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ABSTRAK

Nurmili (218140003) Uji Organoleptik Dangke Yang Diawetkan

Dengan Tanaman Herbal dibimbing oleh Intan Dwi Novieta dan Fitriani.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui uji organoleptik dangke
yang diawetkan dengan tanaman herbal yaitu jahe, bawang putih dan
kunyit. Analisis data penelitian dirancang dengan Rancangan Acak
Lengkap yaitu HO : Tanpa Perlakuan/ Kontrol, H1 : Pengawetan dengan
Bawang Putih 10%, H2 : Pengawetan dengan Jahe 10% dan H3 :
Pengawetan dengan Kunyit 10%. Berdasarkan hasil uji organoleptik
menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap produk dangke
memberikan pengaruh sangat nyata pada warna dan rasa sementara
aroma dan tekstur tidak berpengaruh nyata. Perlakuan terbaik
berdasarkan penilaian panelis adalah perlakuan H2 yaitu bawang putih
pada warna (3,71) tekstur (3,24) dan rasa (3,84). Kemudian perlakuan
terbaik pada aroma (3,65) yaitu perlakuan H3 yaitu kunyit.

Kata kunci : Uji organoleptik, dangke, Jahe, bawang putih dan kunyit.
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ABSTRACT

Nurmili (218140003) Organoleptic Test of Dangke Preserved
With Herbal Plants Guided by Intan Dwi Novieta and Fitriani

This study aims to determine the organoleptic test of dangke preserved
with herbal plants, namely ginger, garlic and turmeric. Analysis of research
data was designed with a completely randomized design, namely HO:
Without Treatment/Control, H1: Preservation with Garlic 10%, H2:
Preservation with Ginger 10% and H3: Preservation with Turmeric 10%.
Based on the results of the organoleptic test, it was shown that the
panelists' assessment of dangke products had a very significant effect on
color and taste, while aroma and texture had no significant effect. The best
treatment based on panelists’ assessment was the H2 treatment, namely
garlic in color (3.71) and texture (3.24). Then the best treatment on aroma
(3.65) and taste (3.84) was the H3 treatment, namely turmeric.

Keywords: organoleptic test, dangke, Ginger, garlic and turmeric.
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