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Abstract

Background: Depik, Relo and Kawan fish are endemic fish species of Takengon City that are much protein sources but it
easily rotten, so it is necessary to diversify fishery products into various processed products that have high selling value
and durable such as shredded fish. However, shredded fish is low crude fiber, to increase it content 50% betung bamboo
shoots are added.

Objectives: : The aim of this study was to determine the analysis of proximate analysis and organoleptic quality (color,
smell, taste and texture)

Methods: This study used a non-factorial Completely Randomized Design with 3 treatments and replications, the
endemic fish sample selection technique used purposive sampling. The third shredded products were subjected to
proximate analysis (moisture content, protein, fat and crude fiber) and organoleptic tests (color, smell, texture and taste)
on 30 panelists in August 2024 in the Organoleptic Laboratorium. Result obtained were analyzed using Anova and
Duncan's further test.

Results: The results of the proximate content of shredded fish, the highest moisture and protein content were obtained
in Relo shredded fish (5.84%) and (35.96%) respectively, the highest fat content in Kawan shredded fish (53.58%) and
the highest crude fiber is Depik (3.10%). The organoleptic test of shredded fish for color obtained an average value of
2.9-4.00 (rather like to like), an average smell of 3.13-4.10 (rather like to like), texture 2.82-3.50 (rather like to like) and
taste 2.97-3.87 (rather like). Duncan's further test value showed that Depik shredded was significantly different from
the other two types of shredded fish for color, smell, texture and taste.

Conclusion: The addition of 50% bamboo shoots in the production of Depik, Relo and Kawan shredded didn't had
significant effect on the color, smell, texture and taste of the shredded fish and had no significant effect on the
nutritional analysis.
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Abstrak

Latar Belakang: lIkan Depik, Relo dan Kawan merupakan jenis ikan endemik Kota Takengon yang kaya sumber protein
namun mudah busuk, sehingga perlu diversifikasi produk perikanan menjadi ragam olahan yang bernilai jual tinggi dan
tahan lama seperti abon. Namun abon rendah serat, untuk meningkatkan kadar serat kasar ditambahkan 50% rebung
betung.

Tujuan: Tujuan penelitian ini untuk mengetahui analisis proksimat dan kualitas mutu organoleptik (warna, aroma,
tekstur dan rasa).

Metode: Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap non faktorial dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan, teknik
pemilihan sampel ikan endemik menggunakan purposive sampling. ketiga produk abon tersebut dilakukan analisis
proksimat (kadar air, protein, lemak dan serat kasar) dan uji organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa) terhadap 30
panelis pada bulan Agustus 2024 di Laboratorium Organoleptik. Data yang diperoleh dianalisis dengan Anova dan uji
lanjut Duncan.
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Hasil: Hasil kandungan proksimat abon, kadar air dan protein tertinggi didapatkan pada abon ikan Relo masing-masing
(5.84%) dan (35.96%), kadar lemak tertinggi abon ikan Kawan (53.58%) dan serat kasar tertinggi ikan Depik (3.10%). Uji
organoleptik abon terhadap warna diperoleh nilai rata-rata 2,9-4.00 (agak suka hingga suka), aroma rata-rata 3.13- 4.10
(agak suka hingga suka), tekstur 2,82—-3.50 (agak suka hingga suka) serta rasa 2.97-3.87 (agak suka). Nilai Uji lanjut
Duncan diketahui bahwa abon ikan Depik berbeda nyata dengan kedua jenis abon lainnya terhadap warna, aroma,

tekstur dan rasa.

Kesimpulan: Penambahan rebung 50% pada pembuatan abon ikan Depik, Relo dan Kawan Berpengaruh tidak nyata
terhadap warna , aroma, tekstur dan rasa abon serta berpengaruh tidak nyata terhadap analisis zat gizi.

Kata Kunci
Abon, ikan endemik, rebung bambu Betung

Pendahuluan

ualitas sumber daya manusia dan ketahanan
suatu bangsa ditentukan oleh kecukupan

pangan. Oleh karena itu, pangan harus
dipastikan cukup tersedia baik jumlah maupun
mutunya, merata, aman, bergizi, beragam
terjangkau oleh daya beli. Tingginya laju produksi
bahan pangan dan kebutuhan konsumen membuat
produksi pangan besar-besaran terjadi. Namun
jenis pangan tersebut memiliki keterbatasan waktu
penyimpanan, salah satu cara yang dilakukan untuk
memperpanjang masa simpan pangan adalah
dengan penganekaragaman olahan pangan. Hal ini
dapat meningkatkan nilai tambah pada pangan
tersebut, misalnya peningkatan kandungan kimia
seperti zat gizi dan mutu pangan tersebut (Rahim et
al., 2023).

Kabupaten Aceh Tengah merupakan salah
satu Kabupaten yang terdapat pada bagian tengah
wilayah Provinsi Aceh yang memiliki potensi
sumber daya perairan yang cukup tinggi, bahkan
beberapa spesies merupakan ikan endemik yang
berasal dari Danau Laut Tawar. lkan endemik
merupakan jenis ikan yang terdapat di suatu areal
tertentu (Jubaedah & Sayida, 2022). Menurut
Muchlisin (2011) telah terindentifikasi terdapat
beberapa jenis merupakan ikan endemik di Danau
Laut Tawar Kota Takengon seperti ikan kawan
(Poropuntius tawarensis) dan Depik (Rasbora
tawarensis). Lebih lanjut (D. M. Sari et al., 2018)
menambahkan jenis ikan asli diantaranya yaitu ikan
Depik  (Rasbora tawarensis), ikan Kawan
(Poropuntius tawarensis), Relo (Rasbora
argyrotaenial) dan ikan Eas (Rasbora sumatrana).

Ikan sebagai pangan hewani kaya sumber
protein mengalami proses pembusukan lebih cepat
dibandingkan bahan makanan lain yang disebabkan
oleh bakteri dan perubahan kimiawi pada ikan mati.
Sehingga menyebabkan kemunduran mutu baik

fisik maupun kimia, selain itu kadar air dalam ikan
segar yang tinggi ~mempercepat  proses
perkembangbiakkan mikroorganisme pembusuk
yang terdapat di dalamnya (Tenriware, 2016).

Daya tahan ikan segar yang tidak lama, menjadi
kendala dalam usaha perluasan pemasaran hasil
perikanan (Rihayat et al., 2022). Pengembangan hasil
tangkap  perikanan  perlu  dilakukan  guna
memperpanjang umur simpan dan pencegah
penurunan mutu. Salah satu cara yaitu dengan
pengolahan lebih lanjut produk perikanan menjadi
ragam olahan yang bernilai jual tinggi dan tahan lama
Zainuri et al., (2014) dalam (Hiariey & Karuwal, 2024).
Sehingga perlu dilakukan usaha diversifikasi produk
untuk meningkatkan nilai ekonomi. Salah satu bentuk
olahan produk makanan yang bisa dibuat dari ikan-
ikan tersebut adalah abon.

Abon adalah makanan yang dibuat dari
daging yang di suwir-suwir atau dipisahkan
seratnya, kemudian ditambahkan bumbu-bumbu
dan digoreng (Aditya et al., 2016). Abon merupakan
salah satu bentuk olahan yang memberikan nilai
tambah bagi pengelolanya dan dapat meningkatkan
kesejahteraan masyarakat. Produk yang dihasilkan
mempunyai tekstur lembut, rasa enak dan
mempunyai daya tahan yang relatif lama. Suryani et
al., (2007) dalam (Pratama et al., 2023)
mengemukakan daya simpan abon hingga
mencapai lebih dari enam bulan.

Pengolahan ikan menjadi abon pada
umumnya memiliki kelemahan yaitu kandungan
serat yang rendah. Oleh karena itu perlu
penambahan bahan lain untuk meningkatkan
senyawa non gizi serat, misalnya memanfaatkan
bahan pangan lokal yaitu rebung sebagai bahan
tambahan yang dapat meningkatkan serat pada
pembuatan abon (Bali, 2018). Selanjutnya Silaban
et al. (2017) menambahkan bahwa kandungan serat
abon ikan hanya sekitar 0.004%. Adapun senyawa
utama yang terdapat di dalam rebung mentah
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adalah air sekitar 85.63%, di samping itu rebung
mengandung protein, lemak, karbohidrat, vitamin
A, vitamin C, thiamin, riboflavin, mineral, dan serat.
Kandungan serat yang terdapat pada rebung dalam
100 g bahan vyaitu 2.56%, lebih tinggi jika
dibandingkan dengan jenis sayuran tropis lain
seperti sawi (1.01%), ketimun (0.61%), sawi putih
(1.58%), dan kedelai (1.27%) (Octicah, 2021).
Dengan adanya penambahan rebung pada
abon diharapkan dapat meningkatkan kandungan
serat, karena rebung merupakan salah satu sumber
serat yang mempunyai peranan penting untuk
menjaga kesehatan pencernaan dan pencegahan
penyakit (Hajar et al., 2021). Berdasarkan ulasan
tersebut peneliti tertarik untuk meneliti tentang
analisis kualitas mutu organoleptik terhadap
penambahan rebung bambu betung
(Dendrocalamus asper) pada pembuatan abon
berbagai jenis ikan endemik Kota Takengon.

Metode

Penelitian ini bersifat eksperimental dengan desain
penelitian Rancangan acak kelompok (RAK) non-
faktorial dengan 3 kali perlakuan (t) dan 3 kali
pengulangan (r). Penelitian ini bertujuan meneliti
analisis kualitas mutu organoleptik terhadap
penambahan rebung bambu betung
(Dendrocalamus asper) pada pembuatan abon
berbagai jenis ikan endemik Kota Takengon.
Pengambilan sampel ikan secara purposive
sampling. Variable yang diteliti dalam penelitian ini
adalah uji proksimat (analisis protein, kadar lemak,
serat kasar dan kadar air) serta uji organoleptik
abon yang terdiri dari warna, rasa, aroma dan
tekstur yang dilaksanankan pada bulan Juni —

September 2024 di Laboratorium Organoleptik

Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Aceh. Prosedur

pengolahan abon berbagai jenis ikan endemik

dengan penambahan rebung bambu betung

(Dendrocalamus asper) sebagai berikut:

1. Pemilihanikan endemik (Depik, Relo dan Kawan)
segar yang memenuhi karakteristik mata ikan
cerah, bola mata menonjol dan kornea jernih,
insang berwarna merah cemerlang tanpa lendir,
sayatan daging ikan bagus dan tekstur padat dan
elastis bila ditekan dengan jari. Setelah
dibersihkan kukus ikan selama 15 menit
kemudian angkat tunggu hingga dingin, lalu
disuwir-suwir.

2. Persiapan rebung betung dengan memilih tunas
rebung yang berwarna putih, masih muda agar
lebih  mudah diolah Ilalu dipotong kecil.
Selanjutnya rebung tebung direbus sekitar 25
menit, angkat dan tiriskan. Masing-masing
perlakuan dibutuhkan 500g rebung betung.

3. Pembuatan bumbu yaitu dengan menghaluskan
50g bawang merah, 20g bawang putih, 2g
kunyit, 15g ketumbar dan 5g jahe. Selanjutnya
bumbu pelengkap 1 lembar daun jeruk, garam
secukupnya, santan 150ml dan minyak goreng
50ml.

4. Setelah itu panaskan makan minyak lalu tumis
bumbu halus, serai dan jahe sampai beraroma
harum. Masukkan suwiran ikan, rebung dan
santan, aduk rata dan masak diatas api kecil
sambil diaduk hingga kering. Panaskan sisa
minyak, goreng ikan hingga kering. Angkat dan
tiriskan lalu pres atau peras hingga minyaknya
tiris, Abon ikan dengan penambahan rebung
betung siap disajikan.

Penilaian mutu organoleptik dalam uji ini
dilakukan bersifat spontan artinya bahwa panelis
diminta untuk menilai suatu produk secara
langsung saat itu juga pada saat mencoba tanpa
membandingkannya dengan produk sebelum atau
sesudahnya. Panelis dalam pengujian merupakan
panelis yang agak terlatih sebanyak 30 orang.
Prosedur uji organoleptik dilakukan menggunakan
uji hedonik 5 skala (sangat suka=5, suka=4, biasa=3,
tidak suka=2, dan sangat tidak suka=1), untuk
mengetahui Tingkat kesukaan panelis terhadap
penambahan rebung bambu betung
(Dendrocalamus asper) pada pembuatan abon
berbagai jenis ikan endemik Kota Takengon
ditentukan beberapa indikator yaitu warna, aroma,
tekstur dan rasa.

Pengolahan dan analisis dilakukan dengan
menggunakan ANOVA (Analisis Of Varians)
menggunakan SPSS 18. Jika p value (sig) lebih kecil
dari 0,05 (P<0,05) berarti HO ditolak maka ada
pengaruh yang nyata perlakuan pada 5%. Bila hasil
uji menunjukkan perbedaan yang nyata diantara
perlakuan yang dilakukan maka dilanjutkan uji
Duncan. Penelitian ini juga sudah mendapatkan
persetujuan Komite Etik Penelitian Kesehatan di
Poltekkes  Kemenkes  Aceh  Nomor:  DP.
04.03/12.7/250/2024 tanggal 27 Agustus 2024.

Sedangkan penentuan mutu abon berbagai
jenis ikan endemik dari Danau Laut Tawar mengacu
pada persyaratan mutu abon ikan sebagaimana
dijelaskan dalam SNI 01-3707-1995, Parameter mutu
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abon yang diamati dalam penelitian ini meliputi
analisis proksimat (analisis kadar air, protein, lemak
dan serat) dilaksanakan di Balai Standarisasi dan
Pelayanan Jasa Industri Banda Aceh.

Hasil

Rata-rata hasil analisis proksimat penambahan
rebung bambu betung (Dendrocalamus asper) pada
pembuatan abon berbagai jenis ikan endemik
(Depik, Relo dan Kawan) dan kesesuaian SNI dapat
dilihat pada Tabel 1 berikut ini.

Tabel 1. Rata-rata hasil analisis proksimat abon
ikan depik, relo dan kawan

Analisis Jenis Ikan Endemik SNI
Proksimat  Depik Relo Kawan (1995)
Kadar Air 3.58 584 4.06 Maks.7
Protein 35,90 35.96 32.99 Min.15
Lemak 43.26 37.35 53.58 Maks. 30
Serat Kasar 3.10 2.15 1.85 1.04

* Data dalam nilai persentase

4,50 4,00 4,10
4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50
0,00

Skala Penilaian

Kualitas Mutu Organoleptik

Daya terima penambahan rebung betung pada
pembuatan abon berbagai jenis ikan endemik yang
berasal dari perairan di Kota Takengon dilakukan
melalui uji organoleptik meliputi warna, aroma,
tekstur dan rasa. Penilaian terhadap rasa dinilai
dengan cara mencicipi, tekstur dinilai dengan cara
memijat dan mengunyah, warna dinilai dengan
indra penglihatan dan aroma dinilai dengan indra
penciuman.

Hasil rerata uji organoleptik penambahan
rebung betung pada pembuatan abon berbagai
jenis ikan Depik, Relo dan Kawan disajikan dalam
Gambar 1. Rata-rata warna tertinggi dimiliki ikan
Depik (4.00) dan terendah pada ikan relo (2.90).
Nilai rata-rata aroma ikan Depik paling tinggi (4.10)
dibandingkan ikan relo (3.13) yang terendah.
Sedangkan nilai rerata terhadap tekstur abon ikan
Depik tertinggi (3.87) dan terendah ikan relo (2,97)
serta nilai rata-rata terhadap rasa paling tinggi
terdapat pada ikan Depik (3.50) dan paling rendah
pada ikan (2.83). Selanjutnya hasil uji Duncan dapat
dilihat pada Tabel 2 berikut ini.

3,87
3,50

Tekstur

I1 Depik £t Relo & Kawan

Gambar 1. Diagram rata-rata uji organoleptik penambahan rebung betung pada pembuatan

Abon lkan Depik, Relo dan Kawan

Tabel 2. Distribusi nilai mean dan hasil uji duncan penilaian organoleptik penambahan rebung betung pada

pembuatan Abon lkan Depik, Relo dan Kawan

Indikator - Mean p-value
Ikan Depik Ikan Relo Ikan Kawan

Warna 4.00° 2.90° 3.10° 0.000

Aroma 4.10° 3.13° 3.47° 0.000

Tekstur 3.50° 3.07° 2.82° 0.000

Rasa 3.87° 2.97° 3.13° 0.009
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Pembahasan

Analisis Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu faktor penting yang
menentukan kualitas suatu produk, baik Tingkat
kesegaran maupun daya awetnya. Kadar air paling
tinggi terdapat pada abon ikan Relo (5.84%),
selanjutnya ikan kawan (4.06%) dan terendah ikan
Depik (3.58%) dari maksimal 7% sesuai yang
ditetapkan SNI seperti dijelaskan pada Tabel 3 di
bawah ini.

Tabel 3. Komposisi gizi abon dan rebung betung
sesuai SNI (1995)

. SNI (1995)
Komposisi
Bahan Rebung Abon

Betung

Kadar Air 3.58 Maksimal 7
Protein 35.90 Minimal 15
Lemak 43.26 Maksimal 30
Serat Kasar 3.10 1.04

* Data dalam nilai persentase

Perbedaan jumlah kadar air abon ketiga ikan
endemik tersebut dipengaruhi oleh adanya
penambahan 50% rebung betung, Semakin banyak
substitusi yang diberikan membuat semakin
meningkatnya kadar air. Kadar air abon yang tinggi
ini diduga disebabkan oleh proses penyangraian
yang kurang sempurna sehingga menyebabkan
abon yang dihasilkan masih memiliki kandungan air
diatas standar. Argo et al. (2018) mengemukakan
kadar air sangat berpengaruh terhadap mutu
bahan pangan sehingga dalam proses pengolahan
dan penyimpanan bahan pangan, air perlu
dikeluarkan, salah satunya dengan cara
pengeringan. Semakin banyak kadar air yang
terkandung dalam suatu bahan maka akan
mengakibatkan penurunan kualitas terhadap
produk yang akan dihasilkan (Prescilya et al., 2021).

Selain itu perbedaan kadar air juga dapat
dipengaruhi oleh kandungan serat kasar yang
terdapat pada rebung. Berdasarkan hasil analisis,
kadar serat yang terdapat dalam rebung adalah
9,1% sedangkan kadar serat yang terdapat pada
ikan Depik adalah 0.84% (Rahmi et al., 2021)
Semakin banyak rebung betung yang digunakan,
semakin tinggi kadar serat kasar yang terkandung,
sehingga semakin tinggi pula kadar air yang
dihasilkan, hal ini disebabkan karena serat memiliki
daya serap air yang tinggi. Kandungan serat yang

tinggi menghasilkan kadar air yang tinggi sesuai
dengan pernyataan Tala (2009) dalam (Sunardi et
al., 2018) yang menyatakan serat pangan memiliki
daya serap air yang tinggi karena ukuran
polimernya besar, strukturnya kompleks dan
mengandung gugus hidroksil sehingga mampu
menyerap air dalam jumlah yang besar.

Analisis Kadar Protein

Protein merupakan suatu zat makanan yang amat
penting bagi tubuh, karena zat ini disamping
berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga
berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur.
Pada sebagian besar jaringan tubuh, protein
merupakan komponen terbesar setelah air.
Diperkirakan separuh atau 50% dari berat kering
sel dalam jaringan seperti misalnya hati dan daging
terdiri dari protein. Protein adalah sumber asam
amino yang mengandung unsur-unsur C, H, O, dan
N yang tidak dimiliki oleh lemak atau karbohidrat.
Molekul protein dapat mengandung unsur logam
seperti besi dan tembaga (Probosari, 2019).

Hasil analisis kadar protein penambahan
rebung betung terhadap abon ikan Depik dan relo
hampir sama, masing-masing 35,90% dan 35,96%
dibandingkan dengan ikan relo dengan kadar
protein 32,99%. Kandungan kadar protein antara
ikan Depik dan relo yang tidak jauh berbeda
disebabkan habitat dan konsumsi makan yang
sama, pengaruh musiman, kemiripkan tingkat DNA
tidak berbeda signifikan (Muchlisin, 2011) serta
tingkat pertumbuhan yang tidak jauh beda (Hasri et
al., 2014).

Berdasarkan hasil penelitian (Rahmi et al.,
2021) kandungan protein ikan Depik adalah 17,16%
dan rebung betung 2,60%. Penambahan 50%
rebung betung terhadap pembuatan abon
berbagai jenis ikan endemik meningkatkan kadar
protein abon dan telah sesuai dengan SNI (1995)
yaitu minimal 15% dan berpengaruh terhadap
kadar protein abon. Hal ini dikarenakan kandungan
protein pada berbagai jenis ikan endemik dimaksud
sudah cukup tinggi dibandingkan dengan
kandungan protein rebung. Semakin banyak
konsentrasi daging ikan yang ditambahkan maka
semakin tinggi kandungan protein yang dihasilkan.
Sehingga tinggi dan rendahnya kadar protein abon
erat hubungannya dengan kadar protein bahan
baku abon yang digunakan (Chairita, 2008 dalam
(Prescilya et al., 2021).

Faktor-faktor yang mempengaruhi kadar
protein menurut (Styaningrum et al.,, 2023)
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menyatakan jika protein dipanaskan dalam
pemasakan atau penggorengan, protein akan
menggumpal atau terkoagulasi. Protein juga dapat
mengalami  denaturasi  apabila  dilakukan
pengurangan kandungan air, baik selama
pengeringan maupun pembekuan. Denaturasi
protein adalah berubahnya susunan ruang / rantai
polopeptida suatu molekul protein. Denaturasi
protein dapat diartikan perubahan atau modifikasi
terhadap struktur sekunder, tersier dan kuartener
terhadap molekul protein (Sutrisno et al., 2018).

Denaturasi merupakan pecahnya ikatan
hydrogen, interaksi hidrofobik, ikatan garam dan
terbentuknya lipatan molekul. Denaturasi juga
disebabkan oleh perlakuan panas dalam proses
yang dapat memberikan pengaruh merugikan
maupun  menguntungkan.  Pengaruh  yang
menguntungkan yaitu meningkatnya daya guna
protein, karena dengan adanya pemanasan dapat
menginaktifkan atau menurunkan protein inhibitor
(Widyawatiningrum et al., 2019).

Menurut Asfar et al. (2019) perbedaan kadar
protein kadar protein yang berbeda disebabkan
karena proses pengolahan yang dilakukankan, jenis
makanan, bentuk tubuh serta adanya perbedaan
tingkat kadar air berbeda-beda dari setiap jenis
ikan. Semakin tinggi kadar air maka semakin
rendah kadar proteinnya. Muchtar et al. (2023)
menyatakan bahwa kadar protein ikan dipengaruhi
oleh kadar air dan kadar lemak, terdapat hubungan
terbalik antara protein dan kadar air
pada bagian yang dapat dimakan. Semakin tinggi
kadar protein semakin rendah pula kadar airnya.

Analisis Kadar Lemak

Lemak merupakan suatu senyawa yang
mempunyai sifat umum larut dalam pelarut
organik seperti eter, kloroform dan benzena,
namun tidak larut dalam air. Fungsi utama lemak
adalah sebagai pelumas, membantu sisa
pencernaan, memelihara suhu tubuh, melindungi
organ jantung, hati, ginjal dari benturan dan
bahaya lainnya.

Berdasarkan Tabel 1 terlihat kadar lemak
tertinggi terdapat pada abon ikan kawan dengan
penambahan rebung betung yaitu 53.58%, ikan
relo 47.35% dan ikan Depik 43.26%. Perbedaan
kandungan kadar lemak pada masing-masing
perlakuan disebabkan juga karena kandungan
lemak ikan itu sendiri serta lemak yang berasal dari
bahan tambahan yang digunakan seperti santan
adalah 9.14%, minyak goreng 18.27%, bawang

putih 1.83%, bawang merah 3.65% dan bahan
rempah lainnya 6.21% serta lemak dari rebung
betung 0.30%. Kadar lemak berbanding terbalik
dengan kadar air masing-masing abon yang
dihasilkan, karena lemak pada abon bersifat tidak
hidrofobik atau tidak bisa mengikat air.

Kadar lemak penambahan rebung betung
50% terhadap abon ikan tertinggi diperoleh pada
jenis ikan kawan dan kadar lemak abon ikan yang
terendah diperoleh pada jenis ikan Depik. Hal ini
disebabkan karena ikan Depik dan ikan relo yaitu
(1.13%) sebelum diolah menjadi abon mempunyai
kandungan lemak yang lebih tinggi. Selain itu pada
saat proses pengolahan yaitu pengepresan sudah
diusahakan semaksimal mungkin agar seragam
tetapi karena alat yang digunakan manual maka
minyak yang tertinggal di dalam abon
menyebabkan  kandungan lemaknya  juga
bervariasi. Tingginya kadar lemak abon ikan juga
disebabkan oleh rendahnya kandungan kadar air
abon ikan masing-masing (Anwar & Kemalawaty,
2018). Hal ini sesuai dengan pernyataan (Josephus
et al., 2020) bahwa apabila kadar air ikan semakin
rendah maka kadar lemaknya akan semakin
meningkat dan sebaliknya. Apabila dibandingkan
dengan standar yang telah ada maka penelitian ini
telah memenuhi syarat abon yang telah ditetapkan
oleh SNI. Berdasarkan SNI 01-3707-1995 tentang
abon bahwa kadar lemak abon yaitu maksimal
30%.

Lemak merupakan suatu ester asam lemak
dengan gliserol dan merupakan simpanan energi
utama dalam tubuh ikan. Kandungan kadar lemak
ikan di suatu perairan dipengaruhi oleh
keberadaan komponen abiotik dan biotik yang
saling berinteraksi satu sama lain (Novia et al.,
2014). Pada ikan air tawar seperti pada ikan Depik,
kandungan lemaknya dapat berkisar lebih kecil dari
120%, dan sebagian besar kandungan lemak yang
dimiliki ikan Depik adalah asam lemak tak jenuh
dan asam tidak jenuh ini sangat diperlukan bagi
pertumbuhan dan perkembangan ikan (Pangkey,
2021). Lemak merupakan zat makanan yang
tentunya penting untuk menjaga kesehatan tubuh
manusia dan merupakan sumber energi yang lebih
efektif dibandingkan dengan karbohidrat dan
protein. Lemak terdapat pada hampir semua bahan
pangan dengan kandungan yang berbeda — beda.
Tetapi lemak sering ditambahkan dengan sengaja
ke dalam bahan makanan karena berpengaruh
dalam menambah kalori serta memperbaiki
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tekstur, warna, dan cita rasa bahan pangan
(Tutuhatunewa, 2021).

Analisis Kadar Serat Kasar

Serat kasar merupakan total karbohidrat yang tidak
dapat dicerna yang terdapat dalam bahan pangan.
Kadar serat kasar abon ikan Depik, Relo dan Kawan
dengan penambahan 50% rebung betung dalam
penelitian ini adalah memiliki kadar serat kasar
tersebut lebih tinggi daripada yang dipersyaratkan
oleh SN101-3707-1995 abon ikan yaitu 1.04 % (BSN
1995).

Berdasarkan Gambar 1 kadar serat abon
tertinggi pada ikan Depik (3.1%) dan terendah pada
ika kawan (1.85%), Tingginya kadar serat abon
dalam penelitian ini dipengaruhi oleh penambahan
rebung betung dengan kadar serat 1% dan bahan
tambahan yang digunakan yaitu semua bumbu
yang dihaluskan kecuali daun salam dan daun
jeruk. Bumbu-bumbu yang digunakan memiliki
potensi serat kasar seperti lengkuas kering 11.55%
maupun sereh 35.03% (Kasmiati et al., 2020).

Serat mempengaruhi kadar karbohidrat dan
tekstur atau tekstur produk abon. Serat kasar yang
tinggi diketahui dapat mengurangi ketersediaan
energi dan nutrisi atau nutrien serta dapat
mempercepat aliran bahan makanan di dalam
saluran pencernaan (Astungkarawati et al., 2014).
Kadar serat pada abon dipengaruhi oleh tingkat
kematangan bahan dan varietas bahan (Yuliani et
al., 2021). Adanya serat dalam abon selain
memberikan  tekstur berserat dari abon,
meningkatkan warna dan volume abon, juga
memberikan dampak pada kesehatan. (Sukandar
et al., 2024) menyatakan bahwa konsumsi serat
pangan dapat mengabsorpsi kolesterol dan
membantu mencegah terjadinya kanker usus
besar, menormalkan lemak darah dan mengurangi
risiko penyakit kardiovaskular. Serat pangan dapat
mengikat asam empedu dan memberikan rasa
kenyang. Dengan demikian penambahan serat
pangan pada abon ikan dapat meningkatkan
ketertarikan konsumen pada abon ikan.

Umumnya, serat terdiri dari bahan penyusun
dinding sel yaitu selulosa, hemiselulosa, lignin,
pektin, dan gum (Sinulingga, 2020). Serat pangan
terdiri dari komponen serat pangan larut dan serat
pangan yang tidak larut. Serat pangan yang tidak
larut terdiri dari selulosa, hemiselulosa, dan lignin.
Menurut (Puspaningrum et al., 2015) menunjukkan
komponen serat yang terdapat pada tepung
rebung adalah selulosa 31%, hemiselulosa 37.5%,

dan lignin  4.0%. Serat yang tidak larut yang
terdapat pada rebung sangat bermanfaat untuk
kesehatan dalam sistem pencernaan pada tubuh
manusia. Menurut Sari & Pitoyo (2019) selulosa
dan hemiselulosa mampu mencegah terjadinya
konstipasi, kanker kolon dan wasir

Analisis Kualitas Organoleptik

Warna

Warna adalah salah satu atribut organoleptik
pangan yang paling utama, yang secara langsung
mempengaruhi preferensi, pilihan dan keinginan
konsumen untuk mengonsumsinya. Atribut sensori
pertama yang dapat dilihat atau dinilai secara
langsung oleh panelis adalah warna (Agustina et al.,
2023). Warna juga merupakan atribut mutu yang
memberikan  kesan paling cepat. Warna
merupakan salah satu parameter terhadap suatu
bahan pangan. Prefensi konsumen sering kali
ditentukan berdasarkan penampakan luar suatu
produk pangan. Warna pangan yang cerah
memberikan daya tarik yang lebih terhadap
panelis. Warna pada produk pangan memiliki
beberapa fungsi antara lain: sebagai kematangan
misalnya pada proses penggorengan, timbulnya
warna coklat sering kali dijadikan sebagai indikator
akhir kematangan produk pangan (lkrawan et al.,
2017).

Perbedaan warna abon berbagai jenis ikan
yaitu, warna abon pada jenis ikan Depik memiliki
warna kuning kecoklatan, abon pada relo memiliki
warna coklat kehitaman, sedangkan abon ikan
kawan memiliki warna coklat. Dari ke 3 abon ikan
tersebut memiliki hasil warna yang berbeda warna
abon pada jenis ikan Depik berwarna kuning
kecoklatan dikarenakan warna dari ikan itu sendiri,
warna abon relo yaitu coklat kehitaman karena
saat dilakukan proses pemasakan antara daging
dan kulit tidak dapat dipisahkan oleh karena itu
menyebabkan warna abon menjadi coklat
kehitaman, sedangkan warna abon ikan kawan
berwarna coklat disebabkan oleh warna daging
ikan kawan. Warna abon ikan Depik berpengaruh
nyata terhadap warna dibandingkan 2 jenis ikan
lainnya.

Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan hasil uji
organoleptik daya terima abon berkisar antara 2.90
- 4.00, yaitu menunjukkan hasil uji daya terima
berdasarkan parameter warna termasuk dalam
kategori tidak suka dan agak suka. Abon ikan Depik
memperoleh rata-rata nilai (4.00) termasuk
kategori suka, relo memperoleh rata-rata nilai tidak
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suka (2.90), dan ikan agak suka (3.10). Warna abon
ikan Depik dengan metode penggorengan memiliki
nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan kedua
ikan lainnya. Metode penggorengan menghasilkan
warna kuning kecoklatan sehingga lebih disukai
oleh panelis. Menurut Zainuri et al. (2022), hal ini
disebabkan pada proses penggorengan terjadi
perubahan warna akibat dari reaksi asam amino
dan gula sehingga menghasilkan warna kuning
kecoklatan.

Abon vyang dihasilkan berwarna coklat
kekuningan, selama proses penggorengan, protein
dan gula pereduksi atau glukosa dari ikan
mengalami reaksi millard dan menghasilkan
senyawa melanoidin. Hasil millard yaitu reaksi yang
membentuk warna kecoklatan (Ridhani et al.,,
2021). Reaksi pencoklatan terjadi karena adanya
proses penggorengan. Warna yang dihasilkan
tergantung dari suhu dalam penggorengan yang
dilakukan, semakin lama waktu yang digunakan
dalam penggorengan menyebabkan perubahan
warna pada minyak menjadi gelap dan akan
mempengaruhi warna hasil penggorengan (Kaliky,
2022)).

Hasil analisis of varians (Anova) pada Tabel
2 menunjukkan abon berbagai jenis ikan yang
berasal dari perairan di kota takengon dengan nilai
F hitung 21.645 dengan taraf signifikan (P value)
0.00 < 0,05 berpengaruh nyata terhadap warna
abon ikan yang dihasilkan. Sehingga dengan
demikian dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil uji
Duncan menunjukkan bahwa abon relo dan ikan
kawan berada pada notasi yang sama, sedangkan
abon ikan Depik berada pada notasi yang berbeda,
sehingga dapat disimpulkan bahwa abon
berpengaruh nyata antar perlakuan terhadap
warna abon ikan. Abon relo tidak di sukai oleh
panelis yang termasuk dalam kategori tidak suka
dari segi warna, disebabkan warna pada abon relo
tidak disukai karena warnanya coklat kehitaman.

Aroma

Aroma merupakan parameter sensori yang juga
harus diperhatikan dalam memilih  bahan
makanan. Aroma merupakan suatu yang dapat
diamati atau dirasakan dengan Indera pembau.
Aroma dapat diperoleh, suatua zat ddalam
makanan harus menguap, sedikit larut dalam air
dan sedikit larut dalam lemak. Manusia dapat
mencium aroma yang keluar dari makanan karena
adanya sel-sel epitel alfaktori di bagian dinding atas

rongga hidung yang peka terhadap komponen bau
(Sofyan, 2018).

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan hasil
uji organoleptik daya terima abon berkisar antara
3.13-4.10. Abon ikan Depik memperoleh rata-rata
nilai (4.10), relo (3.13), dan ikan kawan (3.47).
Aroma dari bahan-bahan dalam proses pembuatan
dapat menyebabkan terbentuknya aroma dari
abon ikan mas, relo dan ikan kawan. Adanya aroma
khas di duga karena adanya protein pada ikan yang
terurai menjadi asam amino akan menimbulkan
aroma pada abon. aroma yang terbentuk
disebabkan adanya penambahan bahan lain seperti
gula, santan, garam dan bumbu — bumbu lainnya.
Bahan — bahan tersebut selama proses
penggorengan akan mengalami pematangan dan
menimbulkan aroma pada abon. (Jumiati &
Fadzilla, 2018), penambahan bumbu seperti
bawang — bawangan, rempah-rempah dan garam
berfungsi untuk mempertinggi aroma produk abon
yang dihasilkan.

Hasil  analisis of varians  (Anova)
menunjukkan abon berbagai jenis ikan yang
berasal dari perairan di kota takengon dengan nilai
F hitung 13.790 dengan taraf signifikan (P value)
0.00 < 0,05 berpengaruh nyata terhadap aroma
abon ikan yang dihasilkan. Perbedaan aroma abon
berbagai jenis ikan yaitu, aroma abon pada jenis
ikan Depik memiliki aroma tidak terlalu
menyengat, abon pada relo memiliki aroma yang
khas dan agak menyengat, sedangkan abon ikan
kawan memiliki aroma tidak terlalu berbau dan
tidak terlalu menyengat. Aroma abon ikan Depik
berpengaruh nyata terhadap aroma dibandingkan
2 jenis ikan lainnya.

Tekstur

Tekstur sangat mempengaruhi cita rasa makanan.
tekstur dicirikan dengan kekekrasan, kohensifan,
dan kandungan air (Hardoko et al., 2015). Tekstur
pada daging yang di suwir umumnya berbentuk
seperti serat —serat halus. Tekstur renyah yang ada
pada abon karena adanya proses penyaringan atau
pengepresan sehingga pengeluaran air atau
penurunan kadar air bahan lebih banyak karena
terjadi proses pengeringan dan penguapan air dari
dalam bahan pangan. Tekstur abon dipengarubhi
dari bentuk daging vyang disuwir sehingga
permukaan bahan lebih luas dan ukuran bahan
yang  dikeringkan mempermudah proses
pengeluaran air dalam bahan dan menjadikan abon
memiliki tekstur yang lebih kering.
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Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan hasil
uji organoleptik daya terima abon berkisar antara
2.97 —3.87, Abon ikan Depik memperoleh rata-rata
nilai (3.87), relo (2.97), dan ikan kawan (3.13).
Perbedaan tekstur abon berbagai jenis ikan yaitu,
tekstur abon pada jenis ikan Depik memiliki tekstur
garing, abon pada relo memiliki tekstur agak keras,
sedangkan abon ikan kawan memiliki tekstur agak
garing. Dari ke 3 abon ikan tersebut memiliki hasil
tekstur yang berbeda tekstur abon pada jenis ikan
Depik memiliki tekstur garing dikarenakan tekstur
dari ikan itu sendiri, tekstur abon relo yaitu agak
keras karena saat dilakukan proses pemasakan
antara daging dan kulit tidak dapat dipisahkan oleh
karena itu menyebabkan tekstur abon menjadi
sedikit agak keras, sedangkan tekstur abon ikan
kawan agak garing disebabkan oleh ikan kawan.
Dari ketiga abon tersebut diperoleh hasil yang
paling banyak disukai adalah abon ikan Depik.
Tekstur abon ikan Depik berpengaruh nyata
terhadap tekstur dibandingkan 2 jenis ikan lainnya.
Hasil analisis of varians (Anova) menunjukkan abon
berbagai jenis ikan yang berasal dari perairan di
kota takengon dengan nilai F hitung 14.281 dengan
taraf signifikan (P value) 0.00 < 0.05 berpengaruh
nyata terhadap tekstur abon ikan yang dihasilkan
(Tabel 2).

(Idris et al., 2023) mengatakan ada banyak
tekstur makanan antara lain halus atau tidak, cair
atau tidak, keras atau lembab. Tingkat tipis dan
halus serta bentuk makanan dapat dirasakan lewat
tekanan dan gerakan dari reseptor di mulut.
Tekstur merupakan komposisi atau karakter dari
suatu makanan tersebut. Proses penggorengan
yang lama membuat air dari abon ikan tersebut
menyusut sehingga menyebabkan abon menjadi
garing. Pengamatan tekstur pada abon ikan adalah
salah satu faktor kualitas makanan yang paling
penting dilakukan. Hal ini disebabkan karena
tekstur merupakan salah satu hal vyang
membedakan abon ikan dengan produk perikanan
lainnya yaitu berupa serat-serat yang lembut.
Tekstur daging sangat berpengaruh terhadap
produk akhir yang dihasilkan dan menentukan
tingkat kesukaan panelis terhadap produk tersebut
(Kaliky, 2022).

Rasa

Rasa merupakan faktor yang cukup penting dari
suatu produk makanan. Komponen yang dapat
menimbulkan rasa yang diinginkan tergantung
senyawwa penyusunnya. Umumnya bahan pangan

yang digunakan tidak hanyan terdiri dari satu
macam rasa yang terpadu sehingga menimbulkan
cita rasa makanan yang utuh. Perbedaan penilaian
panelis terhadap rasa dapat diartikan sebagai
penerimaan terhadap suatu cita rasa vyang
dihasilkan oleh kombinasi bahan yang digunakan
dalam suatu produk (Lamusu, 2018).

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan hasil
uji organoleptik daya terima abon berkisar antara
2.83 - 3.50, yaitu abon ikan Depik memperoleh
rata-rata nilai (3.50), relo (3.07) dan ikan kawan
memperoleh rata-rata nilai (2.83). Rasa gurih pada
abon disebabkan oleh kandungan protein yang
terdapat pada ikan yang akan terdenaturasi
menjadi asam amino selama proses penggorengan.
asam amino membentuk cita rasa adalah glisin,
alanin, lisin terutama asam glutamate yang dapat
menyebabkan rasa gurih dan lezat (Aisah et al.,,
2021). selain itu protein ikan selama proses
penggorengan protein dari ikan akan mengalami
reaksi millard sehingga akan terbentuk rasa yang
diiginkan pada abon. Rasa suatu bahan pangan
berasal dari bahan — bahan yang terdapat dalam
pangan itu sendiri yang terbentuk dari proses
pengolahan (Alik et al., 2014).

Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor
seperti pemanasan atau pengolahan sehingga
mengakibatkan degradasi bahan penyusun cita
rasa dan sifat fisik makanan serta adanya
penambahan bumbu -  bumbu dapat
meningkatkan cita rasa yang diberikan (Ismanto et
al., 2020). Perbedaan rasa abon berbagai jenis ikan
yaitu, rasa abon pada jenis ikan Depik memiliki rasa
gurih, abon pada relo memiliki rasa gurih dan
memiliki cita rasa yang khas, sedangkan abon ikan
kawan memiliki rasa yang khas tetapi rasanya
kurang gurih. Rasa abon ikan Depik berpengaruh
nyata terhadap rasa dibandingkan 2 jenis ikan
lainnya.

Hasil  analisis of varians  (Anova)
menunjukkan abon berbagai jenis ikan yang
berasal dari perairan di kota takengon dengan nilai
F hitung 5.017 dengan taraf signifikan (P value)
0.009 < 0.05 sehingga dapat disimpulkan bahwa
abon ikan berpengaruh nyata terhadap rasa abon
ikan yang dihasilkan. Rasa merupakan sensasi yang
terbentuk dari hasil perpaduan bahan dan
komposisinya pada suatu produk makanan oleh
indera pengecap. rasa gurih disebabkan adanya
asam-asam amino pada protein serta lemak yang
terkandung dalam makanan (Ghassani & Agustini,
2022).
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Kesimpulan

Hasil kandungan proksimat abon kadar air dan
protein paling tinggi didapatkan pada abon ikan
relo masing-masing (5.84%) dan (35.96%), kadar
lemak tertinggi pada abon ikan kawan (53.58%)
dan serat kasar tertinggi pada ikan Depik (3.10%).
Daya terima penambahan rebung betung pada
pembuatan abon ikan Depik, Relo dan Kawan
berpengaruh nyata terhadap warna, aroma,
tekstur dan warna serta berpengaruh tidak nyata
terhadap analisis zat gizi abon ikan

Saran dalam penelitian selanjutnya adalah
pendugaan umur daya simpan dan perubahan
asam lemak abon serta menyesuaikan dengan
musim panen ikan endemik.
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