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Tuna fish floss sago is a processed product made from a mixture of tuna fish
floss and cassava flour. The purpose of this study was to analyze the
organoleptic quality of tuna fish floss sago and to analyze the level of
preference (hedonic) of panelists for tuna fish floss sago. This research will
be conducted at the Sago Lempeng Production House, Dehegila Village,
South Morotai District, in July 2024. This research method uses experiments
consisting of 5 different treatments (A0, A1 A2, A3 and A4). The results of
the treatment were then subjected to Organoleptic and Hedonic Tests to see
the product quality and consumer preference levels and a one-way ANOVA
test was conducted to see significant differences in values. The organoleptic
test value of "Color" of sago flat tuna fish floss in treatments A0 to A4
obtained a value of 8 with the criteria of uneven white brownish yellowish
color. Organoleptic test "Appearance” in treatments AO to A4 with a value
of 8, with the criteria of attractive, clean, intact, neat, uneven surface. In the
organoleptic test "Taste" of sago for treatment A0, with a value of 6 has the
criteria of delicious, savory taste. while treatments Al to A4 with a value of
8 have the criteria of delicious, savory taste, sufficient fish floss taste. While
the organoleptic test of "Texture" of tuna fish floss sago plate, in the AO to
A4 treatments with a value of 7 which has the criteria of smooth, dense, and
less compact. While the organoleptic test of "Aroma" of tuna fish floss sago
plate, in the AO treatment with a value of 6 is less fragrant, there is no fish
floss odor specification and the smell of sago is strong without additional
odor. While the treatments Al, A2, A3 and A4 with a value of 8 have the
criteria of less fragrant, the specifications of the smell of fish floss and
strong sago odor, without additional odors. While the hedonic test obtained
the average value of the panelists giving a liking assessment to all sago
formulas for all indicators.

ABSTRAK

Kata Kunci:

Uji organoleptik
Hedonik

Abon ikan tuna

Ubi kayu

Sagu abon ikan tuna

Sagu lempeng abon ikan tuna merupakan produk olahan campuran dari abon
ikan tuna dan tepung ubi kayu. Tujuan dari penelitian ini adalah
menganalisis mutu organoleptik sagu lempeng abon ikan tuna dan
menganlisis tingkat kesukaan (hedonik) panelis terhadap sagu lempeng abon
ikan tuna. Penelitian ini akan dilakukan pada rumah Produksi Sagu Lempeng
Desa Dehegila, Kecamatan Morotai Selatan, pada bulan Juli 2024. Metode
penelitian ini menggunakan eksperimen terdiri dari 5 perlakuan berbeda (A0,
Al A2, A3 dan A4). Hasil perlakuan kemudian di lakukan Uji Organoleptik
dan Hedonik untuk meihat mutu produk dan tingkat kesukaan konsumen
serta di lakukan uji ANOVA one-way untuk melihat perbedaan nilai
signifikan. Nilai uji organoleptik “Warna” sagu lempeng abon ikan tuna
pada perlakuan AO sampai A4 di dapatkan nilai 8 dengan kriteria warna
putih sedikit kecoklatan kekuning-kuningan yang tidak merata. Uji
Organoleptik “Kenampakan” pada perlakuaan AO sampai A4 dengan nilai
8, dengan kriteria menarik, bersih, utuh, rapi, permukaan tidak rata. Pada uji
organoleptik “Rasa” sagu untuk perlakuan AO, dengan nilai 6 memiliki
kriteria rasa enak, gurih. sedangkan perlakuan Al sampai A4 dengan nilai 8
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memiliki kriteria rasa enak, gurih, rasa abon ikan cukup. Sementara uji
organoleptik “Tekstur” sagu lempeng abon ikan tuna, pada perlakuan AOQ
sampai A4 dengan nilai 7 yang memiliki kriteria halus, padat, dan kurang
kompak. Sedangkan uji organoleptik “Aroma” sagu lempeng abon ikan
tuna, pada perlakuan A0 dengan nilai 6 kurang harum, spesifikasi bau
abon ikan tidak ada dan bau sagu kuat tanpa bau tambahan. Sementara
perlakuan Al, A2, A3 dan A4 dengan nilai 8 yang memiliki kriteria kurang
harum,spesifikasi bau abon ikan dan bau sagu kuat, tanpa bau tambahan.

Sedangkan

uji hedonik didapatkan nilai rata-rata panelis memberikan

penilaian suka terhadap semua formula sagu untuk semua indikator.

1. PENDAHULUAN

Ikan tuna merupakan jenis ikan yang
masuk dalam keluarga scombroidae yang berarti
termasuk dalam ikan komsumsi. Ikan tuna juga
merupakan ikan pelagis atau kelompok ikan yang
hidup tidak di dasar laut dan tidak juga selalu di
permukaan. Nama latin ikan ini adalah (thunnus)
dan dalam bahasa arab adalah (thunini), ikan ini
merupakan sumber pangan yang sangat di gemari
di seluruh dunia dimana kandungan gizi ikan ini
sangatlah tinggi. Ikan ini mengandung sejumlah
vitamin seperti B3, niasin, B12, B6, protein
fosfor, vitamin B1 (thiamin), vitamin B2
(ribofavin) dan yodium yang sangat berguna bagi
tubuh manusia (KKP, 2020). Adapun Kontribusi
indonesia pada tahun 2020, menurut data FAO
mencapai 20% dari produksi Tuna, Cakalang,
Tongkol (TCT) di dunia (Lutfiana, 2021).

lkan tuna dimanfaatkan sebagai bahan
penghasil protein untuk manusia, tetapi ikan tuna
termasuk salah satau ikan yang sangat mudah
mengalami penurunan mutu apabila tidak di
tangani dengan baik. Salah satu penanganan ikan
tuna yang dapat memperpanjang umur simpanya
yakni mengolah menjadi produk yang telah
didiversifikasi. Pengolahan ikan bermanfaat
untuk memperbaiki bau, cita rasa, penampakan
dan tekstur daging. Selain itu, juga mampu
memperpanjang umur simpan (Iskandar, 1995).
Penganekaragaman bahan pangan dimaksud agar
ikan yang di konsumsi dapat dimanfaatkan
menjadi  berbagai macam produk, selain
dikonsumsi dengan cara di goreng, di asapi, di
panggang ataupun di buat abon dll. Salah satu
bahan olahan yang dapat dikombinasikan dengan
ikan tuna adalah Sagu Lempeng.

Sagu lempeng merupakan makanan
tradisional yang telah berkembang dari turun
temurun. Daerah yang biasa mengkonsumsi sagu
ikan yakni di Sulawesi, Papua, Maluku dan
Maluku utara. Sagu lempeng yang di produksi
memiliki kandungan protein yang sangat rendah

2

karena tidak ada penambahan bahan lain untuk
meningkatkan kandungan protein yang ada di
dalam produk sagu yang biasa di komsumsi di
masyarakat. Sagu ini dimakan dengan
menggunakan ikan sebagai pendamping. Seiring
dengan perkembangan waktu, komoditi ikan
mulai di kembangkan sebagai bahan tambahan
pada beberapa produk lokal.

Desa Dehegila Kabupaten Pulau Morotai
dalah salah satu desa yang memanfaatkan ubi
kayu dalam pembuatan sagu lempeng. Akan
tetapi dengan berkembangkan ilmu pengetahuan
produk sagu lempeng di lakukan diversifikasi
dengan bahan pangan dan beberapa bahan
tambahan pangan lainnya. Sementara di Fakultas
Perikanan dan Illmu Kelautan, khususnya
program studi Teknologi Hasil Perikanan
melakukan pengembangan produk (diversifikasi)
pada tahun 2017. Diversifikasi Sagu lempeng
ikan dengan mencampurkan bahan ikan cakalang
yang di buat menjadi abon dan dicampurkan
dengan penyedap rasa dan lada. Kemudian
dikembangkan dengan mencari formula tebaik
untuk mendapatkan cita rasa dengan bumbu
makan sagu lempeng di canmpurkan dengan
abon ikan cakalang dan di namakan Sagu
Bonkashi. Sagu bonkasbi merupakan sagu
lempeng dengan campuran abon ikan cakalang.
Sagu bonkasbi memiliki rasa abon ikan cakalang
yang khas.

Upaya peningkatan nilai gizi dari sagu
bonkasbi telah di lakukan uji organoleptik dan
hedonik serta uji proksimat sagu bonkasbi
(Afinisi dalam Sartika D. Kader et al, 2023).
Penelitian terhadap penambahan daging ikan
telah  di  lakukan  sebelumnya  dengan
penambahan abon ikan cakalang (katsuwonus
pelamis) hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan daging ikan berpengaruh terhadap
penampakan,warna, aroma,serta tekstur sagu
lempeng yang sekaligus berpengaruh terhadap
daya tarik cita rasa pada produk tersebut bagi
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masyarakat (Hasan, 2006). Namun sampai
sejauh ini belum ada penelitian menggunakan
Abon lkan Tuna. Sehingga tahun 2024
dilakukan penelitian tentang uji organoleptik
sagu abon ikan tuna di desa Dehegila. Dimana
bahan utama dalam pembuatan sagu lempeng ini
menggunakan abon ikan tuna. lkan tuna sangat
melimpah di Kabupaten Pulau Morotai sehingga
perlu di lakukan penelitian tentang mutu
organoleptik dan daya suka konsumen terahadap
produk sagu lempeng abon Ikan Tuna.

Penelitian yang dilakukan mengenai
Sagu lempeng abon tuna ini adalah proses
pembuatan dengan menggunakan varian rasa
abon tuna, uji organoleptik dan hedonik. Selain
pembuatan sagu lempeng dengan bahan
campuran tambahan, dilakukan guna menambah
cita rasa dalam produk sagu abon. Pengolahan
sagu lempeng yang terbuat dari campuran ubi
kayu dengan penambahan abon ikan tuna dan
penyedap rasa dan lada, bertujuan untuk
memperkuat rasa dalam produk Sagu lempeng
Abon ikan tuna. Untuk mendukung mutu produk
sagu lempeng abon tuna ini maka dilakukanlah
uji organoleptik dan hedonik (kesukaan) dari segi
rasa, warna, kenampakan, bau dan tekstur pada
panelis konsumen sehingga didapatkan hasil
mutu organoleptik dan hedonik (kesukaan).

2. METODE

2.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli
sampai Agustus 2024 di Desa Dehegila,
Kecamatan Morotai Selatan, Kabupaten Pulau
Morotai. Penelitian ini dilaksanakan pada rumah
produksi Sagu lempeng di Desa Dehegila.
Sebanyak 50 panelis tidak terlatih di gunakan
untuk Uji organoleptik dan hedonik yang di
lakukan baik Laboratorium Fakultas Perikanan
dan llmu Kelautan, Universitas Pasifik Morotai.

2.3 Kosentrasi Formula
Formula yang digunakan dalam
penelitian ini berupa (experimen) perlakuan yaitu
A0, Al, A2, A3, A4 dan mengacu pada (Asy’ari
et al, 2022) dapat disajikan dalam formula di
bawah ini:
e A0=1 kg Tepung Ubi kayu
e Al= 100 g Abon Tuna + 1 kg Tepung
Ubi Kayu + 8 g Royko + 3 g Lada
e A2= 150 g Abon Tuna + 1 kg Tepung
Ubi Kayu + 8 g Royko + 3 g Lada
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e A3= 100 g Abon Tuna + 1kg Tepung
Ubi Kayu

e A4= 150 g Abon Tuna + 1 kg Tepung
Ubi Kayu.

2.4 Prosedur Penelitian
2.4.1 Pembuatan Abon

Dalam pembuatan abon ikan tuna bahan
yang perlu disiapkan antara lain; ikan tuna 2 kg,
bawang merah 185 g, bawang putih 186 g, cabe
keriting 144 ¢, jahe 146 g, santan Kkelapa,
penyedap rasa 3 bungkus, garam 13 g, miwon 4
g dan sereh tiga batang, air dan lada. Selanjutnya
ikan tuna dipisahkan dari tulang, kepala, dan isi
perut. Kemudian dipotong-potong, setelah itu
ikan dicuci sampai bersin kemudian ikan
dilumuri dengan garam, jeruk dan sereh lalu
direbus selama 20 menit hingga matang, ikan
yang sudah matang kemudian diangkat dan
didinginkan. lkan kemudian disuir-suir, setelah
itu rempah-rempah yang sudah dibersihkan di
blender sampai halus setelah itu campurkan
semua bumbu yang sudah dihaluskan berserta
ikan tuna yang telah disuir-suir, santan
dimasukan kedalam wajan dan dimasak
menggunakan kompor. Aduk menggunakan
spatula hingga semua bumbu tercampur merata,
lalu tambahkan bumbu-bumbu penyedap rasa
seperti garam,lada dan penyedap rasa. Aduk-
aduk selama 3 jam hingga abon terasa ringan dan
berwarna kecoklatan. dinginkan selama beberapa
menit kemudian disimpan dalam toples. abon
siap digunakan dalam pembuatan sagu lempeng
abon tuna.

2.4.2 Pembuatan Sagu Lempeng Abon
Tuna

Pembuatan  sagu dimulai  dengan
membersihkan ubi kayu dari tanah dan kotoran
dalam keadaan belum dikupas . Setelah itu ubi
kayu dikupas, kemudian dicuci dengan air
hingga bersih, selanjutnya ubi kayu diparut
dengan menggunakan mesin parut sehingga
parutan ubi kayu yang dihasilkan menjadi tepung
kasar. Untuk menghaluskan tepung ubi kayu
kemudian di ayak hingga tepung manjadi halus
dan berwarna putih. Kemudian dilanjutkan
dengan pemanasan/pemanggangan cetakan sagu
atau dalam bahasa lokal disebut forno selama 30
menit di atas tungku pembakaran, proses
selanjutnya tepung ubi kayu dicampurkan
dengan abon ikan Tuna, penyedap rasa dan lada
dalam wadah hingga campuran bahan merata.
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Bahan yang digunakan sesuai masing-masing
konsentrasi yang telah disiapkan.

Kemudian  forno  diletakkan dan
dibersihkan setelah itu campurkan bahan sagu
abon tuna kemudian dimasukan dalam
cetakan/forno selama 15 menit kemudian
diangkat dan di diamkan semalaman atau selama
12 jam. Sagu didiamkan selama 12 jam
dimaksudkan agar sagu menjadi lebih padat dan
kompak dan mudah dipotong. kemudian sagu di
potong-potong dan dijemur dibawah sinar
matahari.

2.4.3. Uji Organoleptik Sagu Lempeng
Abon Tuna

Uji  organoleptik  dengan  menggunakan
scoresheet  organoleptik ~ manusia  untuk
mengukur kualitas sagu lempeng abon tuna.
Mutu organoleptik sagu lempeng yang di beri
campuran abon ikan tuna sebagai bahan
tambahan terhadap varian rasa sagu lempeng
ikan tuna. selain itu teknik pembuatan juga masih
sama dengan teknik pembuatan sagu lempeng
dengan rasa original. Untuk mendukung mutu
produk sagu lempeng abon tuna ini maka di
lakukanlah  uji  organoleptik  dari  segi
kenampakan, tekstur, warna, aroma, dan rasa
pada panelis konsumen sehingga di dapatkan
hasil terkait mutu organoleptik. Panelis yang
digunakan panelis konsumen sebanyak 50 orang.

2.4.4. Uji Daya Terima (Hedonik)

Daya terima adalah suatu nilai yang
diberikan oleh panelis terhadap warna, rasa,
aroma, dan tekstur, kenampakan pada produk
sagu lempeng abon tuna penilaian sesuai dengan
kolom, dengan memberikan penilaian berupa
angka dan tanda check list dengan skala
penilaian menurut SNI 01-2346-2006 (Tabel 1).

Tabel 3. Skala Penilaian Hedonik

No Kategori Skala Penilaian
1 Sangat Suka 5

2 Suka 4

3 Netral 3

4 Tidak Suka 2

5 Sangat Tidak Suka 1
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Untuk mendapatkan data hedonik
digunakan angket atau kuesioner uji hedonik
meliputi daya terima terhadap kenampakan,
warna, aroma, tekstur, dan rasa. Panelis yang
digunakan adalah panelis konsumen sebanyak 50
orang.

2.7 Analisis Data

Uji organoleptik biasa disebut juga uji
indera atau uji sensori adalah cara pengujian
dengan indera manusia. Indera yang digunakan
dalam uji organoleptik ini adalah indera
penglihatan atau mata, indera penciuman atau

hidung, indera pengecap atau lidah, indera
peraba atau tangan (Siti, et al., 2017).

Uji  organoleptik  bertujuan  untuk
menyikapi produk sejenis namun dengan
konsentrasi yang berbeda sehingga perlu

memperhatikan daya terima produk oleh panelis.
Untuk memenuhi tujuan tersebut, maka terdapat
atribut sensori yang merupakan kumpulan kata
untuk mendeskripsikan karaktristik sensori pada
suatu produk pangan, di antaranya warna,
tekstur, aroma, kenampakan, dan rasa (Hayati, et
al. 2012).

Hasil uji Organoleptik dan Hedonik
kemudian di tabulasi nilainya di Microsoft
Excel dalam bentuk grafik/diagram dan tabel.
Hasil kedua uji tersebut juga di lakukan uji
ANOVA one-way untuk melihat perbedaan

nilai signifikan (0,05).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Uji Organoleptik Sagu Lempeng
Abon Ikan Tuna.

3.1.1 Organoleptik Warna

Hasil analisis Uji Organoletik Sagu
Lempeng Abon lkan Tuna, baik Organoletik
Warna, kenampakan, tekstur, Rasa dan Aroma
dapat di lihat pada gambar di bawah ini.

8
7,78
7.8
£76
]
E: o 7,16 7.24 =
6 7.2 71
5 5
z
58 -
6,6
AD Al A2 A3 Ad
Perlakuan
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Gambar 2. Uji Organoleptik warna sagu lempeng
abon ikan Tuna

Gambar 2 menunjukkan bahwa nilai
organoleptik uji warna sagu lempeng dan sagu
lempeng abon ikan tuna pada perlakuan A0,
Al, A2, A3 dan A4 memiliki nilai rata-rata 7.
Nilai uji organoleptik pada masing-masing
perlakuan dapat di jelaskan bahwa pada
perlakuan AO0, Al, A2, A3, dan A4 dengan nilai

8 yang memiliki kriteria warna putih sedikit
kecoklatan kekuning-kuningan yang tidak
merata.

Kategori nilai organoleptik yang didapat
memiliki kriteria warna putih sedikit kecoklatan
kekuning-kuningan yang tidak merata. Panelis
memberikan penilian pada A0 (7,78) artinya
pada sagu lempeng tanpa campuran ikan
memiliki warna yang lebih putih dibandingkan
yang lain karena pada AO tanpa tambahan abon
ikan tuna. Pada beberapa perlakuan lainnya
menunjukkan ada perubahan warna yakni sagu
berubah menjadi lebih kecoklatan diakibatkan
karena ada penambahan abon ikan tuna yang
mengandung banyak protein dan ketika sagu
dibakar maka warnanya akan berubah.
Timbulnya warna di batasi oleh faktor sumber
cahaya atau pemanasan. Warna bahan pangan
yang di panggang juga berpengaruh dari suhu
pada waktu pemangangan. Warna sagu bonkasbi
adalah coklat kekuning kuningan. Hasil yang di
dapat ini, lebih baik dari sisi warna di
bandingkan pada penelitian sebelumnya yang di
lakukan oleh (Alfininsi Gonyowo, 2023).
Menurut Winarno (1997) warna merupakan
parameter organoleptik yang paling pertama
dalam penyajian. Warna merupakan kesan
pertama karena menggunakan indera
penglihatan. Warna yang menarik akan
mengundang selera panelis atau konsumen untuk
mencicipi produk tersebut.

Tabel 4. Hasil uji Anova organoleptik
warna lempeng abon ikan Tuna.

Jumlah dari Berarti

persegi df Persegi F Sig.
Diantara
Kelompok 14,616 4 3,654 1,210 0,307
Didalam

740,140 245 3,021

Kelompok
27

Total 754,756 249

Jumlah dari Berarti

persegi Df persegi F Sig.
Diantara

3,856 4 964 502 0,734
kelompok
Didalam

470,260 245 1,919
kelompok
Total 474,116 249

Berdasarkan anialisi varian (Anova)

terhadap warna sagu lempeng abon ikan tuna,
nilai yang di berikan panelis pada perlakuan AO-
A4 memiliki nilai rata-rata yang tidak berbeda
nyata. Hal ini karena nilai signifikan >0,05
(0,307).

3.1.2 Organoleptik Kenampakan

Kenampakan merupakan parameter yang
dapat dilihat secara visual yang menyebabkan
panelis tertarik dan suka pada produk tersebut,
kenampakan suatu produk makanan merupakan
faktor penarik utama sebelum panelis menyukai
sifat mutu sensori yang lainnya seperti rasa, bau
dan tekstur. Pada umumnya konsumen memilih
makanan yang memiliki kenampakan menarik
(Soekarto dan Hubeis, 2000).

KENAMPAKAN

7,9
7,84
7,68
I I ) )
AD Al A2 A3 A4

Perlakuan

w

o
o
L

Nilai Organoleptik
N NN
o N

o
n

~
iy

Gambar 3. Uji Organoleptik Kenampakan sagu
lempeng abon ikan Tuna.

Gambar 3, menunjukkan bahwa nilai
organoleptik uji kenampakan sagu lempeng dan
sagu abon ikan tuna pada perlakuan AO, Al, A2,
A3, dan A4, masing-masing adalah 7,96, 7,84,
7,68, 7,64, dan 7,66. Nilai Uji organoleptik
pada masing-masing perlakuan dapat di jelaskan
bahwa pada perlakuaan AO, Al, A2, A3 dan
A4 dengan nilai 8 menarik, bersih, utuh, rapi,
permukaan tidak rata. panelis memberikan nilai
7,96-7,66 yang artinya para panelis memberikan
penilaian sagu lempeng abon tuna dengan
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penampakan menarik, bersih utuh, rapi, dan
permukaan tidak rata. Hasil uji kenampakan sagu
lempeng abon ikan tuna pada perlakuan AO0, Al
memiliki nilai tertinggi yaitu 7,96 dan 7,84.
Sementara A2, A3 dan A4 memiliki kisaran 7,68,
7,64, dan 7,66.

Kenampakan merupakan salah satu faktor
yang menyebabkan panelis menyukai produk
sagu lempeng abon tuna. Sedangkan menurut
(Tarwendah, 2007) karakteristik dan
kenampakan umum produk meliputi warna,
ukuran, bentuk, tekstur permukaan, tingkat
kemurniaan dan karbonisasi produk.

Tabel 4. Hasil uji Anova organoleptik
kenampakan sagu lempeng abon ikan tuna
Berdasarkan analisis varian (Anova)

terhadap kenampakan sagu lempeng abon ikan
tuna, nilai yang di berikan panelis pada
perlakuan AO0-A4 memiliki nilai rata-rata yang
tidak berbeda nyata. Hal ini karena nilai
signifikan >0,05 (0,734).

3.1.3 Organoleptik Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor yang
dapat menentukan suatu produk dapat diterima
atau tidak oleh konsumen. Rasa merupakan
sesuatu yang diterima oleh lidah. Dalam
pengindraan cecapan manusia dibagi empat
cecapan utama yaitu manis, pahit, asam dan asin
serta ada tambahan respon bila dilakukan
modifikasi (Zuhra, 2006).

RASA

: 7,88 7,84 7,78 7,88
7
6 5,66
5
4
3
2
1
0
AD Al A2 A3 Ad

Perlakuan

Nilai Organoleptik

Gambar 4. Uji Organoleptik Rasa sagu lempeng
abon ikan Tuna

Gambar 4. Menunjukkan bahwa nilai
organoleptik uji rasa sagu lempeng abon ikan
tuna pada perlakuan Al, A2, A3, dan A4
masing-masing adalah 7,88, 7,84, 7,78 dan
7,88. Hasil ini memiliki kriteria rasa enak, gurih,
rasa abon ikan cukup. Salah satu faktor yang
menentukan kualitas makanan adalah kandungan
senyawa cita rasa yang terkandung pada
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makanan (Midayanto dan yuwono, 2014).
Sedangkan untuk perlakuan AO, memiliki nilai
5,66. Rendahnya nilai ini karena perlakuan AO
tidak ada penambahan abon ikan tuna. Nilai uji
organoleptik pada perlakuan AO, dengan nilai 6
memiliki kriteria rasa enak, gurih.

Tabel 5. Hasil uji Anova organoleptik rasa
sagu lempeng abon ikan tuna.

Jumlah

dari berarti

Persegi  df persegi F Sig.
Diantara

92,360 23,090 14,426 0,000
kelompok
Didalam

392,140 1,601
kelompok 5
Total 484,500 249

Berdasarkan analisis warian (Anova)
terhadap rasa sagu lempeng abon ikan tuna, nilai
yang di berikan panelis pada perlakuan A0-A4
memiliki nilai rata-rata berbeda nyata. Hal ini
karena nilai signifikan <0,05 (0,000).

3.1.4 Organoleptik Tekstur

Tekstur adalah  penginderaan  yang
dihubungkan dengan rabaan atau sentuhan.
Kadang-kadang tekstur juga dianggap sama
penting dengan bau, rasa dan aroma karena
mempengaruhi citra makanan. Tekstur paling
penting pada makanan lunak dan renyah. Ciri
yang paling sering diacuh adalah kekerasan,
kekohesifan, dan kandungan air (De Man, 1997).

TEKSTUR
7,85
78 7,78
L 1T5
£ 77 7.68 —
S 765 75
g 76— —
o 7.55 75
5 75 — —
Z 745
74
7,35
AD AL A2 A3 A4
Perlakuan

Gambar 5. Uji Organoleptik Tekstur sagu
lempeng abon ikan Tuna

Gambar 5 menunjukkan bahwa nilai
organoleptik uji tekstur sagu lempeng abon ikan
tuna pada perlakuan A0, Al, A2, A3, dan A4
masing-masing adalah 7,68, 7,78, 7,6, 7,5,
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dan 7,68. Nilai uji organoleptik pada masing-
masing perlakuan dapat di jelaskan bahwa pada
perlakuan AO0, Al, A2, A3, dan A4 dengan
nilai 7 yang memiliki kriteria halus, padat, dan
kurang kompak. Tekstur makanan hasil dari
respon tactile sence terhadap bentuk rangsangan
fisik ketika terjadi kontak antara bagian rongga
mulut dan makanan (Tarwenndah, 2017).

Gambar 6 menunjukan bahwa nilai
organoleptik uji aroma sagu lempeng abon ikan
tuna pada perlakuan A0, Al, A2, A3, dan A4
masing-masing adalah 6,5, 8,14, 8,04, 7,98,
dan 7,84. Nilai ujiorganoleptik pada masing
perlakuan dapat di jelaskan bahwa perlakuan A0
dengan nilai 6 kurang harum, spesifikasi bau
abon ikan tidak ada dan bau sagu kuat tanpa bau
tambahan. Pada perlakuan Al, A2, A3 dan A4
dengan nilai 8 yang memiliki kriteria kurang
harum,spesifikasi bau abon ikan dan bau sagu
kuat, tanpa bau tambahan. Menurut (Aryani dan
Evnaweri, 2014) untuk dapat menghasilkan bau
zat zat bau harus menguap dengan tambahan
sedikit larutan dan lemak.

Tabel 6. Hasil uji Anova organoleptik
tekstur sagu lempeng abon ikan tuna.
Jumlah dari Berarti
persegi Df persegi F Sig.
Diantara
14,616 4 3,654 1,210 0,307
kelompok
Didalam
740,140 245 3,021
kelompok
Total 754,756 249
Berdasarkan analis varian  (Anova)

terhadap tekstur sagu lempeng abon ikan tuna,
nilai yang di berikan panelis pada perlakuan AO-
A4 memiliki nilai rata-rata yang tidak berbeda
nyata. Hal ini karena nilai signifikan >0,5
(0,307).

3.1.5 Organoleptik Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter
dalam pengujian sifat sensori (organoleptik)
dengan menggunakan indera penciuman. Aroma
dapat diterima apabila bahan yang dihasilkan
mempunyai aroma spesifik (Kusmawati, et al,
2000). Selanjutnya aroma merupakan sensasi
subyektif yang dihasilkan dengan penciuman
(pembauan). Konstituen yang dapat
menimbulkan aroma adalah senyawa volatile
(yang dapat diisolasi dari bahan pangan biasanya
kurang daru 100 ppm) (Santoso dan Murdijati,
1999).

AROMA

8,14 8,04 798 7.8

6,5

Nilai Organoleptik
O = N W s U O N 0 W

AD Al A2 A3 Ad

Perlakuan

Gambar 6. Uji Organoleptik Aroma sagu
lempeng abon ikan Tuna
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Tabel 7. Hasil uji Anova organoleptik aroma
sagu lempeng abon ikan tuna.

Jumlah dari berarti

persegi Df persegi F Sig.
Diantara

; 4 964 ,502 0,734
kelompok
Didalam

70,260 245 1,919
kelompok
Total 474,116 249

Berdasarkan analis varian  (Anova)

terhadap aroma sagu lempeng abon ikan tuna,
nilai yang di berikan panelis pada perlakuan AO-
A4 memiliki nilai rata-rata yang tidak berbeda
nyata. Hal ini karena nilai signifikan >0,5
(0,734).

3.2 Uji Hedonik Sagu Lempeng Abon
Ikan Tuna

Uji hedonik merupakan pengujian yang
paling banyak digunakan untuk mengukur
tingkat kesukaan terhadap produksi. Tingkat
kesukaan ini disebut skala hedonic, misalnya
sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka,
tidak suka, sangat tidak suka, dan lain-lain.
Dalam analisi datanya, skal hedonik dapat
ditafsirkan ke dalam skala angka menurut tingkat
kesukaan (dapat 5, 7 atau 9 tingkat kesukaan).
Dengan data ini dapat dilakukan analisis statistic
(Amerine dkk, 1995).

3.2.1 Hedonik Kenampakan
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Gambar 7. Uji Hedonik Kenampakan sagu

lempeng abon ikan Tuna.

Gambar 7 menunjukkan bahwa nilai

Gambar 8. Uji Hedonik Warna sagu lempeng
abon ikan Tuna

Gambar 8 menunjukan bahwa nilai
hedonik uji warna sagu lempeng dan sagu ikan
tuna pada perlakuan A0, Al, A2, A3, dan A4
masing-masing adalah 4,02, 4,28, 4,24, 4,22,
dan 4,3. Nilai uji hedonik pada masing-masing
perlakuan dapat di jelaskan bahwa perlakuan
A0, Al, A2, A3, dan A4 dengan nilai 4 yang
memiliki kriteria suka (S).

Tabel 9. Hasil uji Anova hedonik warna sagu
abon ikan tuna

hedonik uji kenampakan sagu lempeng dan sagu Jumiah _
bonkasbi abon ikan tuna pada perlakuan AO, dari Berarti
Al, A2, A3, dan A4 masing-masing adalah Persegi Df persegi F  Sig.
3,86, 3,92, 3,82, 3,96, 3,88. Nilai uji hedonik Diantara
pada masing-masing perlakuan dapat dijelaskan 2,504 4 626 341
bahwa perlakuan AOQ, Al, A2, A3, dan A4 ke'_ompOk 1134
dengan nilai 4 yang memiliki kriteria suka (S). leldalamk 195260 245 552
Tabel 8. Hasil uji Anova hedonik elompo
kenampakan sagu lempeng abon ikan tuna Total 137,764 249
Jumlah
dari berarti Berdasarkan analis varian  (Anova)
persegi Df persegi F  sig. terhadap warna sagu lempeng abon ikan tuna,
. nilai yang di berikan panelis pada perlakuan AO-
Diantara 584 4 146 192 0942 A4 memiliki nilai rata-rata yang tidak berbeda
kelompok nyata. Hal ini karena nilai signifikan >0,05
PIGRAM  1g6080 245 760 o
kelompok ' ' 3.2.3 Hedonik Rasa
Total 186,864 249
4.4
4,2
Berdasarkan analis varian  (Anova) s

terhadap kenampakan sagu lempeng abon ikan
tuna, nilai yang di berikan panelis pada
perlakuan AO0-A4 memiliki nilai rata-rata yang
tidak berbeda nyata. Hal ini karena nilai
signifikan >0,05 (0,942).

3.2.2 Hedonik Warna
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Gambar 9. Uji Hedonik Rasa sagu lempeng abon
ikan Tuna.

Gambar 9  menunjukan bahwa nilai
hedonik uji rasa sagu lempeng dan sagu abon
ikan tuna pada perlakuan A0, Al, A2, A3, dan
A4 masing-masing adalah 3,74, 4,34, 4,16,
4,2, dan 4,28. Nilai uji hedonik pada masing-
masing perlakuan dapat di jelaskan bahwa
perlakuan AO dengan memiliki nilai 3 yang
artinya netral .  Sedangkan pada perlakuan

Nama penulis pertama et al., (Tahun)



MANFISH Jurnal, Vol. xxx. No. xxx (Bulan, Tahun), Hal. xxx.

Al, A2, A3, dan A4 dengan nilai 4 yang
artinya suka (S).

Tabel 10. Hasil uji Anova hedonik rasa sagu
abon ikan tuna.
Jumlah
dari Bearti
persegi Df persegi F  Sig.
Diantara
11,176 4 2,794
kelompok 4,636 0,001
Didalam
147,640 245
Kelompok 603
Total 158,816 249
Berdasarkan analis varian  (Anova)

terhadap rasa sagu lempeng abon ikan tuna, nilai
yang di berikan panelis pada perlakuan AQ0-A4
memiliki nilai rata-rata yang berbeda nyata. Hal
ini karena nilai signifikan < 0,05 (0,001).

3.2.4 Hedonik Tekstur

TEKSTUR
42 4,14
-‘j 4.1 4,06
% 3:1 3,88
E 38 372 3,74
=37
Z 3.6
3,5
A0 Al A2 A3 A4
Perlakuan

Gambar 10. Uji Hedonik Tekstur sagu lempeng
abon ikan Tuna.

Gambar 10 menunjukkan bahwa nilai
hedonik uji tekstur sagu lempeng dan sagu
lempeng abon ikan tuna pada perlakuan A0, Al,
A2, A3, dan A4 masing-masing adalah 3,72,
3,74, 3,88, 4,06, dan 4,14. Nilai uji hedonik
pada masing-masing perlakuan dapat di jelaskan
bahwa perlakuan A0, Al, A2, A3, dan AA4.
dengan nilai 4 yang memiliki kriteria suka (S).

Tabel 11. Hasil uji Anova hedonik
tekstur sagu abon ikan tuna.
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Jumlah
dari Berarti
persegi Df persegi F Sig.
Diantara 7,064 4 1,766 2,461 0,046
Kelompok
Didalam 175,820 245 718
kelompok
Total 182,884 249
Berdasarkan analis varian  (Anova)

terhadap tekstur sagu lempeng abon ikan tuna,
nilai yang di berikan panelis pada perlakuan AO-
A4 memiliki nilai rata-rata yang tidak berbeda

nyata. Hal ini karena nilai signifikan >0,5
(0,046).
3.2.5 Hedonik Aroma
AROMA
3 436 a3 w04 428
34 3.6
R
Z
32
2, B
0
Al Al A2 A3 Ad
Perlakuan

Gambar 11. Uji Hedonik Aroma sagu lempeng
abon ikan Tuna.

Gambar 11 menunjukkan bahwa nilai
hedonik uji aroma sagu lempeng dan sagu abon
ikan tuna pada perlakuan A0, Al, A2, A3, dan
A4 masing-masing adalah 3,6, 4,36, 4,3,
4,04, dan 4,28. Nilai uji hedonik pada masing-
masing perlakuan dapat di jelaskan bahwa
perlakuan A0 dengan memiliki nilai 3 yang
artinya netral . Sedangkan pada perlakuan
Al, A2, A3, dan A4 dengan nilai 4 yang
artinya suka (S).

Tabel 12. Hasil uji Anova hedonik aroma
abon ikan tuna.

Jumlah
dari berarti
persegi Df persegi F Sig.
diantara
4 4904 9,241 0,000
kelompok
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Didalam
130,020 245 531
kelompok
Total 149,636 249
Berdasarkan analis varian  (Anova)

terhadap rasa sagu lempeng abon ikan tuna, nilai
yang di berikan panelis pada perlakuan AQ0-A4
memiliki nilai rata-rata yang berbeda nyata. Hal
ini karena nilai signifikan < 0,05 (0,000).

4, KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian terhadap
produk sagu lempeng abon lkan Tuna di
dapatkan Nilai uji organoleptik perlakuan Warna
organoleptik uji warna sagu lempeng dan sagu
lempeng abon ikan tuna pada perlakuan A0,
Al, A2, A3 dan A4 memiliki nilai rata-rata 7.
Nilai uji organoleptik pada masing-masing
perlakuan dapat di jelaskan bahwa pada
perlakuan A0, Al, A2, A3, dan A4 dengan nilai
8 yang memiliki kriteria warna putih sedikit
kecoklatan  kekuning-kuningan yang tidak
merata, Untuk organoleptik uji kenampakan sagu
lempeng dan sagu abon ikan tuna pada perlakuan
A0, Al, A2, A3, dan A4, masing-masing adalah
7,96, 7,84, 7,68, 7,64, dan 7,66. Nilai Uji
organoleptik pada masing-masing perlakuan
dapat di jelaskan bahwa pada perlakuaan AO,
Al, A2, A3 dan A4 dengan nilai 8 menarik,
bersih, utuh, rapi, permukaan tidak rata. panelis
memberikan nilai 7,96-7,66 yang artinya para
panelis memberikan penilaian sagu lempeng
abon tuna dengan penampakan menarik, bersih
utuh, rapi, dan permukaan tidak rata.

Berbeda dengan hasil diatas, uji
organoleptik Rasa sagu lempeng abon ikan tuna
pada perlakuan Al, A2, A3, dan A4 masing-
masing adalah 7,88, 7,84, 7,78 dan 7,88. Hasil
ini memiliki Kriteria rasa enak, gurih, rasa abon
ikan cukup. Sedangkan untuk perlakuan AO,
memiliki nilai 5,66. Rendahnya nilai ini karena
perlakuan AQ tidak ada penambahan abon ikan
tuna.

Sementara uji organoleptik tekstur sagu
lempeng abon ikan tuna pada perlakuan A0, Al,
A2, A3, dan A4 masing-masing adalah 7,68,
7,78, 7,6, 7,5, dan 7,68. Nilai uji organoleptik
pada masing-masing perlakuan dapat di jelaskan
bahwa pada perlakuan AO, Al, A2, A3, dan A4
dengan nilai 7 yang memiliki kriteria halus,
padat, dan kurang kompak.
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Untuk organoleptik  uji aroma sagu
lempeng abon ikan tuna pada perlakuan AO,
Al, A2, A3, dan A4 masing-masing adalah 6,5,
8,14, 8,04, 798, dan 7,84. Nilai
ujiorganoleptik pada masing perlakuan dapat di
jelaskan bahwa perlakuan AO dengan nilai 6
kurang harum, spesifikasi bau abon ikan tidak
ada dan bau sagu kuat tanpa bau tambahan. Pada
perlakuan Al, A2, A3 dan A4 dengan nilai 8
yang memiliki kriteria kurang harum,spesifikasi
bau abon ikan dan bau sagu kuat, tanpa bau
tambahan. Sedangkan uji hedonik didapatkan
nilai rata-rata panelis memberikan penilaian suka
terhadap semua formula sagu untuk semua
indikator perlakuan.
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