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RINGKASAN 

MUHAMMAD ANDIKA RAHMAN (1910711210018). Pengaruh Penambahan 

Ekstrak Jahe Merah (Zingiber officinale Roscoe.) terhadap Uji Organoleptik Bakso 

Ikan Lele Sangkuriang (Clarias gariepinus.). Dibimbing oleh Ibu Ir. Hj. Siti Aisyah, 

M.S. selaku Ketua dan Bapak Ir. Juhan Suhanda, M.P. selaku anggota serta Ibu 

Findya Puspitasari, S.Pi., M.Si., Ph.D selaku dosen penguji skripsi. 

Ikan lele sangkuriang merupakan salah satu komoditas ikan air tawar yang 

memiliki nilai ekonomis tinggi dan banyak dibudidayakan di Indonesia. Ikan lele 

memiliki kandungan protein tinggi serta mudah diperoleh dengan harga relatif 

terjangkau sehingga berpotensi dikembangkan menjadi berbagai produk olahan, 

salah satunya bakso ikan. Namun, ikan lele memiliki kelemahan berupa aroma amis 

sehingga diperlukan bahan alami untuk memperbaiki mutu sensori produk. Salah 

satu bahan alami yang dapat digunakan adalah jahe merah yang memiliki aroma khas 

serta kandungan senyawa aktif seperti gingerol, shogaol, dan zingiberene yang 

mampu membantu mengurangi aroma amis pada produk olahan perikanan. 

Penambahan ekstrak jahe merah diharapkan dapat meningkatkan kualitas 

organoleptik bakso ikan lele sehingga lebih disukai konsumen. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak jahe merah terhadap 

kualitas organoleptik bakso ikan lele sangkuriang serta menentukan konsentrasi 

terbaik yang paling disukai panelis berdasarkan parameter kenampakan, bau, rasa, 

tekstur, dan warna. 

Tahapan penelitian dimulai dengan pembuatan ekstrak jahe merah, kemudian 

dilakukan proses pembuatan bakso ikan lele sangkuriang dengan penambahan 

ekstrak jahe merah pada berbagai konsentrasi. Selanjutnya dilakukan pengujian 

organoleptik meliputi kenampakan, bau, rasa, tekstur, dan warna untuk mengetahui 

tingkat penerimaan panelis terhadap produk bakso ikan lele yang dihasilkan. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 

perlakuan penambahan ekstrak jahe merah 3%, 6%, dan 9%. Data hasil pengujian 

dianalisis menggunakan uji tanda untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap 

tingkat kesukaan panelis. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak jahe merah 

memberikan pengaruh terhadap kualitas organoleptik bakso ikan lele sangkuriang. 

Penambahan ekstrak jahe merah mampu mengurangi aroma amis ikan, memberikan 

aroma khas yang lebih disukai panelis, serta meningkatkan cita rasa dan warna 

produk. Berdasarkan hasil uji organoleptik, perlakuan terbaik diperoleh pada 

penambahan ekstrak jahe merah 6% (perlakuan B) sehingga bakso ikan lele 

sangkuriang dengan penambahan ekstrak jahe merah dapat diterima panelis dan 

berpotensi dikembangkan sebagai produk olahan hasil perikanan bernilai tambah. 
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