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ABSTRAK 

Selvianti Dai. 2017. Karakteristik Organoleptik dan Kimia Produk Empek-Empek Ikan 

Layang (Decapterus macrosoma) Menggunakan Tepung Sagu (Metroxylon sp.) yang 

Difortifikasi Rumput Laut (Kappaphycus alvarezii). Skripsi.  Jurusan Teknologi Hasil 

Perikanan. Fakultas Perikanan Dan Ilmu Kelautan. Universitas Negeri Gorontalo. Asri 

Silvana Naiu, S.Pi, M.Si sebagai Pembimbing I dan Nikmawatisusanti Yusuf, S.IK, M.Si 

sebagai Pembimbing II.   

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fortifikasi rumput laut (Kappaphycus 

alvarezii) terhadap karakteristik organoleptik hedonik dan mutu kimia empek-empek ikan layang 

(Decapterus macrosoma) menggunakan tepung sagu (Metroxylon sp.). Perlakuan pada penelitian 

ini adalah fortifikasi rumput laut yang berbeda yaitu 25%, 50% dan 75%. Parameter yang diuji 

adalah karakteristik organoleptik hedonik yang meliputi  tekstur, kenampakan, warna, aroma dan 

rasa yang dianalisis  menggunakan uji Kruskal Wallis. Karakteristik kimia yaitu kadar air, abu, 

lemak, protein, karohidrat dan serat kasar yang dianalisis menggunakan RAL (Rancangan Acak 

Lengkap). Perlakuan yang memberikan pengaruh dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. 

Penentuan produk terpilih dilakukan dengan uji Bayes. Hasil uji Kruskal wallis menunjukan 

bahwa penambahan rumput laut tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kenampakan, warna, 

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

bahwa rumput laut memberikan pengaruh nyata hampir pada seluruh parameter kimia kecuali 

kadar lemak. Hasil uji Bayes menunjukkan bahwa empek-empek yang difortifikasi rumput laut 

dengan konsentrasi 25% adalah produk terpilih. Karakteristik mutu hedonik produk terpilih yang 

meliputi parameter tekstur yaitu dengan nilai 3,88 yang berarti tekstur empek-empek kenyal, 

kompak dan kurang padat. Kenampakan dengan nilai 3,4 yang berarti utuh, rapih permukaan 

kurang rata dan ketebalan kurang rata. Warna dengan nilai 3,24 yang berarti empek-empek 

memiliki warna kuning kecoklatan. Aroma dengan nilai 3,92 atau berkisar angka 4 yang berarti 

tercium aroma ikan dan rumput laut sedikit. Rasa dengan nilai 4,48 yang berarti empek-empek 

memiliki rasa ikan dan rumput laut sedikit, gurih. Produk empek-empek terpilih memiliki kadar 

air 51,33%, abu 2,57%, lemak 2,52%, protein 9,97%, karbohidrat 32,69% dan serat kasar 0,90%.   

  

Kata Kunci : Empek-empek, Decapterus macrosoma, Metroxylon sp, Fortifikasi, 

Kappaphycus alvarezii. 

  



 

 


