
 



 



ABSTRAK 

Hadri Djon, 2018. Mutu Organoleptik dan Kimia Ikan Pari (Dasyatis sp.) Kering 

dengan Perendaman Ekstrak Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa blimbi L). 

Pembimbing Dr. Hj. Rieny Sulistijowati S, S.Pi, M.Si sebagai Pembimbing I dan 

Rita Marsuci Harmain, S.IK, M.Si sebagai Pembimbing II. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh perendaman daging ikan 

pari (Dasyatis sp.) menggunakan ekstrak buah belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L.) 

dengan konsentrasi berbeda terhadap mutu organoleptik dan kimia, serta  kandungan 

urea ikan pari kering yang dihasilkan. Perlakuan pada penelitian ini yaitu perendaman 

daging ikan pari menggunakan larutan ekstrak belimbing wuluh dengan konsentrasi 

ekstrak 25% (A), 50% (B) dan 75% (C). Data karakteristik organoleptik uji mutu 

hedonik yaitu kenampakan, bau dan tekstur yang dianalisis dengan menggunakan 

Kruskal Wallis. Parameter kimia yang diuji terdiri dari kadar urea, kadar protein, dan 

kadar air. Analisis data untuk kadar urea yaitu analisis deskriptif kuantitatif 

menggunakan Microsoft excel function. Untuk kadar protein dan kadar air 

menggunakan RAL dan dianalisis dengan Analisis of Varians (ANOVA). Hasil uji 

Kruskall Wallis menunjukkan bahwa perlakuan perendaman dengan ekstrak 

belimbing wuluh berbeda berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik bau, tetapi tidak 

berpengaruh terhadap kenampakan dan tekstur ikan pari kering. Berdasarkan 

penilaian panelis karakteristik mutu hedonik bau, kenampakan dan tekstur, berbeda 

signifikan terdapat pada perlakuan perendaman dengan konsentrasi ekstrak belimbing 

wuluh 75% bau memiliki nilai 7.89 kriteria kurang harum, sedikit bau tambahan; 

kenampakan dengan nilai 7,84 kriteria utuh, bersih kurang rapi, bercahaya menurut 

jenis; tekstur dengan nilai 7,91 kriteria padat, kompak, lentur, kurang kering. Hasil 

analisis kadar urea menggunakan LC-MS diperoleh kadar urea sampel C konsentrasi 

ekstrak (75%) yaitu 0,16 g/mL. Hasil analisis ANOVA untuk uji kadar protein dan 

kadar air dengan perlakuan perendaman ekstrak belimbing wuluh  tidak berpengaruh 

nyata terhadap kadar protein dan kadar air  ikan pari kering. Penggunaan ekstrak 

belimbing wuluh pada konsentrasi 75% diperoleh kadar protein 13,7% dan kadar air 

dengan nilai 16,21%.  

Kata Kunci: Belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L.), Ikan pari kering (Dasyatis sp.) 

Organoleptik, urea, protein. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 


