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Invensi : FORMULA TERASI BAKASANG

(57) Abstrak :
Invensi ini berhubungan dengan formula terasi bakasang terdiri dari bakasang jeroan ikan Cakalang 

(Katsuwonus pelamis) atau Tuna (Thunnus Spp) dengan tepung maizena dan gula aren. Formula terasi bakasang 
dalam invensi ini adalah formula yang dapat menghasilkan terasi bakasang dengan tekstur mirip terasi Udang 
yang ada di pasaran dengan cita rasa khas dari bakasang, karakteristik tekstur yang dimiliki dari terasi bakasang 
dari invensi ini adalah kekerasan, kekompakan, kelengketan, kekenyalan, daya kunyah, serta karakteristik 
organoleptik (penampakan, rasa, bau, dan tekstur).
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