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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perebusan pada
pengolahan ikan asin afkir terhadap kandungan bahan kering, bahan organik dan
protein. Ikan asin afkir diperoleh dari pedagang grosir ikan asin di Kota Padang.
Perlakuan perebusan dilakukan selama;10 menit (P1), 20 menit (P2), dan 30 menit
(P3), sebagai kontrol \tanpa perebusan (P0). Setelah perebusan dilakukan
pengepresan, pengeringan dan penggilingan untuk menjadikan tepung ikan.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan
dan 4 ulangan. Peubah yang diamati adalah kandungan bahan kering (BK), bahan
organik (BO) dan protein kasar (PK). Perlakuan perebusan menunjukkan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kandungan BO, BK, dan PK. Dapat
disimpulkan bahwa lama perebusan 20 menit dapat menghasilkan kandungan
bahan kering dan protein tertinggi dibandingkan lama perebusan 10 menit dan 30
menit.
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