
ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perebusan dan 

perendaman terhadap mutu organoleptik kerupuk teripang hitam. Penelitian ini 

dilakukan di Kecamatan Socah Kabupaten Bangkalan, Laboratorium Ilmu Kelautan, 

Laboratorium Tekhnik Industri Pertanian dan Laboratorium Dasar Fakultas Pertanian 

Universitas Trunojoyo Madura. Analisa yang digunakan adalah analisa organoleptik 

dan analisa proksimat sebagai pendukung. Rancanga yang dipakai untuk penelitian 

adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dan dilakukan uji lanjut (Kruskal 

Wallis dan Duncan). Hasil rata-rata analisa organoleptik untuk semua perlakuan yaitu 

penampakan berkisar antara (4,30 C1-5,70 A2,), warna (4,37 A1- 5,53 A2,), aroma 

(4,23 A1- 5,17 C3) dan rasa (3,93 C2-5,27 C3) dan didapatkan nilai terbaik pada 

perlakuan A2. Hasil organoleptik terbaik mempunyai kadar air sebesar 6.44%, protein 

8.65%, lemak 0,78%, abu 20% dan karbohidrat 64.16%. 

 

Kata kunci: Perebusan dan perendaman, organoleptik teripang hitam 
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