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RINGKASAN 

YUSFIRA DINIHARIANTI (2010711120007), penelitian skripsi dengan judul 

“Pengaruh Lama Waktu Pemasakan Yang Berbeda Terhadap Mutu Pindang Ikan 

Bandeng (Chanos chanos Forsk) Duri Lunak”. Di bimbing oleh bapak Ir. Juhana 

Suhanda, MP selaku ketua pembimbing, bapak Ir. Purnomo, MP selaku anggota 

pembimbing dan ibu Ir. Rabiatul Adawyah, MP selaku penguji. 

Ikan bandeng merupakan suatu komoditas perikanan yang memiliki rasa 

cukup enak dan gurih sehingga banyak digemari masyarakat. Selain itu, harganya 

juga terjangkau oleh segala lapisan masyarakat. Ikan bandeng digolongkan sebagai 

ikan berprotein tinggi dan berkadar lemak rendah. Namun dibalik kelebihan 

tersebut, adapun kalangan masyarakat yang kurang menyukai mengonsumsi ikan 

bandeng dikarenakan banyaknya duri. 

Pengolahan bandeng duri lunak dapat dilakukan dengan 2 cara yaitu secara 

tradisional dan modern. Menurut Susanto (2010), pada pengolahan bandeng duri 

lunak secara tradisional, wadah yang digunakan untuk memasak biasanya berupa 

drum yang dimodifikasi atau dandang berukuran besar. Pengolahan bandeng duri 

lunak secara tradisional menggunakan prinsip pengolahan ikan pindang. Secara 

modern, pengolahan bandeng duri lunak menggunakan panci autoclave untuk 

memasak.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan menentukan 

presentasi lama pemasakan yang terbaik pada ikan bandeng duri lunak, serta 

pengaruh lama masak terhadap kualitas kimiawi dan organoleptik. Rancangan yang 

digunakan pada penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan dan 3 ulangan. Parameter uji pada penelitian ini yaitu uji organoleptik, 

kadar air, dan kadar protein untuk mengetahui hasil organoleptik, kadar air, dan 

kadar protein pada pindang ikan bandeng duri lunak yang berbeda. Perlakuan pada 

penelitian ini terdiri dari perlakuan O (direbus 30 menit), perlakuan A (dimasak 60 

menit), perlakuan B (dimasak 90 menit), perlakuan C (dimasak 120 menit). 

Hasil dari penelitian ini adalah lama waktu pemasakan berpengaruh pada 

kualitas pindang ikan bandeng duri lunak baik secara kimiawi (kadar air dan 

protein) dan organoleptik. Serta pindang ikan bandeng duri lunak yang paling 

disukai panelis yaitu pada perlakuan C (dimasak 120 menit). Berdasarkan uji tanda 

bahwa perlakuan A, B, dan C tidak berbeda nyata, jika dilihat secara statistik bahwa 

perlakuan C sudah menghasilkan produk pindang ikan bandeng duri lunak yang 

terbaik. 
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Dengan memanjatkan puji dan syukur ke hadirat Allah SWT yang telah 

melimpahkan rahmat, taufik, dan hidayah-Nya sehingga mahasiswa dapat 
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