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Menyatakan dengan sesungguhnya bahwa karya toliahlyang berjudul’Sifat-
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disebutkan sumbernya dan belum pernah diajukan pastausi manapun, serta
bukan karya jiplakan. Saya bertanggungjawab atabdatan dan kebenaran isinya
sesuai dengan sikap ilmiah yang harus dijunjunggiin

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenataypa adanya tekanan
dan paksaan dari pihak manapun serta bersedia pmndanksi akademik jika

ternyata di kemudian hari pernyataan ini tidak lbena

Jember, Juli 2006
Yang menyatakan,

Andy Pebryanto
NIM 021710101014

PENGESAHAN

Skripsi ini diterima oleh Fakultas Teknologi PertsamUniversitas Jember pada:
hari : Rabu

viii



tanggal : 28 Juni 2006
qempat : Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Jember

Tim Penguiji

Ketua (Dosen Pembimbing Utama), Sekie{®osen Pembimbing Anggota),

Ir. Ach. Marzuki Moen’im, MSIE Ir. Wik Siti Windrati, M.P
NIP. 130 531 986 NIPOI/B7 732

Anggota,

Nita Kuswardhani, S. Tp, M.Eng
NIP 132 158 433

Mengesahkan,
Dekan Fakultas Teknologi Pertanian
Ir. Ach. Marzuki Moen’im, MSIE
NIP. 130 531 986

KATA PENGANTAR

Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maba &as rahmat dan
hidayah-Nya sehingga Karya Illmiah Tertulis yang jumbrl “Sifat-Sifat Fisiko



Kimia Dan Sensoris Produk Nugget lkan tongkol Euthynnus affinis Sp) Hasil

Restrukturisas” ini dapat terselesaikan dengan baik.

Atas terselesaikannya Karya limiah Tertulis ini karoapkan banyak terima
kasih kepada :

1. Ir. A. Marzuki Moen’'im, M.SIE selaku Dekan Fakultd®knologi Pertanian,
Universitas Jember.

2. Dr. Ir. Maryanto, M.Eng, selaku Ketua Jurusan Té#gio Hasil Pertanian,
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember.

3. Ir. A. Marzuki Moen’im, M.SIE, selaku Dosen Pembimdp Utama yang telah
membimbing selama penelitian dan penulisan Kamgah Tertulis ini.

4. Nita Kuswardhani, S.T.P, M.Eng, selaku Dosen Peralrigr Anggota (DPA )
yang senantiasa membimbing selama penelitian dawlipan Karya limiah
Tertulis ini.

5. Ir. Wiwik Siti Windrati, M.P, selaku Dosen Pembimpgi Anggota (DPA 1) yang
senantiasa membimbing selama penelitian dan panuksrya limiah Tertulis
ini.

6. Ir. Hj. Siti Hartanti, M.S, selaku Dosen Wali yatgjlah banyak membimbing
selama studi di Fakultas Teknologi Pertanian.

7. Seluruh Civitas laboratorium dan akademisasi Fakulfeknologi Pertanian
Universitas Jember.

8. Seluruh Angkatan Fakultas Teknologi Pertanian Ersitas jember Yang selalu
menjadi kebanggaan Kampus tercinta.

9. Rekan-rekan serta semua pihak yang telah membaniejesaian Karya limiah
Tertulis ini.

Penulis menyadari bahwa dalam penulisan Karya Hnfiartulis ini masih
terdapat banyak kekurangan dan masih jauh darinkgsmaan. Oleh karena itu,
dengan senang hati penulis mengharapkan kritik sé@an yang membangun dari

pembaca.



Penulis berharap semoga Karya limiah Tertulis apat menambah wawasan
dan bermanfaat bagi pembaca.

Jember, Juli 2006

Penulis

RINGKASAN

Sifat-Sifat Fisiko Kimia dan Sensoris Produk Nuggetkan Tongkol (Euthynnus
affinis Sp) HasilRestrukturisasi, Andy Pebryanto, 021710101014, 2006, 66 him.

Xi



Ikan tongkol Euthynnus affinis Sp) merupakan salah satu produk perikanan
yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat untuk mehiekabutuhan protein
hewani. Kebutuhan tersebut didukung oleh adanyangohasil perikanan laut yang
cukup melimpah. Upaya optimalisasi pengolahan tkagkol Euthynnus affinis Sp)
menjadi produk ikan tongkol masih menemui ken#al@na produk tersebut mudah
rusak. Oleh karena itu perlu adanya upaya mempmguoimur simpan produk ikan
tongkol. Teknologi yang dapat digunakan dalam metak diversifikasi pengolahan
sehingga memiliki daya tahan terhadap masa singadeth satunya adalah pembuatan
nugget hasil restrukturisasi.

Penelitian ini bertujuan sebagai berikut yaitu kntaengetahui sifat-sifat
fisik produk nugget ikan tongkol E(tyhnnus affinis Sp) hasil restrukturisasi
mahasiswa FTP dan produk kompetitor, mengetahuait-sifat sensoris produk
nugget ikan tongkolEuthynnus affinis Sp) hasilrestrukturisasi mahasiswa FTP dan
produk kompetitor, dan untuk mengetahui tingkatukesn konsumen terhadap
produk nugget ikan tongkoE(thynnus affinis Sp) hasilrestrukturisas mahasiswa
FTP dan produk kompetitor.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalehgdn menggunakan
rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu faktorujisorganoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil untuktditak dan kimia produk
nugget ikan tongkolEuthynnus affinis Sp) hasilrestrukturisasi: untuk parameter sifat
fisik : kehilangan berat Cooking Loss’) : memberikan hasil berbeda sangat nyata
pada taraf 5% dan 1%, artinya hipotesa diteriméuygroduk nugget A memiliki
nilai yang lebih tinggi yaitu 7,294% dibandingkaengan produk kompetitor yang
memiliki nilai lebih rendah dengan nilai 5,585%d8egkan parameter kimia : Kadar
air : memberikan hasil berbeda tidak nyata pads &0 dan 1%, artinya hipotesa
ditolak, yaitu bahwa antara produk A, B, C dan Bermiiki selisih nilai yang tidak
terlalu besar, nilai terbesar diperoleh produk @gde nilai 10,496%, sedangkan
produk kompetitor memiliki nilai 9,194%. Untuk Ujadar protein : memberikan hasil
berbeda sangat nyata pada taraf 5% dan 1%, atippéesa diterima yaitu produk
nugget A memiliki nilai yang lebih tinggi yaitu 13,0% dibandingkan dengan
produk kompetitor yang memiliki nilai 14,990%. @edkan uji kadar lemak :
memberikan hasil berbeda tidak nyata pada tarafl&c1%, artinya hipotesa ditolak
yaitu bahwa antara produk A, B, C dan D memilgiish nilai yang tidak terlalu
besar, nilai terendah diperoleh produk B dengaai di0,973%, sedangkan produk
kompetitor memiliki nilai lebih besar yaitu 14,188%

Sedangkan hasil untuk sifat-sifat sensoris nugkat itongkol Euthynnus
affinis Sp) hasilrestrukturisasi untuk semua parameter yaitu aroma, rasa dan tekstu
memberikan hasil yang sama. yaitu tidak berbedaangtan tekstur berbeda tidak
nyata pada taraf 5% dan 1%, artinya hipotesa ditolintuk parameter aroma:
produk A dengan skor 1,838% memiliki aroma lebimatkdibandingkan dengan
produk kompetitor yang memiliki skor nilai 1,931%arameter rasa: produk B
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dengan skor 1,381% memiliki rasa lebih kuat dibagkian dengan produk nugget
kompetitor yang memiliki skor nilai 1,343%. Paraeretekstur: produk nugget
kompetitor memiliki skor nilai 1,318% memilki tekstlebih halus dibandingkan
dengan produk A, B, dan C. Sedangkan untuk parametena: yaitu produk A, B,

C, dan D memiliki selisih nilai yang tidak terlabesar, produk C dengan skor nilai
1,907% memiliki warna lebih cerah dibandingkan retiggompetitor dengan nilai

2,045%.

Hasil untuk tingkat kesukaan (uji organoleptik) gu& nugget ikan tongkol
(Euthynnus affinis Sp) hasilrestrukturisasi: Aroma : memberikan asumsi kesukaan
sangat kuat-kuat (produk A), dilanjutkan dengandpk C, B, dan D (produk
kompetitor), sehingga yang lebih disukai produk ipdtesa ditolak karena semuanya
sama. Warna : memberikan asumsi kesukaan sangah-cerah (produk C),
dilanjutkan dengan produk B dan A. Sedangkan eegak cerah (produk D atau
produk kompetitor). Hipotesa diterima karena adahsaatu berbeda. Untuk rasa :
memberikan asumsi kesukaan sangat kuat-kuat (pro8ukdilanjutkan dengan
produk D, C dan A. Hipotesa ditolak karena selugaghsama. Sedangkan tekstur :
memberikan asumsi kesukaan sangat halus-halusdipagpleh produk kompetitor
(D) dimana, produk ini lebih disukai dibanding dangproduk A, B, C. Hipotesa
ditolak karena seluruhnya sama.

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Redna, Universitas Jember.
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