
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRAK 

Bahrudin Ismail. 632408012. Pengaruh Lama Perendaman Dalam Bumbu 

Terhadap Mutu Dendeng Ikan Bandeng (Chanos chanos). Pembimbing I 

Nikmawatisusanti Yusuf, S.IK, M.Si dan Pembimbing II Rita Marsuci 

Harmain, S.Pi, M.Si. 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui lama perendaman dalam 

bumbu terhadap mutu organoleptik, kimiawi dan mikrobiologis. Penelitian ini 

terdiri atas dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 

Penelitian pendahuluan yaitu mengetahui lama perendaman bumbu dan jenis gula. 

Penelitian utama yaitu mengetahui pengaruh lama perendaman dalam bumbu. 

Analisis data organoleptik yang digunakan adalah Kruskall-wallisdengan 

parameter uji yaitu rasa, tekstur, aroma, warna dan kenampakan. Apabila hasil 

berpengaruh nyata (p<0,05) maka dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Analisis 

data kimia yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial 

(tunggal) dan uji lanjut Duncan. Hasil penelitian menunjukan bahwa waktu 

perendaman dalam bumbu tidak berpengaruh nyata terhadap analisis organoleptik 

hedonik kenampakan, warna, aroma, rasa dan tekstur; analisis kimia (kadar air) 

dan mikrobiologi (TPC) dendeng ikan bandeng. Hasil pengujian dendeng ikan 

bandeng memiliki kadar air untuk perlakuan A (2 jam) yaitu 27.05%; B (4 jam) 

26.33% dan C (6 jam) 25.64% serta total bakteri perlakuan A = 4.32 CFU/g; B = 

4.19 CFU/g dan C = 4.13 CFU/g. 

 

Kata kunci : Lama perendaman, bumbu, mutu, dendeng, ikan bandeng 

(Chanos chanos) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


