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ABSTRAK 

Ikan tongkol (Euthynnus affinis) merupakan salah satu ikan yang 

sangat digemari masyarakat. Daging ikan tongkol memiliki cita rasa yang 

enak dan memiliki kandungan gizi yang bermanfaat bagi tubuh. Dalam 

penelitian ini dilakukan penganekaragaman olahan ikan tongkol dengan 

mengolah ikan tongkol menjadi tepung ikan tongkol yang kemudian 

diolah menjadi bentuk granul yang diharapkan dapat dimanfaatkan 

menjadi bahan untuk membuat kaldu dengan menambahkan air panas. 

Pada penelitian ini, selain tepung ikan tongkol juga ditambahkan garam, 

gula, dan merica yang memberikan hasil campuran yang tidak homogen 

sehingga perlu ditambahkan Na-CMC untuk menyatukan seluruh 

komponen. Na-CMC berperan sebagai bahan pengikat yang dapat 

mengikat tepung ikan tongkol dan bumbu-bumbu menjadi granul. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi Na-CMC 

terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik tepung ikan tongkol 

tergranulasi dan konsentrasi Na-CMC yang memberikan hasil terbaik 

secara organoleptik. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi 

Na-CMC yang terdiri dari enam level, yaitu 1; 1,5; 2; 2,5; 3; dan 3,5% b/b 

dari berat total bahan yang digunakan. Data dianalisa menggunakan uji 

Analysis of Varians (ANOVA) pada α=5% yang menunjukkan bahwa 

perbedaan konsentrasi Na-CMC memberikan perbedaan nyata terhadap 

kadar air, aktivitas air, warna, dan kelarutan. Pada hasil uji organoleptik 

perbedaan konsentrasi Na-CMC memberikan perbedaan nyata pada 

tingkat kesukaan terhadap warna, namun tidak memberikan perbedaan 

nyata pada tingkat kesukaan terhadap rasa dan aroma. Perlakuan terbaik 

yang dihitung berdasarkan luas daerah terbesar spider web uji 

organoleptik adalah tepung ikan tongkol tergranulasi dengan konsentrasi 

Na-CMC sebesar 3,5% dengan skor tingkat kesukaan terhadap warna 

5,23; rasa 3,64, dan aroma 3,33. 

Kata kunci: Tepung ikan tongkol, granulasi, Na-CMC 

 



ii 

 

Theresia Irene, NRP 6103015058. “The Effect of Na-CMC Addition on 

Physicochemical and Organoleptic Charateristic of Granulated 

Tongkol Fish (Euthynnus affinis) Flour”. 

Advisory Committee: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

 

 

ABSTRACT 

Tongkol fish (Euthynnus affinis) is one of the fish that is very 

popular with the community. Tongkol fish has a delicious taste and 

contains nutrients needed and beneficial to the body. In this research, the 

cultivation of tongkol fish by processing tongkol fish into tongkol fish 

flour is then processed into granules which can be used to make broth by 

adding hot water. In this study, in addition to tongkol fish flour was also 

added salt, sugar, and pepper which gave results that are not 

homogeneous so it needs to be added Na-CMC to unite all components. 

Na-CMC act as a binding material that can bind tongkol fish flour and 

spices into granules. The purpose of this study was to determine the effect 

of Na-CMC concentration on the physicochemical and the concentration 

of Na-CMC which gave the best results organoleptically. The 

experimental design used for this research was Randomize Block Design 

(RBD) with one factor, that was the concentration of Na-CMC with six 

levels. The concentrations of Na-CMC are 1; 1,5; 2; 2,5; 3; and 3,5% b/b. 

The data were analyzed using the Analysis of Variance (ANOVA) test at 

α = 5% which showed that the difference in Na-CMC concentration gave 

a marked difference in water content, water activity, color, and solubility. 

In the organoleptic test results the difference in Na-CMC concentration 

gave a significant difference in the level of preference for color, but did 

not provide a significant difference in the level of preference for taste and 

aroma. The best treatment calculated based on the largest area of spider 

web organoleptic test was granulated tongkol fish flour with Na-CMC 

concentration of 3.5% with a score of preference for color 5,23; taste 

3,64, and aroma 3,33. 
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