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RINGKASAN

MUHAMAD YUANDA PUTRA (2010711310011), Pengaruh Penambahan
Ekstrak Jahe Merah (Zingiber officinale roscoe.) Pada Bakso lkan Patin (Pangasius
sp.) terhadap Penerimaan Panelis. Dibimbing oleh ibu Ir. Hj. Siti Aisyah M.S
selaku ketua pembimbing skripsi, dan ibu Findya Puspitasari, S.Pi., M. Si., Ph.D.
selaku anggota pembimbing skripsi, dan ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P.,
M.Si selaku dosen penguji skripsi.

Ikan patin merupakan komoditas hasil budidaya perikanan yang pasarnya
cukup menjanjikan, salah satu usaha penganekaragaman olahan dari ikan patin
adalah mengolahnya menjadi bakso ikan patin. Bakso merupakan salah satu produk
olahan daging yang sangat popular dikalangan masyarakat. Bakso Terbuat dari
daging yang telah dihaluskan lebih dulu dan dicampurkan dengan bumbu, tepung,
kemudian dibentuk bulat seperti bola kecil dan direbus dengan air mendidih. Ikan
patin memliki bau yang khas (amis) dan cukup berlendir serta permukaannya yang
licin, oleh karena itu perlu dilakukan dengan penambahan bahan alami berupa
pemberian jeruk nipis atau ekstrak jahe.

Penelitian 1ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
konsentrasi Ekstrak jahe merah (Zingiber officinale roscoe.) pada pengolahan bakso
ikan patin (Pangasius sp.) terhadap penerimaan panelis. Uji organoleptik dilakukan
untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap warna, rasa, aroma dan
tekstur. Uji organoleptik dilakukan terhadap Bakso Ikan Patin (Pangasius sp).

Rancangan penelitian ini menggunakan 3 perlakuan dengan 20 panelis
tidak terlatih sebagai berikut:

Perlakuan A = Bakso ikan patin dengan penambahan ekstrak jahe merah 6 %

Perlakuan B = Bakso ikan patin dengan penambahan ekstrak jahe merah 12%

Perlakuan C = Bakso ikan patin dengan penambahan ekstrak jahe merah 18%

Parameter pengujian yang dilakukan yaitu pengujian organoleptik dan uji
kimiawi. Uji organoleptik dilakukan dengan mengamati kualitas spesifikasi dari
penambahan jahe merah pada bakso ikan patin tersebut seperti tekstur, aroma, rasa
dan warna. Pengujian organoleptik ini menggunakan panelis. Panelis memberikan
penilaian sesuai dengan petunjuk yang diberikan. Panelis dimintakan tanggapan
pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya (ketidaksukaan). Panelis harus
mengemukakan tanggapan senang, suka atau kebalikannya, mereka juga
mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat-tingkat kesukaan ini disebut skala
hedonik. Misalnya, dalam hal “suka’ dapat mempunyai skala hedonik seperti : amat
sangat suka, sangat suka, suka, dan agak suka. Sebaliknya, jika tanggapan itu “tidak
suka” dapat mempunyai skala hedonik seperti suka dan agak suka, terdapat
tanggapannya yang disebut sebagai netral, yaitu bukan suka tetapi juga bukan tidak
suka. Hasil berdasarkan uji tanda menyatakan semua pelakuan tidak berbeda nyata
antara semua spesifikasi. Nilai rata-rata spesifikasi semua perlakuan perlakuan C
merupakan perlakuan yang paling disukai oleh panelis yaitu penambahan jahe
merah 18% dengan nilai spesifikasi yaitu Kenampakan 6,7 (suka), bau 7,25 (suka),
rasa 7,1 (suka) dan tekstur 6,8 (suka).
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