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RINGKASAN

Alpriadi Pratama NIM 1910711210001. “Pengaruh Lama Waktu Fermentasi
Terhadap Sotong Kering (Sepia sp)” dengan pembimbing ketua Ir.Hj. Siti Aisyah, M.S.
dan pembimbing anggota Ir. Hj. Siti Aisyah, M.S.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu fermentasi
terhadap mutu organoleptik sotong kering (Sepia sp). Pengolahan dilakukan melalui
metode penggaraman kering dengan konsentrasi garam 15% dan tiga perlakuan lama
fermentasi, yaitu 1 hari, 4 hari, dan 8 hari. Setelah fermentasi, sotong dikeringkan dan
diuji menggunakan uji mutu hedonik oleh 20 panelis. Parameter yang diamati meliputi
kenampakan, rasa, bau, dan tekstur.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perbedaan lama waktu fermentasi ( 1,
4 dan 8 hari) tidak berpengaruh nyata terhadap hasil uji organoleptik dengan spesifikasi
kenampakan, rasa, dan bau sotong kering. Tetapi berpengaruh nyata pada tekstur
sotong kering sehingga X tabel 5% < X? hitung < tabel 1% berarti perlakuan
berpengaruh nyata, sehingga Ho ditolak dan H; diterima yang difermentasi sampai 8
hari dengan kosentrasi garam 15% menghasilkan sotong (sepia sp) kering tidak alot.
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Segala puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas
kasih, penyertaan, dan berkat-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang
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Skripsi ini disusun sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana pada
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