PERBANDINGAN DAYA TERIMA SERUNDENG IKAN TONGKOL
DENGAN BUMBU ORIGINAL DAN BUMBU RICA-RICA

DWI RAHAYU

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis perbandingan daya
terima serundeng ikan tongkol dengan bumbu original dan bumbu rica-rica yang
dinilai melalui aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur. Penelitian dilakukan di
Laboratorium Pengolahan Makanan Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik,
Universitas Negeri Jakarta dari bulan April hingga Agustus 2015. Populasi pada
penelitian ini adalah serundeng,ikan tongkol sedangkan sampel dalam penelitian
ini adalah serundeng ikan tongkol dengan bumbu original dan bumbu rica-rica.
Hasil perbandingan kemudian dinilai berdasarkan aspek warna, rasa, aroma dan
tekstur dengan menggunakan uji organoleptik kepada 30 orang panelis.
Berdasarkan analisis hasil deskriptif, menunjukkan rata-rata nilai tertinggi untuk
aspek warna 4,06. Nilai rata-rata untuk aspek rasa 4,5. Nilai rata-rata untuk aspek
aroma 4,4. Nilai rata-rata untuk aspek tekstur 4,3. Nilai rata-rata tertinggi baik
pada aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur diperoleh pada sampel serundeng ikan
tongkol bumbu rica-rica. Data diolah menggunakan uji U Mann-Whitney (o =
0,05). Pengujian hasil hipotesis menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan
daya terima serundeng ikan tongkol dengan bumbu original dan bumbu rica-rica
yang signifikan melalui aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. Kesimpulan hasil
dari penilaian organoleptik secara umum, membuktikan bahwa serundeng ikan
tongkol bumbu rica-rica paling banyak diminati oleh konsumen.

Kata Kunci : Serundeng, Ikan Tongkol, Bumbu Original, Bumbu Rica-rica.



RECEIVED POWER OF TUNA SERUNDENG WITH
ORIGINAL SPICES AND RICA-RICA SEASONING

DWI RAHAYU

ABSTRACT

This research aimed to identify and analyze the received power of tuna serundeng
with original spices and rica-rica seasonings assessed through the aspects of color,
taste, aroma, and texture. Research conducted at the Laboratory of Food
Processing Catering Studies Program, Faculty of Engineering, Stated University
of Jakata from April to August 2015. The population in this study is tuna
serundeng, while samples in this study was tuna serundeng with original spices
and rica-rica seasonings, The evaluated comparison based on color, flavour,
aroma and texture by using the organoleptic test to the 30 panelists. Based on the
results of the descriptive analysis, showed an average of the highest value for the
color aspect 4.06. The average value for the aspect of flavour 4.5. The average
value for the aspect aroma 4.4. The average value for the aspect of the texture 4.3.
The highest average value both in the aspect of color, flavour, aroma, and texture
is obtained on the sample is tuna serundeng of rica-rica spices. The data was
processed using the Mann-Whitney U test (oo = 0.05). The testing results showed
the hypothesis of no difference acceptability tuna serundeng with original spices
and seasonings rica-rica significant through the aspects of color, taste, aroma and
texture. The conclusion results of organoleptic assessment in general, proved that
tunny seasoning serundeng rica-rica most in demand by consumers.

Key Words : Serundeng, Tuna, Original Spices, Rica-rica Seasoning
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