Sc.; Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, S.T.P., M.Sc.

Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR ISI

Halaman
HALAMAN SAMPUL ...t i
HALAMAN PENGESAHAN ..ottt ii
A A N I \Y,
N AN 1 \
DAFTAR ISH .. e e e e s re e e e e e e e a e vii
DAFTAR GAMBAR . ...ttt a e a e e e e iX
DAFTAR TABEL ..o snsssnnnsnnnnsnnnnnnes X
DAFTAR LAMPIRAN ... ssssssssssnnnssnsnsnnsnnnnnnnes Xi
INTISARI .. e e as Xii
ABST RAK .. aaaaaa Xiii
BAB | PENDAHULUAN .....ooiiiit ittt 1
1.1, Latar BElaKang .........cocveeiiiieeiiie e es e 1
1.2. RUMUSAN MaSAlAN .......ooiiiiiiici s 4
1.3, TUJUAN PENEIILIAN ..ot 4
2.3. Manfaat Penelitian ...........ccooiviiiiiiiiesiiee e 5
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 6
2.1. Fermentasi Udang rebon dan IKan .............cccoveeiie i 6
2.1.1. Prinsip fermentasi udang rebon dan ikan .............ccccocovveeiiie e, 6
2.1.2. Perubahan sensoris yang terjadi selama fermentasi udang rebon........... 9

2.1.3. Perubahan mikrobiologis yang terjadi selama fermentasi udang
FEIOON. .. 13

2.1.4. Perubahan kimia yang terjadi selama fermentasi udang rebon

AN TKAN L 14
2.1.5. Perubahan fisik yang terjadi selama fermentasi udang rebon .............. 19
2.1.6. Kriteria keberhasilan produk fermentasi udang rebon......................... 20
2.2. Masin dan Produk SEJENIS ........ccuveeiuieeiiie e 22
2.3. Bahan-Bahan Pembuatan Masin............cccoiiviiiiiie e 29

vii



PERUBAHAN SIFAT SENSORIS, MIKROBIOLOGI, KIMIA, DAN FISIK SELAMA FERMENTASI MASIN
An Bil'is Ekarosadi, Dr. Ir. Muhammad Nur Cahyanto, M.Sc.; Dr. Dwi Larasatie Nur Fibri, S.T.P., M.Sc.

Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

P I T g b T Vg I I =To] o PR STR 42
2.5, HIPOTESIS ...ttt 46
BAB 11 METODE PENELITIAN ....cooi et 47
3.1. Bahan dan Alat PENelTIAN .........c.ceeiiiieiiiieeiee e 47
311 BaANAN . 47
L2 AIAL..... e 47
3.2. Tempat dan Waktu Penelitian............ccccoiiiiiiiiniii e 48
3.3. Metode Penelitian .........c.coeiiieeiiiie st 48
3.3.1.Pembuatan MaSin .........ccouveeriieeiiieesie e e e e e 48
3.3.2. Analisis pengaruh lama fermentasi terhadap sifat sensoris,
mikrobiologis, kimia, dan fisik masin............ccccoceeeeiiii i 49
3.3.3.Rancangan percobaan selama fermentasi masin ............cccccevvvveinnnnnn 64
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN. ..ottt 66
4.1. Perubahan Sifat Sensoris, Mikrobiologis, Kimia, dan Fisik Selama
FErmentasi IMASIN.........oiuiiiiiiiie et 66
4.1.1.Perubahan sifat SENSOrS MaSIN .......ccveivieiiiiiie e 66
4.1.2.Perubahan sifat mikrobiologis masin...........ccccccvevviveiiine v, 75
4.1.3.Perubahan sifat Kimia Masin..........cccccovvieiiiiiienie e 80
4.1.4.Perubahan sifat fiSik Masin..........ccccceiiiiiiii 95
BAB V PENUTUP ...ttt 103
5.1, KESIMPUIAN ..ot 103
0.2, SAFAIN .ottt e e e e e e e 104
DAFTAR PUSTAKA ..ottt 105
LAMPIRAN ..ottt ettt staenae e s e sne et 119

viii



	DAFTAR ISI

