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RINGKASAN 
 
Sashimi merupakan makanan tradisional Jepang yang terbuat dari irisan tipis daging 
ikan mentah. Jenis daging ikan paling populer yang dapat digunakan untuk sashimi 
adalah salmon dan tuna merah. Syarat spesifik yang berkenaan dengan  sashimi antara 
lain : kesegaran, penampakan, penyajian, tekstur dan rasa. Thawing merupakan proses 
pencairan bahan pangan beku, dimana prosedur thawing sendiri sampai saat ini belum 
distandarisasi. Tekstur adalah sifat fisik dari suatu bahan pangan yang merupakan salah 
satu faktor penentu kualitas pada bahan pangan tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk 
menentukan proses thawing terbaik pada produk sashimi salmon dan tuna merah 
berdasarkan uji sensori dan uji tekstur obyektif, yang nantinya dapat digunakan sebagai 
pedoman oleh restauran untuk menghasilkan produk sashimi yang disukai oleh 
konsumen. Pada proses thawing ini dilakukan tiga perlakuan yang berbeda dengan tiga 
waktu yang berbeda pula, kemudian  dilakukan perbandingan. Pertama, dilakukan FGD 
(Focus Group Discussion) untuk mendapatkan variabel tekstur yang penting pada 
sashimi. Dari hasil FGD didapatkan variabel-variabel tekstur hardness, springiness, 
juiciness dan adhesiveness. Selain itu, diperoleh ciri sashimi yang disukai pada 
umumnya adalah sashimi yang kenyal, sedikit berair dan tidak lengket. Kemudian 
dilakukan uji secara obyektif  (texture analyzer) dan subyektif (sensori) dengan 
menggunakan uji rating intensitas dan uji ranking hedonik yang menggunakan lima 
panelis berpengalaman. Untuk uji obyektif, makin lama waktu thawing maka makin 
kecil nilai hardness yang dihasilkan dengan rentang nilai 2,22-1,38 N antara yang 
tertinggi sampai terendah, untuk springiness dan gumminess nilai paling tinggi rata-rata 
terdapat pada waktu thawing II. Nilai adhesiveness sangat kecil nilainya sehingga tidak 
dapat terbaca dan menghasilkan nilai 0 untuk semua perlakuan thawing. Untuk uji 
subyektif, makin lama waktu thawing maka makin empuk sashimi yang dihasilkan, 
untuk springiness dan gumminess skor paling tinggi rata-rata terdapat pada waktu 
thawing II. Makin lama waktu thawing makin kecil nilai juiciness. Berdasarkan uji 
ranking hedonik, pada umumnya waktu thawing yang disukai terletak pada waktu 
thawing II untuk semua perlakuan. Untuk mendukung penelitian, sampel sashimi juga 
diuji kadar air untuk mengetahui perubahan kadar air sampel sashimi selama proses 
thawing dengan waktu yang berbeda. Hasil yang didapatkan, makin lama waktu 
thawing maka kadar air mengalami penurunan.  
 
 



 

  

SUMMARY 
 
Sashimi is a traditional Japanese dish made from thin slices of raw fish. The most 
popular sashimi fish are salmon and red tuna. The specific requirements of sashimi 
include freshness, appearance, presentation, texture and taste. Thawing is the process of 
melting of frozen food. In the case of sashimi preparation, up to now it has not been 
standardized. Texture is the physical characteristic of food material which is important 
in determining quality of food. This research was carried out to determine the best 
thawing process for salmon and red tuna sashimi based on sensory and objective texture 
measurements. It is expected that the result can be used as a standard in the future by 
restaurants in preparing sashimi. There are three different comparable treatments and 
time in this thawing experiment. A Focus Group Discussion was carried out to obtain 
the important texture variable of sashimi. According to the expert panel the FGD found 
that the important texture variables include hardness, springiness, juiciness and 
adhesiveness. Moreover it was also found that, the characteristics of favourite sashimi is 
a springy, a little bit juicy and not adhesive. Based on the results of FGD, objective 
(using texture analyzer) and subjective (using rating intensity test and hedonic rank test) 
measurements were performed. The main findings of this study can be described briefly 
as the following : For the objective test, the longer the thawing time, the lower the 
hardness score with value range 2,22-1,38 N from the highest to the lowest, the highest 
average score for springiness and gumminess is at thawing time II. The score of 
adhesiveness is so low that it can not be read and get 0 score for all thawing treatment. 
For subjective test, the longer  the thawing time, the more delicate the sashimi, the 
highest average score for springiness and gumminess is at thawing time II. The longer 
the thawing time, the lower the juiciness score. Based on hedonic rank test, it can be 
concluded that the most favourable thawing time is at thawing time II for all treatment. 
To support this research, the water content of the sashimi sample tested to find out the 
change of water content in sashimi during the thawing process in different time. The 
result is that the longer the thawing time, the more water content reduced. 
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