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RINGKASAN 

 

Ikan kaleng merupakan salah satu produk TEFA Fish Canning yang cukup 

potensial di Indonesia, namun konsumsi ikan kaleng di Indonesia masih relatif 

rendah dibandingkan beberapa negara lainnya. Salah satu permasalahan yang 

terjadi terhadap produk ikan kaleng dari TEFA Fish Canning yaitu turunnya minat 

konsumen dikarenakan minimnya variasi produk yang tersedia. Salah satu varian 

ikan kaleng yang berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut yaitu ikan lemuru 

bumbu sambal hijau dalam kaleng dengan menggabungkan teknologi pengalengan 

serta sentuhan pengolahan khas nusantara. Tujuan dari penelitian itu yaitu (a) 

mengungkap respon pasar terhadap inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam 

kaleng, (b) Menilai mutu sensoris, sifat fisik, kimia dan serat pangan inovasi produk 

ikan lemuru sambal hijau dalam kaleng, (c) menentukan formulasi terbaik untuk 

inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam kemasan kaleng. Penelitian ini 

dilakukan dengan menganalisis produk inovasi dari beberapa aspek, yaitu respon 

pasar dengan analisis QFD dan SWOT, sifat fisik, kandungan nutrisi, dan serat 

pangan. Hasil akhir akan menunjukkan potensi ikan lemuru bumbu sambal hijau 

sebagai produk baru ikan kaleng di TEFA Fish Canning dengan analisis respon 

pasar, formulasi terbaik, hingga analisis sifat fisik, kimia dan serat pangan.  

Kebaruan yang dibawa dalam penelitian ini adalah adanya formulasi produk ikan 

lemuru bumbu sambal hijau dalam kaleng yang dapat digunakan sebagai produk 

baru bagi TEFA Fish Canning sebagai solusi permasalahan minimnya variasi 

produk. Luaran wajib yang ditargetkan yaitu satu artikel ilmiah untuk 

dipresentasikan dan dipublikasikan pada ICOFA dan luaran lainnya yaitu satu buah 

artikel ilmiah jurnal nasional terakreditasi, satu buah hak kekayaan intelektual 

berupa paten sederhana, dan satu buah bahan ajar. 

Kata Kunci: sambal hijau, ikan lemuru; kaleng; formulasi, respon pasar 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Ikan adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki potensi besar di Indonesia 

(Badan Ketahanan Pangan, 2019). Namun, konsumsi ikan per kapita di Indonesia masih 

tergolong rendah. Hal ini dapat dilihat berdasarkan data Susenas tahun 2010 yang mencatat 

bahwa rata-rata konsumsi ikan per kapita di Indonesia adalah 30,5 kg / tahun, namun angka 

tersebut meningkat menjadi 56 kg per tahun pada tahun 2020 (BPS, 2020). Meskipun terjadi 

peningkatan, angka ini masih di bawah rata-rata negara-negara ASEAN lainnya, menandakan 

bahwa masih ada ruang untuk pengembangan lebih lanjut dalam industri perikanan di 

Indonesia. Salah satu upaya pengembangan ini dilakukan melalui TEFA (Teaching Factory) 

Fish Canning di Politeknik Negeri Jember (FOA, 2020).. 

TEFA Fish Canning adalah sebuah fasilitas pengolahan ikan yang bertujuan sebagai 

sarana pendidikan serta penghasil produk unggulan yang dikembangkan oleh Politeknik Negeri 

Jember. Saat ini TEFA Fish Canning sudah menghasilkan berbagai varian produk ikan kaleng, 

seperti ikan lemuru dalam saus tomat, saus cabai, dan larutan garam. Namun, dalam beberapa 

waktu terakhir, minat konsumen terhadap produk ikan kaleng dari TEFA Fish Canning 

menurun. Salah satu penyebab permasalahan tersebut adalah karena jenuhnya masyarakat 

dengan varian produk ikan kaleng yang sudah ada. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

inovasi pengembangan produk baru di TEFA Fish Canning.  

Salah satu varian inovasi produk ikan bumbu yang mempunyai potensi cukup besar 

untuk diminati di kalangan masyarakat adalah varian bumbu sambal hijau. Dimana hal ini 

ditandai dengan data dari BPS pada tahun 2022, yang menyebutkan adanya trend kenaikan 

konsumsi cabai sebesar 569.650 ton, nilai konsumsi ini naik 7,86% dibanding dengan tahun 

sebelumnya. Selain itu, sebanyak 75,77% konsumsi cabai tersebut disumbang oleh sektor 

rumah tangga (BPS, 2022). Dalam penelitiannya, Sari dan Nur (2022) menyimpulkan dengan 

adanya penambahan varian rasa cabai hijau pada produk olahan ikan dapat menambah minat 

masyarakat untuk mengkonsumsi ikan serta meningkatkan potensi penjualan hasil ikan nelayan 

serta hasil cabai petani (Koeshendrajana, 2020).  

 Saat ini, masih belum ada ditemukan inovasi produk ikan lemuru bumbu sambal hijau 

dalam kaleng yang ada di pasaran. Oleh karena itu, potensi kebaruan inovasi produk tersebut 

perlu dikembangkan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis potensi produk inovasi ikan 

lemuru sambal hijau dalam kaleng ditinjau dari beberapa aspek, yaitu  analisis respon pasar / 

konsumen, formulasi bahan penyusun, sensoris, sifat fisik, kimia dan serat pangan. Adapun 

penelitian yang diusulkan tersebut sesuai dengan Rencana Induk Riset (RIR) Politeknik 

Negeri Jember dengan topik riset Diversifikasi dan hilirisasi produk pertanian, 

perkebunan, peternakan, dan perikanan. 

 

1.2 Permasalahan 

1. Bagaimana respon pasar / konsumen terhadap inovasi produk ikan lemuru sambal hijau 

dalam kaleng? 

2. Bagaimana pengaruh formulasi terhadap sensoris, sifat fisik, kimia dan serat pangan 

dari inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam kaleng yang dihasilkan? 
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3. Bagaimana formulasi terbaik untuk produk inovasi ikan lemuru sambal hijau dalam 

kemasan kaleng? 

 

1.3 Tujuan Khusus 

1. Mengungkap respon pasar terhadap inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam 

kaleng 

2. Menilai mutu sensoris, sifat fisik, kimia dan serat pangan inovasi produk ikan lemuru 

sambal hijau dalam kaleng 

3. Menentukan formulasi terbaik untuk inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam 

kemasan kaleng 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

3 
 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Ikan 

Ikan merupakan salah satu produk pangan hewani yang cukup potensial di Indonesia. 

Berdasarkan data Pusat Riset Perikanan Tangkap, Kementerian Kelautan dan Perikanan, 

produksi ikan hasil penangkapan di laut pada sektor ini merupakan penyumbang terbesar 

produksi perikanan Indonesia dalam 10 tahun terakhir. Namun, tingkat konsumsi ikan per 

kapita di Indonesia masih tergolong rendah. Berdasarkan data Susenas Tahun 2000, tingkat 

konsumsi ikan di Indonesia adalah 22 kilogram per kapita per tahun, kemudian pada tahun 

2010 meningkat menjadi 30,5 kg/kapita/tahun, dan terakhir pada tahun 2020 adalah 56 

kg/kapita/tahun. Sebagai perbandingan, konsumsi ikan di Maladewa adalah 166 

kg/kapita/tahun, Islandia 90,1 kg/kapita/tahun, dan Hongkong 71 kg/kapita/ tahun. Angka 

konsumsi ikan di Indonesia bahkan relatif lebih rendah dibandingkan dengan negara ASEAN 

dan Indonesia menduduki peringkat ke-6 dari 8 negara. Konsumsi ikan per kapita dipengaruhi 

oleh banyak faktor yang saling berinteraksi, di antaranya, faktor ekonomi, demografi, dan 

sosial (Virgantari, 2022). Salah satu upaya untuk mewujudkan kemandirian pangan adalah 

dengan mengolah hasil perikanan dengan proses pengalengan agar umur simpan produk ikan 

menjadi lebih panjang. Hal ini sering dilakukan dalam proses pengolahan ikan sarden. 

Salah satu langkah untuk mencapai kemandirian pangan adalah dengan mengolah hasil 

perikanan melalui proses pengalengan, sehingga umur simpan produk ikan dapat diperpanjang. 

Keunggulan pengemasan ikan dalam kaleng meliputi kemudahan penggunaan bagi konsumen, 

masa simpan yang lebih lama, serta perlindungan terhadap kontaminasi dari luar seperti bakteri 

dan mikroorganisme lainnya. Penggunaan kaleng juga dapat menjaga kualitas bahan pangan 

terhadap perubahan konsentrasi air yang tidak diinginkan. Pengembangan produk ikan kaleng 

semakin berkembang, termasuk dengan meningkatkan variasi rasa dari produk olahan ikan 

kaleng yang dihasilkan (Muntikah dan Razak, 2017). Salah satu upaya yang dilakukan adalah 

dengan mengolah ikan kaleng menggunakan bumbu tradisional khas Indonesia, guna 

meningkatkan daya tarik konsumen terhadap produk ikan kaleng di Indonesia. 

 

2.2 Pengalengan Ikan 

Proses pengalengan ikan merupakan metode pengolahan dan pengawetan produk 

hewani berupa ikan, di mana ikan dikemas dalam kaleng secara hermetis untuk menjaga kedap 

air dan udara, serta meminimalkan kerusakan nilai gizi bahan. Setelah proses pengepakan 

hermetis, langkah berikutnya adalah sterilisasi untuk mematikan mikroorganisme yang ada 

(Astawan, 2015). Kemasan kaleng berfungsi sebagai wadah dengan sejumlah keuntungan, di 

antaranya mampu melindungi bahan pangan dari kontaminasi mikroba, serangga, atau bahan 

asing lainnya. Selain itu, kemasan kaleng juga dapat menghambat terjadinya kerusakan seperti 

kebusukan atau perubahan dalam kenampakan, tekstur, dan rasa produk makanan. Selain itu, 

kemasan kaleng mampu melindungi bahan pangan dari reaksi kimia seperti penyerapan 

oksigen, bau tidak sedap, dan partikel radioaktif dalam atmosfer (Mayasari, 2014). 

Karakteristik tidak tembus pandang dari kaleng juga mampu menghambat terjadinya reaksi 

fotokimia terhadap bahan pangan yang berwarna (Anggraeini, 2021). 
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2.3 Proses Pengalengan Ikan 

Proses pengalengan ikan terdiri dari beberapa tahap. Proses tersebut diantaranya 

meiputi [11]: 

• Persiapan Wadah 

• Penyiapan Bahan Mentah, pemilihan bahan baku ikan yang masih dalam keadaan 

segar.  

• Pengisian (Filling), dalam tahap proses pengisian, merupakan tahapan pemasukkan 

ikan dan bumbu kedalam kaleng. Pengisian ikan kedalam kaleng, posisi ikan diatur 

misalnya telah ditentukan bahwa dalam satu kaleng terdapat empat ekor ikan. 

Selanjutnya saos dimasukkan kedalam kaleng yang telah terisi ikan. 

• Penghampaan Udara (Exhausting), pemanasan pendahuluan terhadap produk, 

kemudian produk (saos) diisikan ke dalam kaleng dalam keadaan panas dan wadah 

ditutup juga dalam keadaan panas. 

• Penutupan Wadah (Sealing), Penutupan wadah untuk mencegah terjadinya 

pembusukan.  

• Sterilisasi, proses sterilisasi dilakukan setelah proses penutupan kaleng, pembersihan 

sisa saos di kaleng, dan pemberian label kadaluarsa. 

• Pendinginan (Cooling), pendinginan dilakukan sampai suhunya sedikit di atas suhu 

kamar maksudnya agar air yang menempel pada dinding wadah cepat menguap, 

sehingga terjadinya karat dapat dicegah. 

• Pemberian Label dan Penyimpanan, kaleng diberi label sesuai dengan keinginan 

produsen, pemberian laber bertujuan untuk mengetahui bahan yang digunakan dan 

pemberian label agar dikenal masyarakat. 
Proses pengalengan makanan secara garis besar meliputi operasi-operasi 

sebagai berikut  

• Pembersihan dan persiapan bahan bahan baku. 

• Blansing, dengan cara mencelup di dalam air mendidih atau menggunakan uap panas, 

yang bertujuan untuk menginaktifkan enzim, menghilangkan gelembung yang 

terperangkap di dalam bahan sehingga memudahkan dalam proses pengisian dan 

sterilisasi. 

• Pengisian dan exhaustin, kaleng terbuka yang bersih diisi dengan bahan pangan 

secara otomatis. 
 

2.4 State of The Art 

Produk produk ikan telah banyak mengalami perkembangan diantaranya dengan 

melakukan pengemasan dengan kaleng. Suhaili (2020) melaporkan bahwa penyimpanan ikan 

sarden dalam kaleng dapat  meningkatkan masa simpan dan mengurangi kontaminasi dari 

mikroorganisme. Umumnya pengalengan ikan sarden dalam kaleng ditambah dengan media 

saus bak saus tomat, saus cabai maupun larutan. Berdasar penelitian Noventy (2023) penelitian 

mengenai preferensi konsumen akan ikan kaleng masih belum mencapai tingkat kepuasan 

100%, hal itu berarti masih banyak faktor yang bisa ditingkatkan dalam ikan sarden kaleng 

tersebut diantaranya adalah harga dan jumlah ikan. Rasa yang enak juga merupakan salah satu 
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faktor yang mendorong konsumen mengkonsumsi ikan kaleng. (Ekawati,2022) .Untuk 

meningkatkan rasa dari ikan kaleng maka dapat dilakukan variasi pada ikan ataupun saus yang 

digunakan. Salah satunya dengan menggunakan sambal jijau. Sambal hijau banyak disukai oleh 

konsumen dan telah banyak digunakan dalam eragam makanan. Akan tetapi penelitian 

mengenai lemuru dalam kaleng dengan media sambal hijau dengan beberapa varian khas 

bumbu masih belum dilakukan. peneitian ini bertujuan untuk menciptakan suatu produk baru 

pada ikan kaleng dengan memadukan antara lemuru dengan sambal hijau dan dikemas dengan 

kemasan kaleng. Produk yang diproleh diharapkan menjadi suatu produk varian ikan kaleng 

yang memiliki daya tarik tersendiri,cita rasa enak dan sesuai dengan harapan konsumen. 

 

2.5 Roadmap Penelitian 

Berdasarkan pemaparan pada latar belakang yang telah diberikan, penelitian ini 

memiliki roadmap selama 5 tahun kedepan. Pada tahun pertama akan dilakukan pengembangan 

produk ikan lemuru sambal hijau dalam kaleng sesuai dengan harapan konsumen, tahun kedua 

akan dilakukan optimasi produk ikan lemuru sambal hijau sesuai dengan respon teknis tahun 

pertama baik produk, proses, maupun alat, tahun ketiga akan diuji umur simpan dan analisa 

bahaya yang dapat diidentikasi dan dituangkan dalam bentuk dokumen HACCP, tahun ke 4 

dilakukan analisa kelayakan ekonomi, dan tahun kelima akan dilakukan hilirisasi 

produk.Adapun roadmap dari penelitian ini dapat dilihat pada gambar 1. 

 
Gambar 1. Roadmap Penelitian  
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BAB 3. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN 

 

3.1 Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Mengungkap respon pasar terhadap inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam 

kaleng 

2. Menilai mutu sensoris, sifat fisik, kimia dan serat pangan inovasi produk ikan lemuru 

sambal hijau dalam kaleng 

3. Menentukan formulasi terbaik untuk inovasi produk ikan lemuru sambal hijau dalam 

kemasan kaleng 

 

3.2 Manfaat Penelitian  

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat dari hasil luaran yang telah 

dicapai nantinya meliputi: 

1. Informasi ilmiah untuk mengevaluasi potensi inovasi produk unggulan ikan lemuru 

sambal hijau dalam kaleng 

2. Informasi ilmiah untuk referensi dan rujukan dalam pengembangan pengolahan produk 

dalam kaleng, terkhusus pada TEFA FISH CANNING 
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BAB 4. METODE PENELITIAN 

 

4.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan di TEFA Fish Canning, Laboratorium Pengolahan Pangan, dan 

Laboratorium Analisis Pangan Jurusan Teknologi Pertanian Polteknik Negeri Jember. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei hingga Desember 2024.  

4.2 Kepakaran dan Uraian Tugas Tim 

Pembagian bidang tugas dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Kepakaran dan Uraian Tugas 

No Nama 
Program 

Studi 

Bidang 

Ilmu 

Alokasi 

Waktu 

(Jam/Mi

nggu) 

Uraian Tugas 

1 

Dimas 

Triardianto, 

S.T., M.Sc. 

Keteknikan 

Pertanian 

Teknologi 

Pascpanane

n 

12 

1. Merumuskan rencana 

penelitian 

2. Melakukan pengolahan 

ikan lemuru bumbu hijau 

3. Mengkoordinatori tugas 

penelitian mahasiswa 

2 

Adhima 

Adhamatika, 

S.T.P., 

M.T.P.  

Teknologi 

Industri 

Pangan 

Teknologi 

Pangan dan 

pertanian 

10 

1. Melakukan formulasi 

dan pengolahan produk 

2. Melakukan pengujian 

umur simpan 

3 

Yani 

Subaktilah, 

S.TP., M.P.

  

Teknologi 

Industri 

Pangan 

Teknologi 

Hasil 

Pertanian 

10 

1. Melakukan pengujian 

dan menganalisis data 

kandungan nutrisi 

2. Membuat logbook 

penelitian 

3. Manajemen keuangan 

4 

Mohammad 

Edwinsyah 

Yanuan 

Putra, S.ST., 

M.TrP 

Manajemen 

Agribisnis 

Teknologi 

Agroindustri 
10 

1. Melakukan analisis 

respon pasar 

2. Membuat luaran artikel 

ilmiah dan HKI 

5 

Datik 

Lestari, 

S.P., M.Si. 

Manajemen 

Agribisnis 
Agribisnis 10 

1. Melakukan pengujian 

dan menganalisis data 

karakteristik fisik 

2. Membuat laporan 

kemajuan dan laporan 

akhir 

3. Mempresentasikan hasil 

penelitian 

6 
Rival 

Hakim 

Teknologi 

Industri 

Pangan 

Teknologi 

Industri 

Pangan 

8 

1. Melakukan pengolahan 

ikan lemuru 

2. Menyelesaikan tugas 

akhir 
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7 
Ummu 

Saidah 

Teknologi 

Industri 

Pangan 

Teknologi 

Industri 

Pangan 

8 

1. Melakukan pengujian 

kandungan nutrisi 

2. Menyelesaikan tugas 

akhir 

8 
Zulfa Putri 

Agustin 

Teknologi 

Industri 

Pangan 

Teknologi 

Industri 

Pangan 

8 

1. Membantu pengujian uji 

sifat fisik  

2. Menyelesaikan tugas 

akhir 

9 

Dimas 

Bagus 

Asyrofi 

Teknologi 

Industri 

Pangan 

Teknologi 

Industri 

Pangan 

8 

1. Membantu mengaanalisis 

respon pasar 

2. Menyelesaikan tugas 

akhir 

 

4.3 Tahapan Penelitian 

Penelitian dilakukan dengan tiga tahapan utama, dimulai dengan (1) menganalisis 

respon konsumen terhadap inovasi produk ikan lemuru bumbu sambal hijau dengan kemasan 

kaleng, (2) membuat tiga jenis formulasi produk yang berbeda, dan (3) menentukan formulasi 

terbaik berdasarkan analisis sifat fisik, kimia, serat pangan, dan sensoris. Diagram alir 

penelitian ditampilkan pada gambar 2. 

 
Gambar 2. Diagram Alir Penelitian 

 



 

9 
 

4.3.1 Alat dan Bahan 

Alat dan bahan yang dibutuhkan pada penelitian ini meliputi form kuesioner dan alat 

tulis untuk analisis respon konsumen, ikan lemuru sebagai bahan baku utama pembuatan ikan 

kaleng, kaleng kemasan produk, bumbu dapur bahan baku bumbu sambal hijau, seamer, 

autoklaf, wadah pendingin, thermocouple, kompor, gas LPG, wajan, color reader, inkubator, 

oven, dan bahan peralatan analisa sifat fisik, kimia, serat pangan, dan sensoris. 

4.3.2 Analisis Respon Konsumen 

Analisis respon konsumen dilakukan dengan analisis QFD (Quality Function 

Deployment) dan analisis SWOT (Strength, Weakness, Opportunities, Threatness). Analisis 

QFD digunakan sebagai metode untuk merancang sebuah produk berdasarkan kebutuhan 

konsumen dan membantu menetapkan standar produk yang sesuai. Sementara, analisis SWOT 

digunakan sebagai metode untuk mengidentifikasi kekuatan, kelemahan, peluang, dan 

ancaman untuk produk yang akan dibuat. Dari kedua analisa tersebut akan didapat respon 

konsumen terhadap produk ikan kaleng yang sudah ada dan produk ikan kaleng yang akan 

diusulkan untuk menjadi produk baru di TEFA Fish Canning.  

 

4.3.3 Rencana Formulasi Produk Inovasi Lemuru Sambal Hijau dalam Kaleng 

Varian produk yang direncanakan terdiri dari 3 macam varian saus sambal hijau yang 

selanjutnya akan dianalisa berdasar tingkat penerimaan dan harapan konsumen. Rencana 

formulasi produk inovasi lemuru sambal hijau dalam kaleng ditampilkan pada tabel 2. 

Tabel 2. Rencana Formulasi Ikan Lemuru Sambal Hijau Kaleng 

Sambal Hijau Madura Sambal Hijau Jawa Sambal Hijau Padang 

1. Ikan lemuru 

2. Cabai hijau besar 

3. Cabai rawit hijau 

4. Bawang putih 

5. Garam 

6. Gula 

7. Minyak nabati 

8. Daun jeruk purut 

9. Jeruk nipis 

1. Ikan lemuru 

2. Cabai hijau besar 

3. Cabai rawit hijau 

4. Bawang putih 

5. Garam 

6. Gula 

7. Minyak nabati 

8. Tomat hijau 

9. Bawang merah 

1. Ikan lemuru 

2. Cabai hijau besar 

3. Cabai rawit hijau 

4. Daun salam 

5. Garam 

6. Gula 

7. Minyak nabati 

8. Tomat hijau 

9. Bawang merah 

10. Serai  

 

4.3.4 Analisis Produk Inovasi Lemuru Sambal Hijau dalam Kaleng 

Produk Inovasi yang telah dibuat selanjutnya akan dianalisis dengan empat pengujian, 

yaitu sifat fisik, kimia, serat pangan, dan sensoris. Pengujian parameter tersebut dilakukan 

sebagai dasar untuk menentukan formulasi terbaik yang akan digunakan untuk membuat 

produk. Pengujian sifat fisik, yaitu warna dan tekstur. Pengujian kandungan kimia terdiri dari 

tujuh parameter, yaitu protein, lemak, kadar air, abu, karbohidrat, gula, dan pati). Prosedur 

pengujian dapat dilihat pada Lampiran 4.  
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4.3.5 Analisis Data 

Data pengujian yang diperoleh akan dianalisis ANOVA (Analysis of Varience) dengan 

software SPSS dengan selang kepercayaan 95%. Selanjutnya dilakukan uji lanjut dengan 

menggunakan menggunakan metode DMRT selang kepercayaan 95%. Lalu, Pemilihan 

perlakuan terbaik pada formulasi ikan lemuru dalam kaleng dilakukan dengan menggunakan 

metode Multiple Atribute. 
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BAB 5. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI 

 

5.1 Uji Fisik Produk Ikan Kaleng Sambal Hijau dalam Kaleng 

Uji fisik pada tiga jenis resep produk ikan kaleng sambal hijau dalam kaleng dilakukan 

dengan empat parameter, yaitu pH, TDS, Salinity, dan EC. Hasil uji parameter tersebut dapat 

dilihat pada tabel 3, 4, 5, 6, dan 7 dibawah ini. 

Tabel 3. Hasil Uji Nilai pH pada Produk 

Sampel 
Ulangan 

Rerata Stdev CV 
1 2 3 

015 6.33 6.31 6.29 6.31 0.02 0.32 

327 5.72 5.76 5.71 5.73 0.03 0.46 

439 6.05 6.06 6.03 6.05 0.02 0.25 

 

Tabel 4. Hasil Uji Nilai TDS pada Produk 

Sampel 
Ulangan (ppm) 

Rerata Stdev CV 
1 2 3 

015 152 157 160 156.33 4.04 2.59 

327 279 283 285 282.33 3.06 1.08 

439 59 63 61 61.00 2.00 3.28 

 

Tabel 5. Hasil Uji Nilai Salinity pada Produk 

Sampel 
Ulangan 

Rerata Stdev CV 
1 2 3 

015 56 59 62 59.00 3.00 5.08 

327 309 317 314 313.33 4.04 1.29 

439 58 64 70 64.00 6.00 9.38 

 

Tabel 6. Hasil Uji Nilai EC pada Produk 

Sampel 
Ulangan 

Rerata Stdev CV 
1 2 3 

015 369 380 369 372.67 6.35 1.70 

327 797 806 813 805.33 8.02 1.00 

439 84 87 98 89.67 7.37 8.22 

 

Tabel 7. Hasil Uji Nilai Warna pada Produk 

Sampel Ulangan L a b 

015 

1 13.74 5.51 13.39 

2 20.66 3.97 17.46 

3 14.46 5.77 17.72 

Average 16.29 5.08 16.19 

Stdev 3.80 0.97 2.43 

CV 23.36 19.14 15.00 

327 

1 27.48 20.6 18.17 

2 25.97 3.53 14.26 

3 27.8 4.36 22.37 
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Average 27.08 9.50 18.27 

Stdev 0.98 9.62 4.06 

CV 3.61 101.35 22.20 

439 

1 14.13 6.64 13.79 

2 11.72 0.82 12.91 

3 18.34 0.13 14.93 

Average 14.73 2.53 13.88 

Stdev 3.35 3.58 1.01 

CV 22.75 141.35 7.30 

 

5.2 Uji Kualitas Produk Ikan Sambal Hijau dalam Kaleng selama Masa Simpan 

Selain uji fisik, ketiga resep produk ikan sambal hijau dalam kaleng tersebut juga diuji 

kualitasnya selama masa simpan. Setelah melalui proses pengolahan dan proses pengalengan 

serta sterilisasi, setiap produk diuji kualitasnya. Terdapat tujuh parameter yang diamati pada 

hari ke 0, 7, 14, 21, dan 28. Hasil uji parameter kualitas tersebut dapat dilihat pada tabel 8, 9, 

10, 11 dan 12. 

Tabel 8. Hasil Uji Kualitas Produk Ikan Kaleng Sambal Hijau Hari ke-0 

Umur 

Simpan 

Suhu 

Penyimpanan 
Ulangan 

Kadar 

Air 

(%) 

Kadar 

Abu 

(%) 

Kadar 

Lemak 

(%) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Karbohidrat 

(%) 
pH TPC 

0 hari 

45⁰C 

1 57.18 0.90 15.77 21.10 5.06 5.83 

0.0 x 

101 

2 57.28 0.94 15.46 21.00 5.58 5.90 

3 57.38 0.86 16.03 21.20 4.54 5.76 

Rerata 57.28 0.90 15.75 21.10 5.06 5.83 

Stdev 0.10 0.04 0.29 0.10 0.52 0.07 

CV 0.17 4.44 1.81 0.47 10.28 1.20 

60⁰C 

1 57.18 0.90 15.77 21.10 5.06 5.83 

0.0 x 

101 

2 57.28 0.94 15.46 21.00 5.58 5.90 

3 57.38 0.91 16.03 21.20 4.54 5.76 

Rerata 57.28 0.92 15.75 21.10 5.06 5.83 

Stdev 0.10 0.02 0.29 0.10 0.52 0.07 

CV 0.17 2.27 1.81 0.47 10.28 1.20 

75⁰C 

1 57.18 0.90 15.77 21.10 5.06 5.83 

0.0 x 

101 

2 57.28 0.94 15.46 21.00 5.58 5.90 

3 57.38 0.94 16.03 21.20 4.54 5.76 

Rerata 57.28 0.93 15.75 21.10 5.06 5.83 

Stdev 0.10 0.02 0.29 0.10 0.52 0.07 

CV 0.17 2.49 1.81 0.47 10.28 1.20 
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Tabel 9. Hasil Uji Kualitas Produk Ikan Kaleng Sambal Hijau Hari ke-7 

Umur 

Simpan 

Suhu 

Penyimpanan 
Ulangan 

Kadar 

Air 

(%) 

Kadar 

Abu 

(%) 

Kadar 

Lemak 

(%) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Karbohidrat 

(%) 
pH TPC 

7 hari 

45⁰C 

1 57.10 0.89 15.67 21.13 5.22 5.09 

0.0 x 

101 

2 57.11 0.91 15.63 21.06 5.33 5.10 

3 57.09 0.89 15.71 21.19 5.11 5.08 

Rerata 57.10 0.90 15.67 21.13 5.22 5.09 

Stdev 0.01 0.01 0.04 0.07 0.11 0.01 

CV 0.02 1.29 0.26 0.31 2.11 0.20 

60⁰C 

1 57.07 0.89 15.67 21.14 5.24 4.75 

0.0 x 

101 

2 57.04 0.90 15.67 21.05 5.11 4.76 

3 57.11 0.98 15.67 21.23 5.37 4.74 

Rerata 57.07 0.92 15.67 21.14 5.24 4.75 

Stdev 0.04 0.05 0.00 0.09 0.13 0.01 

CV 0.06 5.34 0.00 0.43 2.48 0.21 

75⁰C 

1 57.02 0.94 15.61 21.29 5.20 4.17 

0.0 x 

101 

2 57.03 0.90 15.60 21.21 5.09 4.15 

3 57.01 0.98 15.62 21.37 5.31 4.19 

Rerata 57.02 0.94 15.61 21.29 5.20 4.17 

Stdev 0.01 0.04 0.01 0.08 0.11 0.02 

CV 0.02 4.26 0.06 0.38 2.12 0.48 

 

Tabel 10. Hasil Uji Kualitas Produk Ikan Kaleng Sambal Hijau Hari ke-14 

Umur 

Simpan 

Suhu 

Penyimpanan 
Ulangan 

Kadar 

Air 

(%) 

Kadar 

Abu 

(%) 

Kadar 

Lemak 

(%) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Karbohidrat 

(%) 
pH TPC 

14 hari 

45⁰C 

1 56.94 0.91 15.65 21.16 5.35 5.20 

0.0 x 

101 

2 56.90 0.90 15.63 21.15 5.31 5.21 

3 56.98 0.92 15.67 21.17 5.39 5.19 

Rerata 56.94 0.91 15.65 21.16 5.35 5.20 

Stdev 0.04 0.01 0.02 0.01 0.04 0.01 

CV 0.07 1.10 0.13 0.05 0.75 0.19 

60⁰C 

1 56.90 0.90 15.63 21.13 5.44 4.17 

0.0 x 

101 

2 56.90 0.96 15.63 21.16 5.41 4.00 

3 56.90 0.90 15.63 21.30 5.47 4.34 

Rerata 56.90 0.92 15.63 21.20 5.44 4.17 

Stdev 0.00 0.03 0.00 0.09 0.03 0.17 

CV 0.00 3.77 0.00 0.43 0.55 4.08 

75⁰C 

1 56.86 0.91 15.57 21.32 5.34 5.17 

0.1 x 

101 

2 56.85 0.99 15.53 21.29 5.37 5.13 

3 56.87 0.91 15.61 21.35 5.31 5.21 

Rerata 56.86 0.94 15.57 21.32 5.34 5.17 

Stdev 0.01 0.05 0.04 0.03 0.03 0.04 

CV 0.02 4.93 0.26 0.14 0.56 0.77 
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Tabel 11. Hasil Uji Kualitas Produk Ikan Kaleng Sambal Hijau Hari ke-21 

Umur 

Simpan 

Suhu 

Penyimpanan 
Ulangan 

Kadar 

Air 

(%) 

Kadar 

Abu 

(%) 

Kadar 

Lemak 

(%) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Karbohidrat 

(%) 
pH TPC 

21 hari 

45⁰C 

1 56.78 0.91 15.59 21.30 5.44 5.01 

0.0 x 

101 

2 56.84 0.91 15.60 21.24 5.37 5.02 

3 56.90 0.91 15.58 21.16 5.51 5.00 

Rerata 56.84 0.91 15.59 21.23 5.44 5.01 

Stdev 0.06 0.00 0.01 0.07 0.07 0.01 

CV 0.11 0.00 0.06 0.33 1.29 0.20 

60⁰C 

1 56.82 0.91 15.59 21.24 5.45 4.65 

0.0 x 

101 

2 56.79 0.92 15.60 21.21 5.40 4.41 

3 56.85 0.95 15.58 21.27 5.50 4.89 

Rerata 56.82 0.93 15.59 21.24 5.45 4.65 

Stdev 0.03 0.02 0.01 0.03 0.05 0.24 

CV 0.05 2.25 0.06 0.14 0.92 5.16 

75⁰C 

1 56.82 0.94 15.57 21.36 5.35 4.14 

0.1 x 

101 

2 56.68 0.91 15.58 21.36 5.31 4.12 

3 56.86 0.98 15.56 21.36 5.39 4.16 

Rerata 56.79 0.94 15.57 21.36 5.35 4.14 

Stdev 0.09 0.04 0.01 0.00 0.04 0.02 

CV 0.17 3.72 0.06 0.00 0.75 0.48 

 

Tabel 12. Hasil Uji Kualitas Produk Ikan Kaleng Sambal Hijau Hari ke-28 

Umur 

Simpan 

Suhu 

Penyimpanan 
Ulangan 

Kadar 

Air 

(%) 

Kadar 

Abu 

(%) 

Kadar 

Lemak 

(%) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Karbohidrat 

(%) 
pH TPC 

28 hari 

45⁰C 

1 56.79 0.91 15.52 21.49 5.59 5.45 

0.0 x 

101 

2 56.80 0.92 15.55 21.18 5.53 5.46 

3 56.78 0.90 15.49 21.20 5.65 5.55 

Rerata 56.79 0.91 15.52 21.29 5.59 5.49 

Stdev 0.01 0.01 0.03 0.17 0.06 0.06 

CV 0.02 1.10 0.19 0.81 1.07 1.00 

60⁰C 

1 56.79 0.92 15.49 21.21 5.59 4.91 

0.1 x 

101 

2 56.79 0.92 15.50 21.27 5.55 4.90 

3 56.79 0.96 15.48 21.35 5.63 4.92 

Rerata 56.79 0.93 15.49 21.28 5.59 4.91 

Stdev 0.00 0.02 0.01 0.07 0.04 0.01 

CV 0.00 2.47 0.06 0.33 0.72 0.20 

75⁰C 

1 56.70 0.93 15.41 21.30 5.59 4.91 

0.2 x 

101 

2 56.73 0.98 15.44 21.33 5.55 4.92 

3 56.76 0.94 15.37 21.27 5.63 4.90 

Rerata 56.73 0.95 15.41 21.30 5.59 4.91 

Stdev 0.03 0.03 0.04 0.03 0.04 0.01 

CV 0.05 2.79 0.23 0.14 0.72 0.20 
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5.3 Uji Mutu Hedonik 

Hasil uji mutu hedonik menunjukkan bahwa 3 formulasi ikan lemuru sambal hijau dalam 

kaleng memiliki karakteristik sensoris yang berbeda seperti terlampir pada Grafik 1. Hasil uji 

friedman (α < 0.05) menunjukkan bahwa ketiga formulasi yang berbeda memberikan pengaruh 

nyata terhadap parameter warna, tekstur, dan keseluruhan produk yang dihasilkan. Uji mutu 

hedonik ditampilkan pada gambar 3. 

 
Gambar 3. Uji Mutu Hedonik 

 

Berdasarkan pengujian hedonik terhadap parameter warna, ditemukan bahwa produk 

memiliki variasi warna yang berbeda sesuai dengan metode penilaian yang diterapkan. Skor 

hedonik untuk warna produk akhir berkisar antara 3,00 hingga 3,82. Kategori warna yang 

digunakan dalam penilaian ini adalah: skor 1 = kuning pudar, 2 = kuning kehijauan, 3 = hijau 

muda, 4 = hijau gelap, dan 5 = hijau kecoklatan. Formulasi 3 menunjukkan warna paling gelap, 

diikuti oleh formulasi 1 dan 2, yang disebabkan oleh perbedaan bahan tambahan yang 

digunakan dalam pembuatan produk. Penambahan bahan seperti kemangi, tomat, cabai hijau, 

dan minyak dapat mempengaruhi perubahan warna hijau atau menghasilkan karamelisasi 

selama proses memasak. 

Pengujian hedonik untuk parameter aroma menunjukkan skor antara 3,39 hingga 3,75. 

Kategori aroma yang digunakan dalam penilaian adalah: skor 1 = amis, 2 = cukup amis, 3 = 

tidak amis, 4 = aroma rempah, dan 5 = sangat rempah. Formulasi 1 memperoleh nilai aroma 

tertinggi, diikuti oleh formulasi 2 dan 3, kemungkinan disebabkan oleh banyaknya bahan 

dengan aroma volatile seperti ikan lemuru, bawang merah, bawang putih, cabai hijau, dan 

kemangi yang ditambahkan. Preferensi konsumen terhadap aroma sangat dipengaruhi oleh 

jumlah komponen volatil yang dilepaskan, yang dapat dipengaruhi oleh proses pengolahan dan 

sifat alami bahan tersebut. 

Pengujian hedonik pada parameter tekstur menunjukkan nilai antara 3,50 hingga 4,07. 

Skor yang digunakan dalam penilaian tekstur adalah: 1 = sangat encer, 2 = encer, 3 = agak 

kental, 4 = kental, dan 5 = sangat kental. Formulasi 3 memiliki tekstur paling kental, diikuti 

oleh formulasi 2 dan 1. Ini disebabkan oleh bahan tambahan seperti kemangi dan minyak yang 
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membuat tekstur saus atau sambal menjadi lebih padat, sehingga mengurangi jumlah cairan 

dan menghasilkan produk yang lebih kental. 

Hasil uji hedonik untuk rasa menunjukkan skor antara 3,89 hingga 4,14. Skor yang 

digunakan adalah: 1 = sangat hambar, 2 = hambar, 3 = cukup berasa, 4 = berasa rempah, dan 5 

= sangat rempah. Formulasi 1 memiliki rasa rempah yang lebih kuat dibandingkan formulasi 2 

dan 3, kemungkinan karena proporsi penggunaan ikan lemuru, bawang merah, bawang putih, 

dan cabai yang lebih tinggi dalam formulasi ini. Rasa menjadi faktor utama dalam menentukan 

tingkat penerimaan panelis terhadap produk. Sensitivitas rasa dan preferensi individu panelis 

sangat mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap suatu produk. 

Berdasarkan hasil uji mutu hedonik dengan parameter keseluruhan didapatkan nilai 

parameter keseluruhan berkisar pada 3,96 – 4,39. Nilai yang digunakan pada pengujian ini 

yaitu: 1 = sangat tidak diterima, 2 = tidak diterima, 3 = agak diterima, 4 = diterima, dan 5 = 

sangat diterima. Formulasi 1 memiliki penilaian keseluruhan sangat dapat diterima, diikuti oleh 

formulasi 2 dan 3. Beberapa  penelitian organoleptik  pada  ikan  dalam  kaleng  (sarden)  juga  

memperoleh  hasil  yang  sama  yaitu ikan dalam kaleng (sarden) tersebut layak dikonsumsi 

dan memenuhi syarat mutu, seperti pada penelitian Mayasari (2013) tentang pengujian 

organoleptik pada ikan dalam kaleng media saus tomat yang diproduksi oleh PT Karya 

Manunggal Prima Sukses memperoleh nilai  7,51-7,60  dari  10,serta  penelitian  Sipahutar  I.,  

(2010)  tentang  pengujian organoleptik produk akhir pengalengan ikan lemuru yang 

memperoleh nilai 7,27 dari 10. 

 

5.3 Luaran dan Target Capaian 

Luaran dan target capaian penelitian ini yaitu satu artikel ilmiah yang dipresentasikan 

pada ICOFA, satu buah artikel ilmiah yang dipublikasikan dalam IOP ICOFA, satu 

artikelilmiah yang disubmit pada jurnal nasional terakreditasi, satu buah kekayaan intelektrual 

berupa paten sederhana yang disubmit, dan satu buah bahan ajar. Luaran dan target capaian 

penelitian dapat dilihat pada tabel 13. 

 

Tabel 13. Luaran dan Target Capaian 

No Jenis Luaran Tahun Status 

Luaran Wajib 

1 Satu buah artikel ilmiah yang dipresentasikan 

dalam seminar ICOFA 
2024 Presented 

2 Satu buah artikel ilmiah yang dipublikasikan 

dalam IOP (Institut of Physics) atau AP (Atlantis 

Press) 

2025 Submitted 

Luaran Tambahan 

3 Satu buah artikel yang dipublikasikan dalam 

jurnal nasional terakreditasi  
2024 Published 

4 Satu buah kekayaan intelektual berupa paten 

sederhana 
2024 Submitted 

5 Satu buah bahan ajar 2024 Drafted 
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BAB 6. RENCANA TAHAPAN BERIKUTNYA 

 

Tahapan berikutnya dalam kegiatan penelitian yang dilakukan adalah menyelesaikan 

rangkaian proses publikasi pada jurnal internasional ICOFA. 
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BAB 7. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Produk ikan kaleng sambal hijau dibuat dengan tiga formulasi yang berbeda. Ketiga 

formulasi tersebut memiliki karakteristik fisik mutu yang dan sifat hedonik yang berbeda pula. 

Berdasarkan hasil hedonik, diketahui  Formulasi 3 memiliki tekstur paling kental, diikuti oleh 

formulasi 2 dan 1. Hasil uji hedonik untuk rasa menunjukkan skor antara 3,89 hingga 4,14. 

Formulasi 1 memiliki rasa rempah yang lebih kuat dibandingkan formulasi 2 dan 3, 

kemungkinan karena proporsi penggunaan ikan lemuru, bawang merah, bawang putih, dan 

cabai yang lebih tinggi dalam formulasi ini. Formulasi 1 memiliki penilaian keseluruhan sangat 

dapat diterima, diikuti oleh formulasi 2 dan 3. 
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