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ABSTRAK 

 

 

Annisa Eka Fitri.2017. “Analisis Kualitas Sala Teri”. Skripsi. Padang: Program 

Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan,Universitas Negeri Padang. 
 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan teri 

sebanyak 0  g r ,  20 gr, 40 gr, 60 gr dan80 gr terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, 

tekstur dan rasa pada sala teri. Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan metode 

rancangan acak lengkap. Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus di workshop 

Tata Boga Jurusan IKK, FPP, UNP. Variabel X adalah teri dan variabel Y adalah 

kualitas sala teri. Sumber data didapat langsung dari 30 orang panelis dengan cara 

mengisi format uji organoleptik. Analisis data dilakukan dengan Analisis Varian 

(ANAVA) ,jika berbeda nyata dilanjutkan dengan Uji Duncan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa jumlah penggunaan teri yang berbeda berpengaruh terhadap 

kualitaswarna luar, warna dalam, aroma teri, dan rasa gurih. Sedangkan untuk 

kualitas bentuk bulat, bentuk seragam, aroma harum ,tekstur luar dan tekstur dalam 

tidak terdapat perbedaan pengaruh yang signifikan. Skor pencapain tertinggi secara 

keseluruhanya itu kualitas bentuk (bulat) 3,19 (X3),  kualitas bentuk (seragam) 2,98 

(X3), kualitas warna luar (kuningkeemasan) 3,08 (X1), kualitas warna dalam 

(kuning) 3,17 (X1), kualitas aroma (teri) 3,44 (X4), kualitas aroma (harum) 3,07 

(X4), kualitas tekstur luar (renyah) 2,98 (X3),kualitas tekstur dalam (berongga) 2,78 

(X3), dan kualitas rasa (gurih) 3,22 (X4). Hasil kualitas sala teri yang terbaik adalah 

penggunaan teri sebanyak  60gr (X3). 

 

Kata kunci: Sala, Teri, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Sumatera Barat merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang 

memiliki kekayaan suku bangsa, adat istiadat, kebudayaan, keindahan 

alam dan keanekaragaman makanan tradisional. Kekayaan ini merupakan 

aset yang menjadi daya tarik Sumatera Barat terutama makanan 

tradisionalnya. Makanan tradisional adalah makanan yang telah 

membudaya dikalangan masyarakat yang memiliki cita rasa yang khas. 

Sumatra Barat memiliki makanan tradisional yang berbeda-beda disetiap 

daerahnya tergantung lingkungan dan kebiasaan sehari-hari masyarakat 

setempat.  

Pariaman merupakan salah satu daerah pesisir di Sumatera Barat 

yang kaya dengan hasil lautnya, banyak masyarakat setempat 

memanfaatkannya dengan cara mengolah menjadi makanan yang bernilai 

ekonomis, seperti aneka macam rakik dan sala lauak. Sala lauak adalah 

makanan tradisional Pariaman yang berbahan utama tepung beras dan ikan 

asin berbentuk bulat bewarna kuning kuning keemasan. Kamsiana dan 

Inda (2011:1) mengatakan bahwa: 

Sala lauakmerupakan makanan khas Pariaman Sumatera Barat 

yang terbuat dari bahan baku tepung beras, ikan, cabe, dan bumbu 

lainnya dengan cara diadon, dimasak dengan api kecil sampai 

kalis. Adonan dibentuk menjadi bulat-bulat kecil dan kemudian 

digoreng. 
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Makanan tradisional sala lauak ini merupakan makanan yang 

banyak diminati dan ditemui dipasaran, pernyataan ini berdasarkan hasil 

observasi yang penulis lakukan pada Mei 2016. Namun dari sekian banyak 

masyarakat yang mengolah sala lauak, belum ada dari mereka yang 

memvariasikannya dengan bahan baku lain. Masyarakat pada umumnya 

masih menggunakan ikan asin sebagai bahan baku utama. 

Ikan asin adalah bahan makanan sumber protein hewani yang 

terbuat dari daging ikan yang diawetkan dengan menambahkan banyak 

garam (Jufry Zelyn, 2015: 1). Ikan asin adalah hasil olahan ikan yang 

merupakan potensi lokal Sumatera Barat terutama daerah pesisir yaitu 

Pariaman. Ikan asin memiliki rasa enak dan khas, rasa ini yang membuat 

makanan seperti sala lauak banyak diminati dan dikonsumsi. Namun 

dibalik rasa enak, ternyata ikan asin memiliki dampak negatif jika terlalu 

sering dikonsumsi. Ikan asin mengandung banyak garam, namun 

kebutuhan manusia akan garam menurut WHO cukup sebanyak 5 gram 

setiap hari. Data dari America Journal of clinical Nutrition menujukkan 

bahwa tingginya konsumsi garam harian dapat meningkatkan resiko 

terkena kanker sebanyak 15%  dan masalah pada jantung 20 %, data ini 

didapat dari penelitian yang dilakukan pada 80.000 wanita dan pria 

(Rusidin, 2014: 2). Pernyataan diatas menunjukkan bahwa mengkonsumsi 

ikan asin baiknya dikonsumsi sesuai batas normal terutama untuk 

masyarakat yang suka mengkonsumsi sala lauak yang sampai saat ini pada 

umumnya berbahan baku ikan asin.  
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Ikan asin juga memiliki harga yang tinggi, tingginya harga bahan 

baku dari sala lauak membuat pedagang harus ikut mengurangi 

penggunaan ikan asin yang mengakibatkan sala lauak mengalami 

penurunan citra rasa dan mutu. Pernyataan ini terbukti dari obeservasi dan 

wawancara langsung  yang penulis lakukan dengan Uni Juni salah seorang 

pedagang di pasar Ulakan Pariaman pada Mei 2016. Beliau mengatakan 

sudah banyak pedagang yang mengurangi jumlah ikan asin dalam 

pembuatan sala lauak, dikarenakan harga ikan asin yang tinggi. Dan juga 

dari pengalaman penulis membeli ikan asin suaso untuk membuat sala 

lauak, harga ikan asin yaitu Rp 16.000 yang menurut penulis cukup mahal 

untuk 2 ekor ikan asin berukuran sedang.  

Berdasarkan uraian diatas, disimpulkan bahwa ikan asin memiliki 

harga yang cukup tinggi dan dampak negatif bisa terjadi akibat 

mengkonsumsi ikan asin terlalu banyak. Sala lauak umumnya masih 

menggunakan ikan asin sebagai protein hewani dan bahan utama, 

sedangkan masih banyak bahan lain yang bisa dimanfaatkan dengan tujuan 

memvariasikan sehingga berkemungkinan bertambahnya peminat sala 

lauak dan bertambah juga peluang usaha pedagang sala lauak. 

Bahan sumber protein lain yang bisa dimanfaatkan dan juga 

merupakan hasil laut daerah pesisir yaitu ikan teri. Ikan teri (Stolephorus 

spp.) adalah ikan yang termasuk kedalam kelompok ikan pelagis kecil, 

yang diduga merupakan salah satu sumberdaya perikanan paling melimpah 

di perairan Indonesia (Resmiati, 2003 : 1). Ikan teri adalah sekelompok 
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ikan laut kecil anggota keluarga Engraulidae dengan ukuran antara 2 cm 

hingga 40 cm tergantung spesiesnya (Anonim, 2016: 1). Ikan teri 

(Stolephorus spp.) merupakan jenis ikan kecil yang memiliki nilai 

ekonomi tinggi, seperti jenis ikan laut lainnya, ikan teri juga memiliki 

kandungan protein yang tidak kalah penting dari ikan asin.Astawan (2004: 

2) mengatakan ikan sebagai bahan pangan mempunyai nilai gizi yang 

tinggi dengan kandungan mineral, vitamin, lemak tak jenuh dan protein 

yang tersusun dalam asam-asam amino esensial yang dibutuhkan untuk 

pertumbuhan tubuh dan kecerdasan manusia. 

Ikan teri menjadi salah satu ikan yang cukup banyak dikonsumsi 

sebagai lauk pauk. Sejauh ini, minat masyarakat terhadap ikan teri lebih 

banyak dikarenakan bentuknya yang kecil dan praktis untuk dimasak, 

harganya yang relatif murah, dan mudah didapatkan dipasaran karena 

ketersediaannya yang sangat banyak.  

Ikan teribiasanya diolah secara sederhana sajian lauk pauk pada 

menu sehari-hari, seperti ikan teri goreng, sambal ikan teri, dan lain-lain. 

Oleh karena itu, supaya kehadirannya tidak membosankan perlu adanya 

variasi seperti mengolah kudapan tradisional Pariaman yang bisa 

dikembangkan yaitu sala teri.Seiring perkembangan zaman, membuat sala 

lauak harus ikut besaing dengan makanan atau jajanan modern.Oleh 

karena itu mendokumentasikan, mengangkat kembali atau memvariasikan 

makanan tradisional seperti sala terisangatlah penting supaya tetap terjaga 

kelestariannya.Terlebih lagi penggunaan ikan teri lebih efisien dari pada 

https://id.wikipedia.org/wiki/Familia
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ikan asin karena semua bagian ikan teri dapat diolah tanpa membuang 

kulit tulang dan lain-lain. Serta dalam hal ini penulis melihat belum 

adanya penelitian mengenai sala teri dan kualitasnya. 

Sehubungan uraian di atas, pada penelitian ini penulis mencoba 

menggantikan bahan sumber protein sala lauakikan asin menjadi teri. 

Selain untuk memvariasikan jenis sala lauak, juga untuk meningkatkan 

mutu dimana nilai gizi teri juga bisa diperhitungkan dalam sala. 

Berdasarkan permalahan ini, penulis tertarik mengangkat judul penelitian 

dengan judul “Analisis Kualitas Sala Teri”. Dalam hal ini kualitas yang 

akan dilihat yaitu dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa dengan 

mengujicobakan penggunaan teri dalam pengolahan sala.  

B. Indentifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah di atas, maka 

identifikasi masalah dalam penelitian ini yaitu: 

1. Sala sudah banyak ditemui dipasaran, namun belum ada yang 

memvariasikan dengan penggunaan teri. 

2. Sala umumnya masih menggunakan ikan asin sebagai sumber protein. 

3. Harga ikan asin sebagai bahan baku sala  yang tinggi. 

4. Penurunan mutu dan cita rasa sala dikarenakan banyaknya pedagang 

yang mengurangi jumlah ikan asin pada pembuatan sala. 

5. Penelitian tentang penggunaan teri dalam pembuatan sala belum ada. 
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C. Batasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah di atas maka peliti membatasi 

penelitian ini pada analisis penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 40 gr, 60 

gr, 80 gr tehadap kualitas sala teridari segi bentuk, warna, aroma,tekstur 

dan rasa. 

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah di atas, maka rumusan masalah 

dalam penelitian ini: 

1. Bagaimana pengaruh penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 40 gr, 60 

gr, 80 gr terhadap kualitas bentuk sala teri? 

2. Bagaimana pengaruh penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 40 gr, 60 

gr, 80 gr terhadap kualitas warna sala teri? 

3. Bagaimana pengaruh penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 40 gr, 60 

gr, 80 gr terhadap kualitas aroma sala teri? 

4. Bagaimana pengaruh penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 40 gr, 60 

gr, 80 gr terhadap kualitas tekstur sala teri? 

5. Bagaimana pengaruh penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 40 gr, 60 

gr, 80 gr terhadap kualitas rasa sala teri? 

6. Bagaimana pengaruh perbedaan penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 

40 gr, 60 gr, 80 gr terhadap kualitas sala teri? 

E. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas maka penelitan ini 

bertujuan untuk menganalisis: 
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1. Pengaruh penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 40 gr, 60 gr, 80 gr 

terhadap kualitas bentuk sala teri. 

2. Pengaruh penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 40 gr, 60 gr, 80 gr 

terhadap kualitas warna sala teri. 

3. Pengaruh penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 40 gr, 60 gr, 80 gr 

terhadap kualitas aroma sala teri. 

4. Pengaruh penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 40 gr, 60 gr, 80 gr 

terhadap kualitas tekstur sala teri. 

5. Pengaruh penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 40 gr, 60 gr, 80 gr 

terhadap kualitas rasa sala teri. 

6. Pengaruh perbedaan penggunaan teri sebanyak 0 gr, 20 gr, 40 gr, 60 

gr, 80 gr terhadap kualitas sala teri. 

F. Manfaat Penelitian 

1. Masyarakat, sebagai informasi dan pengetahuan kepada masyarakat 

tentang variasi pengolahan sala. 

2. Mahasiswa, menambah ilmu pengetahuan mahasiswa jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga dalam mengolah sala  yang berkualitas dan 

sebagai penambahan ilmu pengetahuan di bidang pengolahan makanan 

berbahan baku tepung beras. 

3. Peneliti, menambah pengetahuan dan keterampilan dalam membuat 

produk sala dengan penggantian ikan asin dengan teri serta salah satu 

syarat dalam menyelesaikan studi di Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan, Univesitas Negeri Padang. 


