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UJI KUALITAS BANDENG PRESTO DENGAN ALAT LOW 
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Nana Kariada TM, Sunyoto, Widya Aryadi 

Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Negeri Semarang 

Abstrak. Bandeng duri lunak merupakan pengembangan olahan yang berasal dari 

pemindangan. Low Temperature High Pressure Cooker (LTHPC) merupakan alat 

hasil karya mahasiswa Unnes yang berfungsi membuat bandeng presto atau bandeng 

duri lunak, yang dapat memproduksi dalam sekala besar dengan waktu yang relatif 

lebih singkat daripada menggunakan panci presto. Tujuan penelitain ini adalah untuk 

mengetahui waktu optimum pemanasan agar diperoleh bandeng presto dengan 

kualitas yang diharapkan dan mengetahui kualitas bandeng presto dengan adanya 

variasi waktu dalam proses pemasakkan bandeng presto tersebut. Populasi dalam 

penelitian ini adalah seluruh bandeng presto yang diproduksi oleh KUB Lumintu. 

Variabel bebas adalah suhu pemanasan (T) yang terdiri dari 3 perlakuan, yaitu: 60 

menit, 90 menit dan 120 menit. Sebagai variabel terikat adalah kualitas bandeng 

presto (K), yang terdiri dari dari kualitas proximat dan kualitas organoleptik. Data 

yang terkumpul akan dianalisis secara deskriptif. Dari hasil penelitian diperoleh 

bahwa analisis proximat ketiga sampel penelitian tidak menunjukkan hasil yang 

berbeda sangat nyata. Hal ini dapat dilihat dari kandungan energi, lemak, protein, 

karbohidrat, calsium, serta kasar dan kadar air mempunyai nilai yang hampir sama. 

Dari uji organoleptik tersebut di atas, dapat diketahui bahwa bandeng presto yang 

dimasak dengan lama waktu pemasakan 90 menit mempunyai hasil yang terbaik dan 

paling disukai oleh konsumen (responden). Hal ini dapat dilihat bahwa bandeng 

presto dengan pemasakan 90 menit tersebut mempunyai nilai rata-rata 4,6. lebih 

tinggi dari bandeng presto pemasakan 60 menit (3,2), maupun pemasakan 120 menit 

(4). Dari hasil penelitian diperoleh simpulan bahwa kualitas bandeng presto yang 

dimasak dengan variasi waktu yang berbeda mempunyai kualitas yang hampir sama. 

Hasil analisis proximat ketiga sampel mempunyai kualitas yang hampir sama. 

Bandeng presto dengan pemasakan 90 menit mempunyai kualitas organoleptik 

terbaik, kemudian diikuti bandeng presto dengan pemasakan 120 menit dan 60 menit.  

Kata Kunci : Bandeng Presto, Low Temperature High Presure Cooker 

PENDAHULUAN 

Bagi orang Semarang, bandeng duri lunak atau yang biasa disebut bandeng presto sudah tidak 

asing lagi. Bahkan bandeng presto sekarang ini menjadi trade mark Kota Semarang selain lumpia. 

Bandeng duri lunak mulai dikenal pada era tahun delapan puluhan. Bahan pangan ini merupakan 

pengembangan olahan yang berasal dari pemindangan. Pada waktu itu, telah ada banyak jenis 

olahan pemindangan, dan salah satu yang cukup dikenal adalah pindang bandeng. Seiring dengan 

kemajuan teknologi serta tuntutan pemenuhan asupan makanan dan gizi masyarakat, semakin 

berkembang pula daya kreasi masyarakat. Kemudian ditemukanlah olahan yang dibuat dengan 

cara melunakkan tulang dan duri. Kebetulan sekali, bahan baku yang digunakan adalah bandeng 
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sehingga dikenallah bandeng duri lunak. Sementara istilah ”presto” berasal dari nama panci yang 

digunakan, yaitu pressure cooker (pemasak/panci bertekanan tinggi). 

Bandeng duri lunak selain lezat juga mempunyai kandungan gizi yang cukup baik. 

Kandungan protein mencapai 26,5 %. Komponen protein merupakan zat gizi yang sangat 

dibutuhkan oleh tubuh manusia. Lemak yang sangat rendah, bahkan lebih rendah dari lemak 

hewani lainnya juga sangat menguntungkan karena kandungan kolesterolnya pun relatif rendah. 

Menurut Saparinto dkk (2006) nilai gizi ikan bandeng (Chanos chanos) cukup tinggi. Setiap 100 

gr daging bandeng mengandung 129 kkal energi, 20 gr protein, 4,8 gr lemak, 150 mg fosfor, 20 

mg kalsium, 2mg zat besi, 150 SI vitamin A dan 0,05 mg vitamin B1. berdasarkan komposisi gizi 

tersebut maka ikan bandeng digolongkan sebagai ikan berprotein tinggi dan berlemak rendah  

Berdasarkan identifikasi yang telah dilakukan tim peneliti, salah satu teknologi unggulan 

yang dimiliki Universitas Negeri Semarang adalah alat yang diberi nama: Low Temperature High 

Pressure Cooker (LTHPC). Fungsi alat ini adalah untuk membuat bandeng presto atau bandeng 

duri lunak, yang merupakan makanan khas dan unggulan Kota Semarang. Alat ini merupakan 

karya mahasiswa Teknik Mesin FT Unnes dibawah bimbingan dosen Teknik Mesin dalam 

program PKM (Program Kreativitas Mahasiswa). Untuk penyempurnaan alat, pada tahun 2007 

spesifikasi alat ini lebih ditingkatkan lagi dengan menggunakan dana dari program Transfer 

Teknologi.  

LTHPC mempunyai beberapa keunggulan dibandingkan dengan alat presto yang ada selama 

ini, antara lain 1) Produktivitas lebih tinggi: dalam sekali proses mampu memasak 90 kg bandeng, 

2) Hemat waktu: proses pemasakan lebih cepat daripada alat presto pada umumnya (hanya 

membutuhkan waktu ± 2-2,5 jam), 3) Hemat bahan bakar (minyak tanah atau LPG: karena proses 

pemasakan lebih cepat maka bahan bakar yang dibutuhkan lebih sedikit; tingkat kerusakan 

bandeng 0% dan 4) Hemat biaya produksi 2 kali lebih hemat karena produktivitas tinggi, waktu 

lebih cepat, dan BBM lebih hemat, maka ongkos produksi jauh lebih sedikit. 

Salah satu produsen bandeng presto yang sudah menggunakan alat LTHPC adalah ”New 

Istichomah” yang tergabung dalam Kelompok Usaha Bersama (KUB) ”LUMINTU” yang 

beralamat di Kelurahan Krobokan, Kecamatan Semarang Barat, Kota Semarang. KUB 

”LUMINTU” telah berdiri sejak tahun 1999, dengan Ketua Bp. Kusno. Anggota KUB sebanyak 

31 unit usaha, dimana tiap unit usaha rata-rata memperkerjakan 4 tenaga kerja. Dari 31 unit usaha, 

10 unit usaha khusus memproduksi bandeng presto, lainnya memproduksi ikan panggang dan 

ikan asin. 

Nilai ekonomi usaha bandeng presto cukup tinggi. Selama ini ”New Istichomah” rata-rata 

dalam sehari mampu mengolah 90 kg. Harga bandeng ukuran sedang rata-rata Rp 15.000,-/kg, 

sehingga nilai bahan baku yang dibutuhkan sebesar Rp 1.350.000,- per hari atau Rp 40.500.000,- 

per bulan. Setelah dimasak menjadi bandeng presto, harga di tingkat produsen adalah Rp 40.000,-

/kg. Menurut mitra, setelah diolah (dibuang kotoran dan dimasak) bandeng akan susut 45% 

sehingga dari 90 kg bahan baku akan dihasilkan 55% x 90 kg = 49,5 kg dengan nilai Rp. 

1.287.000,- per hari atau Rp. 38.610.000,- per bulan.  

Selama ini produsen bandeng presto menggunakan panci presto konvensional yang dibeli 

dari toko. Kapasitas produksi sekali masak adalah 9 kg bandeng mentah dengan lama pemasakan 

minimal 3 jam. Sehingga dengan usaha mengolah 90 kg bandeng maka dibutuhkan 10 kompor 

dan 10 panci, dengan lama pemasakan masing-masing 3 jam. Dengan kondisi ini tentu saja 

kurang efisien, karena akan banyak membutuhkan bahan bakar dan waktu relatif lama. Apalagi 

harga bahan bakar, baik gas LPG maupun minyak tanah, semakin mahal. 

Melihat kondisi produsen bandeng presto tersebut maka penerapan LTHPC sangat tepat. 

Prinsip dasar alat pembuat bandeng presto LTHPC adalah bandeng dipanaskan sampai suhu 

tertentu (100º C) sambil diberi tekanan udara melalui kompresor. Dengan adanya tekanan yang 

tinggi dari kompresor maka akan mempercepat proses pelunakan tulang/duri ikan. Namun 
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masalahnya adalah berapa lama waktu pemanasan dan berapa besar tekanan yang ideal 

(optimum) sehingga menghasilkan kualitas bandeng yang paling bagus? Melalui uji-coba yang 

dilakukan sebelumnya belum dapat direkomendasikan berapa lama dan tekanan  ideal yang harus 

diatur sehingga dihasilkan kualitas bandeng presto yang baik. Dengan kondisi ini pihak industri 

kecil belum yakin dalam menerapkan alat LTHPC ini. Padahal pihak industri ingin yang well 

proven (siap pakai) sehingga penerapan teknologi tidak bersifat trial and error. 

Salah satu ukuran keberhasilan penerapan suatu alat adalah kualitas produk. Bandeng presto 

sebagai produk makanan, kualitasnya dapat ditentukan dari beberapa indikator, antara lain: 

kelunakan, rasa, tekstur, aroma, dan warna. Kualitas produk sangat berpengaruh pada minat atau 

permintaan konsumen. Oleh karena itu produsen bandeng presto selalu berusaha bagaimana 

kualitasnya meningkat sehingga pemasaran produk juga meningkat.  

Walaupun alat pembuat bandeng presto tersebut mempunyai beberapa kelebihan seperti yang 

disebut di atas, namun hingga saat ini belum dilakukan pengukuran dari nilai kualitas produk 

bandeng presto yang dihasilkan. Untuk itulah perlu dilakukan penelitian tentang bagaimana 

kualitas bandeng yang dihasilkan dengan alat LTHPC. Kualitas yang perlu diteliti dari produk 

tersebut yaitu berupa analisis proximat dan uji organoleptis dari bandeng presto. 

Dengan melihat latar belakang tersebut di atas, maka penelitian terapan ini penting untuk 

dilakukan. Dengan terjawabnya permasalahan yang diajukan dalam penelitian ini diharapkan 

sangat membantu industri kecil menengah (IKM) yang bergerak dalam pembuatan bandeng 

presto yang jumlahnya cukup banyak, bukan hanya di Kota Semarang tetapi juga di Demak, 

Kudus, Juwana serta daerah lain. Kegiatan penelitian terapan ini juga merupakan tindak lanjut 

dari hasil kegiatan Transfer Teknologi yang telah dilakukan sebelumnya sehingga LTHPC yang 

dihasilkan Unnes lebih sempurna dan dapat diterapkan langsung di masyarakat. 

Berdasarkan latar belakang masalah yang dijelaskan sebelumnya dapat diketahui beberapa 

permasalahan sebagai berikut: Berapa waktu optimum pemanasan agar diperoleh bandeng presto 

dengan kualitas yang diharapkan dan bagaimana kualitas bandeng presto dengan adanya variasi 

waktu dalam proses pembuatan bandeng presto tersebut. 

Berdasarkan rumusan permasalahan di atas, maka tujuan penelitain ini adalah: 

a. Untuk mengetahui waktu optimum pemanasan agar diperoleh bandeng presto dengan 

kualitas yang diharapkan. 

b. Untuk mengetahui kualitas bandeng presto dengan adanya variasi waktu dalam proses 

pembuatan bandeng presto tersebut. 

Manfaat dari penelitian ini antara lain adalah, membantu industri kecil pembuatan bandeng 

presto agar dapat meningkatkan produktivitas dan kualitas produknya, apabila produktivitas dan 

kualitas produk meningkat diharapkan dapat berimbas pada peningkatan pendapatan dan 

kesejahteraan pengusaha kecil maupun masyarakat lain yang terlibat di dalamnya, membantu 

program pemerintah dalam upaya pemberdayaan industri kecil menengah (IKM) melalui 

penerapan teknologi yang dapat mengatasi permasalahan yang dihadapi IKM dan sebagai ajang 

penerapan Iptek  dari perguruan tinggi yang dapat bermanfaat bagi masyarakat luas. 

Ranoemihardjo dan Soeyanto (1991) mengatakan karakteristik ikan segar yang dapat 

digunakan konsumen sebagai petunjuk dalam membeli ikan adalah sebagai berikut: 

a. mata tampak terang, menonjol, pupil hitam lembut serta kornea jernih 

b. insang berwarna merah cerah, terselubung lendir jernih, bau dibawah penutup insang segar 

c. daging keras, bekas tekanana jari tidak ada serta lendir masih ada 

d. Dinding perut tampak utuh 

e. Jaringan otot berwarna putih 

f. Anus merah muda dan tidak menonjol 

g. Aroma segar dan spesifik 
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Sedangkan Anonim (1995) mengatakan, pada umumnya untuk menentukan tingkat 

kesegaran atau kondisi ikan dapat digolongkan menjadi 4 macam, yaitu: 

a. kondisi ikan yang masih dalam kesegaran prima. Ini terjadi setelah ikan mati belum begitu 

lama 

b. selang beberapa saat kondisi kesegaran ikan akan menurun, tetapi masih dalam tingkat 

kesegaran yang baik. Tingkat ini merupakan tingkat yang paling baik bila ikan itu 

dikonsumsi, sebab akan memiliki cita rasa yang benar-benar lezat 

c. selang waktu tertentu kondisinya akan menurun sampai pada tingkat kesegaran biasa, atau 

biasa disebut sebagai kondisi sedang. Pada tahap ini ikan masih bisa dikonsumsi meskipun 

rasanya sudah berkurang 

d. hilangnya tingkat kesegaran ikan, yang menyebabkan rendahnya mutu ikan karena sudah 

mulai membusuk. Pada kondisi ini jelas tidak dapat lagi dijadikan sebagai ikan konsumsi. 

Ikan bandeng (Chanos-chanos) termasuk ikan bertulang keras dan berdaging warna putih 

susu. Struktur daging padat dengan banyak duri halus di antara dagingnya, terutama di sekitar 

ekor. Nilai gizi ikan bandeng cukup tinggi. Setiap 100 gram daging bandeng mengandung 129 

kkal energi, 20 g protein, 4,8 g lemak, 150 mg fosfor, 20 mg kalsium, 2 mg zat besi, 150 SI 

vitamin A, dan 0,05 mg viamin B. Berdasarkan komposisi gizi tersebut maka ikan bandeng 

digolngkan sebagai ikan berprotein tinggi dan berlemak rendah (Saparinto, 2006) 

Dengan kata lain ikan bandeng mempunyai kelebihan, yaitu nilai gizinya tinggi, namun pada 

sisi lain mempunyai kelemahan, yaitu banyaknya duri halus yang sangat mengganggu ketika 

dimakan. Untuk mengatasi kelemahan ikan bandeng tersebut dibuatlah bandeng duri lunak atau 

lebih dikenal dengan nama bandeng presto. Produk bandeng presto sangat digemari masyarakat 

dan mempunyai nilai jual tinggi. Produk ini juga merupakan makanan atau oleh-oleh khas yang 

cukup terkenal di Kota Semarang. 

Secara garis besar, pembuatan bandeng duri lunak dibedakan dua, yaitu cara tradisional dan 

cara modern. Perbedaan pokok kedua cara tersebut adalah dalam penggunaan peralatan dan lama 

pemasakan. Pada cara tradisional digunakan peralatan sederhana berupa dandang atau panci dan 

dimasak selama 6-7 jam. Pada cara modern digunakan alat presto yang dapat dibeli di toko 

dengan nama panci presto atau autoclave. Lama pemasakan dengan alat ini lebih pendek dari cara 

tradisional. Namun demikian tetap relatif lama, seperti yang dilakukan oleh produsen bandeng 

presto di KUB ”LUMINTU” Semarang yang telah menggunakan panci presto ini, lama 

pemasakan adalah 3 jam. Tekanan udara pada panci presto pun juga tidak terlalu tinggi yaitu 

sekitar 1 atmosfer (Saparinto, 2006).  

Melalui penelitian terapan ini akan dibuat alat yang disebut Low Temperature High Pressure 

Cooker (LTHPC). Dengan alat yang dirancang khusus untuk membuat bandeng duri lunak ini 

tekanan dalam panci dapat dibuat menjadi lebih tinggi hingga 5 kg/cm 
2 

 atau 5 atmosfer (atm). 

Untuk membuat tekanan udara menjadi lebih tinggi digunakan kompresor. Menurut Sularso 

(1983), udara tekan dapat digunakan untuk berbagai keperluan, salah satunya adalah industri 

makanan. 

Agar udara tekan yang dihasilkan kompresor aman untuk makanan, maka harus bebas dari 

minyak (Sularso, 1983). Untuk memenuhi syarat ini maka udara yang dimasukkan dalam panci 

presto harus disaring dahulu dari kemungkinan kotoran dan minyak dengan menggunakan filter 

udara, sehingga akan dihasilkan produk makanan yang berkulitas. 

Mutu atau kualitas ikan duri lunak dapat dilihat dari lima parameter berikut ini: 
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Tabel. 1. Lima Parameter kualitas ikan duri lunak 

No Parameter Keterangan 

1 Rupa 
Ikan utuh dan tidak patah, mulus, tidak luka/lecet, bersih, tidak terkontaminasi benda asing 

dan tidak terdapat endapan lemak, garam, dan kotoran lain 

2 Warna Warna spesifik, cemerlang, tidak berjamur dan berlendir 

3 Bau/Aroma Spesifik seperti ikan rebus, gurih dan segar tanpa bau tengik, masam, basi, atau busuk 

4 Rasa 
Gurih spesifik bandeng duri lunak, enak dan tidak terlalu asin, rasa asin merata, tidak ada rasa 

asing. 

5 Tekstur Kompak, padat, cukup kering, tidak berair, kasat 

Sumber: Saparinto, 2006.  

 

Dalam penelitian ini, parameter yang cukup penting namun belum disebutkan dalam tabel di 

atas adalah tingkat kelunakan tulang atau duri ikan. Sedangkan parameter rupa lebih bergantung 

pada seleksi awal sebelum bandeng dimasak. Oleh karena itu dalam penelitian ini parameter rupa 

diganti dengan parameter tingkat kelunakan duri ikan. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian dilakukan di KUB “Lumintu” Kelurahan Krobokan Semarang, sedangkan analisis 

proximat bandeng presto dilakukan di Badan Penelitian dan Pengembangan Industri Balai Besar 

Teknologi Pencegahan Pencemaran Industri, Semarang. Penelitian dilakukan pada bulan Juli – 

September 2009. 

Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh bandeng presto yang diproduksi oleh KUB 

Lumintu. Sedangkan tiap sample penelitian ini adalah 1 Kg bandeng presto yang dimasak dengan 

perbedaan lama waktu pemasakan 60 menit, 90 menit dan 120 menit. 

Variabel adalah objek penelitian atau apa yang menjadi titik perhatian suatu penelitian. 

Variabel dalam penelitian ini terdiri dari variabel bebas dan variabel terikat.  

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen yaitu dengan sengaja mengubah besaran 

variabel-variabel (variabel bebas) untuk kemudian dicari hubungan atau pengaruhnya terhadap 

variabel lain (variabel terikat). Sebagai variabel bebas adalah suhu pemanasan (T) yang terdiri 

dari 3 perlakuan, yaitu: 60 menit, 90 menit dan 120 menit. Sebagai variabel terikat adalah kualitas 

bandeng presto (K), yang terdiri dari dari kualitas proximat bandeng presto (energi, lemak, 

protein, karbohidrat, calsium, serta kasar dan kadar air) dan kualitas organoleptik (kelunakan, 

rasa, tekstur, aroma dan warna).  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara laian, 1 set alat LTHPC, pencatat waktu 

(arloji/stopwatch) dan timbangan. Sedangkan bahan-bahan yang digunakan adalah, ikan bandeng 

mentah kualitas bagus 100 kg, gas LPG untuk kompor dan bensin untuk kompresor, bumbu 

bandeng presto dan air bersih ± 10 liter. 

Langkah-langkah penelitian yang dilakukan adalah sebagai berikut: 

1. Siapkan alat LTHPC, masukkan air bersih ± 10 liter ke dalam panci presto dan isikan bahan 

bakar ke kompor dan mesin kompresor. 

2. Masukkan dan tata bandeng (± 50 kg) yang sudah dibersihkan dan diberi bumbu ke dalam 

rak-rak yang kemudian dimasukkan ke dalam panci/tabung presto. Tutup rapat-rapat panci 

presto dengan mengunci klem. 

3. Nyalakan kompor dan kompresor sampai tekanan minimum 10 Atm. 

4. Apabila air di dalam panci telah mendidih (suhu 100º C), putar kran selang udara dari 

kompresor sehingga udara bertekanan masuk ke dalam panci presto dan atur hingga tekanan 

yang diinginkan (uji coba pertama hingga 3 Atm). Pencatatan waktu dimulai sejak tahap ini. 

5. Pertahankan suhu tetap 100º C dengan mengatur nyala kompor. 

6. Masak bandeng dengan 3 variasi waktu pemasakan yang berbeda-beda, yaitu 60 menit, 90 

menit dan 120 menit. 
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7. Apabila waktu yang ditentukan untuk proses pemasakan telah selesai, matikan kompor dan 

keluarkan udara bertekanan melalui katup pelepasan. 

8. Tunggu hingga panci agak dingin dan buka tutup panci untuk mengambil bandeng yang telah 

masak. 

9. Lakukan pengukuran kualitas bandeng presto yang telah masak setelah ikan bandeng dingin. 

10. Pengukuran uji proximat kualitas bandeng presto yang sudah dihasilkan dilakukan di 

Laboratorium Badan Penelitian dan Pengembangan Industri Balai Besar Teknologi 

Pencegahan Pencemaran Industri, Semarang.  

Untuk mengumpulkan data yang diperlukan, digunakan lembar pengamatan/pengukuran 

dengan format seperti pada tabel 2 dan 3 di bawah ini. 

Tabel 2. Lembar Pengamatan/Pengukuran Analisis Proximat 

Waktu 

(Menit) 

Parameter 

Energi 

K kal/100gr 

Lemak 

(%) 

Protein 

(%) 

Karbohidrat 

(%) 

Calsium 

(%) 

Serat 

kasar (%) 

Kadar Air 

(%) 

30        

45        

60        

Tabel 3. Lembar Pengamatan/Pengukuran Uji Organoleptik 

Waktu 

(Menit) 

KUALITAS 

Kelunakan Rasa Tekstur Aroma Warna 

30      

45      

60      

Ctt. - Waktu diukur sejak air dalam panci mendidih (suhu 100º C). 

       - Ukuran kualitas ditentukan panelis dengan skor 1-5. 

       - Jumlah panelis minimal 10 orang. 

 

Data yang terkumpul akan dianalisis secara deskriptif, yaitu untuk mengolah data kuantitatif. 

Berdasarkan tabel pengamatan dapat diketahui jumlah rata-rata skor penilaian kualitas bandeng 

presto. Skor tertinggi menunjukkan kualitas yang paling bagus. Pada hasil kualitas bandeng 

terbaik (jumlah rata-rata skor tertinggi) dapat diketahui pada pengaturan waktu yang terbaik. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Untuk mengetahui waktu optimum pemanasan dan kualitas bandeng presto dengan adanya 

variasi waktu dalam proses pembuatan bandeng presto telah dilakukan uji analisis proximat dan 

dan uji organoleptik terhadap sampel bandeng. Dari hasil analisis tersebut diperoleh hasil sebagai 

berikut: 

Tabel 4. Hasil analisis proximat bandeng presto dengan variasi lama waktu pemasakan 

Waktu 

(Menit) 

Parameter 

Energi 

K kal/100gr 

Lemak 

(%) 

Protein 

(%) 

Karbohidrat 

(%) 

Calsium 

(%) 

Serat 

kasar (%) 

Kadar Air 

(%) 

60 197,8 10,38 25,27 0,83 0,14 0,16 60,93 

90 202,6 9,98 27,10 1,09 0,22 0,30 58,93 

120 201,5 9,06 28,55 1,43 0,15 0,24 58,27 

 

Dari hasil penelitian bandeng presto yang diberi perlakuan lama waktu pemasakan 60 menit, 

90 menit dan 120 menit, bandeng yang telah diberi perlakuan tersebut kemudian dianalisiskan ke 



 24 

Laboratorium Badan Penelitian dan Pengembangan Industri Balai Besar Teknologi Pencegahan 

Pencemaran Industri, Semarang.  

Dari hasil analisis laboratorium seperti yang ada pada tabel 3, dapat dilihat bahwa ketiga 

sampel tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan dari analisis proximatnya. Hal ini 

menunjukkan bahwa ketiga sampel mempunyai kualitas yang sama dari analisis proximatnya, 

baik dari energi yang dihasilkan, lemak, protein, karbohidrat, calsium, serta kasar maupun kadar 

airnya. Hanya saja meskipun ada perbedaan, kadar protein tertinggi dari ketiga sampel penelitian 

adalah bandeng presto dengan lama waktu pemasakan 120 menit, disusul pemasakkan 90 menit 

dan 60 menit. Sedangkan energi yang dihasilkan, pemasakkan 90 menit paling besar (202,6 K 

kal/100gr), kemudian pemasakkan 120 menit (201,5 K kal/100gr) dan 60 menit (197,8 K 

kal/100gr). Untuk parameter yang lain (lemak, karbohidrat, calsium, serat kasar dan kadar air) 

tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. 

Sedangkan dari uji organoleptik yang telah dilakukan terhadap 10 responden, diperoleh hasil 

sebagai berikut (Tabel 5): 

Tabel 5. Hasil Pengukuran Uji Organoleptik 

Waktu 

(Menit) 

KUALITAS 
Rata-rata 

Kelunakan Rasa Tekstur Aroma Warna 

60 2 3 3 4 4 3,2 

90 5 5 4 5 4 4,6 

120 5 4 3 4 4 4 

 

Dari hasil analisis laboratorium seperti yang ada pada tabel 4, dapat dilihat bahwa ketiga 

sampel tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan dari analisis proximatnya. Hal ini 

menunjukkan bahwa ketiga sampel mempunyai kualitas yang sama dari analisis proximatnya, 

baik dari energi yang dihasilkan, lemak, protein, karbohidrat, calsium, serta kasar maupun kadar 

airnya. Hanya saja meskipun ada perbedaan, kadar protein tertinggi dari ketiga sampel penelitian 

adalah bandeng presto dengan lama waktu pemasakan 120 menit, disusul pemasakkan 90 menit 

dan 60 menit. Sedangkan energi yang dihasilkan, pemasakkan 90 menit paling besar (202,6 K 

kal/100gr), kemudian pemasakkan 120 menit (201,5 K kal/100gr) dan 60 menit (197,8 K 

kal/100gr). Untuk parameter yang lain (lemak, karbohidrat, calsium, serat kasar dan kadar air) 

tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. 

Hasil analisis proximat tersebut di atas ternyata menunjukkan kualitas bandeng presto yang 

bagus. Hal ini dapat dilihat tingginya hasil analisis proximat dibanding dengan analisis proximat 

yang dikemukakan oleh Saparainto (2006), yang mengatakan bahwa setiap 100 gram daging 

bandeng mengandung 129 kkal energi, 20 g protein, 4,8 g lemak, 150 mg fosfor, 20 mg kalsium, 

2 mg zat besi, 150 SI vitamin A, dan 0,05 mg viamin B. Berdasarkan komposisi gizi tersebut 

maka ikan bandeng digolngkan sebagai ikan berprotein tinggi dan berlemak rendah (Saparinto, 

2006) 

Sedangkan dari uji organoleptik pada tabel 4, dapat diketahui bahwa bandeng presto yang 

dimasak dengan lama waktu pemasakan 90 menit mempunyai hasil yang terbaik dan paling 

disukai oleh konsumen (responden). Hal ini dapat dilihat bahwa bandeng presto dengan 

pemasakan 90 menit tersebut mempunyai nilai rata-rata 4,6. lebih tinggi dari bandeng presto 

pemasakan 60 menit (3,2), maupun pemasakan 120 menit (4).  

Responden lebih menyukai bandeng presto 2 (pemasakan 90 menit), karena bandeng tersebut 

mempunyai kelunakan yang cukup bagus dibanding kedua perlakukuan lainnya. Duri lebih lunak 

dibanding dengan sampel 1 (bandeng 60 menit) yang durinya masih cukup keras. Sedangkan 

dengan bandeng 3 (120 menit) mempunyai kelunakan yang sama, karena lama waktu pemasakan 

yang lebih lama. Untuk rasa bandeng 2 dan lebih disukai karena terasa lebih gurih. Sedangkan 

bandeng 1 dan 3 kurang disukai karena bandeng 1 dan 2 mempunyai rasa yang kurang pas untuk 
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cita rasa responed (sepo). Sedangkan untuk tekstur daging, sampel 2 lebih disukai lunaknya bagi 

responden. Karena mempunyai tekstur daging yang benar-benar empuk. Sedangkan tektur 

bandeng 1 masih agak keras dan bandeng 3 terlalu empuk, sehingga mudah hancur. Hal ini 

dikarenakan pengaruh dari  lama waktu pemasakan yang berbeda-beda. Dimana untuk sampel 1, 

60 menit terlalu cepat sehingga tekstur masih keras dan bandeng 3 terlalu empuk, karena lamanya 

waktu pemasakan. Hal ini sesuai dengan yang dikemukakan Saparinto (2006), bahwa bandeng 

duri lunak yang baik adalah gurih, spesifik bandeng duri lunak, enak dan tidak terlalu asin, rasa 

asin merata, tidak ada rasa asing. 

Mengenai aroma dan warna bandeng presto dari ketiga perlakuan, responden menilai 

ketiganya mempunyai kualitas yang relatif sama. Hal ini dikarenakan ketiga sampel dimasak 

dengan cara dan tempat pemasakan (LTHPC) yang sama. Begitu juga untuk bumbu-bumbu yang 

diberikan juga sama. Sehingga menghasilkan kualitas aroma dan warna yang relatif sama. 

SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Dari hasil penelitian diperoleh simpulan sebagai berikut: 

1. kualitas bandeng presto yang dimasak dengan variasi waktu yang berbeda mempunyai kualitas 

yang hampir sama. Hal ini dapat dilihat dari hasil analisis proximat ketiga sampel mempunyai 

kualitas yang hampir sama.  

2. bandeng presto dengan pemasakan 90 menit mempunyai kualitas organoleptik terbaik, 

kemudian diikuti bandeng presto dengan pemasakan 120 menit dan 60 menit.  

 

Saran 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disosialisasikan tentang penggunaan 

LTHPC bagi pengrajin bandeng presto dan dinas terkait. Dengan demikian akan diperoleh hasil 

yang maksimal dengan waktu pemasakan yang lebih tepat dan kualitas yang lebih baik. 
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