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Ikan tulang lunak atau ikan presto adalah produk olahan berbentuk ikan
utuh, yang diolah dengan cara direbus dalam panci bertekanan menggunakan
garam dan bumbu selama waktu tertentu. lkan nila adalah ikan air tawar
berdaging tebal, berdaging putih, namun berduri tajam dan keras.

Ikan nila (Oreochromis niloticus) yang diolah dengan perlakuan
konsentrasi bumbu pesmol yang berbeda telah dilakukan. Bumbu pesmol adalah
bumbu dasar kuning khas Jawa Barat yang biasa digunakan untuk masakan ikan.
Bahan-bahan bumbu pesmol adalah bawang merah, bawang putih, kunyit, jahe,
kemiri, sereh, lengkuas, daun salam, daun jeruk purut, cabai rawit, cabai merah
besar, asam jawa, garam dan gula. Konsentrasi bumbu pesmol yang digunakan
yaitu (0%) pada perlakuan O, (10%) pada perlakuan A, (20%) pada perlakuan B,
dan (30%) pada perlakuan C. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
kualitas sensoris, pH, dan kadar air, ikan nila tulang lunak dengan variasi
konsentrasi bumbu pesmol.

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan acak
lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan sehingga diperoleh 12 unit
sampel. Parameter pengujian pada penelitian ini adalah uji sensoris dengan
metode deskriptif, uji nilai pH, dan uji kadar air. Analisis data pada penelitian ini
menggunakan uji tanda pada data uji sensoris dan Anova pada data uji nilai pH,
dan kadar air.

Berdasarkan hasil uji sensoris, uji pH, dan kadar air ikan nila tulang lunak
dengan variasi konsentrasi bumbu pesmol diperoleh bahwa perlakuan B
merupakan perlakuan yang terbaik dengan konsentrasi bumbu pesmol sebanyak
20%. Kualitas ikan nila tulang lunak dengan variasi konsentrasi bumbu pesmol
mempunyai kualitas yang berbeda. Perlakuan B memiliki nilai warna 7 (kuning
cerah ), nilai aroma 7,1 (beraroma bumbu pesmol), nilai tekstur 7,6 (tulang lunak
dan daging lembut), nilai rasa 7,8 (gurih), nilai pH (6), dan kadar air (65,64%).
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