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RINGKASAN

MUHAMMAD FAUZAN (1810711310002). Tingkat Kesukaan Konsumen Pada
Produk Olahan Dimsum Ikan Patin (Pangasius pangasius), Lele (Clarias
gariepinus) dan Komersial. Dibimbing oleh Ir. Purnomo, MP sebagai ketua
pembimbing dan Dr. Yuspihana Fitirial, S.Pi, M.Si sebagai anggota pembimbing

Pengolahan dan pengawetan merupakan cara untuk mempertahankan daya
awet ikan dan kandungan nilai gizinya. Selain meningkatkan daya simpannya,
pengolahan ikan juga bertujuan untuk meningkatkan nilai ekonomis ikan. Salah
satu usaha untuk meningkatkan nilai ekonomis ikan adalah dengan cara
diversifikasi pengolahan hasil perikanan untuk menciptakan produk-produk
perikanan yang dapat menarik minat masyarakat dalam mengkonsumsinya. Contoh
produk dari hasil perikanan yaitu dimsum.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan tingkat kesukaan
panelis terhadap dimsum ikan patin, ikan lele, dan komersial

Penelitian ini dilaksanakan selama 4 bulan (Desember 2022 sampai Maret
2023). Pada produk olahan dimsum menggunakan bahan dasar ikan patin dan ikan
lele, kemudian dimsum komersial didapatkan di frozen food yang berbahan dasar
udang dan ayam. Penelitian ini menggunakan tiga perlakuan yang berbeda yaitu,
dimsum ikan patin, dimsum ikan lele dan dimsum komersial, setelah itu dilakukan
organoleptik menggunakan uji kesukaan (hedonik) dengan menilai beberapa
spesifikasi yaitu warna, tekstur, aroma, dan rasa, yag diuji oleh 60 orang panelis
dengan skala penilaian 1-9 (tidak suka — amat sangat suka), setelah itu analisis data
menggunakan uji tanda.

Berdasarkan hasil organoleptik yang dilakukan, untuk melihat perbedaan
tingkat kesukaan konsumen dilakukan dengan uji tanda. Hasil uji tanda pada
spesikasi warna dimsum, perbandingan antara dimsum komersial dengan patin
sangat berbeda nyata, komersial dengan lele juga sangat berbeda nyata, dan pada
patin dan lele tidak berbeda nyata. Pada spesifikasi tekstur, aroma, dan rasa hasil
uji tanda pada semua percobaan menunjukkan hasil yang sama yaitu tidak berbeda
nyata. Tingkat kesukaan kemudian dikelompokkan berdasarkan persentase suka
dan tidak suka untuk masing-masing perlakuan. Pada dimsum ikan lele, tidak ada
penelis yang tidak menyukai warna, tekstur dan rasa dari dimsum ikan lele, kecuali
pada aroma ada 6,67% panelis yang tidak menyukai. Pada dimsum ikan patin, 2%
panelis tidak menyukai warna dan tekstur, 3,33% tidak menyukai aromanya dan
10% tidak menyakai rasanya. Pada dimsum komersil, ada 5% panelis tidak
menyukai warna dan teksturnya, dan 3,33% tidak menyukai rasa, serta 8,35% tidak
menyukai aromanya.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan tingkat kesukaan
konsumen terhadap atribut sensori warna, tekstur, aroma, dan rasa dari produk
dimsum ikan lele, ikan patin dan komersial tidak berbeda nyata, kecuali pada warna.
Dimsum yang disukai atau lebih dominan adalah dimsum ikan lele dan ikan patin.
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