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RINGKASAN 
 

 

 

Muhammad puad (1710711210024) Pengaruh Penambahan Jahe Merah (Zingiber 

Officinale Roscoe.) Terhadap Uji Organoleptik Bakso Ikan Patin (Pangasius sp.) 

dibimbing oleh ibu Ir Hj Siti Aisyah. MS. Selaku pembimbing dan ibu Findya 

Puspitasari, S.Pi M. Si, PhD. Selaku anggota pembimbing 

Bakso merupakan salah satu produk pangan yang terbuat dari bahan utama 

yaitu daging yang dihaluskan, dicampur dengan bahan lain seperti tepung sebagai 

bahan pengisi serta bumbu, berbentuk bulatan, dan selanjutnya direbus. Tanaman 

jahe merah ini juga memiliki cukup banyak kandungan yang dapat mempengaruhi 

produk olahan dari rasa, aroma, warna dan tekstur. Jahe merah mengandung 

komponen minyak menguap (volatile oil), minyak tak menguap (non-volatile oil), 

dan pati. Minyak menguap disebut minyak atsiri yang merupakan komponen pemberi 

aroma khas. 

Adapaun tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan jahe merah (Zingiber officinale roscoe.) terhadap nilai organolepti 

Bakso ikan patin (Pangasius sp.). 

Penelitian dilaksanakan selama 4 (empat ) bulan yang bertempat di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, 

Universitas Lambung Mangkurat, Banjarbaru. Pengujian organoleptik dilakukan di 

Lab Organoleptik Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan Banjarbaru. 

Penelitian ini ada 4 perlakuan dengan 3 kali ulang sebagai berikut: Perlakuan 

A = Bakso ikan patin tanpa penambahan ekstrak jahe merah (0%), Perlakuan B = 

Bakso ikan patin dengan ekstrak jahe merah (2%), Perlakuan C = Bakso ikan patin 

dengan ekstrak jahe merah (4%), Perlakuan D = Bakso ikan patin dengan ekstrak 

jahe merah (6%). Analisis statistik yang digunakan yaitu uji tanda. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa, penambahan jahe 

merah terhadap bakso ikan berdasarkan uji tanda menyatakan semua pelakuan tidak 

berbeda nyata antara semua spesifikasi. 
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