
MUTU DAN TINGKAT KESUKAAN RESPONDEN TERHADAP SERUNDENG 

IKAN TONGKOL (Euthynnus affinis) DENGAN PENAMBAHAN 

TEPUNG PEGAGAN (Centella asiatica) 

 

SKRIPSI 

 

 

DIAJUKAN UNTUK MEMENUHI PERSYARATAN MEMPEROLEH GELAR 

SARJANA STRATA I 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh: 

Sarmila Wati 

NIM. 201969060004 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS YUDHARTA PASURUAN 

2023 



ii 
 

MUTU DAN TINGKAT KESUKAAN RESPONDEN TERHADAP SERUNDENG 

IKAN TONGKOL (Euthynnus affinis) DENGAN PENAMBAHAN 

TEPUNG PEGAGAN (Centella asiatica) 

 

SKRIPSI 

 

 

DIAJUKAN UNTUK MEMENUHI PERSYARATAN MEMPEROLEH GELAR 

SARJANA STRATA I 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh: 

Sarmila Wati 

NIM. 201969060004 

 

“Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Perikanan” 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS YUDHARTA PASURUAN 

2023 

 

 



iii 
 



iv 
 

 

  



v 
 

  



vi 
 

 

 

 

 

MOTTO 

 

 

“Jika Allah mengabulkan doaku, maka aku akan bahagia. Tapi jika Allah 

tidak mengabulkan doaku maka aku akan lebih bahagia. Karena, yang 

pertama adalah pilihanku, sedangkan yang kedua adalah pilihan Allah” 

(Ali bin Abi Thalib) 

 

When you focus on shit, shit grow. When you focus on yourself, 

yourself grow. 
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Ikan tongkol merupakan jenis ikan yang memiliki nilai ekonomis dan gizi 

yang tinggi namun sangat mudah mengalami pembusukan. Salah satu teknik 
yang dapat digunakan untuk memperpanjang umur simpan dan dapat 
menambah cita rasa ikan tongkol adalah dengan diversifikasi produk hasil 
perikanan dalam bentuk serundeng ikan tongkol. Serundeng ikan tongkol 
merupakan salah satu bentuk dari diversifikasi produk hasil perikanan yang terdiri 
dari 80% ikan tongkol dan 20% kelapa parut, kemudian dilakukan  penambahan 
tepung pegagan ke dalam olahan serundeng ikan tongkol dengan tujuan untuk 
lebih menganekaragamkan olahan hasil perikanan serta menjaga mutu pangan 
yang terkandung dalam produk perikanan, diharapkan dapat meningkatkan nilai 
jual produk, dan juga meningkatkan minat masyarakat terhadap tanaman 
pegagan. Asiaticosida yang ada pada tanaman pegagan bekerja sebagai 
antioksidan untuk melawan radikal bebas, meningkatkan vitalitas dan daya ingat 
serta mengatasi pikun yang berkaitan erat dengan asam nukleat. Jenis penelitian 
yang digunakan yaitu penelitian deskriptif kuantitatif. Penelitian ini menggunakan 
metode eksperimen dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 
dengan 5 perlakuan  penambahan konstrasi tepung pegagan yakni P0 sebanyak 
0%, P1 sebanyak 5%, P2 sebanyak 10%, P3 sebanyak 15%, P4 sebanyak 20%. 
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3. Analisis mutu (kadar air, kadar 
abu, kadar protein) menggunakan aplikasi SPSS versi 22 untuk dilakukan uji 
prasyarat untuk mencari homogenitas dan normalitas data serta Analysis of 
varians (ANOVA) untuk mencari nilai signifikansi. Sedangkan uji tingkat 
kesukaan responden terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur serundeng ikan 
tongkol menggunakan Analysis of varians (ANOVA) dan uji lanjut Least 
significant difference (LSD). Hasil ANOVA (Analysis of variance) kadar air 
menunjukkan nilai sig.= 0,34 > α= 0,05 maka hasil penelitian bersifat tidak 
signifikan. Hasil ANOVA (Analysis of variance) uji kadar abu menunjukkan nilai 
sig.= 0,08 > α= 0,05 maka hasil penelitian bersifat tidak signifikan. Hasil uji kadar 
protein menunjukkan kandungan protein pada serundeng ikan tongkol 
(Euthynnus affinis) dengan penambahan tepung pegagan (Centella asiatica) 
meningkat akibat pengaruh dari penambahan tepung pegagan sebanyak 20% 
dengan kandungan protein sebanyak 37,46%. Tingkat kesukaan responden 
terhadap serundeng ikan tongkol (Euthynnus affinis) dengan  penambahan 
tepung pegagan (Centella asiatica). Hasil ANOVA (Analysis of variance) uji 
tingkat kesukaan warna, aroma, rasa, dan tekstur serundeng ikan tongkol 
(Euthynnus affinis) dengan penambahan tepung pegagan (Centella asiatica) 
menunjukkan nilai sig.= 0,00 < α= 0,05 maka hasil penelitian bersifat signifikan, 
kemudian dilakukan uji lanjut LSD (Least significance different). 
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SUMMARY 

 

Sarmila Wati. 2023. Quality and respondent's preference level of Serundeng 

Tuna (Euthynnus Affinis) With the Addition of Centella Asiatica Flour. 

Under the Guidance of Dr. Matheus Nugroho, SP, MP 

 Tuna is a type of fish that has high economic and nutritional value but is 

very easy to spoil. One of the techniques that can be used to extend the shelf life 

and can add to the flavor of tuna is to diversify fishery products in the form of 

serundeng ikan tongkol. Serundeng ikan tongkol is one form of diversification of 

fishery products consisting of 80% tuna and 20% grated coconut, then the 

addition of gotu kola flour into processed serundeng ikan tongkol with the aim of 

further diversifying processed fishery products and maintaining the quality of food 

contained in fishery products, is expected to increase the selling value of the 

product, and also increase public interest in gotu kola plants. Asiaticoside in gotu 

kola works as an antioxidant to fight free radicals, increase vitality and memory 

and overcome senile dementia which is closely related to nucleic acids. The type 

of research used is quantitative descriptive research. This study used an 

experimental method using a complete randomized design (CRD) with 5 

treatments of adding concentration of gotu kola flour, namely P0 as much as 0%, 

P1 as much as 5%, P2 as much as 10%, P3 as much as 15%, P4 as much as 

20%. Quality analysis (water content, ash content, protein content) using the 

SPSS version 22 application to conduct prerequisite tests to find homogeneity 

and normality of data and Analysis of variance (ANOVA) to find significance 

values. Meanwhile, the test of respondents' level of liking for the color, aroma, 

taste, and texture of tuna flakes used Analysis of variance (ANOVA) and Least 

significant difference (LSD) further test. The results of ANOVA (Analysis of 

variance) water content showed a sig.= 0.34 > α = 0.05, so the results of the 

study were not significant. ANOVA (Analysis of variance) results of ash content 

test showed sig.= 0.08 > α = 0.05, so the results of the study were not significant. 

The results of the protein content test showed that the protein content in tuna 

serundeng (Euthynnus affinis) with the addition of Centella asiatica flour 

increased due to the effect of the addition of Centella asiatica flour as much as 

20% with a protein content of 37.46%. Respondents' level of liking for tuna 

serundeng (Euthynnus affinis) with the addition of Centella asiatica flour. The 

results of ANOVA (Analysis of variance) test of the level of liking for color, aroma, 

taste, and texture of tuna serundeng (Euthynnus affinis) with the addition of 

Centella asiatica flour showed a sig value = 0.00 < α = 0.05, so the results of the 

study were significant, then further LSD (Least significance different) test was 

conducted. 

 

Keywords: Serundeng, Tuna, Centella asiatica Flour, Preferens Level.  
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Ikan tongkol merupakan jenis ikan yang memiliki nilai ekonomis dan gizi yang 

tinggi namun sangat mudah mengalami pembusukan. Salah satu teknik yang 
dapat digunakan untuk memperpanjang umur simpan dan dapat menambah cita 
rasa ikan tongkol adalah dengan diversifikasi produk hasil perikanan dalam bentuk 
serundeng ikan tongkol. Serundeng ikan tongkol merupakan salah satu bentuk dari 
diversifikasi produk hasil perikanan yang terdiri dari 80% ikan tongkol dan 20% 
kelapa parut, kemudian dilakukan  penambahan tepung pegagan ke dalam olahan 
serundeng ikan tongkol dengan tujuan untuk lebih menganekaragamkan olahan 
hasil perikanan serta menjaga mutu pangan yang terkandung dalam produk 
perikanan, diharapkan dapat meningkatkan nilai jual produk, dan juga 
meningkatkan minat masyarakat terhadap tanaman pegagan. Asiaticosida yang 
ada pada tanaman pegagan bekerja sebagai antioksidan untuk melawan radikal 
bebas, meningkatkan vitalitas dan daya ingat serta mengatasi pikun yang 
berkaitan erat dengan asam nukleat. Jenis penelitian yang digunakan yaitu 
penelitian deskriptif kuantitatif. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen 
dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan  
penambahan konstrasi tepung pegagan yakni P0 sebanyak 0%, P1 sebanyak 5%, 
P2 sebanyak 10%, P3 sebanyak 15%, P4 sebanyak 20%. Masing-masing 
perlakuan diulang sebanyak 3. Analisis mutu (kadar air, kadar abu, kadar protein) 
menggunakan aplikasi SPSS versi 22 untuk dilakukan uji prasyarat untuk mencari 
homogenitas dan normalitas data serta Analysis of varians (ANOVA) untuk 
mencari nilai signifikansi. Sedangkan uji tingkat kesukaan responden terhadap 
warna, aroma, rasa, dan tekstur serundeng ikan tongkol menggunakan Analysis of 
varians (ANOVA). Hasil ANOVA (Analysis of variance) kadar air menunjukkan nilai 
sig.= 0,34 > α= 0,05 maka hasil penelitian bersifat tidak signifikan. Hasil ANOVA 
(Analysis of variance) uji kadar abu menunjukkan nilai sig.= 0,08 > α= 0,05 maka 
hasil penelitian bersifat tidak signifikan. Hasil uji kadar protein menunjukkan 
kandungan protein pada serundeng ikan tongkol (Euthynnus affinis) dengan 
penambahan tepung pegagan (Centella asiatica) 20% (P4) menunjukkan kadar 
protein sebanyak 37,46%. Hasil ANOVA (Analysis of variance) uji tingkat kesukaan 
warna, aroma, rasa, dan tekstur serundeng ikan tongkol (Euthynnus affinis) 
dengan penambahan tepung pegagan (Centella asiatica) menunjukkan nilai sig.= 
0,00 < α= 0,05 maka hasil penelitian bersifat signifikan. 

 
 
Kata Kunci : Serundeng, Ikan Tongkol, Tepung Pegagan, Tingkat Kesukaan.  
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SUMMARY 

 

Sarmila Wati. 2023. Quality and respondent's preference level of Serundeng 

Tuna (Euthynnus Affinis) With the Addition of Centella Asiatica Flour. Under 

the Guidance of Dr. Matheus Nugroho, SP, MP 

 Tuna is a type of fish that has high economic and nutritional value but is very 

easy to spoil. One of the techniques that can be used to extend the shelf life and 

can add to the flavor of tuna is to diversify fishery products in the form of serundeng 

ikan tongkol. Serundeng ikan tongkol is one form of diversification of fishery 

products consisting of 80% tuna and 20% grated coconut, then the addition of gotu 

kola flour into processed serundeng ikan tongkol with the aim of further diversifying 

processed fishery products and maintaining the quality of food contained in fishery 

products, is expected to increase the selling value of the product, and also increase 

public interest in gotu kola plants. Asiaticoside in gotu kola works as an antioxidant 

to fight free radicals, increase vitality and memory and overcome senile dementia 

which is closely related to nucleic acids. The type of research used is quantitative 

descriptive research. This study used an experimental method using a complete 

randomized design (CRD) with 5 treatments of adding concentration of gotu kola 

flour, namely P0 as much as 0%, P1 as much as 5%, P2 as much as 10%, P3 as 

much as 15%, P4 as much as 20%. Quality analysis (water content, ash content, 

protein content) using the SPSS version 22 application to conduct prerequisite 

tests to find homogeneity and normality of data and Analysis of variance (ANOVA) 

to find significance values. Meanwhile, the test of respondents' level of liking for 

the color, aroma, taste, and texture of tuna flakes used Analysis of variance 

(ANOVA). The results of ANOVA (Analysis of variance) water content showed a 

sig.= 0.34 > α = 0.05, so the results of the study were not significant. ANOVA 

(Analysis of variance) results of ash content test showed sig.= 0.08 > α = 0.05, so 

the results of the study were not significant. The results of the protein content test 

showed that the protein content in tuna serundeng (Euthynnus affinis) with the 

addition of Centella asiatica flour 20% (P4) with a protein content of 37.46%. The 

results of ANOVA (Analysis of variance) test of the level of liking for color, aroma, 

taste, and texture of tuna serundeng (Euthynnus affinis) with the addition of 

Centella asiatica flour showed a sig value = 0.00 < α = 0.05, so the results of the 

study were significant. 

 

Keywords: Serundeng, Tuna, Centella asiatica Flour, Preferens Level. 
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BAB I. PENDAHULUAN  

1.1.  Latar Belakang  

Ikan tongkol (Euthynnus affinis) dikenal memiliki kandungan gizi yang kaya 

akan asam lemak omega 3 serta tingginya kadar protein. Secara komposisi kimia, 

setiap 100 g ikan tongkol mengandung air sebanyak 74,7%, lemak 1,5 g, protein 

13,7 g, dan karbohidrat 8,0 g. Meskipun memiliki nilai ekonomis dan gizi yang 

tinggi, ikan tongkol rentan mengalami pembusukan. Untuk memperpanjang umur 

simpan dan meningkatkan citarasa ikan tongkol, salah satu metode yang bisa 

diterapkan adalah melalui diversifikasi produk perikanan, seperti serundeng ikan 

tongkol, (Muttaqin, 2020).  

Serundeng adalah hidangan khas yang berasal dari Indonesia dan umumnya 

digunakan sebagai taburan makanan untuk memberikan cita rasa tambahan. 

Proses pembuatan serundeng melibatkan parutan kelapa yang digoreng hingga 

berubah menjadi warna kekuningan hingga kecoklatan, dengan campuran 

beragam bumbu seperti bawang bombay, cabai, bawang putih, bawang merah, 

ketumbar, kunyit, gula, asam jawa, daun salam, daun jeruk, dan lengkuas. Selain 

bertujuan untuk meningkatkan cita rasa, bumbu-bumbu tersebut juga memiliki 

peran dalam memberikan aroma khas pada serundeng. Salah satu inovasi dalam 

pengolahan produk perikanan, serundeng dari ikan tongkol yang merupakan salah 

satu olahan perikanan yang kaya akan kandungan protein, (Aprodita, 2018). 

Serundeng ikan tongkol dibuat dengan tujuan untuk memberikan variasi dalam 

pengolahan ikan tongkol serta memperpanjang masa simpan tanpa mengurangi 

kandungan gizi yang terkandung di dalamnya. Proses pembuatan serundeng ikan 

tongkol melibatkan pengirisan ikan tongkol yang kemudian dicampurkan dengan 

kelapa parut dan diperkaya dengan bumbu-bumbu pendukung. Adapun 

perbandingan antara kelapa parut dan ikan tongkol adalah sebesar 1:3. (Diniarti, 

2020).  

Pegagan, yang memiliki nama latin Centella asiatica, adalah tumbuhan yang 

mengandung beragam nutrisi dan kaya manfaat. Tumbuhan ini terkenal karena 

kemampuannya membersihkan darah, meningkatkan sirkulasi darah, bertindak 

sebagai pencahar, meredakan demam, menghentikan pendarahan, meningkatkan 

daya ingat, memiliki sifat antibakteri, anti-inflamasi, mengatur tekanan darah, dan 

pencegahan terhadap alergi, (Auliani, 2017).  
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Mutu produk pangan sangat dipengaruhi oleh kualitas bahan baku dan hasil 

olahan. Selain itu, kualitas ini juga memiliki pengaruh yang signifikan terhadap 

keamanan dan masa simpan produk tersebut. Tingginya kadar air dalam ikan 

tongkol sebesar 74,7%, serta kandungan protein sebesar 13,7 g, memiliki potensi 

untuk menjadi lingkungan perkembangbiakan bagi mikroorganisme yang dapat 

merusak kualitas serundeng ikan tongkol. Dalam pertumbuhan bakteri, protein 

memiliki peran penting dalam pembentukan sel bakteri, (Mukti, 2020). 

Uji kesukaan responden ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

responden terhadap serundeng ikan tongkol (Euthynnus affinis) dengan 

penambahan tepung pegagan (Centella asiatica). Uji tingkat kesukaan responden 

serundeng ikan tongkol meliputi parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Berdasarkan uraian di atas perlu dilakukan penelitian mengenai “Mutu dan Tingkat 

Kesukaan Responden terhadap Serundeng Ikan Tongkol (Euthynnus affinis) 

dengan Penambahan Tepung Pegagan (Centella asiatica)”.  

1.2. Perumusan Masalah  

1. Bagaimana mutu serundeng ikan tongkol (Euthynnus affinis) dengan 

penambahan tepung pegagan (Centella asiatica) ? 

2. Bagaimana tingkat kesukaan responden terhadap serundeng ikan tongkol 

dengan  penambahan tepung pegagan konsentrasi berbeda ?  

1.3. Tujuan  

1. Mengetahui mutu serundeng ikan tongkol (Euthynnus affinis) dengan 

penambahan tepung pegagan (Centella asiatica) 

2. Mengetahui tingkat kesukaan responden terhadap serundeng ikan tongkol 

dengan  penambahan tepung pegagan konsentrasi berbeda 

1.4. Manfaat 

1. Sebagai tambahan informasi serta pengetahuan mengenai mutu dari 

serundeng ikan tongkol (Euthynnus affinis) dengan penambahan tepung 

pegagan (Centella asiatica) serta proporsi dan proses pengolahan serundeng 

ikan tongkol dengan penambahan tepung pegagan.  

2. Sebagai salah satu upaya diversifikasi produk hasil perikanan untuk 

meningkatkan mutu produk pengolahan perikanan 
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BAB V PENUTUP 

5.1 Kesimpulan  

1. Mutu (kadar air, kadar abu, kadar protein) serundeng ikan tongkol (Euthynnus 

affinis) dengan penambahan tepung pegagan (Centella asatica). Hasil 

ANOVA (Analysis of variance) kadar air menunjukkan nilai sig.= 0,34 > α= 

0,05 maka hasil penelitian bersifat tidak signifikan. Hasil ANOVA (Analysis of 

variance) uji kadar abu menunjukkan nilai sig.= 0,08 > α= 0,05 maka hasil 

penelitian bersifat tidak signifikan. Hasil uji kadar protein menunjukkan 

kandungan protein meningkat akibat pengaruh dari penambahan tepung 

pegagan sebanyak 20% dengan kandungan protein sebanyak 37,46%.  

2. Tingkat kesukaan responden terhadap serundeng ikan tongkol (Euthynnus 

affinis) dengan  penambahan tepung pegagan (Centella asiatica). Hasil 

ANOVA (Analysis of variance) uji tingkat kesukaan warna, aroma, rasa, dan 

tekstur serundeng ikan tongkol (Euthynnus affinis) dengan penambahan 

tepung pegagan (Centella asiatica) menunjukkan nilai sig.= 0,00 < α= 0,05 

maka hasil penelitian bersifat signifikan, kemudian dilakukan uji lanjut LSD 

(Least significance different). 

5.2 Saran  

1. Lama waktu penggorengan serundeng ikan tongkol perlu dikontrol agar nilai 

hasil kadar air dan kadar abu signifikan pada kelima perlakuan.  

2. Disarankan untuk melakukan uji lanjutan terkait masa simpan produk agar 

kelayakan dan keamanan produk tetap terjaga dan memberikan jaminan mutu 

hingga sampai pada tangan konsumen.  
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