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ABSTRAK 

Rovin Polutu. 632412036. 2017. Pengaruh Lama Perendaman Dalam Larutan Bumbu 

Terhadap Mutu Dendeng Fillet IkanJulung-Julung (Hemirhamphus sp) Setelah 

Penggorengan, Dibawah Bimbingan Nikmawantisusanti Yusuf, S.IK, M.Si Sebagai 

pembimbing I danLukman Mile , S.Pi, M.Si Sebagai pembimbing II. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana pengaruh lama perendaman 

dalam larutan bumbu terhadap mutu dendeng fillet ikan julung-julung 

(Hemirhamphus sp) setelah penggorengan. Penelitian ini terdiri atas 2 tahap yaitu 

penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahulan yaitu untuk 

menentukan suhu pengeringan dan formulasi terbaik yang digunakan pada pembuatan 

dendeng penelitian utama yaitu karakterisasi mutu organolepik dan kimia dendeng 

ikan julung- julung (Hemirhamphus sp) setelah penggorengan. Perlakuan pada 

penelitian ini adalah lama perendaman (12,15 dan 18 jam). Analisis data yang 

digunakan untuk pengujian organoleptik yaitu Kruskal Walllis dengan parameter uji 

yaitu tekstur, rasa, warna, aroma dan untuk analisis kimia mengunakan analisis varian 

(ANOVA). Apabila hasil berpegaruh nyata (p<0,05) maka dilanjutkan dengan uji 

lanjut Duncan, kemudian untuk penetuan produk terpilih dilakukan dengan uji Bayes. 

Hasil uji Kruskal Walllis menujukan bahwa perendaman dalam larutan bumbu 

terhadap dendeng fillet ikan julung-julung setelah penggorengan memberikan 

pengaruh nyata (p<0,05)  terhadap tekstur, rasa, warna dan aroma. Hasil uji anova 

bahwa perendaman dalam larutan bumbu terhadap dendeng fillet ikan julung-julung 

setelah penggorengan memberikan pengaruh nyata hampir pada seluruh parameter 

kimia kecuali kadar protein. Hasil uji Bayes menujukan bahwa dendeng ikan julung-

julung setelah penggorengan dengan perlakuan perendaman 18 jam adalah produk 

terpilih. Karakterstik mutu hedonik dendeng ikan julung-julung terpilih memiliki 

tekstur yang renyah serta rasa enak dan gurih, warna coklat kekuningan mengilap dan 

aroma sangat berbau aroma ikan dan bumbu tambahan. Dan memiliki kandungan 

kadar protein 55, 49%, Kadar air 11,9% kadar lemak 12,64%, kadar abu 6,44% dan 

kadar karbohidrat 12,52 % 

Kata kunci: Ikan Julung-Julung (Hemirhamphus sp), Dendeng, Larutan Bumbu, 

Organoleptik, Proksimat. 

 

 

 



 

 
 


