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ABSTRAK

Tujuan uji coba adalah untuk menghasilkan standardisasi tauco udang dari Provinsi Sumatera Utara.
Uji coba dilakukan di Jalan Flamboyan blok e nomor 509, Kecamatan Cengkareng, Jakarta Barat
sebanyak 3 kali pada bulan Maret — Juli 2021. Diperoleh bahan standardisasi tauco udang dari Provinsi
Sumatera Utara dibuat dengan menggunakan udang dan tauco medan sebagai bahan utama, bawang
putih, bawang merah, sebagai bumbu, jahe, lengkuas, daun serai, dan takokak atau rimbang sebagai
bumbu ciri khas. Penilaian uji validasi dilakukan oleh 2 panelis ahli. Hasil penilaian validasi
standardisasi tauco udang pada aspek cita rasa, terdiri dari sub aspek aroma, terdiri dari tiga aroma,
aroma udang mendapat skor 4 yaitu tidak beraroma udang hingga beraroma udang, aroma tauco
mendapat skor 5 yaitu beraroma tauco, aroma cabai mendapat skor 5 yaitu beraroma cabai. Trigeminal
untuk mengukur keamisan udang mendapat skor 3,5 yaitu sedikit amis hingga tidak amis. Umami, untuk
mengukur kegurihan mendapat skor 3,5 yaitu tidak sedikit gurih hingga gurih. Rasa pedas mendapat
skor 4 yaitu pedas. Aspek warna terdiri dari sub aspek warna cairan mendapat skor 5 yaitu coklat muda,
sub aspek warna cabai mendapat skor 4 yaitu kurang cerah hingga terlihat cerah, sub aspek warna udang
mendapat skor 4 yaitu merah muda hingga terlihat oranye. Aspek konsistensi terdiri dari sub aspek
konsistensi cairan mendapat skor 4 yaitu tidak kental, sub aspek perbandingan cairan denga isi
mendapat skor 4,5 yaitu 1:2 hingga 1:1,5. Total skor rata-rata dari seluruh aspek yaitu 3,9, menunjukan
bahwa standardisasi resep tauco udang dari Provinsi Sumatera Utara belum sempurna karena belum
mencapai skor terbaik yaitu 5. Berdasarkan perhitungan harga jual dengan metode konvensional, tauco
udang dari Provinsi Sumatera Utara dijual dengan harga per porsi Rp. 24.000 dengan berat per porsi
299 gram.

Kata kunci : standardisasi, tauco medan, udang, takokak, Provinsi Sumatera Utara



STANDARDIZATION OF SHRIMP TAUCO FROM NORTH SUMATRA PROVINCE
YOHANES SINAGA
Supervisor : Dr. Ari Fadiati, M.Si
ABSTRACT

The purpose of the trial is to produce standardization of shrimp tauco from North Sumatra Province.
The trial was carried out at Jalan Flamboyan roadblock e number 509, Cengkareng District, West
Jakarta 3 times in March — July 2021. Standardized ingredients for shrimp tauco were obtained from
North Sumatra Province made using shrimp and Medan tauco as the main ingredients, garlic, onions.
red, as a spice, ginger, galangal, lemongrass leaves, and takokak or rimbang as a characteristic spice.
The validation test assessment was carried out by 2 expert panelists. The results of the validation
assessment of the standardization of shrimp tauco on the taste aspect, consisting of aroma sub-aspects,
consisting of three aromas, the aroma of shrimp got a score of 4, namely not shrimp-scented to shrimp-
scented, the aroma of tauco got a score of 5 which was tauco-scented, chili aroma got a score of 5,
namely, chili flavored. Trigeminal to measure shrimp fishiness got a score of 3.5, which is slightly fishy
to not fishy. Umami, to measure the savoriness got a score of 3.5, which is not a little savory to savory.
Spicy taste gets a score of 4 which is spicy. The color aspect consists of the liquid color sub-aspect that
gets a score of 5, which is light brown, the chili color sub-aspect gets a score of 4, which is less bright
to look bright, the shrimp color sub-aspect gets a score of 4, which is pink to orange. The consistency
aspect consists of the sub-aspect of liquid consistency which scores 4, which is not thick, the sub-aspect
of the ratio of liquid to content gets a score of 4.5, namely 1:2 to 1:1.5. The total average score of all
aspects is 3.9, indicating that the standardization of the shrimp tauco recipe from North Sumatra
Province is not perfect because it has not yet achieved the best score of 5. one portion 24,000 IDR with
a weight per serving of 299 grams.

Keywords: standardization, Medan tauco, shrimp, takokak, North Sumatra Province
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