




 



  



ABSTRAK 

 

Yawan S. Djafar. 2016. Pengaruh Perbedaan Kosentrasi Larutan Jahe 

(Zingiber officinale var. Rubrum) Terhadap Mutu Organoleptik dan Kimia 

Ikan Tongkol (Euthynnus affinis) segar. Pembimbing                                         

Rita Marsuci Harmain, S.Pi, M.Si sebagai Pembimbing I dan 

Nikmawatisusanti Yusuf, S.IK, M.Si sebagai Pembimbing II. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kosentrasi larutan 

jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) terhadap mutu organoleptik dan 

kimia ikan tongkol (Euthynnus affinis) segar. Perlakuan pada penelitian ini yaitu 

pemberian larutan jahe 0%, 10%, 15% dan 20 % selanjutnya dilakukan uji pH dan 

TVBN pada lama perendaman 0 jam, 4 jam, 8 jam dan 12 jam. Parameter yang di 

uji adalah karakteristik organoleptik melalui uji mutu hedonik yaitu kenampakan 

mata, tekstur, bau, insang dan daging yang dianalisis dengan menggunakan Two 

Way Anova (Anova dua arah) yaitu faktor konsentrasi larutan jahe dan lama 

perendaman, untuk analisis kimia (pH dan TVBN) menggunakan analisis (Anova 

Multivariate) tiga faktor yaitu faktor konsentrasi larutan jahe, faktor lama 

perendaman dan faktor pengulangan. Uji organoleptik mutu hedonik pada ikan 

tongkol segar menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi larutan 

jahe dan lama waktu perendaman memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

parameter organoleptik kenampakan mata, tekstur, bau, insang dan daging. Hasil 

uji mutu kimia berdasarkan nilai pH dan TVBN menunjukkan bahwa perlakuan 

lama perendaman pada ikan tongkol dengan konsentrasi larutan jahe berbeda 

menunjukkan hasil yang tidak berpengaruh nyata. 
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