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ABSTRAK 
 

Sudarman Djako. 632411031. Analisis Mutu Ikan Kembung (Rastrelliger sp.) 

Segar Yang Diawetkan Dengan Larutan Biji Pala (Myristica fragrans Houtt) 

Selama Penyimpanan Suhu Ruang. Pembimbing I Dr. Rahim Husain, S.Pi, 

M.Si dan Pembimbing II Asri Silvana Naiu, S.Pi, M.Si. 
 

Tujuan dari penelitian adalah untuk menganalisis mutu ikan kembung selama 

penyimpanan suhu ruang yang diawetkan dengan dengan larutan biji pala 

(Myristica fragrans Houtt). Faktor perlakuan yaitu larutan biji pala dengan 

konsentrasi 2% selama penyimpanan 0 jam,4 jam, 8 jam, 12 jam, 16 jam, 20 jam 

dan 24 jam. Penelitian ini dirancang menggunakan RAL untuk hasil pengujian 

kimia dan mikrobiologi, sedangkan data organoleptik dianalisis dengan Kruskall-

wallis. Semua data yang berpengaruh nyata diuji dengan uji lanjut Duncan. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama penyimpanan yang berbeda 

berpengaruh nyata terhadap jumlah Total Plate Count (TPC) dan Total Volatil 

Base (TVB) ikan kembung segar. Nilai TPC berkisar antara Log. 3,79 CFU/g – 

Log. 6,75 CFU/g dan nilai TVB berkisar antara 17,47 mg N/100g - 32,60 mg 

N/100g. Perlakuan lama penyimpanan yang berbeda juga berpengaruh nyata pada 

nilai mutu hedonik mata, insang, lendir, daging dan tekstur ikan kembung. Nilai 

organoleptik mutu hedonik pada perlakuan lama penyimpanan 4 jam, 8 jam, 12 

jam dan 16 jam memenuhi standar yang ditetapkan oleh SNI 2729-2013 untuk 

semua parameter yakni nilai 7, kecuali lendir, daging dan tekstur. Perlakuan lama 

penyimpanan 20 jam dan 24 jam tidak memenuhi standar. 

 

Kata kunci : Pengawet, Biji pala (Myristica fragrans Houtt), mutu hedonik, 

Total Plate Count (TPC), TVBN. 
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