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ABSTRAK 

 

KARAKTERISTIK ORGANOLEPTIK DAN EVALUASI TOTAL BAHAN 

BAKU DI PT YN PUTRA FOOD, JUWANA, PATI, JAWA TENGAH 

 

Oleh: 

 

Asgini 

Program Studi Teknologi Pangan  

Fakultas Teknologi Industri 

Universitas Ahmad Dahlan 

 

PT YN Putra Food didirikan sebagai industri olahan terasi yang telah 

beroprasi sejak tahun 1970. Perusaan tersebut awal mula dirintis oleh Haji Suri yang 

berlokasi di Juwana, Pati, Jawa Tengah. Terasi merupakan bahan tambahan pada 

makanan yang terbuat dari udang yang difermentasi sehingga menghasilkan pasta 

udang sebagai bahan bakunya Tujuan dari kerja praktik yang dilakukan yakni untuk 

mengetahi karakteristik organoleptik serta mengevaluasi total bahan baku produk 

terasi Selera Nusantara pada PT YN Putra Food. Hasil analisis uji organoleptik pada 

bahan baku terasi udang yang ada di PT YN Putra Food dengan parameter tekstur 

memperoleh nilai 3 (padat), aroma memperoleh nilai 4 (sangat beraroma khas 

udang), kelayakan memperoleh nilai 4 (sangat layak), kondisi memperoleh nilai 4 

(sangat tidak rusak), dan kebersihan memiliki nilai 4 (sangat bersih). Dari hasil 

tersebut dapat disimpulkan bahan baku pasta udang di PT YN Putra Food memiliki 

nilai yang terbaik sehingga bahan tersebut lolos QC yang selanjutnya akan diproses 

menjadi terasi udang. Hasil evaluasi total bahan baku pasta udang yang ada di PT 

YN Putra Food mencapai batas aman karena adanya peningkatan dari tahun ke 

tahun hal ini disebabkan karena meningkatnya jumlah konsumen.  

Kata kunci: Uji Organoleptik, Total Bahan Baku, Terasi. 

 

  


