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ABSTRAK

Abon ikan merupakan salah satu bentuk olahan yang umumnya dibuat
dari daging yang disuwir-suwir dan ditambahkan bumbu kemudian dilakukan
penggorengan dan pengepresan. Abon ikan dapat digunakan sebagai
alternatif lain dalam penyajian, selain karena praktis, juga rasanya disukai
karena ditambahkan bumbu-bumbu. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui serta mempelajari pengaruh perbandingan daging ikan lele
dengan jantung pisang terhadap karakteristik abon ikan lele jantung pisang
sehingga akan diperoleh abon ikan dengan kualitas kimia serta organoleptik
yang baik.

Rancangan percobaan penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 1 x 5 dan ulangan sebanyak 5
kali. Faktor yang digunakan adalah perbandingan daging ikan lele dengan
jantung pisang yang terdiri dari sl (7:3), s2 (4:6), s3 (5:5), s4 (6:4) dan s5
(3:7). Parameter pengamatan pada penelitian ini adalah analisis kimia
meliputi kadar air,kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat dan
kadar gula, dan analisis uji indrawi dengan menggunakan uji hedonik
terhadap atribut aroma,rasa,warna dan tesktur.

Hasil penelitian pendahuluan menunjukan bahwa formulasi yang terpillih
adalah formulasi 2 yang akan digunakan pada penelitian utama. Hasil
penelitian utama menunjukan bahwa perbandingan daging ikan lele dengan
jantung pisang tidak berpengaruh terhadap karakteristik abon ikan lele pada
kadar air dan kadar lemak tetapi berpengaruh terhadap karakteristik abon ikan
lele pada aroma,rasa,warna, tesktur, kadar abu, kadar protein, kadar serat dan
kadar gula.

Kata kunci : Abon ikan, daging ikan lele, jantung pisang
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ABSTRACT

Shredded fish is one of the processed forms which are generally made from
shredded meat and added with spices then frying and pressing. Shredded fish can
be used as another alternative in serving, besides being practical, it also tastes like
it is added with spices. This study aims to determine and study the effect of the
comparison of catfish meat with banana bud on the shredded characteristics of
catfish heart bananas so that they will be obtained Shredded fish with good chemical
and organoleptic qualities.

The experimental design of the study used was Randomized Block Design
(RBD) with a 1 x 5 factorial pattern and 5 replications. The factor used is the
comparison of catfish meat with a banana bud consisting of s1 (7:3), s2 (4: 6), s3
(5: 5, 84 (6: 4) and s5 (3: 7). Observation parameters in This study is a chemical
analysis including water content, ash content, protein content, fat content, fiber
content and sugar content, and sensory test analysis using hedonic tests on attributes
of aroma, taste, color and texture.

The results of the preliminary study show that the selected formulation is
formulation 2 which will be used in the main study. The main results of the study
showed that the comparison of catfish meat with banana bud did not affect the
shredded catfish characteristics on moisture content and fat content but it affected
the shredded catfish characteristics on aroma, taste, color, texture, ash content,
protein content, fiber content and sugar level.

Key words: Banana bud, catfish meat, Shredded fish.
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I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6)

Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Abon ikan merupakan salah satu bentuk olahan yang umumnya dibuat dari
daging yang disuwir-suwir dan ditambahkan bumbu kemudian dilakukan
penggorengan dan pengepresan. Abon ikan dapat digunakan sebagai alternatif lain
dalam penyajian, selain karena praktis, juga rasanya disukai karena ditambahkan
bumbu-bumbu. Abon ikan ini juga dapat dijadikan sebagai salah satu alternatif
penganekaragaman produk olahan utamanya untuk bahan pangan yang kurang
diminati seperti ikan air tawar. Flavor merupakan inti dari penerimaan dan
penolakan abon ikan lele, yang biasanya disebabkan karena bau anyir atau amis
ikan masih terasa. Pembuatan abon ikan relatif mudah dan dapat dijadikan sebagai
alternatif sumber pendapatan keluarga, selain itu dapat dilakukan dalam skala kecil
maupun skala industri.

Bagi masyarakat kita, abon bukan merupakan produk yang tak asing. Abon
dapat diperoleh di pasar atau di toko-toko yang menjual bahan pangan. Abon dapat
merupakan jenis lauk pauk kering berbentuk khas dengan bahan baku pokok berupa
daging atau ikan. Pengolahan abon dilakukan dengan cara direbus, dicabik-cabik,
dibumbui, digoreng, dipres. Bahan campuran abon dapat menggunakan bahan

nabati, misalnya keluwih atau jantung pisang (Fachruddin, 1997).



Ikan lele dumbo mengandung kadar air 78,5 gram, kalori 90 gram, protein
18,7 gram, lemak 1,1 gram, Kalsium (Ca) 15 gram, Phosphor (P) 260 gram, Zat
besi (Fe) 2 gram, Natrium 150 gram, Thiamin 0,10 gram, Riboflavin 0,05 gram,
Niashin 2,0 gram per 100 gram. Sehingga lele mengandung protein yang tinggi dan
zat penguat tulang (kalsium) yang baik untuk makanan anak balita. Selain itu lele
juga mengandung mineral lain yang penting pula untuk kesehatan tubuh. Lele yang
memiliki nama ilmiah Clarias sp ini perkembangan produksinya secara nasional
sangat baik. Selama lima tahun terakhir produksi lele terus meningkat (Apriyana,
2014).

Manfaat lkan Lele yang lain adalah membantu pertumbuhan dan
perkembangan pada anak. Kandungan Asam Amino Esensial sangat berguna untuk
tumbuh kembang tulang anak, membantu penyerapan kalsium dan menjaga
keseimbangan nitrogen dalam tubuh, dan memelihara masa tumbuh anak agar tidak
terlalu berlemak. Selain itu juga manfaat ikan lele pun dapat menghasilkan
antibody, hormon, enzim, dan pembentukan kolagen, disamping perbaikan
jaringan. Keunggulan ikan lele dibandingkan dengan produk hewani lainnya adalah
kaya akan Leusin dan Lisin. Leusin (CsH13NOz) merupakan asam amino essensial
yang sangat diperlukan untuk pertumbuhan anak-anak dan menjaga keseimbangan
nitrogen. Leusin juga berguna untuk perombakan dan pembentukan protein otot.
Lisin merupakan salah satu dari 9 asam amino essensial yang dibutuhkan untuk
pertumbuhan dan perbaikan jaringan. Lele juga merupakan sumber asam lemak
omega 3, yaitu asam lemak dengan ikatan rangkap pada posisi karbon nomor 3 dari

gugus metil atau disebut karbon posisi omega (Suryaningrum, 2012).



Abon memiliki harga yang cukup beragam tergantung biaya produksi dan
bahan baku yang digunakan. Abon yang terbuat dari daging atau ikan tertentu cukup
tinggi, namun peminatnya tetap banyak. Untuk menekan harga agar terjangkau oleh
masyarakat menengah ke bawah, maka produk abon dapat dibuat dari bahan nabati
yang dikombinasikan dengan bahan hewani (Fachruddin, 1997). salah satunya
adalah jantung pisang, pemanfaatan jantung pisang dalam pengolahan dapat
dijadikan abon nabati. Abon nabati yang berbahan baku jantung pisang ini diolah
menjadi produk yang memiliki nilai jual serta manfaat kesehatan. Karena jantung
pisang itu sendiri memiliki jumlah serat yang cukup tinggi. Dengan keunggulan
serat yang dimiliki oleh abon nabati yang berbahan baku jantung pisang ini dapat
berperan sebagai pangan fungsional pada produk pangan yang dihasilkan. Pangan
fungsional adalah makanan dan bahan pangan yang dapat memberikan manfaat
tambahan di samping fungsi gizi dasar pangan tersebut dalam suatu kelompok
masyarakat tertentu. Maka dari itu dibuat suatu produk pangan yang bertujuan
untuk penganekaragaman pangan yaitu abon ikan lele yang di tambahkan jantung
pisang jenis kelutuk.

Jantung pisang klutuk selain mempunyai kandungan serat juga mengandung
nilai gizi yang cukup tinggi yaitu protein 1,2 g, lemak 0,3 g, karbohidrat 7,1 g,
kalsium 3,0 mg, fosfor 50 mg, zat besi 0,1 mg, vitamin A 170 mg, vitamin B1 0,05
mg, vitamin C 10 mg, air 90,2 g (Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 1998).

Formula pada pembuatan abon dapat menentukan aroma, cita rasa dan daya
awet dari abon yang dihasilkan. Bahan-bahan yang menentukan aroma pada

pembuatan abon yaitu bawang merah, bawang putih, jahe, serai, dan daun salam.



Aroma yang dihasilkan dipengaruhi oleh bumbu-bumbu yang memiliki minyak
atsiri yang mudah menguap pada suhu ruang sehingga pada saat diolah akan
mengeluarkan aroma yang khas. Rempah-rempah yang digunakan sebagai bumbu
diutamakan mengandung cukup oleoresin dan minyak atsiri, karena kedua
komponen ini menimbulkan cita rasa dan aroma yang khas pada produk abon.
Bahan yang menentukan rasa pada pembuatan abon yaitu gula dan garam.
Sedangkan bahan yang menentukan daya awet pada pembuatan abon yaitu jahe dan
serai (Jasila, 2015).

Alasan pengolahan abon ikan lele dengan penambahan jantung pisang yaitu
untuk memanfaatkan limbah, diversifikasi produk abon dan memberikan kesan
berserat pada produk abon. Tekstur jantung pisang yang berserat merupakan salah
satu kriteria bahan pembuatan abon, sehingga dimungkinkan jantung pisang dapat

dijadikan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan abon ikan lele.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan diatas, masalah dapat
diidentifikasi apakah perbandingan daging ikan lele dengan jantung pisang akan
mempengaruhi karakteristik abon ikan lele.

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan daging
ikan lele dengan jantung pisang yang tepat dalam pembuatan abon ikan lele.

Tujuan dari penelitian ini adalah memanfaatkan limbah jantung pisang
sebagai bahan tambahan dalam pembuatan abon ikan lele serta memanfaatkan ikan

lele sebagai bahan baku utama yang mengandung banyak protein.



1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah :
1. Memanfaatkan jantung pisang sebagai bahan pangan nabati yang belum

banyak digunakan sebagai perbandingan pembuatan produk abon ikan.

2. Menghasilkan produk abon yang berkualitas baik dan aman untuk

dikonsumsi, serta dapat diterima oleh berbagai kalangan masyarakat.

3. Penelitian ini diharapkan menjadi salah satu diversifikasi produk olahan

pangan yang memiliki kandungan nutrisi yang lengkap.

4. Membuat suatu produk yg memiliki nilai gizi tinggi dan sangat ekonomis

dan dapat dikonsumsi oleh semua kalangan.

5. Mengetahui perbandingan terbaik antara daging ikan lele dengan jantung
pisang dalam pembuatan abon ikan.
1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut SNI 01-3707-1995 disebutkan abon adalah suatu jenis makanan
kering  berbentuk khas, dibuat dari daging, direbus disayat-sayat, dibumbui,
digoreng dan dipres.

Menurut (Winarno, 1997) pembuatan abon merupakan salah satu cara
pengeringan dalam pengolahan bahan pangan yang bertujuan untuk
memperpanjang masa simpan, memperkecil volume dan berat, sehingga dapat
mengurangi biaya pengangkutan dan pengepakan.

Pembuatan abon dari bahan baku daging sapi atau daging ikan dapat pula

dikombinasikan dengan bahan nabati seperti jantung pisang, kelapa, jantung pisang



dan keluwih. Abon yang dikombinasikan dengan bahan nabati tentu saja berkualitas
dan harganya lebih murah dibandingkan dengan abon yang bahan bakunya daging
murni. Beberapa bahan tambahan yang sering digunakan untuk pembuatan abon
adalah serutan kelapa, rempah-rempah (bumbu), gula, garam, dan minyak goreng
(Suryani, 2007).

Menurut (Suryani, 2007), abon ikan merupakan jenis makanan olahan ikan
yang diberi bumbu, diolah dengan cara perebusan dan penggorengan. Produk yang
dihasilkan mempunyai bentuk lembut, rasa enak, bau khas, dan mempunyai daya
simpan.

Menurut (Rini, 2016), formulasi pembuatan abon ikan lele, ikan patin, dan
ikan nila yang digunakan yaitu diantaranya ikan 70%; bawang merah 4%; bawang
putih 1,5%; lengkuas 1,5%; garam 1%; ketumbar 1%; gula 5%; daun jeruk 0,4%;
sereh 1%; salam 0,6%; dan santan 14%.

Menurut (Suryani, 2007), pembuatan abon ikan tuna digunakan daging ikan
sebanyak 69,06%, bawang merah 3,45%, bawang putih 1,04%, bubuk ketumbar
1,73%, lengkuas 6,91%, daun salam 0,35%, sereh 1,38%, gula pasir 13,81%, garam
0,69%, penyedap rasa 0,69%, dan santan kental 0,89%.

Menurut (Dewi, 2011), pembuatan abon ikan substitusi jantung pisang
menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan pada taraf 1% terhadap tekstur,
rasa,aroma, dan warna abon ikan substitusi jantung pisang sebanyak 40, 50, dan
60%. Panelis cenderung menyukai rasa, aroma, warna dan tekstur abon ikan

substitusi jantung pisang sebesar 40%.



Menurut (Jusniati, 2017), Hasil penelitian menunjukkan bahwa abon
jantung pisang yang paling disukai panelis adalah abon jantung pisang yang
dihasilkan pada perlakuan A dengan perbandingan jantung pisang 50% dan ikan
tongkol 50%.

Menurut (Dara, W., & Fanyalita, A. 2017), Abon yang paling disukai dari
segi cita rasa adalah perlakuan D yang dibuat dari 25 % jantung pisang dan 75%
ikan tuna. Kandungan protein meningkat seiring dengan semakin banyaknya
substitusi ikan tuna, sebaliknya kandungan seratnya bertambah. Kandungan
kandungan kimia abon D adalah 302 Kalori, 20,6% karbohidrat, 14,0 % protein,
18,2 % lemak, kadar abu 4,2 % dan kadar air 42,9 % serta serat 0,92 g. Abon yang
dibuat dari 25 % jantung pisang dan 75 % ikan tuna memenuhi standar SNI abon.
Kecuali untuk kandungan air yang masih agak tinggi yaitu lebih dari 10 % standar
SNIL

Menurut Mamuaja (2014) mempelajari bahwa perbandingan jantung pisang
dengan ikan layang dalam pembuatan abon yang terbaik adalah 50% : 50% paling
disukai oleh panelis dan dipilih sebagai formulasi yag terbaik karena memiliki
kandungan gizi yang baik sesuai dengan standar SNI untuk abon.

Menurut (Yuannita Aida, 2014), Abon jantung pisang dengan formulasi A2
(50% jantung pisang : 50% daging ikan) memberikan nilai organoleptik yang baik
dengan tingkat penerimaan rasa 4.20, tekstur 4.10, warna 4.25 dan bau/aroma 4.05
yang memakai skala penilaian 1-5.

Abon yang berasal dari bahan baku daging sapi atau daging ikan

memerlukan pengeluaran biaya yang cukup besar (Suyani, 2007), maka pada



pembuatan abon ikan lele ini digunakan jantung pisang sebagai bahan pengisi agar
harga abon lebih ekonomis dan berserat tinggi.

Berdasarkan wuraian diatas, maka dilakukan penelitian mengenai
perbandingan daging ikan lele dengan jantung pisang terhadap karakteristik abon
ikan lele.

1.6.  Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa perbandingan
daging ikan lele dengan jantung pisang berpengaruh terhadap karakteristik abon
ikan lele.

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Waktu penelitian dimulai pada bulan Juli sampai dengan selesai. Tempat

penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,

Universitas Pasundan Bandung.
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