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ABSTRAK

Produk perikanan segar khususnya ikan mengalami kemunduran kualitas yang cepat sehingga ikan
termasuk produk yang mudah rusak (high perishable food), karena kandungan air dan protein yang
cukup tinggi yang sangat mendukung aktivitas mikroorganisme dan enzimatis dalam daging ikan
sehingga dibutuhkan penanganan dan pengolahan yang tepat. Penelitian ini dilaksanakan di Balai
Pengujian Mutu Hasil Perikanan (BPMHP) Semarang dari tanggal 5 Januari-7 Februari 2022 dengan
tujuan menentukan mutu organoleptik pada produk hasil perikanan berupa udang segar, rajungan
kaleng, dan ikan dalam kaleng (sarden). Parameter uji yang dilakukan terdiri atas sensori dan bobot
tuntas. Nilai rata-rata sensori udang segar dan rajungan kaleng sama, yaitu 7,4; sedangkan pada ikan
dalam kaleng (sarden) didapatkan nilai rata-rata lebih rendah yaitu 7,2. Semua sampel masih aman
untuk dikonsumsi dengan nilai sensori di atas standar pada SNI 01-2728.1:2006 udang segar, SNI
6929:2016 rajungan kaleng, dan SNI 8222:2016 ikan dalam kaleng (sarden) yaitu minimal 7. Hasil
bobot tuntas udang segar didapatkan sebesar 37,55%, rajungan kaleng sebesar 85,72%, dan ikan
dalam kaleng (sarden) sebesar 55,84%. Nilai bobot tuntas pada ketiga sampel yang memenuhi syarat
mutu yaitu ikan dalam kaleng (sarden) sesuai dengan SNI 8222:2016.

Kata kunci: Udang segar, rajungan kaleng, sarden, sensori, bobot tuntas
ABSTRACT

Fresh fishery products, especially fish, experience rapid deterioration in quality so fish are highly
perishable food products, due to the high water and protein content which strongly supports
microorganism and enzymatic activity in fish meat, so proper handling and processing are required.
This research was conducted at the Fisheries Product Quality Testing Center (BPMHP) Semarang
from January 5-7 February 2022 to determine the organoleptic quality of fishery products in the form
of fresh shrimp, canned crabs, and canned fish (sardines). The test parameters carried out consisted
of sensory and complete weight. The average sensory value of fresh shrimp and canned crab was the
same, namely 7.4; while in canned fish (sardines) the average value is lower, namely 7.2. All samples
are still safe for consumption with sensory values above the standard in SNI 01-2728.1:2006 for fresh
shrimp, SNI 6929:2016 canned crabs, and SNI 8222:2016 canned fish (sardines) which is at least 7.
The result of the complete weight of fresh shrimp is obtained by 37.55%, canned crabs by 85.72%,
and canned fish (sardines) by 55.84%. The complete weight value of the three samples that met the
quality requirements, namely fish in cans (sardines) under SNI 8222:2016.

Key words: Fresh shrimp, canned crabs, canned fish (sardines), sensory test, and complete weight
test
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PENDAHULUAN
Perairan Indonesia yang seluas 3,25 juta km?
menjadi 44,7% habitat ikan, 40% habitat
moluska, serta 8,6% habitat rumput laut
(Adam, 2018). Kekayaan sumberdaya
perikanan di Indonesia tersebut dapat
dikembangkan menjadi berbagai macam
olahan produk perikanan sehingga
menjadikannya sebagai sumber makanan

sehari-hari bagi masyarakat. Produk perikanan
juga berperan sebagai penyumbang devisa
negara dengan nilai ekspor yang mencapai
USD 2,6 milliar pada periode bulan Januari-
Juni 2021. Hasil tersebut meningkat sebanyak
7,3% dibandingkan dengan periode waktu
yang sama pada tahun sebelumnya. Indonesia
bahkan menempati peringkat ke-8 dalam
ekspor produk perikanan dengan pasar utama
meliputi Jepang, Amerika Serikat, serta Cina
dengan komoditas utama berupa udang, tuna,
cakalang, cumi-cumi, dan rumput laut
(Kementerian Kelautan dan Perikanan, 2021).
Nilai ekspor tersebut mengalami rata-rata
kenaikan dalam kurun waktu 5 tahun sebesar
6,08% pada tahun 2017-2021 dengan ekspor
hasil perikanan Indonesia pada tahun 2021
mencapai USD 5,719 miliar dengan pasar
utama meliputi Jepang, Amerika, serta Eropa
(Kementerian Kelautan dan Perikanan, 2022).

Produk perikanan digemari oleh masyarakat
karena memiliki potensi sebagai sumber
protein hewani terbesar. Produk perikanan
mengandung makronutrien dan mikronutrien
yang penting bagi manusia, yaitu protein,
lemak, sedikit karbohidrat, vitamin, dan garam-
garam mineral. Produk perikanan, khususnya
ikan, memiliki rasa khas yang gurih dan manis
sehingga sering dijadikan lauk oleh
masyarakat. Manfaat yang dapat diperoleh
dengan mengonsumsi produk perikanan
diantaranya sebagai sumber energi untuk
aktivitas sehari-hari, sumber zat pembangun
yang dapat membantu memelihara tubuh,
sumber pertahanan tubuh dari serangan
penyakit, serta sumber pengaturan kelancaran
proses fisiologis dalam tubuh (Damongilala,
2021).

Produk  perikanan khususnya  produk
perikanan segar mengalami kemunduran
kualitas yang cepat sehingga ikan termasuk
produk yang mudah rusak (high perishable).
Faktor yang memengaruhi kemunduran
kualitas ikan adalah karena kadar air dan
protein yang tinggi, serta terdapat aktivitas
mikroorganisme pada lapisan dagingnya
(Ardiani dan Fadhil, 2017). Salah satu
perubahan mutu pada produk perikanan yaitu
karakteristik secara fisika. Karakteristik ini
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dapat dilihat dengan menggunakan analisa
organoleptik. Pengujian dan pengidentifikasian
kualitas suatu produk perikanan tersebut
diperlukan untuk mengetahui kelayakannya
sebelum dipasarkan (Hartati, 2016). Pengujian
organoleptik merupakan salah satu pengujian
yang banyak digunakan dalam penilaian
kualitas suatu produk perikanan karena
pengujian ini mengandalkan kelima indera
manusia yang meliputi aroma (hidung), tekstur
(kulit), rasa (lidah), suara kerenyahan (telinga),
dan kenampakan (mata) (Lamusu, 2018).

Pentingnya pengujian organoleptik pada
produk perikanan sehingga ditetapkan sebagai
salah satu komponen dalam karakterisasi
mutu dan diatur dalam SNI. BPMHP
merupakan salah satu balai pengujian mutu
yang malakukan analisa mutu pada produk
hasil perikanan. Penelitian tentang kajian mutu
pada produk hasil perikanan di BPMHP sudah
pernah dilakukan. Hartati (2016) menganalisis
mutu mikrobiologi pada produk perikanan di
LPPMHP Surabaya. Nareswari et al. (2022)

menganalisis TVB-N ikan tuna di Unit
Pelaksana Teknis Pengujian Mutu dan
Pengembangan  Produk  Kelautan dan
Perikanan Banyuwangi. Informasi tentang

pengujian organoleptik dan bobot tuntas pada
produk perikanan di BPMHP masih kurang
banyak diketahui oleh masyarakat luas.
Penelitian tentang pengujian organoleptik
pada produk perikanan masih perlu dilakukan.

BPMHP Semarang merupakan balai pengujian
mutu yang berada di bawah naungan Dinas
Kelautan dan Perikanan Provinsi Jawa Tengah
yang bergerak pada bidang pengujian mutu
hasil perikanan. Pengujian karakteristik mutu

secara fisikawi yang dilakukan meliputi
organoleptik dan bobot tuntas. Tujuan
penelitian adalah untuk menentukan

karakteristik mutu secara fisikawi yang meliputi
organoleptik dan bobot tuntas pada produk
perikanan yang ada di BPMHP Semrang.

MATERI DAN METODE
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada uji sensori adalah
lembar scoresheet udang segar, lembar
scoresheet rajungan kaleng, lembar
scoresheet ikan dalam kaleng (sarden),
panelis, piring, dan sendok. Alat yang
digunakan dalam bobot tuntas adalah panelis,
neraca analitik, saringan bundar No. 8 dengan
ukuran mesh 0,093 7 inci, diameter 8 inci (20
cm), saringan bundar No. 8 dengan ukuran
mesh 0,093 7 inci, diameter 12 inci (30 cm),
dan baskom.
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Bahan yang digunakan dalam sensori dan
bobot tuntas meliputi ketiga sampel yaitu
udang segar, rajungan kaleng, dan ikan dalam
kaleng (sarden).

Sensori

Sensori pada udang segar, rajungan kaleng,
dan ikan dalam kaleng (sarden) dilakukan
berdasarkan SNI 2346:2015 yaitu
menggunakan lembar scoresheet dan panelis
terlatin sebanyak 6 orang. Penilaian dari
panelis akan dihitung menggunakan rumus
yang tercantum dalam SNI 2346:2015 dan
dianalisis menggunakan Microsoft Excel dalam
bentuk tabel dan grafik serta Uji Kruskal-Wallis
menggunakan SPSS untuk melihat perbedaan
nyata nilai sensori tiap sampel. Rumus
perhitungan interval nilai mutu rerata dari
setiap parameter sensori dapat dilihat sebagai
berikut:

P(x — (1,96.5/Vn)) < u < (% + (1,96.5/Vn))

= 95%
g DK 1)
n
SZ Z‘ln=1('xi _x)Z
n
= w ....................................... @)

Bobot Tuntas

Bobot tuntas pada udang segar, rajungan
kaleng, dan ikan dalam kaleng (sarden)
dilakukan berdasarkan SNI 2372.2:2011
dengan prinsip memperoleh berat bersih
(drained weight) dari sampel udang segar dan
ikan dalam kaleng (sarden), sedangkan pada
sampel rajungan kaleng adalah untuk
memisahkan daging rajungan (kepiting beku)
dari media air yang ditambahkan. Bobot tuntas

dapat diperoleh dari berat awal (A) dan berat
akhir  (B) sampel kemudian dihitung
menggunakan rumus yang tercantum dalam
SNI 2372.2:2011. Rumus perhitungan bobot
tuntas dapat dilihat sebagai berikut:

B
bobot tuntas = 1 X TO0Y v eernrrmreemmnrreennenes 3)

Keterangan: A = berat awal (A); B = berat
akhir (B)

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil dan Pembahasan Sensori

Hasil sensori pada udang segar, rajungan
kaleng, dan ikan dalam kaleng (sarden) dapat
dilihat pada Tabel 1 dan Gambar 1. Hasil rata-
rata sensori terendah pada produk ikan kaleng
(sarden) yaitu 7,2 dan tertinggi pada udang
segar dan rajungan kaleng yaitu 7,4. lkan
dalam kaleng (sarden) memiliki nilai terendah
dikarenakan panelis banyak yang kurang suka
terhadap bau dari ikan sarden. Panelis lebih
menyukai kenampakan pada udang segar
sehingga nilai sensorinya lebih  tinggi
dibandingkan lainnya.

Sensori merupakan salah satu pengujian
dalam organoleptik untuk  menentukan
tingkatan mutu berdasarkan skala angka 1
(satu) sebagai nilai terendah dan angka 9
(sembilan) sebagai nilai tertinggi dengan
menggunakan lembar penilaian. Sensori
berpedoman pada SNI 2346:2015. Uji
organoleptik pada bagian ini yang
mengandalkan kelima panca indera manusia
karena penginderaan berperan penting dalam
pendeskripsian dan pengembangan suatu
produk (SNI 2345:2015, 2015). Tabel 1
menunjukkan nilai sensori per parameter, nilai
standar deviasi (STD), dan rata-rata total dari
ketiga sampel yaitu udang segar, rajungan
kaleng, dan ikan dalam kaleng (sarden).

Tabel 1. Hasil sensori pada udang segar, rajungan kaleng, dan ikan dalam kaleng (sarden)

Sampel Parameter Nilai STD x
Kenampakan 8,20 0,75
Udang Segar Bau 7,00 0 7,4
Tekstur 7,00 0,56
Kenampakan 7,33 0,75
. Bau 7,50 0,76
Rajungan Kaleng Rasa 7,33 0.75 7.4
Tekstur 7,50 0,78
Kenampakan 7,17 0,37
Bau 7,00 0
Ikan dalam Kaleng (Sarden) Rasa 7,33 0,47 7,2
Tekstur 7,17 0,41
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Gambar 1. Grafik hasil sensori

Nilai hasil sensori pada sampel udang segar
untuk parameter kenampakan diperoleh nilai
rata-rata sebesar 8,20+0,75, kenampakan
pada produk rajungan kaleng sebesar
7.33+0,75 dan kenampakan pada produk ikan
dalam kaleng (sarden) sebesar 7,17+0,75.
Nilai kenampakan tertinggi terdapat pada
produk udang segar dan terendah terdapat
pada produk ikan kaleng. Perbedaan nilai
kenampakan ini disebabkan oleh perbedaan
kesegaran produk yang diujikan, semakin
segar produk maka panelis akan memberikan
penilaian yang lebih besar. Produk udang
segar merupakan produk yang belum
mengalami perubahan secara fisik, kimia dan
mikrobiologi, sedangkan produk rajungan
kaleng dan ikan kaleng merupakan produk
yang sudah mengalami proses pengolahan.
Faktor lain yang menjadikan nilai parameter
kenampakan pada udang segar tinggi adalah
karena udang segar yang sebelumnya
merupakan udang beku disimpan
menggunakan cool box dan ditambahkan
dengan bongkahan es batu sehingga tetap
berada pada suhu yang rendah sehingga
memperlambat proses pembusukan dan
berdampak pada kenampakan karapasnya
yang masih kokoh melekat pada daging dan
terlihat segar, mengkilat, dan bersih. Hal
tersebut sesuai dengan pernyataan Masengi
et al., (2018) yaitu udang yang didistribusikan
menggunakan truk dengan box fiber yang
telah ditambahkan es dapat menjaga suhu
rendah pada udang dan memperlambat
proses pembusukan.

Tabel 1 menunjukkan bahwa hasil pengukuran
parameter bau dari organoleptik udang segar
sebesar 7,00+0,00, rajungan kaleng sebesar
7,50+0,76, dan ikan kaleng sebesar
7,00£0,00. Parameter bau pada produk
rajungan kaleng memberikan nilai tertinggi
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dibandingkan  sampel lainnya, hal ini
disebabkan oleh pengaruh dari proses
pengolahan pada rajungan kaleng. Rajungan
kaleng akan memberikan aroma bau yang
khas  setelah mengalami pemasakan
dikarenakan perombakan beberapa senyawa
kimia di dalamnya vyaitu protein menjadi
senyawa yang mudah menguap dan tercium
oleh panelis. Hal ini juga terlihat pada nilai
rasa yang lebih tinggi pada produk rajungan
kaleng dibandingkan dengan sampel lainnya.
Hal tersebut sesuai dengan pernyataan
Supriadi et al., (2019) bahwa daging rajungan
kaleng dengan kualitas tinggi akan
mendapatkan apresiasi yang tinggi juga dari
konsumen.

Nilai parameter tekstur pada sampel
menunjukkan bahwa tekstur berkisar dari
7,00+0,56 (udang segar) sampai 7,50+0,78
(rajungan kaleng). Nilai tekstur pada produk
rajungan kaleng disebabkan karena rajungan
sudah mengalami proses pemasakan yaitu
perebusan dan preparasi daging, sehingga
panelis memberikan penilaian yang lebih
tinggi. Berbeda dengan tekstur pada udang
segar yang masih nampak asli udang dan
tekstur pada ikan kaleng yang sudah
tercampur dengan bumbu ataupun saos.

Nilai parameter rasa hanya dilakukan pada
produk yang sudah mengalami proses
pengolahan yaitu produk rajungan kaleng dan
ikan kaleng yaitu 7,33+0,75 dan 7,33+0,47.
Panelis memberikan nilai yang sama untuk
kedua produk ini.

Nilai hasil perhitungan sensori pada
parameter kenampakan udang segar sebesar
8, bau sebesar 7, dan tekstur sebesar 7
dengan nilai rata-rata total 7,4. Hasil tersebut
sudah sesuai dengan batas minimal nilai uji
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organoleptik yang tertera dalam SNI 01-
2728.1:2006 tentang udang segar Vyaitu
minimal 7 sehingga dapat disimpulkan bahwa
udang segar layak dikonsumsi.

Beberapa penelitian organoleptik pada udang
memiliki hasil yang sama yaitu udang tersebut
layak dikonsumsi. Putrisila dan Sipahutar
(2021) menyatakan bahwa pada pengujian
organoleptik bahan baku dan produk akhir
udang vaname nobashi ebi memiliki nilai 8.
Hasil penelitian penelitian Suryanto dan
Sipahutar (2018) menunjukkan bahwa bahan
baku dan produk akhir udang vaname juga
memiliki nilai organoleptic 8. Hasil penelitian
Gustina et al.,, (2015) pada breaded shrimp
yang diberi madu sebagai wet Dbatter
menunjukkan hasil pengujian sensori dengan
nilai 3,6-8,6. Penelitian lain juga
mengungkapkan bahwa nilai organoleptik
pada udang breaded beku sudah sesuai
dengan syarat mutu yaitu 7 (Gustina et al.,
2015).

Nilai sensori produk rajungan kaleng pada
parameter kenampakan sebesar 7, bau
sebesar 7, rasa sebesar 7, dan tekstur
sebesar 7 dengan nilai rata-rata total 7,4. Hasil
tersebut sudah sesuai dengan batas minimal
nilai uji organoleptik yang tertera dalam SNI
6929:2016 tentang rajungan kaleng yaitu
minimal 7 sehingga disimpulkan bahwa
rajungan kaleng layak dikonsumsi. Penelitian
organoleptik pada rajungan kaleng juga
memperoleh hasil yang sama terdapat pada
penelitian Supriadi et al., (2019) dengan hasil
pengujian organoleptik pada rajungan rebus
hasil tangkapan jaring kejer memperoleh nilai
organoleptik 7,6. Penelitian Maurina dan
Sipahutar (2021) memperoleh nilai
organoleptik pada bahan baku rajungan yaitu
8 dan pada produk akhir rajungan yaitu 7.

Nilai sensori pada sampel ikan dalam kaleng
(sarden) pada parameter kenampakan
sebesar 7, parameter bau sebesar 7,

Tabel 2. Hasil bobot tuntas

parameter rasa sebesar 7, dan parameter
tekstur sebesar 7 dengan nilai rata-rata total
7,2. Hasil tersebut sudah sesuai dengan batas
minimal nilai uji organoleptik yang tertera
dalam SNI 8222:2016 tentang lkan dalam
Kaleng (sarden) yaitu minimal 7 sehingga
dapat disimpulkan bahwa ikan dalam kaleng
(sarden) layak dikonsumsi.

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, serta
penelitian Sipahutar et al., (2010) tentang
pengujian organoleptik produk akhir
pengalengan ikan lemuru yang memperoleh
nilai 7,27.

Uji Kruskal-Wallis yang dilakukan
menggunakan SPSS memperoleh hasil yaitu
nilai Asymp.Sig sebesar 0,113 yang berarti
nilai tersebut lebih besar dari 0,05 (0,113 >
0,05), maka dapat disimpulkan bahwa tidak
terdapat perbedaan yang signifikan nilai
sensori diantara ketiga sampel yaitu udang
segar, rajungan kaleng, dan ikan dalam kaleng
(sarden).

Hasil dan Pembahasan Bobot Tuntas

Hasil bobot tuntas pada sampel udang segar
mendapatkan bobot tuntas sebesar 37,55%,
sampel rajungan kaleng sebesar 85,72%, dan
ikan dalam kaleng (sarden) sebesar 55,84%.
Tabel 2 dan Gambar 2 menunjukkan bahwa
sampel rajungan kaleng memiliki bobot tuntas
tertinggi yaitu sebesar 85,72%. Hasil bobot
tuntas sampel udang segar, rajungan kaleng,
dan ikan dalam kaleng (sarden) lebih lengkap
dapat dilihat pada Tabel 2 dan pada Gambar
2.

Sampel

Berat Awal (A)

Berat Akhir (B) Bobot Tuntas

Udang Segar
Rajungan Kaleng

Ikan dalam Kaleng (Sarden)

480,55 g 180,48 g 37,55%
456,63 g 391,43 g 85,72%
166,09 g 92,74 g 55,84%
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Gambar 2. Grafik hasil bobot tuntas

Berat awal (A) sampel udang segar diperoleh
sebesar 480,55 g dan berat akhir (B) diperoleh
sebesar 180,48 g. Bobot tuntas pada udang
segar menggunakan rumus pada SNI
2372.2:2011 dan diperoleh hasil sebesar
37,55%. Nilai minimal bobot tuntas dari udang
segar tidak ditentukan pada SNI 01-
2728.1:2006. Nilai bobot tuntas bisa
dipengaruhi oleh penggunaan media
pendingin seperti es, sehingga berat akhir
akan berkurang setelah es mengalami
pencairan. Bobot tuntas juga bisa dipengaruhi
oleh proses preparasi sampel yang dilakukan
sebelum udang digunakan. Teknik preparasi
yang baik akan memberikan nilai bobot tuntas
lebih tinggi.

Berat awal (A) sampel rajungan kaleng yang
diperoleh sebesar 456,63 g dan berat akhir (B)
yang diperoleh sebesar 391,43 g. Setelah itu,
bobot tuntas rajungan kaleng dihitung
menggunakan rumus pada SNI 2372.2:2011,
dan diperoleh nilainya sebesar 85,72%. Nilai
tersebut tidak sesuai dengan SNI 6929:2016
tentang rajungan kaleng yaitu minimal bobot
tuntas 90%. Nilai bobot tuntas rajungan kaleng
lebih rendah dari SNI dikarenakan kandungan
air dalam sampel sangat banyak dan hilang
ketika penirisan. Proses preprasi sampel juga
berpengaruh pada bobot tuntas. Pengambilan
bagian daging pada saat preparasi akan
menentukan berat akhir yang diperoleh dari
daging rajungan.

Berat awal (A) sampel ikan dalam kaleng
(sarden) yang diperoleh sebesar 166,09 g dan
berat akhir (B) yang diperoleh sebesar 92,74
g, kemudian dicari bobot tuntasnya
menggunakan rumus pada SNI 2372.2:2011
dan bobot tuntas sampel ikan dalam kaleng
(sarden) diperoleh sebesar 55,84%. Nilai
tersebut sesuai dengan SNI 8222:2016
tentang lkan dalam kaleng (sarden) yaitu
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minimal 50%, sehingga dapat disimpulkan nilai
bobot sampel masih sesuai standar mutu yang
ditetapkan. Bobot tuntas pada produk ikan
kaleng juga dipengaruhi oleh penambahan
bahan lainnya, yaitu penggunaan bumbu dan
saos sehingga menambah bobot pada produk
ikan kaleng.

Beberapa penelitian yang mendapatkan hasil
bobot tuntas yang memenuhi syarat standar
mutu adalah penelitian Nareswari et al., (2022)
yaitu hasil bobot tuntas pada ikan tuna
(Thunnus sp.) dengan jumlah sampel
sebanyak 4 buah adalah 99,96%, 98,21%,
97,22%, dan 90,86%, serta penelitian Ma’roef
et al.,, (2021) yaitu hasil bobot tuntas pada
produk akhir ikan lemuru (Sardinella
longiceps) kaleng adalah 55%.

KESIMPULAN DAN SARAN

Hasil yang diperoleh dari sensori pada ketiga
sampel meliputi udang segar dengan total nilai
rata-rata 7,4, rajungan kaleng 7,4, dan ikan
dalam kaleng (sarden) 7,2. Ketiga sampel
tersebut memenuhi standar mutu SNI 01-
2728.01:2006 tentang udang segar, SNI
6929:2016 tentang rajungan kaleng, SNI
8222:2016 tentang ikan dalam kaleng (sarden)
dan yaitu nilai sensori pada setiap parameter
minimal 7. Tidak terdapat perbedaan secara
signifikan terhadap nilai sensori dari ketiga
sampel. Nilai bobot tuntas pada sampel udang
segar sebesar 37,55%, pada rajungan kaleng
sebesar 85,72%, dan pada ikan dalam kaleng
(sarden) sebesar 55,84%. Bobot tuntas pada
ikan dalam kaleng (sarden) memenuhi standar
mutu SNI 8222:2016 tentang ikan dalam
kaleng (sarden). Ketiga sampel masih layak
untuk dikonsumsi berdasarkan parameter
sensori dan bobot tuntas.
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