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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah (1) untuk mengetahui persentase penerimaan panelis terhadap 
penggunaan saus buah merah dalam proses pembuatan pindang presto ikan lemuru; dan (2) Mengetahui 
nilai daya terima terbaik dan terendah terhadap produk pindangpresto dengan penambahan saus buah 
merah. Metode penelitian ini menggunakan metode eskperiman membandingkan antara saus buah merah 
dalam pembuatan pindang presto dan kontrol (tanpa saus buah merah). Parameter yang diamat yaitu ujji 
hedonik meliputi bau, kenampakan, tekstur dan rasa. Berdasarkan persentase penerimaan panelis terhadap 
penggunaan saus buah merah dalam proses pembuatan pindang presto ikan lemuru adalah A1 sebesar 
69,7% dan A2 sebesar 78%. Hasil terbaik pada uji hedonik terdapat pada perlakuan dengan saus buah merah 
dan terendah berada pada perlakuan kontrol atau tanpa saus Buah Merah). 

 
Kata Kunci: Saus buah merah, Ikan lemuru, pindang presto, daya terima 

ABSTRACT 

The objectives of this study were (1) to determine the percentage of panelists’ acceptance of the 
use of red fruit sauce in the processing of lemuru fish “pindang presto”; and (2) to identify the highest and 
lowest acceptability scores for the pindang presto product with the addition of red fruit sauce. This study 
employed an experimental method by comparing the use of red fruit sauce in making pindang presto with a 
control treatment (without red fruit sauce). The parameters observed were hedonic tests, including aroma, 
appearance, texture, and taste. Based on the percentage of panelists’ acceptance, the use of red fruit sauce 
in the processing of lemuru pindang presto showed that treatment A1 had an acceptance rate of 69.7% and 
A2 reached 78%. The best hedonic evaluation results were obtained from the treatment using red fruit sauce, 
while the lowest results were found in the control treatment (without red fruit sauce). 
 
Keywords:  Red fruit sauce; lemuru fish; pindang presto; acceptability. 

 

Pendahuluan 

Indonesia sebagai negara kepulauan yang beriklim tropis memiliki keanekaragaman 

hayati yang sangat berlimpah. Sumberdaya hayati yang dimiliki Indonesia sangat beragam baik 

dalam hal jenis maupun potensinya. Berbagai jenis biota hasil perairan telah dimanfaatkan untuk 

memenuhi kebutuhan protein dan sekaligus untuk mencerdaskan bangsa (Hamidah, 2020) salah 

satu biota hasil perikanan hasil yang berlimpah di bumi cendrawasih adalah ikan sarden lemuru 

atau sering di kenal oleh masyarakat daerah dengan nama ikan sebula. 
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Ikan lemuru (Sardinella sp.) merupakan jenis ikan pelagik kecil yang banyak dijumpai di 

perairan Indonesia tak terkecuali di Kota Sorong. Pada umumnya diindonesia ikan jenis ini lebih 

banyak di olah menjadi ikan kaleng, sedangkan di Kota Sorong sendiri ikan ini tidak menjadi 

primoda karena memiliki duri halus yang cukup banyak, sehingga kurang di manfaatkan secara 

baik padahal ikan lemuru memiliki nilai gizi yang sangat baik bagi kesehatan. Hendiari dkk,( 2020) 

mengatakan Ikan lemuru merupakan ikan yang banyak mengandung asam lemak omega 3 yang 

bermanfaat untuk kesehatan. 

Menurut Arini dan Subekti (2019), ikan lemuru kaya akan kandungan omega-3 yaitu EPA 

(eicosapentaenoic) dan DHA (docohexanoic acid). DHA merupakan salah satu asam lemak tak 

jenuh, bersama-sama dengan EPA merupakan vitamin F berfungsi mengaktifkan sel-sel otak. 

Fungsi lain dari DHA adalah menurunkan kepekatan kolesterol dalam cairan darah, mencegah 

pergeseran cairan darah, mencegah kanker, mencegah histamin 2 penyebab alergi dan 

memperlambat proses penuaan dan pemikunan. Manfaat ikan lemuru membuat ikan lemuru 

menajdi primadona dalam indstru pengalengan, selain diolah menjadi ikan kaleng, ikan lemuru 

juga dapat di oleh menjadi pindang presto. 

Pindang presto merupakan produk yang diolah dengan menggunakan suhu tinggi 

sehingga tulang ikan menjadi lunak. Pindang presto dilakukan agar ikan memiliki duri lunak, umur 

simpan yang lebih panjang, dan merupakan salah produk cepat saji karena mudah diolah ketika 

akan dikonsumsi. Presto merupakan 

 Salah satu teknik pemindangan ikan yang menggunakan pressure cooker untuk mencapai 

tekstur lunak, pemindangan ikan mempunyai prospek yang baik untuk dikembangkan, terutama 

dalam rangka peningkatan konsumsi ikan dan sebagai alternatif pengolahan yang mudah dan 

murah untuk 2 dikembangkan. Mengingat produk pindang presto cukup digemari dikalangan 

masyarakat maka perlu dilakukan salah satu usaha untuk menginovasi produk tersebut. Bentuk 

inovasi produk dapat dilakukan dengan berbagai cara antara lain modifikasi bahan baku, bumbu, 

saus dan teknik pengolahan. Pada penelitian ini modifikasi yang di berikan dengan penambahan 

saus buah merah (Pandanus conoideus) pada proses pengolahan ikan pindang presto. 

Buah merah (Pandanus conoides Lamk.) diklasifikasikan sebagai keluarga Pandanus dan 

merupakan salah satu jenis tumbuhan endemik Papua. Tanaman buah merah ini tersebar merata 

di seluruh Papua mulai dari dataran rendah sampai dataran tinggi (2300 mdpl) yang ditemukan di 

Jayapura, pegunungan Jayawijaya, Yahukimo, Mimika, Merauke, dan dogiyai daerah kepala 

burung meliputi Sorong, Manokwari dan Nabire, serta kepulauan Biak dan Serui (Maran,dkk 

2022). Pada masyarakat yang bermukim di kawasan pegunungan tengah Provinsi Papua termasuk 

Kabupaten Yahukimo dan Dogiai, buah merah digunakan sebagai makanan sehari-hari yaitu untuk 
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bumbu makanan pokok berupa saos yang dimasak dengan ubi-ubian dan sayur (Murtiningrum et 

al., 2012). 

Bagian buah merah yang digunakan adalah buah yang mengandung komponen 

antioksidan alami yaitu αkaroten, β-karoten, β-kriptosantin, αtokoferol, dan asam lemak tidak 

jenuh terutama asam oleat, linoleat, dan palmitoleat Fe, Ca, dan P serta komponen fenol (Ayomi, 

2015).Hal ini menyebabkan buah merah dapat digunakan sebagai sumber bahan baku obat 

degeneratif, seperti gangguan jantung, lever, kolesterol, diabetes, asam urat, osteoporosis, serta 

anti infeksi HIV (Tethool,dkk 2021). Informasi ini menunjukkan bahwa buah merah memiliki peran 

penting dalam mencegah dan menyembuhkan penyakit, dan dapat menunjang pendapatan 

masyarakat di Papua. Kandungan zat gizi yang tinggi pada buah merah berpotensi untuk dijadikan 

sebagai bahan tambahan pangan Manfaat buah merah selain sebagai bahan pangan dan bahan 

pewarna alami makanan, juga biasa digunakan sebagai bahan kerajinan dan obat untuk 

menyembuhkan berbagai macam penyakit.Oleh sebagian besar masyarakat Papua, buah 

merahmenjadi salah satu sumber pangan fungsional yang sudah terbukti aman untuk dikonsumsi 

(Mozes, 2018). Penggunaan Saus Dari Buah Merah diharapkan dapat memberikan warna yang 

berbeda dari produk ikan pindang presto. Penggunaan buah merah dalam proses pengolahan 

pindang presto masih sangat baru sehingga parameter awal untuk mengetahui produk layak 

diterima dengan melakukan pengujian daya terima produk ini, Berdasarkan latarbelakang diatas 

maka saya melakukan penelitian ini. 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah : (1) Bagaimana persentase penerimaan 

panelis terhadap penggunaan saus buah merah dalam proses pembuatan pindang presto ikan 

lemuru? (2) Berapa nilai daya terima terbaik dan terendah terhadap produk pindang presto 

dengan penambahan saus buah merah? 

Metode Penelitian 

Penelitian ini direncanakan akan dilaksakan pada 10 juni 2024 di Laboratorium 

Pengolahan Hasil Perikanan (PHP), Universitas Muhammadiyah Sorong. Bahan utama yang 

digunakan pada penelitian ini adalah ikan lemeru, bawang putih, bawang merah, jahe, daun 

salam, cabai, garam dan saus buah merah, sedangkan alat yang di gunakan dalam penelitian ini 

adalah pisau, timbangan, telenan,blender, sendok, baskom, panci presto dan kompor. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu eksperimen. Metode eksperimen adalah 

Sebagai metode penelitian yang digunakan untuk mencari pengaruh perlakuan tertentu terhadap 

yang lain dalam kondisi yang terkendalikan (Sugiyono, 2011). Penelitian eksperimen juga 

merupakan penelitian yang dilakukan untuk mengetahui akibat yang ditimbulkan dari suatu 

perlakuan yang diberikan secara sengaja oleh peneliti dapat dipahami bahwa penelitian 
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eksperimen adalah penelitian yang dilakukan untuk mengetahui pengaruh pemberian suatu 

treatment atau perlakuan terhadap subjek penelitian. Menurut Nasir (2011), penelitian 

eksperimen merupakan bentuk khusus investigasi yang digunakan untuk menentukan variabel-

variabel apa saja dan bagaimana bentuk hubungan antara satu dengan yang lainnya. Menurut 

konsep klasik, eksperimen merupakan penelitian untuk menentukan pengaruh variabel perlakuan 

(independent variable) terhadap variabel dampak (dependent variable). Penelitian eksperimen 

juga merupakan penelitian yang dilakukan secara sengaja oleh peneliti dengan cara memberikan 

treatment/perlakuan tertentu terhadap subjek penelitian guna membangkitkan sesuatu 

kejadian/keadaan yang akan diteliti bagaimana akibatnya. 

Sampel yang di gunakan dalam penelitian ini adalah 2 sampel ikan peda lokasi 

pengambilan sampel yang di peroleh dari 2 tempat yang berbeda yaitu ikan kembung 

(Rasterligger kanagurta, ikan air laut) dan ikan nila (Oreochromis niloticus, ikan air tawar). sampel 

ikan kembung di peroleh dari jembatan puri dan sampel ikan nila di peroleh dari kabupaten aimas 

kota sorong. Pengambilan sampel ikan kembung dan ikan nila menggunakan wadah berupa 

styrofoam dengan menggunakan es batu untuk mempertahankan  rantai dingin pada sampel ikan 

sehingga pada saat pengujian kualitasnya tetap terjaga. 

Prosedur pembuatan ikan peda Modifikasi Santoso, 1998 ; Desniar, 2009) 

Ikan dibersihkan kemudian dicuci dan disimpan dalam 2 wadah fermentasi. Masing-

masing wadah terdiri dari 691 g ikan kembung dan 633 g ikan nila. Masing-masing diberi perlakuan 

penambahan garam dengan konsentrasi 30%. Pertama-tama dilakukan penggaraman I dengan 

garam sebanyak 207,3 untuk ikan kembung dan untuk ikan nila garam sebanyak 187,9  dari total 

konsentrasi garam pada masing-masing perlakuan  Ikan dalam wadah disusun, lapisan paling 

bawah terdiri dari garam selanjutnya diatasnya disusun ikan. Antara lapisan ikan ditaburi dengan 

garam. Ikan disimpan selama 7 hari dalam wadah tertutup. Hari ke- 7, ikan dalam wadah diangkat. 

Seluruh garam yang tersisa dari penggaraman I pada masing-masing perlakuan ditimbang 

kemudian dibuat larutan garam 10% untuk ikan kembung sisa garam 691 g kemudian di buat 

larutan 10% yaitu 69,1 dan ikan nila sisa garam 633 kemudian di buat larutan 10% yaitu 63,3. 

Larutan garam digunakan untuk pencucian ikan. Selanjutnya ikan ditiriskan selama 24 jam 

pada suhu ruang dengan wadah tertutup untuk menghindari kontaminasi. Hari ke-8 dilakukan 

proses penggaraman II menggunakan garam sebanyak 207,3 untuk ikan kembung dan untuk ikan 

nila garam sebanyak 187,9 dari total garam pada masing-masing perlakuan. Ikan disusun seperti 

pada penggaraman pertama. Selanjutnya ikan disimpan selama 6 hari dalam wadah tertutup Hari 

ke-14 ikan diangkat. Seluruh sisa garam dari proses penggaraman II ditimbang. Kemudian garam 

dilarutkan dalam air untuk dilakukan proses perendaman. Ikan direndam dalam larutan garam 
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10%  (berat sisa garam dari penggaram II) selama 10 menit untuk menghilangkan sisa garam dan 

kotoran dalan tubuh ikan. Pada hari ke-14 sudah terbentuk peda. 

Hasil dan Pembahasan  

Hasil Uji Kesukaan/Uji Hedonik 

Berdasarkan hasil pengujian dari 30 panelis tidak terlatih yang merupakan mahasiswa di 

lingkungan universitas Muhammadiyah sorong kemudian di analisis serta dibandingkan dengan 

tabel kriteria persentase untuk mengetahui kriteria kesukaannya. Hasil analisis deskripsi 

persentase ikan lemuru pindang presto dengan penambahan saus buah merah dapat dilihat pada 

Tabel 1 berikut ini. 

Tabel 1. Hasil Uji Kesukaan Produk Keseluruhan Panelis 
 

Kode 
Sampel 

Spesifikasi Rata- 
rata 

% Keterangan 
Kenampakan Bau Tekstur Rasa  

A1 3.7 3.7 3.4 3.1 3.5 69,7% 
Cukup Suka 

/Cukup Diterima 

A2 4 3.9 3.6 4 3.9 78% Suka /sangat 
Diterima 

Sumber : Data Penelitian (2024) Keterangan : A1 : Tanpa Buah Merah; A2 : Saus Buah Merah 150 
gr 

 

Berdasarkan nilai rata-rata dari data Tabel di atas ringkasan hasil uji kesukaan atau daya 

terima produk ikan lemuru presto dengan penambahan saus buah merah pada keseluruhan 

panelis menunjukkan bahwa tingkat kesukaan dari penggunaan saus buah merah mendapatkan 

hasil yang lebih baik. Penambahan saus buah merah memberikan efek warna yang lebuh cerah di 

bandingan dengan produk yang tanpa buah merah.Untuk memperjelas luasan tingkat kesukaan 

dan semua  aspek  masing-masing  sampel  dapat  dilihat  pada  Gambar  1. 

 

Gambar 1. Grafik Radar Rerata Sampel pada Uji Kesukaan Keseluruhan  

 

Grafik radar dapat dilihat bahwa pada keseluruhan aspek mulai dari aspek warna, aroma, tekstur 

dan rasa luasan tingkat kesukaan dan panelis tidak terlatih tertinggi pada sampel A2 rerata 

Rata-rata Hasil Uji Kesukaan 

Kenampakan 
4 

3 

1 

Rasa A1 A2 
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skornya 4 pada interval persentase 80% maka termasuk pada kriteria suka, pada sampel A1 rerata 

skornya 3,1 pada interval persentase 62,11% maka kriteria termasuk pada kategori cukup suka 

maka kriterianya termasuk pada kategori cukup suka, disimpulkan pada analisis kesukaan semua 

aspek yang paling disukai keseluruhan panelis adalah sampel yang berkode A2. 

 
Pembahasan Uji Hedonik/Tingkat Penerimaan konsumen 

Saus merupakan bahan tambahan makanan yang biasa digunakan sebagai tambahan untuk 

menambahkan rasa pada makanan,berupa cairan kental seperti pasta yang terbuat dari bubur 

buah yang berwarna menarik seperti warna merah, memiliki aroma dan rasa yang dapat 

merangsang selera makan, dan juga memiliki umur simpan yang panjang karena mengandung 

asam, gula, garam dan juga pengawet (Putra dkk., 2014). Pemanfaaan buah merah dalam bidang 

pangan di daerah Papua biasanya dikonsumsi langsung atau dimasak dengan bahan makanan lain 

pada saat upacara bakar batu bersama sayur. Hasil olahan buah merah dalam bentuk minyak 

digunakan sebagai minyak untuk menumis atau menggoreng. Sari buah merah juga dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam pembuatan saus. Produk saus dari buah merah dapat 

menjadi salah satu terobosan baru untuk masyarakat agar bisa menikmati saus yang sehat, tanpa 

bahan pengawet, tanpa pewarna sintetis, dan mengandung nutrisi yang tinggi. 

Produk saus buah merah yang dihasilkan dalam penelitian ini secara visual memiliki 

tampilan warna yang tidak kalah menarik dari produk saus yang ada di pasaran.Dari segi rasa, 

produk saus buah merah ini memiliki rasa yang sangat khas yaitu rasa buah merah. Tetapi, ada 

tambahan sensasi rasa berbeda yang berasal dari bumbu dan bahan tambahan lain sehingga rasa 

khas dari buah merah tidak terlalu mendominasi. Pengguanaan bumbu dan bahan tambahan lain 

seperti susu dan tepung tapioka dalam pengolahan saus buah merah juga sangat penting.Selain 

menambah cita rasa, saus buah merah juga dapat meningkatkan kandungan nilai gizi seperti 

karbohidrat, protein, lemak, vitamin, mineral dan senyawa-senyawa antibakteri dari bumbu dan 

rempah yang digunakan.Selain dari segi penampilan dan rasa, aroma juga menjadi salah satu 

aspek penting dalam produksi saus. Aroma dari produk saus buah merah yang dihasilkan adalah 

aroma khas buah merah, yaitu aroma buah merah yang sangattajam namun penggunaan saus 

buah merah apabila ditambahkan kedalam ikan presto maka akan menghasilkan bau khas ikan 

kaleng sehingga bau buah merah hampir tidak tercium. 

Hasil analisis uji kesukaan ini digunakan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen 

dilingkungan Fakultas Perikanan UNAMIN terhadap produk ikan presto dengan penambahan saos 

buah merah. Pada analisis uji kesukaan menggunakan analisis deskriptif persentase yang 

dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih. Mayoritas mahasiswa lebih menyukai Sampel A2 karena 
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warna yang dihasilkan cenderung lebih cerah. Pengaplikasian saus buah merah dalam pembuatan 

ikan pindang presto bertujuan untuk memberikan nilai tambah pada produk baik dari segi 

penampilan, rasa, juga kandungan nutrisinya. 

a. Kenampakan/warna 

Warna produk pangan adalah salah satu sifat organoleptik yang terdapat pada produk 

pangan. Warna makanan memegang peranan utama dalam penampilan makanan, karena dalam 

memilih makanan indera pertama yang digunakan adalah mata. Warna akan membantu 

penerimaan suatu makanan dan dapat merangsang selera makan secara tidak langsung. Warna 

dalam makanan dapat meningkatkan penerimaan konsumen tentang sebuah produk (Sumarlin, 

2010). 

Warna merupakan faktor penentu mutu bahan pangan yang mudah untuk diamati. Warna 

dapat menjadi suatu indikasi mutu dari bahan pangan. Bahan pangan apa bila memiliki warna 

yang tidak sedap untuk dipandang atau memberi kesan memiliki mutu yang buruk akan 

mempengaruhi kesan konsumen. Penilaian parameter warna dapat dilakukan dengan cara 

melihat dengan indra mata. 

Nasi ikan presto identik dengan warna oranye sampai kecokelatan yang dipengaruhi oleh 

penggunaan saus dalam pengolahan.Warna ika presto juga menjadi penentu ketertarikan bagi 

konsumen. Peranan saus dalam pengolahan produk ikan presto sangat penting karena selain 

memberi tambahan sensasi rasa juga sebagai pemberi warna agar terlihat lebih menarik. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa untuk katagori kenampakan sampel masih dalam 

katagori sangat suka sampai suka. Lebih jelasnya dapat dilihat pada histogram kenampakan. 

 

Gambar 2. Histogram uji hedonik kenampakan 

Hasil Uji hedonik untuk nilai kenampakan yang tertinggi berada pada perlakuan A2 (4) 

sedangkan yang terendah berada pada perlakuan A1 (3,7) (Gambar 2). Dari hasil uji sensoris pada 

aspek kenampakan, pada histogram ditunjukkan bahwa panelis memiliki tingkat kesukaan yang 

Histogram 
Kenampakan 

4 
4 

 3.7 

3.6 

3.4 
A1 A2 

Kode Sampel : A1 (Tanpa Saus Buah Merah) 

A2 (Saus Buah Merah 150gr) 
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netral sampai suka. Warna dari kedua sampel tidak memiliki perbedaan yang signifikan. Untuk 

tingkat kesukaan panelis paling banyak memilih suka untuk ikan presto tanpa penggunaan saus 

buah merah, sedangkan untuk tingkat kesukaan sangat suka panelis cenderung memilih ikan 

presto dengan saus buah merah 

b. Bau/Aroma 

Aroma merupakan sensasi bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia senyawa volatil 

yang tercium oleh syaraf yang berada di rongga hidung ketika bahan pangan masuk ke mulut. 

Rangsangan yang timbul akan memberikan sensasi kelezatan yang kemudian dapat 

mempengaruhi daya terima panelis atau konsumen terhadap suatu produk pangan. 

Aroma merupakan faktor penting dalam menentukan tingkat penerimaan konsumen pada 

suatu bahan, aroma banyak menentukan kelezatan bahan makanan, biasanya seseorang dapat 

menilai lezat tidaknya suatu bahan makanan dari aroma yang ditimbulkan, melalui aroma, panelis 

atau masyarakat dapat mengetahui bahan-bahan yang terkandung dalam produk, Aroma 

makanan adalah bau yang disebabkan oleh makanan, daya tarik yang sangat kuat dan 

mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera. Aroma yang keluar oleh 

setiap makanan berbeda-beda, demikian pula cara memasakmakanan akan memeberikan aroma 

yang berbeda pula. Bau makanan banyak menentukan kelezatan bahan makanan tersebut. Jenis 

bau yang keluar dari makanan dapat diperoleh melalui epitel olfaktori, yaitu suatu bagian yang 

berwarna kuning yang terletak pada bagian atap dinding rongga hidung (Hikma 2013) . 

Hasil penelitian di lapangan menunjukkan bahwa penambahan saus buah merah dalam 

pembuatan pindang presto bersifat netral dimana hasilnya tidak berbeda jauh. Histogram hasil 

penelitian pun menunjukkan demikian. 
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Gambar 3. Histogram Uji Hedonik Bau/Aroma 

Aroma memiliki peranan penting dalam menentukan penerimaan suatu produk pangan 

(Adawiyah et al., 2009); Fera et al, (2019). Hasil uji hedonik pada atribut aroma menunjukkan 

bahwa nilai tertinggi berada pada perlakuan A2 (3,9) dan terendah pada A1 (3,7) (Gambar 3). 

Buah merah memiliki aroma yang khas, panelis cenderung memiliki tingkat kesukaan untuk 

aroma yang netral. Panelis yang menyatakan suka lebih banyak pada sampel dengan saus kontrol, 

tetapi untuk tingkat kesukaan sangat suka diantara kedua sampel panelis yang memilih sangat 

suka lebih banyak pada sampel ikan pindang presto dengan saus buah merah.Hal ini bisa 

disebabkan oleh aroma khas buah merah yang masih asing bagi sebagian besar panelis hampir 

tidak tercium. Aroma yang disukai panelis ialah segar, harum dan tidak bau amis, menurut 

Hardianti (2017) spesifikasi aroma pada ikan presto tidak  bau  amis dan  timbulnya  bau 

harum khas ikan presto akibat pemasakan. 

c. Tekstur 

Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai akibat perpaduan dari beberapa sifat fisik yang 

meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh 

indera peraba dan perasa, termasuk indera mulut dan penglihatan. Produk pangan dibuat dan 

diolah tidak semata-mata untuk tujuan peningkatan nilai gizi, tetapi juga untuk mendapatkan 

karakteristik fungsional yang menuruti selera organoleptik bagi konsumen. Karakteristik 

fungsional tersebut diantaranya berhubungan dengan sifat tekstural produk pangan olahan 

seperti kerenyahan, keliatan, dan sebagainya. (Nur Dedy, 2014) 

Tekstus pindang presto di pengaruhi oleh perlatan yang di gunakan dan serta lama 

pemasakan. Hal ini di karenakan Kualitas ikan lemuru presto ditentukan oleh keadaan dagingnya. 

Tekstur ikan lemuru presto umumnya berdaging Kompak, padat, cukup kering, tidak berair atau 
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basah, kesat. Histogram uji kesukaan untuk parameter tekstur dapat di lihat pada Gambar 4 di 

bawah ini. 

 

 
Gambar 4. Histogram Uji Hedonik tekstur 

Hasil uji hedonik pada atribut tekstur menunjukkan bahwa panelis sangat suka pada produk 

A2 hal ini menunjukan tekstur A2 masih dalam keadan utuh, daging keras dan daging ikan masih 

menempel pada tubuh ikan. Semakin lama masak presto maka semakin tinggi pula tekstur ikan 

lemuru presto. Anshori et al. (2004) menyatakan bahwa tekanan tinggi yang digunakan dalam 

proses pemasakan ikan presto merupakan tekanan yang berasal dari akumulasi uap panas dalam 

waktu yang lama dan bekerja pada sistem tertutup, sehingga tekanan tersebut mampu 

melunakkan tulang ikan. Lunaknya tulang ikan presto akibat pemasakan dengan pressure 

cooker dikaitkan dengan kolagen yang berhubungan jaringan pengikat, menyebabkan rusaknya 

kolagen yang terdapat pada tulang ikan. Kelarutan dan kerusakan kolagen dapat disebabkan oleh 

suhu tinggi. Pada suhu tinggi, kolagen akan menjadi lunak. 

d. Rasa 

Salah satu faktor yang menentukan cita rasa makanan adalah rasa makanan. Apabila 

penampilan makanan yang disajikan merangsang syaraf melalui indera penglihatan sehingga 

mampu membangkitkan selera untuk mencicipi makanan tersebut. Tahap berikutnya, cita rasa 

makanan itu akan ditentukan oleh rangsangan terhadap indera penciuman dan indera pengecap. 

Rasa adalah faktor berikutnya yang dinilai panelis setelah tekstur, warna dan aroma. Rasa 

lebih banyak melibatkan indera lidah. Rasa yang enak dapat menarik perhatian sehingga 

konsumen lebih cenderung menyukai makanan dari rasanya. Cita rasa dari bahan pangan 

sesungguhnya terdiri dari tiga komponen yaitu bau, rasa dan rangsangan mulut (Amin, 2016). 

Faktor rasa memegang peranan penting dalam pemilihan produk oleh konsumen, karena 

walaupun kandungan gizinya baik tetapi rasanya tidak dapat diterima oleh konsumen maka target 

meningkatkan gizi masyarakat tidak dapat tercapai dan produk tidak laku (Fera et al, (2019). 
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Histogram uji Hedonik untuk paramater rasa dapat dilihat pada Gambar 5 di bawah ini. 

 
Gambar 5. Histogram Uji Hedonik rasa 

Hasi uji hedonik menunjukan sampel A2 lebih di terima oleh konsumen di lingkungan 

kampus UNAMIN. Menurut hasil wawancara panelis merasakan rasa yang berbeda pada saat 

mengkonsumsi sampel A2 dimana memiliki rasa yang lebih khas. Peningkatan skor kesukaan 

terhadap rasa tersebut diduga karena dipengaruhi oleh tingkat kematangan dari daging ikan yang 

dikukus sehingga rasa khas ikan terasa. Rasa ikan lemuru pindang presto dengan penmabahan 

saus buah merah memiliki nilai rasa yang berbeda. Adanya perbedaan nilai rasa disebabkan 

karena proses peresapan semua bumbu berbeda-beda, karena adanya perbedaan pengunaan 

saus pada proses pemasakan. Nilai rasa tertinggi menghasilkan rasa sangat enak terasa ikan dan 

bumbunya. 

 

KESIMPULAN 

Kesimpulan yang dapat diperoleh pada penelitian ini adalah persentase penerimaan panelis 

terhadap penggunaan saus buah merah dalam proses pembuatan pindang presto ikan lemuru 

adalah A1 sebesar 69,7% dan A2 sebesar 78%. Hasil terbaik pada uji hedonik terdapat pada 

perlakuan A2 (Saus Buah merah 150g) dan yang terendah berada pada perlakuan A1 (Tanpa saus 

Buah Merah). Berdasarkan dari penelitian ini disarankan bahwa perlu dilakukkan pengujian yang 

lebih mendalam untuk mengetahui niliai gizi dari produk ikan pidang dengan penambahan saus 

buah merah, memodifikasi penggunaan saus buah merah dan saus sintetik, serta pemanfaatan 

buah merah dalam proses pengolahan hasil perikanan. 
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