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ABSTRAK

DELFINA AIZA “PENGARUH VARIASI DURASI MEMASAK DENGAN PANCI
PRESTO TERHADAP DAYA TERIMA IKAN MAS ARSIK PRESTO” (DIBAWAH
BIMBINGAN TETTY HERTA DOLOKSARIBU)

Ikan mas merupakan sumber protein hewani yang kaya zat gizi dan
banyak dikonsumsi di Indonesia, salah satunya dalam bentuk masakan
tradisional Batak, yaitu ikan mas arsik. Namun, tantangan dari hasil olahan
ikan mas arsik adalah tulang yang keras dan duri yang banyak dapat
berisiko tertelan. Penerapan metode memasak dengan panci presto dapat
menghasilkan tekstur tulang dan duri ikan lebih lunak dan dapat
meningkatkan daya terima produk oleh konsumen.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi durasi
memasak menggunakan panci presto terhadap daya terima ikan mas arsik
presto, yang meliputi aspek warna, tekstur, aroma, dan rasa.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan (durasi memasak 1
jam, 2 jam, dan 3 jam) dan dua ulangan. Data daya terima diperoleh melalui
uji organoleptik menggunakan 5 skala hedonik oleh 25 orang panelis yang
dilakukan di laboratorium teknologi pangan jurusan gizi Poltekkes
Kemenkes Medan. Data dianalisis menggunakan Anova pada a = 5%.

Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh yang signifikan (p <
0,05) terhadap semua aspek daya terima meliputi warna, tekstur, aroma,
dan rasa. Perlakuan dengan durasi memasak selama 3 jam pada suhu
170°C menunjukkan hasil yang paling disukai.

Kata kunci: Arsik, durasi, ikan mas presto



ABSTRACT

DELFINAAIZA "THE EFFECT OF VARIATIONS IN PRESSURE COOKING
DURATION ON THE ACCEPTABILITY OF ARSIK PRESTO CARP"
(CONSULTANT: TETTY HERTA DOLOKSARIBU)

Carp is a source of animal protein rich in nutrients and is widely
consumed in Indonesia, one form being the traditional Batak dish, Arsik
Carp (/kan Mas Arsik). However, a challenge with traditional Arsik Carp is
the hard bones and numerous spines, which pose a risk of being swallowed.
Applying the pressure-cooking method (panci presto) can result in softer
bone and spine textures, potentially increasing the product's acceptability
among consumers.

This study aims to determine the effect of varying pressure-cooking
durations on the acceptability of Arsik Presto Carp, covering the aspects of

color, texture, aroma, and taste.

This research was an experimental study using a Completely
Randomized Design (CRD) with three treatments (cooking durations of 1
hour, 2 hours, and 3 hours) and two replications. Acceptability data were
obtained through an organoleptic test using a 5-point hedonic scale,
involving 25 panelists at the Food Technology Laboratory of the Nutrition
Department, Medan Health Polytechnic. Data were analyzed using Anova

at a=5%.

The results indicated a significant effect (p<0.05) on all aspects of
acceptability, including color, texture, aroma, and taste. The treatment with
a 3-hour cooking duration at a temperature of 170°C showed the most
preferred results.

Keywords: Arsik, Duration, Presto Carp
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