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Abstrak 

 
Ikan teri asin merupakan makanan rakyat yang mudah didapat dan memiliki nilai ekonomi tinggi. Ikan teri 

merupakan salah satu sumber kalsium terbaik yang tahan dan tidak mudah larut dalam air yang bermanfaat untuk 

mencegah pengeroposan pada tulang yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Jenis ikan teri yang biasa 

diperjualbelikan adalah ikan teri nasi, ikan teri toge, ikan teri jengki, dan sebagainya. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh kadar garam terhadap uji organoletik berdasarkan uji hedonik warna, uji hedonik rasa, uji 

hedonik tekstur, uji hedonik aroma ikan teri dan untuk mengetahui kendala yang dihadapi dalam penambahan garam 

terbaik pada proses perebusan ikan teri. Penelitian ini dilakukan di tempat Perebusan Nelayan Bagan Tancap di 

Kelurahan Sibolga Ilir, Kecamatan Sibolga Utara selama 2 bulan. Penelitian ini menggunakan desain percobaan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan yaitu perlakuan I dengan kadar garam 20% garam, perlakuan II 

dengan kadar garam 30% garam dan perlakuan III dengan kadar garam 40% garam. Hasil Penelitian yang diperoleh yaitu 

semakin banyak penambahan kadar garam terhadap perebusan ikan teri maka jumlah garam yang paling efektif dan 

efesien akan memberikan pengaruh terhadap perebusan ikan teri. 

 

Kata Kunci: Ikan teri, kadar garam yang berbeda 

 
 

PENDAHULUAN 
Sumber daya perikanan sebenarnya secara 

potensial dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan taraf 

hidup dan kesejahteraan nelayan, namun pada 

kenyataannya masih cukup banyak nelayan yang belum 

dapat meningkatkan hasil tangkapnya, sehingga tingkat 

pendapatan nelayan tidak meningkat. Tujuan 

pembangunan perikanan di Indonesia memiliki dua 

sasaran pokok yaitu menaikkan produksi dan 

meningkatkan pendapatan pada sektor perikanan. Hal ini 

sejalan dengan upaya memperbaiki taraf hidup nelayan 

dan meningkatkan produksi perikanan nasional yang 

langsung maupun tidak langsung dipengaruhi oleh faktor 

modal kerja, pengalaman kerja yang dimiliki dan 

sebagainya. Sampai saat ini, hasil perikanan dari kegiatan 

penangkapan khususnya dari laut masih menjadi sumber 

produksi ikan atau jenis-jenis lainnya yang hidup 

(Dian,2016). 

Ikan teri asin merupakan makanan rakyat yang 

mudah didapat dan memiliki nilai ekonomi tinggi. Ikan 

teri merupakan salah satu sumber kalsium terbaik yang 

tahan dan tidak mudah larut dalam air yang bermanfaat 

untuk mencegah pengeroposan pada tulang yang banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat. Jenis ikan teri yang biasa 

diperjualbelikan adalah ikan teri nasi, ikan teri toge, ikan  

 

teri jengki, dan sebagainya (Indrawan,2017). 

Pengawetan ikan teri dengan cara penggaraman 

sebenarnya terdiri dua proses, yaitu proses penggaraman 

dan proses pengeringan. Adapun tujuan utama dari 

penggaraman, yaitu untuk memperpanjang daya tahan 

dan daya simpan ikan. Ikan yang mengalami proses 

penggaraman menjadi awet karena garam dapat 

menghambat atau membunuh mikroba penyebab 

pembusukan ikan. Proses pengeringan ikan teri asin akan 

semakin menambah penurunan kadar air dalam tubuh 

ikan, sekaligus menjadi faktor penghambat pertumbuhan 

mikroba. 

 

METODE PENELITIAN 

Waktu dan tempat penelitian 

Kegiatan Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 

06 November sampai tanggal 06 Desember 2021 di 

Tempat Perebusan Nelayan Bagan Tancap di Kelurahan 

Sibolga Ilir, Kecamatan Sibolga Utara, SumateraUtara. 

Metode penelitian 

Metode yang digunakan dalam kegiatan 

penelitian ini adalah metode percobaan (eksperimen) 

mailto:junisusanti23@gmail.com,
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dengan menggunakan 3 perlakuan dan 3 ulangan seperti 

pada matriks berikut : 

1. Perlakuan I : P1 (P11,P12,P13) Perebusan Ikan Teri 

(Stolephorus sp)dengan 20% garam. 

2. Perlakuan 11 : P2 (P21,P22,P23) Perebusan Ikan Teri 

(Stolephorus sp) dengan 30% garam. 

3. Perlakuan III : P3 (P31,P32,P33) Perebusan Ikan 

Teri (Stolephorus sp) dengan 40% garam. 

 
Analisis Data 

Analisis data yang digunakan adalah uji 

organoleptik dengan mempergunakan uji afektif. Dalam 

pengumpulan data ini dilakukan dengan cara melihat, 

mencatat, dan mendokumentasikan kegiatan yang 

mencakup aspek tentang tahap- tahap proses pengolahan 

ikan teri asin kering mulai dari bahan baku ikan teri 

diterima sampai pada tahap penyimpanan produk pada 

ruangan pendingin serta pemasaran dan pendistribusian 

produk ikan asin. Hasil uji sensori ini kemudian dianalisis 

dengan menggunakan metode nilai Friedmen dengan 

menggunakan nilai Chi-square (non parametrik). 

Panelis yang digunakan untuk menguji ikan teri 

(Stelophorus sp) sebanyak 50 orang dan uji parameter 

terhadap ikan teri meliputi warna, rasa, tekstur, dan 

aroma/bau. Kriteria penilaian uji ini seperti yang dapat 

dilihat pada tabel 5.Hasil penelitian dikumpulkan dan 

dimasukkan kedalam formulir pengisisan, selanjutnya 

data tersebut diolah secara statistik. 

Di mana penempatan perlakuan ke dalam 

satuan-satuan percobaan dilakukan secara acak dan 

pengacakannya dilakukan secara lengkap. Model linear 

yang digunakan dari Rancangan Acak Lengkap adalah 

sebagai berikut : 

Yij =µ + σi + ɛĳ 

Keterangan: 

Xij = Hasil pengamatan pada perlakuan ke-i        dan 

ulangan ke-j 

µ = Rataan umum 

σi = Pengaruh perlakuan ke- i 

ɛĳ = Pengaruh faktor random pada  

perlakuan ke-i dan ulangan ke- j 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengujian Organoleptik Ikan Teri 

(Stolephorus sp) 

1. Uji hedonik warna 

Dari hasil uji organoleptik, tingkat  kesukaan panelis 

terhadap warna diperoleh dengan rata-rata 0%-102% 

berkisar dari skala hedonik tidak menarik sampai 

sangat menarik. Data nilai rata-rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna ikan teri 

(Stolephorus sp) melalui uji hedonik dapat dilihat 

pada tabel berikut ini:  

Tabel 1. Nilai kesukaan panelis terhadap 

warna ikan teri (Stolephorus sp) 

Skor P1 (%) P2 (%) P3 (%) 

1 0 0 0 

2 52 38 22 

3 28 44 14 

4 38 58 36 

5 52 58 60 

6 60 58 102 

7 70 44 66 

Total (%) 300 % 300 % 300 % 

Sumber : Data Primer 2021 

Hasil dari tabel rata-rata kesukaan panelis di 

atas, dapat dibuat kedalam histogram tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna ikan teri 

(Stolephorus sp) seperti di bawah ini: 

 

Gambar 1. Histogram tingkat kesukaan 

warna ikan teri (Stolephorus sp) 

 

Dari histogram diatas dapat digambarkan bahwa 

panelis tidak dapat menerima semua warna ikan teri 

(Stolephorus sp) yang sudah di kemas (packing) dari 

semua perlakuan dan ulangan pertama, kedua dan ketiga. 

Perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap warna ikan 

teri (Stelophorus sp) yang sudah dikemas dari ketiga 

perlakuan terhadap semua ulangan terlihat sangat 

signifikan, yang didasarkan pada hasil skor penilaian 

panelis terhadap warna ikan teri (Stolephorus sp). 

1. Pelakuan 1 dengan 20% garam : dari hasil uji 

organolpetik terhadap ikan teri maka diperoleh ciri-

ciri ikan berwarna putih kekuning-kuningan dan 

kurang cemerlang, Setelah dilakukan uji hedonik 

maka dapat diketahui bahwa, nilai persentase pada 

tabel 5 skor 5 (52%), tabel 6 skor 6 (60%), tabel 7 
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skor 7 (70%). 

2. Perlakuan 2 dengan 30% garam : dari hasil uji 

organoleptik terhadap ikan teri maka diperoleh 

ciri-ciri ikan berwarna krem dan agak sedikit kusam, 

Setelah dilakukan uji hedonik maka dapat diketahui 

bahwa,nilai persentase pada tabel 5 skor 5 (58%), 

tabel 6 skor 6 (58% ), tabel 7 skor 7 (44%) dan 

merupakan nilai suka yang lebih rendah dari semua 

perlakuan. 

3. Perlakuan 3 dengan 40% garam : dari hasil uji 

organoleptik terhadap ikan teri maka diperoleh ciri-

ciri ikan berwarnaputih kekuning-kuningan dan 

bersih cemerlang, Setelah dilakukan uji hedonik 

maka dapat diketahui bahwa, nilai persentase pada 

tabel 5 skor 5 (60%), tabel 6 skor 6 (102%), tabel 7 

skor 7 (66%) merupakan nilai suka yang tertinggi 

dari semua perlakuan. 

 Berdasarkan nilai kesukaan panelis terhadap 

warna ikan teri (Stolephorus sp) maka diketahui nilai 

yang paling tertinggi terdapat pada skor 6 dengan 

jumlah nilai 102%, nilai yang kedua terdapat pada 

skor 7 dengan jumlah nilai 70% dan nilai yang 

ketiga terdapat pada skor 5 dengan jumlah nilai 60%. 

 Setelah dilakukan uji Friedmen dengan nilai Chi-

square maka diketahui bahwa nilai Fhitung sebesar 

37,32 lebih besar dari Ftabel sebesar 3,55 pada taraf 

kepercayaan 95% yang artinya H1diterima H0 

ditolak. Karena Fhitunglebih besar dari Ftabel maka 

perlakuan berpengaruh nyata terhadap tingkat 

kesukaan panelis dengan parameter warna artinya ada 

pengaruh signifikan durasi perebusan terhadap mutu 

ikan teri (Stolephorus sp) . Dari hasil penelitian 

terlihat bahwa perlakuan ketiga yang memiliki 

pengaruh signifikan terhadap tingkat kesegaran mutu 

ikan teri (Stolephorus sp). 

2. Uji hedonik rasa 

Uji hedonik dalam penelitian ini dilakukan 

dengan menganalisa skala hedonik yang diubah 

menjadi skala numerik melalui tingkat kesukaan 

panelis tentang rasa ikan teri (Stolephorus sp) setelah 

mencicipi ikan teri itu sendiri melalui proses uji 

organoleptik. Dari hasil uji organoleptik, tingkat 

kesukaan panelis terhadap rasa diperoleh rata-rata 0%-

108% berkisar dari skala hedonik tidak enak sampai 

sangat enak. 

Data nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa ikan teri (Stolephorus sp) melalui uji 

hedonik dapat dilihat pada tabel berikut ini: 

Tabel 2. Nilai kesukaan panelis terhadap rasa ikan 

teri(Stolephorus sp) 

Skor P1 (%) P2 (%) P3 (%) 

1 0 0 0 

2 24 24 4 

3 38 16 24 

4 26 46 46 

5 56 64 64 

6 108 108 106 

7 48 42 56 

Total (%) 300 % 300 % 300 % 

Sumber : Data Primer 2021 

 

Hasil dari table rata-rata kesukaan panelis diatas, 

dapat dibuat kedalam histogram tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa ikan teri (Stolephorus sp) seperti dibawah 

ini: 

 

 
 

Gambar 2 : Histogram tingkat kesukaan 

rasa ikan teri (Stolephorus sp) 

Dari histogram diatas dapat digambarkan 

bahwa panelis tidak dapat menerima semua rasa 

ikan teri (Stolephorus sp) yang sudah dikemas 

(packing)dari semua perlakuan dan ulangan. 

Perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap warna 

ikan teri(Stelophorus sp) yang sudah dikemas dari 

ketiga perlakuan dari semua ulangan terlihat sangat 

signifikan, yang didasarkan pada hasil skor penilaian 

panelis terhadap rasa ikan teri (Stolephorus sp). 

1. Perlakuan1 dengan 20% garam : dari hasil uji 

organoleptik terhadap ikan teri maka diperoleh 

able-ciri ikan teri memiliki rasa asin dan 

pahit. Setelah dilakukan uji table c maka dapat 

diketahui bahwa, nilai persentase pada table 5 

skor 5 (56%), table 6 skor 6 (108%), able 7 

skor 7 (48%) merupakan nilai suka yang lebih 

rendah dari ketiga perlakuan tersebut. 

2. Perlakuan 2 dengan 30% garam : dari hasil uji 

organoleptik terhadap ikan terimaka diperoleh 

able-ciri ikan teri memiliki rasa sangat 

gurihs. Setelah dilakukan uji table c maka 

dapat diketahui bahwa, nilai persentase pada    

able 5 skor 5 (64%), Table 6 skor 6 (108%), 

able 7 skor 7 (42%) merupakan nilai suka yang 

tertinggi dari ketiga perlakuan. 

3. Perlakuan 3 dengan 40% garam : Dari hasil 

uji organoleptik terhadap ikan terimaka diperoleh 

able-ciri ikan teri memiliki rasa cukup asin. Setelah 

dilakukan uji table c maka dapadiketah bahwa, nilai 
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persentase pada table 5 skor 5 (64%), table 6 skor 6 

(106%), able 7 skor 7 (56%) . 

Berdasarkan nilai kesukaan panelis terhadap 

kesukaan rasa ikan teri (Stolephorus sp) maka diketahui 

nilai yang paling tertinggi terdapat pada skor 6 dengan 

jumlah nilai 108%, nilai yang kedua terdapat pada skor 

5 dengan jumlah nilai 64% dan nilai yang ketiga 

terdapat pada skor 7 dengan jumlah nilai 56%. 

Setelah dilakukan uji Friedmen dengan nilai 

Chi-square maka diketahui bahwa nilai Fhitung sebesar 

10,86 lebih besar dari Ftabel sebesar 3,55 pada taraf 

kepercayaan 95% yang artinya H1diterima H0 ditolak. 

Karena Fhitung lebih besar dari Ftabel maka perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis 

dengan parameter rasa artinya ada pengaruh signifikan 

durasi perebusan terhadap mutu ikan teri (Stolephorus 

sp) . Dari hasil penelitian terhadap perlakuan terlihat 

bahwa perlakuan kedua yang memiliki pengaruh 

signifikan terhadap tingkat kesegaran mutu ikan teri 

(Stolephorus sp) melalui uji organoleptik. 

3. Uji hedonik tekstur 

Dari hasil uji organoleptik, tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur diperoleh dengan rata- rata 0%-

92% berkisar dari skala table c tidak menarik sampai 

sangat menarik. Data nilai rata- rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap tekstur ikan teri 

(Stolephorus sp) melalui uji table c dapat dilihat pada 

table berikut ini: 

 Tabel 3. Nilai kesukaan panelis terhadap tekstur 

ikan teri (Stolephorus sp) 

Skor P1 (%) P2 (%) P3 (%) 

1 0 2 0 

2 36 16 32 

3 22 28 24 

4 44 46 26 

5 38 52 64 

6 80 92 90 

7 80 64 64 

Total (%) 300 % 300 % 300 % 

Sumber : Data Primer 2021 

Hasil dari rata-rata kesukaan panelis 

diatas, dapat dibuat kedalam Histogram tingkat 

kesukaan panelis terhadap tekstur ikan teri 

(Stolephorus sp) seperti dibawah ini: 

 

Gambar 3 : Histogram tingkat 

kesukaan tekstur ikan teri (Stolephorus sp) 

Dari histogram diatas dapat digambarkan bahwa tidak 

semua panelis menerima tekstur dari ikan teri 

(Stolephorus sp) yang sudah dikemas (Packing)dari 

semua perlakuan dan ulangan. Perbedaan tingkat 

kesukaan panelis terhadap tekstur ikan teri(Stelophorus 

sp) yang sudah dikemas dari ketiga perlakuan dari 

semua ulangan terlihat sangat signifikan, yang 

didasarkan pada hasil skor penilaian panelis terhadap 

rasa ikan teri (Stolephorus sp). 

1. Perlakuan 1 dengan 20% garam : dari hasil uji 

organoleptik terhadap ikan maka diperoleh ciri- ciri ikan 

memiliki tekstur agak lunak dan kurang elastis.Setelah 

dilakukan uji hedonik maka dapat diketahui bahwa nilai 

persentase pada tabel 5 skor 5 (38%), tabel 6 skor 6 

(80%), tabel 7 skor 7 (80%) dan merupakan nilai suka 

yang lebih rendah dari semua perlakuan. 

2. Perlakuan 2 dengan 30% : dari hasil uji organolptik 

terhadap ikan terimaka diperoleh ciri-ciri ikan memiliki 

tekstur padat, kompak dan agak mudah patah. Setelah 

dilakukan uji hedonik maka dapat diketahui bahwa nilai 

persentase pada tabel 5 skor 5 (52%), tabel 6 skor 6 

(92%), tabel 7 skor 7 64%). 

3. Perlakuan 3 dengan 40% garam : Dari hasil uji 

organoleptik terhadap ikan terimaka diperoleh ciri-ciri 

ikan memiliki tekstur padat, kompak dan tidak mudah 

patah. Setelah dilakukan uji hedonik maka dapat 

diketahui bahwa nilai persentase pada tabel 5 skor 5 (64 

%), tabel 6 skor 6 (90%), tabel 7 skor 7 64%). Dan 

merupakan nilai suka yang tertinggi dari ketiga 

perlakuan tersebut. 

Berdasarkan nilai kesukaan panelis terhadap 

kesukaan tekstur ikan teri (Stolephorus sp) maka 

diketahui nilai yang paling tertinggi terdapat pada skor 6 

dengan jumlah nilai 92%, nilai yang kedua terdapat pada 

skor 7 dengan jumlah nilai 80% dan nilai yang ketiga 

terdapat pada skor 5 dengan jumlah nilai 64%. 

Setelah dilakukan uji Friedmen dengan nilai Chi-

square maka diketahui bahwa nilai Fhitung sebesar 

155,003 lebih besar dari Ftabel sebesar 3,55 pada taraf 

kepercayaan 95% yang artinya H1diterima H0 ditolak. 

Karena Fhitung lebih besar dari Ftabel maka perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis 
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dengan parameter tekstur artinya ada pengaruh 

signifikan durasi perebusan terhadap mutu ikan teri 

(Stolephorus sp) . Dari hasil penelitian perlakuan terlihat 

bahwa perlakuan ketiga yang memiliki pengaruh 

signifikan terhadap tingkat kesegaran mutu ikan teri 

(Stolephorus sp). 

4. Uji hedonik aroma 

Dari hasil uji organoleptik, tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma diperoleh dengan rata-rata 0%-

118% berkisar dari skala hedonik tidak bau sangat bau. 

Data nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma ikan teri (Stolephorus sp) melalui uji hedonik 

dapat dilihat pada tabel di bawah ini : 

 

Tabel 4. Nilai kesukaan panelis terhadap aroma 

ikan teri (Stolephorus sp) 

 

Skor P1 (%) P2 (%) P3 (%) 

1 0 2 10 

2 8 20 54 

3 54 44]8 32 

4 70 36 52 

5 68 50 34 

6 44 118 80 

7 56 26 38 

Total (%) 300 % 300 % 300 % 

 

Sumber : Data Primer 2021 

Hasil dari tabel rata-rata kesukaan panelis di atas, dapat 

di buat kedalam Histogram tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma ikan teri (Stolephorus sp) seperti di 

bawah ini : 

 

Gambar 4 : Histogram tingkat kesukaan aroma 

ikan teri (Stolephorus sp) 

Dari histogram diatas dapat digambarkan bahwa tidak 

semua panelis menerima aroma dari ikan teri 

(Stolephorus sp) yang sudah dikemas (Packing) dari 

semua perlakuan dan ulangan. Perbedaan tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma ikan teri(Stelophorus sp) yang 

sudah dikemas dari ketiga perlakuan dari semua ulangan 

terlihat sangat signifikan, yang didasarkan pada hasil skor 

penilaian panelis terhadap rasa ikan teri (Stolephorus sp). 

1. Perlakuan 1 dengan 20% garam : dari hasil uji 

organoleptik terhadap ikan teri maka diperoleh ciri-

ciri ikan memilki aroma segar dan spesifik jenis 

kurang. Setelah dilakukan uji hedonik maka sdapat 

diketahui bahwa nilai persentase pada tabel 5 skor 5 

(68 %), tabel 6 skor 6 (44 %), tabel 7 skor 7 (56 %). 

2. Perlakuan 2 dengan 30% garam : dari hasil uji 

organoleptik terhadap ikan teri maka diperoleh ciri-

ciri ikan memiliki aroma sangat segar dan spesifik 

jenis kuat. Setelah dilakukan uji hedonik maka dapat 

diketahui bahwa nilai persentase pada tabel 5 skor 5 

(50 %), tabel 6 skor 6 (118 %), tabel 7 skor 7 (26 %) 

dan merupakan nilai suka yang tertinggi dari semua 

perlakuan. 

3. Perlakuan 3 dengan 40% garam : dari hasil uji 

organoleptik terhadap ikan teri maka diperoleh ciri-

ciri ikan memilki aroma sangat segar tetapi rasa dari 

ikan teri terlalu asin.Setelah dilakukan uji hedonik 

maka dapat diketahui bahwa nilai persentase pada 

tabel 5 skor 5 (34 %), tabel 6 skor 6 (80 %), tabel 7 

skor 7 (38 %). Merupakan nilai suka yang terendah 

dari semua perlakuan. 

 

Berdasarkan nilai kesukaan panelis terhadap 

kesukaan aroma ikan teri (Stolephorus sp) maka diketahui 

nilai yang paling tertinggi terdapat pada skor 6 dengan 

jumlah nilai 118%, nilai yang kedua terdapat pada skor 5 

dengan jumlah nilai 68% dan nilai yang ketiga terdapat 

pada skor 7 dengan jumlah nilai 56s%. 

Setelah dilakukan uji Friedmen dengan nilai Chi-square 

maka diketahui bahwa nilai Fhitung sebesar 35,72 lebih 

besar dari Ftabel sebesar 3,55 pada taraf kepercayaan 

95% yang artinya H1diterima H0 ditolak. Karena Fhitung 

lebih besar dari Ftabel maka perlakuan berpengaruh nyata 

terhadap tingkat kesukaan panelis dengan parameter 

aroma artinya ada pengaruh signifikan durasi perebusan 

terhadap mutu ikan teri (Stolephorus sp) . Dari hasil 

penelitian terhadap semua perlakuan terlihat bahwa 

perlakuan kedua yang memiliki pengaruh signifikan 

terhadap tingkat kesegaran mutu ikan teri (Stolephorus 

sp) melalui uji organoleptik. Namun setelah dilakukan uji 

LSD (Least Significan Difference) yang menunjukkan 

terdepat perbedaan yang signifikan antara perlakuan. 

Analisis Pengaruh Kadar Garam Terhadap 
PerebusanIkan Teri 

Kemunduran mutu dapat disebabkan karna 

kesalahan penanganan, untuk mendapatkan mutu ikan 

teri yang baik maka perlu disesuaikan dengan kadar 

garam ketika melakukan perebusan. Pada penelitian ini, 

telah dilakukan uji statistik dengan analisa sidik ragam 
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(ANOVA) pada taraf kepercayaan 95% dengan uji 

hedonik warna di peroleh Fhitung sebesar 37,32 

> dari Ftabelsebesar 3,55, Uji hedonik rasa di peroleh 

Fhitung sebesar 10,86 > dari Ftabelsebesar 3,55, Uji 

hedonik tekstur di peroleh Fhitung sebesar 155,003 > dari 

Ftabelsebesar 3,55, Dan Uji hedonik aroma di peroleh 

Fhitung sebesar 35,72 > dari Ftabelsebesar 3,55. Maka 

artinya H1diterima H0 ditolak, karena Fhitung lebih 

besar dari Ftabel maka kadar garam memberikan 

pengaruh terhadapp warna, rasa, tekstur dan aroma. 

Kendala Pada Proses Perebusan Ikan Teri 

(Stolephorus sp) 

Pengolahan ikan teri asin di tempat perebusan 

nelayan bagan tancap yang terletak di Kelurahan 

Sibolga Ilir, Kecamatan Sibolga Utara, memiliki kendala 

yang menggangu kelancaran kegiatan perebusan ikan. 

Adapun kendala yang di hadapi dalam proses 

perebusan ikan teri adalah sebagai berikut : 

1. Ketersediaan bahan baku ikan yang tergantung 

pada musim, ikan segar merupakan bahan baku 

utama pada pengolahan ikan teri asin di 

panomboman. Cuaca yang buruk, seperti hujan 

deras dan disertai angin kencang menjadi 

hambatan bagi nelayan untuk melaut sehingga 

ketersediaan ikan segar berkurang. 

2. Cuaca (sinar matahari). Pengolahan ikan teri 

dilakukan secara tradisional dengan mengandalkan 

sinar matahari dalam proses pengeringan. Jika 

cuaca mendung atau musim hujan, proses 

pengeringan atau penjemuran ikan teri akan 

memerlukan waktu yang lebih lama dan produk 

yang dihasilkan beresiko rusak. 

3. Keterbatasan fasilitas atau wadah perebusan ikan 

teri. 

 

KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, maka 

dapat diambil kesimpulan sebagai berikut. 

1. Berdasarkanuji organoleptik dengan model uji 

friedmen diperoleh dengan hasil Fhitung 

sebesar 37,32> dari Ftabel sebesar 3,55, Uji 

hedonik rasa di peroleh Fhitung sebesar 10,86 

> dari Ftabel sebesar 3,55, Uji hedonik tekstur 

di peroleh Fhitung sebesar 155,003 > dari 

Ftabel sebesar 3,55, Dan Uji hedonik aroma di 

peroleh Fhitung sebesar 35,72 > dari Ftabel 

sebesar 3,55. Maka Hipotesis H1diterima H0 

ditolak, yang artinya kadar garam memberikan 

pengaruh. Setelah dilakukan uji hedonik rasa 

dan aroma maka kadar garam yang paling 

efektif dan efisien yaitu pada perlakuan ke 2 

dengan jumlah 30% garam dan uji hedonik 

warna serta uji hedonik tekstur yang terbaik 

yaitu dengan menggunakan jumlah 40% garam 

pada perlakuan ke 3. 

2. Kendala yang dihadapi dalam penambahan 

garam ikan teri antara lain sebagai berikut : 

keterbatasan bahan baku (ikan teri), 

ketidakstabilan cuaca yang dapat 

mempengaruhi proses penjemuran ikan teri 

dan keterbatasan fasilitas atau wadah perebusan 

ikan teri. 
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