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Abon is a processed dry food product typically made from beef and chicken through 

a seasoned cooking process until dry. The addition of young jackfruit can be used 

as a filler in fish abon, so that the final product resembles beef abon with a fibrous 

texture. This study aimed to determine the optimal concentration of young jackfruit 

for producing selar tengkek fish abon with the best sensory and chemical 

characteristics. This study employed a Completely Randomized Block Design 

(CRBD) with 6 treatments: P0 (0 g); P1 (20 g); P2 (40 g); P3 (60 g); P4 (80 g); and 

P5 (100 g), each with 4 replicates. The data obtained were analyzed using Bartlett’s 

test and Tukey’s test, followed by analysis of variance (ANOVA) and post-hoc tests 

using the Honest Significant Difference (HSD) test at the 5% level. The results of 

the study indicate that the jackfruit concentration treatments used had a highly 

significant effect on sensory properties, including color, aroma, taste, texture, and 

overall acceptability, as well as a highly significant effect on the moisture content 

of the resulting product. Treatment P2, with the addition of 40 g of jackfruit, 

produced the best mackerel fish floss with the following sensory characteristics: 

brown color (1.90), a very distinctive fish floss flavor (2.85), a strong fish floss 

aroma (2.85), a crisp texture without clumping (2.90), and very high overall 

acceptance (2.90), as well as a moisture content of 11.66%, protein content of 

42.97%, crude fiber content of 1.76%, fat content of 22.02%, and ash content of 

4.05%. 

 

Keywords: fish floss, selar tengkek fish, young jackfruit 

 

 

 



ABSTRAK 

 

 

 

PENGARUH PENAMBAHAN NANGKA (Artocarpus heterophyllus) 

TERHADAP KARAKTERISTIK SENSORI DAN KIMIA ABON IKAN 

SELAR TENGKEK (Megalaspis cordyla) 
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Abon merupakan produk olahan makanan kering yang umumnya terbuat dari 

daging sapi dan ayam melalui proses pemasakan berbumbu hingga kering. 

Penambahan nangka muda dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengisi pada abon 

ikan, sehingga hasil akhir abon ikan menyerupai abon sapi dengan tekstur yang 

berserat. Penelitian ini bertujuan mengetahui konsentrasi nangka muda yang 

optimal dalam menghasilkan abon ikan selar tengkek dengan karakteristik sensori 

dan kimia terbaik. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) dengan 6 perlakuan yakni P0 (0 g); P1 (20 g); P2 (40 g); P3 (60 

g); P4 (80 g); dan P5 (100 g) dan 4 ulangan. Data yang diperoleh dianalisis dengan 

uji Barlett dan uji Tukey lalu dilanjutkan dengan analisis ragam dan uji lanjutan 

menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi nangka yang digunakan berpengaruh 

sangat nyata terhadap sifat sensori yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

penerimaan keseluruhan serta berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air yang 

dihasilkan. Perlakuan P2 dengan penambahan nangka 40 g menghasilkan abon ikan 

selar tengkek terbaik dengan sifat sensori warna abon ikan coklat (1,90), rasa sangat 

khas abon ikan (2,85), aroma abon ikan kuat (2,85), tekstur renyah dan tidak 

menggumpal (2,90) dan penerimaan keseluruhan sangat suka (2,90) serta kadar air 

11,66%, kadar protein 42,97%, kadar serat kasar 1,76%, kadar lemak 22,02% dan 

kadar abu 4,05%. 

 

Kata kunci: abon ikan, ikan selar tengkek, nangka muda 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

 

Indonesia memiliki wilayah perairan yang luas dengan potensi besar di setiap 

bagiannya salah satunya adalah Provinsi Lampung yang memiliki potensi perairan 

tinggi dengan luas sekitar 24.820 km2 (Sitorus dkk., 2022). Tahun 2022 produksi 

perikanan di Provinsi Lampung mencapai sekitar 348 ribu ton yang terdiri atas 

157 ribu ton dari perikanan tangkap dan 191 ribu ton dari perikanan budidaya 

(Nuzapril dkk., 2024). Provinsi Lampung memiliki pelabuhan perikanan yang 

termasuk dalam kategori Pelabuhan Perikanan Pantai (PPP). Salah satu pelabuhan 

utama yang menjadi pusat aktivitas penangkapan dan produksi ikan adalah 

Pelabuhan Perikanan Pantai Lempasing yang terletak di Teluk Lampung 

(Machdani dkk., 2023). Ikan selar tengkek (Megalaspis cordyla) menjadi target 

utama tangkapan nelayan di Teluk Lampung karena nilai ekonominya yang tinggi 

dengan produksi mencapai sekitar 19,7 ton pada tahun 2020 menurut data BPS 

Bandar Lampung (Julian et al., 2024). 

 

Hasil perikanan mudah mengalami kerusakan jika tidak ditangani dengan baik 

setelah panen, sehingga perlu dilakukan pengolahan untuk memperpanjang masa 

simpan, misalnya melalui pembuatan abon yang dapat bertahan hingga 50 hari 

pada suhu kamar (Hiariey dan Karuwal, 2023). Ikan dapat dijadikan bahan utama 

dalam pembuatan abon karena mengandung protein yang tinggi, dapat menambah 

variasi pangan bergizi, memperpanjang daya simpan produk, dan meningkatkan 

pemanfaatan bahan baku ikan (Abidin dkk., 2023). Ikan selar tengkek memiliki 

daging tebal yang baik untuk digunakan sebagai bahan pembuatan abon. 

Kandungan gizi ikan selar tengkek dengan berat sekitar 200 gram mengandung 

75,44% air, 1,55% abu, 19,20% protein, dan 0,69% lemak, serta berbagai mineral 



 

2 
 

 

penting yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia (Afifah dkk., 2024). Abon 

ikan sangat baik dibuat dari jenis ikan berdaging tebal karena mempunyai duri 

lebih sedikit (Anwar dkk., 2018).  

 

Abon merupakan produk olahan makanan kering berbentuk serat yang umumnya 

terbuat dari daging sapi dan ayam melalui proses pemasakan berbumbu hingga 

kering (Hiariey dan Karuwal, 2023). Daging ikan dapat digunakan sebagai bahan 

dasar pada pembuatan abon, selain daging ayam dan sapi. Abon ikan memiliki 

tekstur yang lebih lembut, sehingga sering dianggap kurang padat. Pengolahan 

abon ikan dapat menjadi lebih berserat karena penambahan bahan berserat lainnya 

(Wiranti, 2024). Produk abon ikan sudah banyak diteliti dengan penambahan 

bahan lain yaitu, nangka muda pada abon ikan lele (Muafi, 2023), jerami nangka 

pada abon ikan nila merah (Bonisya, 2019), jantung pisang pada abon ikan ekor 

kuning (Wiranti, 2024), dan rebung pada abon ikan lele (Rahmah, 2025). 

 

Nangka muda yang biasa digunakan sebagai bahan sayuran dapat digunakan 

sebagai bahan pengisi pada abon, sehingga hasil akhir abon ikan menyerupai abon 

sapi dengan tekstur yang berserat (Sukmiwati dkk., 2024). Tekstur nangka muda 

yang berusia ±9 minggu setelah berbunga memiliki berat ±2 kg, panjang ±16 

cm, dan diameter ±12 cm (Rana et al., 2018). Nangka muda memiliki kemiripan 

dengan daging dengan kondisi biji dan buah baru mulai tumbuh (Konsue et al., 

2023). Nangka muda termasuk jenis sayuran dengan kandungan gizi yang cukup 

baik, yaitu sekitar 2-2,6 g protein, 0,1-0,6 g lemak, 9,4-11,5 g karbohidrat, serta 

8,3 g serat dalam setiap 100 g nangka muda (Shoimah dan Ismawati, 2025). 

Pemanfaatan buah nangka muda saat ini masih terbatas, karena umumnya 

masyarakat hanya mengolahnya sebagai bahan sayur (Fuadi dan Julia, 2018). 

Pengolahan abon menjadi salah satu cara dalam pengolahan nangka muda yang 

saat ini masih jarang diolah dalam produk makanan jadi (Muafi, 2023). Nangka 

memiliki tekstur yang mirip dengan serat daging, sehingga dapat digunakan 

sebagai bahan alternatif pengisi abon ikan (Sukmiwati dkk., 2024). 

 

Penelitian sebelumnya pada pembuatan abon ikan dengan penambahan nangka 

muda mempengaruhi hasil sensori produk yang dihasilkan salah satunya, yaitu 
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dapat meningkatkan tekstur abon menjadi lebih berserat (Prihandoko dan 

Marwati, 2015). Perlakuan terbaik pada penambahan nangka muda, yaitu 

sebanyak 20%, yang menunjukkan nilai tertinggi pada seluruh parameter sensori 

dan uji kimia. Penelitian lainnya terkait abon ikan patin dengan penambahan 

nangka yang dilakukan oleh Nurjanah dkk. (2016) menunjukkan perlakuan terbaik 

pada penambahan nangka 40% memberikan hasil terbaik dengan warna cokelat 

muda, aroma tidak amis, tekstur halus dan kering, serta rasa gurih dengan 

kemanisan sedang. Berdasarkan penelitian sebelumnya pembuatan abon ikan selar 

tengkek dengan penambahan nangka muda belum pernah dilakukan. Oleh karena 

itu, dilakukan penelitian mengenai pengaruh penambahan nangka muda terhadap 

karakteristik sensori dan kimia abon ikan selar tengkek. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Mengetahui pengaruh penambahan nangka muda terhadap karakteristik 

sensori dan kimia abon ikan selar tengkek. 

2. Mengetahui konsentrasi penambahan nangka muda terbaik terhadap 

karakteristik sensori dan kimia abon ikan selar tengkek. 

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

 

Abon ikan merupakan olahan daging ikan yang dicincang dan dimasak dengan 

bumbu hingga kering, sehingga memiliki daya simpan lebih lama dibandingkan 

produk olahan ikan lainnya (Hiariey dan Karuwal, 2023). Abon dikenal sebagai 

produk pangan yang bersifat kering, ringan, renyah, dan memiliki rasa gurih 

(Prescilya dkk., 2021). Salah satu kendala dalam pengolahan abon ikan adalah 

tekstur abon ikan yang kurang berserat. Perbaikan tekstur pada abon ikan dapat 

dilakukan dengan menambahkan bahan pangan lain yang memiliki tekstur 

berserat, karena bahan pengisi yang memiliki tekstur berserat dapat memperbaiki 

tekstur dari abon ikan. Salah satu bahan pangan yang memiliki struktur daging 

berserat alami, yaitu nangka muda sehingga dapat menambah volume dan tekstur 
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serat pada abon ikan (Hidayat dkk., 2024). Nangka muda memiliki daging yang 

cukup tebal dan memiliki tekstur serat yang mirip dengan tekstur serat daging 

(Prihandoko dan Marwati, 2015). 

 

Penelitian yang dilakukan Azis dkk. (2024) pada parameter tekstur menunjukkan 

bahwa penambahan nangka 25 g menghasilkan tekstur kering dan berserat, 

sedangkan penambahan 75 g membuat abon menjadi lebih lengket dan tidak 

berserat. Perubahan ini dipengaruhi oleh tingginya kadar serat, getah, serta 

kandungan gula pada nangka yang dapat meningkatkan kelengketan produk 

(Muafi, 2023). Penambahan nangka muda mempengaruhi warna cokelat muda, 

hal ini dipengaruhi oleh kandungan gula alami nangka dan gula merah pada abon 

saat proses karamelisasi. Menurut penelitian Nurjanah dkk. (2016) penambahan 

nangka pada abon ikan patin menunjukkan bahwa konsentrasi 40% nangka 

menghasilkan rasa gurih ikan masih terasa dan rasa manis abon dimana 

dipengaruhi oleh penggunaan gula merah dan nangka muda yang mengandung 

gula alami seperti sukrosa dan fruktosa. Nangka muda juga memiliki aroma yang 

khas, sehingga dapat mengurangi bau amis pada abon ikan patin (Prihandoko dan 

Marwati, 2015).  

 

Menurut penelitian Muafi (2023) menyatakan bahwa penambahan nangka muda 

80% memberikan hasil terbaik dan meningkatkan kandungan serat kasar abon 

ikan lele. Pernyataan tersebut sesuai dengan penelitian yang dilakukan Azis dkk. 

(2024) mengenai pembuatan abon ikan tuna dengan penambahan nangka 

menunjukkan bahwa penambahan nangka pada abon ikan tuna meningkatkan 

kadar serat kasar, yang lebih tinggi dibandingkan abon ikan tanpa penambahan 

nangka (Wahyuni dkk., 2023). Hal ini membuktikan bahwa penambahan nangka 

dapat meningkatkan kadar serat kasar abon ikan. Kadar serat kasar pada abon ikan 

adalah kandungan selulosa, lignin, dan pentosa yang terdapat pada buah nangka 

muda (Muafi, 2023). 

 

Hasil penelitian Prihandoko dan Marwati (2015) pada penambahan nangka muda 

40% pada abon ikan tuna menunjukkan nilai kadar air, yaitu sebesar 2,75% yang 

sudah memenuhi standar yang telah ditetapkan SNI 7690:2019 dengan syarat 
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kadar air dalam batas maksimum nya mencapai 15%. Kandungan protein 

tertinggi, yaitu terdapat pada perlakuan tanpa penambahan nangka muda sebesar 

43,84%, sedangkan kadar protein terendah terdapat pada perlakuan nangka muda 

terbanyak, sehingga nangka muda tidak terlalu berpengaruh terhadap kadar 

protein pada abon. Penambahan nangka muda tertinggi juga menurunkan 

kandungan lemak yang dapat terjadi karena proses pengikatan lemak oleh bahan 

nangka muda dalam proses pengolahan. Nangka muda mempunyai jaringan 

kolenkim yang mengandung pektin dan air dalam jumlah besar, sehingga mampu 

mengikat lemak dan kolesterol yang ada (Prihandoko dan Marwati, 2015). 

 

Hasil penelitian lainnya terkait abon ikan lele dengan penambahan nangka muda 

yang dilakukan oleh Muafi (2023) menggunakan konsentrasi nangka muda, yaitu 

20%, 40%, 60%, dan 80%. Konsentrasi 80% menghasilkan serat kasar tertinggi 

dengan nilai sebesar 11,01%. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa 

penambahan nangka muda dapat meningkatkan persentase kadar air, kadar abu, 

kadar karbohidrat, dan kadar serat kasar, serta menurunkan persentase kadar 

protein dan kadar lemak pada pembuatan abon ikan lele. Berdasarkan pada 

beberapa penelitian yang telah dilakukan, maka formulasi pembuatan abon ikan 

selar tengkek dengan penambahan nangka muda sebagai bahan pengisi pada 

penelitian ini adalah dengan menggunakan 6 taraf perlakuan yaitu P0 (0g), P1 

(20g), P2 (40g), P3 (60g), P4 (80g), dan P5 (100g) dengan 4 kali ulangan dan 

asumsi abon ikan yang dihasilkan akan memiliki sifat sensori dan kandungan serat 

yang baik.  

 

 

1.4 Hipotesis 

 

 

Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Terdapat pengaruh penambahan nangka muda terhadap karakteristik sensori 

dan kimia abon ikan selar tengkek. 

2. Terdapat konsentrasi penambahan nangka muda terbaik terhadap karakteristik 

sensori dan kimia abon ikan selar tengkek. 



II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Ikan Selar Tengkek 

 

 

Ikan selar tengkek yang dikenal juga dengan nama Megalaspis cordyla, 

merupakan jenis ikan laut yang hidup di perairan pesisir hingga laut lepas dengan 

kedalaman mencapai sekitar 100 meter, tetapi jarang dijumpai di area terumbu 

karang. Ikan selar tengkek merupakan jenis ikan laut yang tersebar di perairan 

tropis dan subtropis, meliputi wilayah Indo Pasifik Barat, dari Afrika Timur dan 

Teluk Persia hingga Kepulauan Samoa, serta ditemukan di utara sampai Jepang 

dan di selatan hingga Australia (Julian et al., 2024). Ikan selar tengkek 

(Megalaspis cordyla) merupakan ikan yang hidup berkelompok di permukaan laut 

dengan wilayah penyebaran di Indonesia mulai dari barat daya Pulau Sumatera 

hingga perairan Laut Timor (Kurnia dkk., 2021). Ikan selar tengkek (Megalaspis 

cordyla) termasuk jenis ikan pelagis kecil yang umumnya memiliki panjang tubuh 

sekitar 45 cm, namun dapat tumbuh hingga mencapai 80 cm dengan berat 

mencapai 4 kg (Afifah dkk., 2024). Ikan selar tengkek (Megalaspis cordyla) 

dikenal dengan berbagai nama lokal di Indonesia, antara lain bekre, selar 

tetengkek, keras ekor, cengcaru, kerongan, dan cengkurungan (Afifah dkk., 2024). 

 

 

Gambar 1. Ikan selar tengkek (Megalaspis cordyla). 

       Sumber: Dokumentasi pribadi (2026)
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Klasifikasi ikan selar tengkek (Megalaspis cordyla) menurut Nuralam dkk. (2023) 

Kingdom  : Animalia 

Filum   : Chordata  

Subfilum  : Vertebrata 

Kelas   : Actinopterygii 

Subkelas  : Teleostei  

Ordo   : Carangiformes 

Famili   : Carangidae 

Genus   : Megalaspis 

Spesies  : Megalaspis cordyla 

 

Megalaspis cordyla merupakan ikan pelagis yang memiliki sisik tebal dan besar 

pada bagian pangkal ekor serta di kedua sisinya. Ikan ini memiliki sirip punggung 

dan sirip dubur dengan duri yang terpisah, sirip dadanya panjang, dan tubuhnya 

berwarna abu-abu kebiruan dengan bercak hitam besar pada bagian tutup 

insangnya (Nuralam dkk., 2023). Ikan ini memiliki bentuk tubuh bulat 

memanjang menyerupai torpedo dengan moncong yang runcing, tangkai ekor 

yang ramping namun kuat, serta sirip ekor yang bercagak (Meriyan dkk., 2023). 

Kandungan gizi ikan selar tengkek dengan berat sekitar 200 gram mengandung 

75,44% air, 1,55% abu, 19,20% protein, dan 0,69% lemak, serta berbagai mineral 

(Afifah dkk., 2024). Molekul protein terutama terdiri dari asam amino yang 

merupakan senyawa organik mengandung satu atau lebih gugus amino dan satu 

atau lebih gugus karboksil (Siagian dan Rochadi, 2021). 

 

Berdasarkan kelarutannya, protein pada daging ikan dibedakan atas tiga kelas, 

yaitu protein larut air, protein larut garam dan protein tidak larut. Ikan selar 

tengkek yang termasuk ikan pelagis mengandung protein sarkoplasma yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan ikan dasar (demersal). Otolisis setelah ikan mati 

berkontribusi terhadap aktivitas enzimatis protein sarkoplasma. Secara tidak 

langsung otolisis mempengaruhi daya ikat air (water holding capasity) dari otot, 

tetapi berpengaruh secara nyata terhadap tekstur ikan masak dan kemampuan ikan 

membentuk gel. Lipid pada daging juga berkontribusi terhadap flavor dari ikan. 
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Terurainya protein menjadi asam amino juga memberikan rasa lezat, misalnya 

asam glutamate yang gurih atau glisin yang manis (Irianto dan Giyatmi, 2014).  

 

Ikan selar tengkek mengandung omega-3 yang berperan dalam menurunkan kadar 

superoksida yang dapat merusak sel-sel otot jantung. Asam lemak omega-3 terdiri 

dari dua jenis asam lemak omega-3, yaitu asam eikosapentanoat yang biasa 

dikenal dengan EPA (eicosapentanoic acid) dan asam dokosaheksanoat yang 

dikenal sebagai DHA (docosahexanoic acid). EPA adalah khas ditemukan pada 

alga laut, sedangkan DHA berasal dari zooplankton. Proporsi antara kedua jenis 

asam lemak tersebut sangat tergantung pada jenis makanan yang dikonsumsi oleh 

ikan (Irianto dan Giyatmi, 2014). Ikan selar tengkek juga dapat meningkatkan 

daya tahan tubuh sehingga tubuh menjadi lebih kuat dan tidak mudah terserang 

penyakit (Siagian dan Rochadi, 2021). 

 

 

2.2 Nangka 

 

 

Tanaman nangka merupakan salah satu tanaman yang banyak tumbuh di daerah 

beriklim tropis seperti Indonesia. Buah nangka tidak termasuk buah musiman 

karena dapat berbuah sepanjang tahun. Tanaman ini biasanya tumbuh pada 

ketinggian di bawah 1000 meter di atas permukaan laut dan berasal dari India 

bagian Selatan (Warsyan, 2022). Buah nangka memiliki cita rasa manis dengan 

warna daging buah kuning muda, mengandung pigmen karoten, kadar airnya 

rendah, serta memiliki aroma yang khas (Sukmiwati dkk., 2024). Tanaman nangka 

memiliki dua jenis, yaitu Artocarpus heterophyllus L. yang dikenal sebagai 

nangka dan Artocarpus champeden yang dikenal sebagai cempedak. Pohon 

nangka tergolong dalam keluarga Moraceae dengan nama ilmiah Artocarpus 

heterophyllus (Lupita dkk., 2023).  

 

Nangka adalah tanaman hutan yang dapat tumbuh tinggi hingga sekitar 25 meter. 

Buahnya berukuran besar dengan banyak biji, memiliki kulit berduri tumpul, dan 

setiap bijinya diselimuti daging buah serta dami (Roza, 2021). Buah nangka 

mengandung senyawa fitonutrien seperti saponin, isoflavon, dan lignin yang 
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memiliki banyak manfaat bagi kesehatan tubuh (Nurhayati dkk., 2020). Buah 

nangka mengandung senyawa fenolik yang berperan sebagai antioksidan 

(Sukmiwati dkk., 2024).  

 

 

(a) 

 

(b) 

        Gambar 2. Nangka muda (a) Nangka sebelum dipotong,  

  (b) Nangka sesudah dipotong. 

       Sumber: Dewi dkk. (2021) 

 

Klasifikasi pohon nangka (Artocapus heterophyllus L) Lupita dkk. (2023): 

Kingdom  : Plantae 

Divisi   : Magnoliophyta 

Kelas   : Magnoliopsida 

Ordo   : Urticales 

Famili   : Moraceae 

Genus   : Artocarpus 

Spesies  : Artocarpus heterophyllus 

 

Kandungan gizi dalam 100 g nangka muda mengandung air 85,4 g, energi 57 kal, 

protein 2,0 g, lemak 0,4 g, kalsium 45 mg, fosfor 29 mg, dan serat 8,3 g (Hidayat 

dkk., 2024). Kandungan gula sederhana seperti fruktosa, sukrosa, dan glukosa 

meningkat seiring dengan tingkat kemasakan buah (Handarbeni dkk., 2024). Buah 

nangka matang memiliki kandungan fruktosa 0,95%, glukosa 0,62%, dan sukrosa 

4,28%. Nangka merupakan sumber vitamin C yang baik dan kadarnya dapat 

bervariasi tergantung pada varietas dan kematangannya. Namun, kandungan 

vitamin C yang rendah dalam penelitian ini mungkin disebabkan oleh varietas dan 
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lokasi. Vitamin C merupakan antioksidan yang efektif, dan kekurangannya 

menyebabkan penyakit kudis (Roza, 2021). 

 

Menurut penelitian Konsue et al. (2023) tekstur nangka muda mirip dengan 

daging, sehingga mendorong pembuatan daging alternatif dengan mengganti 

nangka sebagai bahan nabati secara luas. Nangka memiliki struktur mirip daging 

yang berpotensi menjadi sumber serat yang dapat meningkatkan tekstur dan 

menyerap bahan penyedap rasa (Sukmiwati dkk., 2024). Pematangan berpengaruh 

pada sifat fisikokimia buah nangka, di mana kandungan vitamin C, total gula, dan 

total pati meningkat secara signifikan seiring dengan tingkat kematangannya 

(Rana et al., 2018). Nangka matang dikonsumsi segar atau diolah menjadi produk 

kalengan dan makanan penutup seperti jeli, selai, dan permen, sedangkan nangka 

mentah umumnya disajikan sebagai sayuran dan makanan kuliner seperti kari dan 

salad (Konsue et al., 2023) 

 

 

2.3 Abon Ikan 

 

 

Abon merupakan salah satu olahan makanan kering yang digemari oleh banyak 

masyarakat Indonesia. Abon ikan adalah salah satu bentuk diversifikasi 

pengolahan hasil perikanan. Pembuatan abon merupakan salah satu metode 

pengolahan ikan yang bisa digunakan untuk mengatasi melimpahnya hasil 

tangkapan serta memberikan variasi produk olahan dari ikan. Ketersediaan abon 

ikan tetap bisa dipenuhi walaupun ikan tersebut sedang tidak dalam musim panen 

(Sukmiwati dkk., 2024). Abon pada dasarnya adalah hasil pengawetan makanan 

melalui proses perebusan atau pengukusan diikuti penggorengan dengan 

tambahan bumbu, sehingga menghasilkan warna, aroma, tekstur, dan rasa khas 

yang dapat disimpan dalam waktu yang relatif lama (Aufa dkk., 2021).  

 

Abon berfungsi sebagai makanan alternatif yang bisa dinikmati sebagai camilan 

atau lauk siap saji. Abon dibuat dari daging yang diolah sedemikian rupa sehingga 

memiliki tekstur kering, renyah, dan rasa gurih yang khas (Bonisya, 2019). Proses 

penggorengan dalam pembuatan abon dapat menyebabkan terjadinya perubahan-
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perubahan fisik maupun kimia baik pada bahan pangan digoreng maupun pada 

minyak goreng yang digunakan (Sukmiwati dkk., 2024). Abon ikan memiliki daya 

umur simpan yang cukup lama mencapai 50 hari dalam suhu ruang jika dikemas 

dengan cara yang tepat (Sulistiyati dkk., 2022). Abon ikan menjadi salah satu 

produk pangan praktis dengan umur simpan lama yang memiliki sumber gizi yang 

baik, karena ikan adalah sumber protein dan kaya akan vitamin serta mineral 

penting untuk menjaga kesehatan (Sudirjo dkk., 2023). 

 

Daging ikan yang digunakan dalam pembuatan abon ikan memiliki banyak 

kelebihan terutama sebagai sumber protein hewani yang cukup tinggi (Umiyat 

dkk., 2024). Abon ikan memiliki kandungan gizi yang baik, yaitu kadar protein 

29,34%, serat kasar 26,62%, lemak kasar 13,72%, air 10,91% dan abu 4,45% 

(Sukmiwati dkk., 2024). Proses pengolahan ikan menjadi abon melibatkan 

pengurangan kadar air dalam bahan hingga mencapai tingkat tertentu untuk 

memperpanjang daya simpannya (Jusniati dkk., 2017). Abon ikan dapat dibuat 

dari berbagai macam jenis ikan baik ikan air asin maupun ikan air tawar seperti 

ikan tongkol, ikan tuna, ikan pari, ikan lele, ikan patin, dan sebagainya. Abon 

termasuk dalam golongan makanan ringan yang dapat dikonsumsi secara cepat. 

Proses pembuatan abon sampai saat ini belum distandarisasi karena beragam cara 

dan bumbu yang digunakan. Perbedaan tersebut menghasilkan variasi kualitas 

abon, terutama dari segi rasa gurih dan warna kuning kecokelatan (Sudirjo dkk., 

2023). 

 

 

2.4 Karakteristik Abon Ikan 

 

 

Abon ikan termasuk produk industri pangan yang memiliki standar mutu 

ditetapkan oleh Badan Standardisasi Nasional (BSN) menjadi acuan untuk 

menghasilkan abon yang berkualitas dan aman dikonsumsi. Karakteristik abon 

ikan yang memenuhi persyaratan mutu diatur dalam SNI 7690:2019. Syarat mutu 

abon ikan yang berlaku di Indonesia berdasarkan SNI 7690:2019 dapat dilihat 

pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Syarat Mutu Abon Ikan 
 

No Parameter Uji Satuan Persyaratan 

1. Sensori  Angka Min. 7 

2. Kimia   

     Kadar Protein % Min. 30 

     Kadar Air % Maks. 15 

3. Cemaran Mikroba  n c M M 

     ALT Koloni/g 5 2 10^3 10^4 

     Escherichia coli APM/g 5 1 <3 3,6 

     Salmonella Per 25 g 5 0 Negatif Td 

     Staphylococcus aureus Koloni/g 5 1 10^2 10^3 

4. Cemaran logam   

     Merkuri (Hg) (Hg) Mg/g Maks. 0,05 

     Timbal (Pb) Mg/g Maks. 0,2 

     Kadmium (Cd) Mg/g Maks. 0,1 

5. Cemaran fisik   

     Filth Potongan 0 

6. Histamin Mg/g Maks. 100 

 

Sumber: Standar Nasional Indonesia (2019) 

 

 

2.5 Bahan Pembuatan Abon Ikan Selar Tengkek 

 

 

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan abon ini yakni ikan selar tengkek 

(Megalaspis cordyla) dan nangka muda. Pembuatan abon ikan ini juga 

menggunakan bahan-bahan tambahan dalam mendukung proses pembuatannya. 

Bahan-bahan tambahan yang digunakan ialah bumbu yang telah dihalusi yang 

memiliki peran pemberi cita rasa dan aroma pada produk abon ikan. Bumbu yang 

digunakan berupa bawang merah, bawang putih, ketumbar, lengkuas, serai, daun 

salam, gula, dan garam. Selain itu, digunakan juga bahan tambahan lainnya 

berupa santan kelapa dan minyak goreng. 

 

 

2.5.1 Bawang Merah 

 

 

Bawang merah merupakan salah satu bumbu utama yang digunakan oleh sebagian 

besar masyarakat Indonesia dalam setiap racikan bumbu masakan Nusantara 

(Nuraini dkk., 2022). Bawang merah mengandung beragam metabolit sekunder, 

antara lain flavonoid, tanin, saponin, minyak atsiri, kaempferol, flavonglikosida, 
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floroglusin, dihidroaliin, sikloaliin, metiallin, quercetin, polifenol, serta senyawa 

sulfur yang terdapat pada bagian umbinya (Setiawan dkk., 2021). Bawang merah 

memiliki aroma dan rasa yang khas, sehingga sering dimanfaatkan sebagai bahan 

atau bumbu dalam masakan (Edy dkk., 2022).  

 

 

2.5.2 Bawang Putih 

 

 

Bawang putih (Allium sativum) telah dikenal sejak lama, banyak disukai, dan 

sering digunakan sebagai bumbu dalam masakan Indonesia (Zulfanita dkk., 2016). 

Bawang putih memiliki aroma khas yang berasal dari kandungan sulfur di 

dalamnya. Senyawa sulfur yang dikenal sebagai allicin terbentuk ketika bawang 

putih dicincang atau dikunyah (Kristiananda dkk., 2022). Umbi bawang putih 

mengandung senyawa allicin dan scordinin, yang bersifat sebagai antibiotik dan 

dapat meningkatkan daya tahan tubuh (Sudjatini, 2020). 

 

 

2.5.3 Ketumbar 

 

 

Ketumbar merupakan salah satu bumbu dapur yang sering digunakan setelah 

digerus. Ketumbar (Coriandrum sativum L.) termasuk tanaman rempah atau 

herbal dari keluarga Apiaceae. Bagian yang paling umum dimanfaatkan adalah 

biji dan daun. Biji ketumbar digunakan sebagai penyedap atau bumbu masakan, 

serta minyak atsirinya dimanfaatkan karena memiliki berbagai sifat fungsional, 

termasuk antibakteri dan antijamur (Hijriah dkk., 2022). Komponen utama yang 

terkandung dalam biji ketumbar meliputi senyawa volatil, flavonoid, tanin, dan 

isokoumarin (Meilina dkk., 2021). 

 

 

2.5.4 Lengkuas 

 

 

Lengkuas yang juga dikenal dengan nama Laos, memiliki nama latin Alpinia 

galanga dan termasuk dalam famili Zingiberaceae. Tanaman ini merupakan salah 

satu rempah yang sering digunakan dalam masakan Indonesia karena dapat 
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memberikan aroma dan rasa khas (Nafis dkk., 2023). Rimpang lengkuas memiliki 

beragam khasiat, termasuk sifat antibakteri dan antijamur yang mampu 

menghambat pertumbuhan beberapa spesies jamur patogen (Suaib dkk., 2016). 

 

 

2.5.5 Daun Jeruk 

 

 

Daun jeruk merupakan daun yang berasal dari tanaman jeruk (seperti jeruk purut 

atau jeruk nipis). Kandungan zat aktif yang dimiliki daun jeruk nipis (Citrus 

aurantifolia) diketahui mengandung flavonoid serta fenolik yang bersifat sebagai 

antioksidan, dan kandungan lain yang ditemukan dalam jeruk nipis antara lain 

seperti vitamin C, vitamin A, belerang, asam sitrun, glikosida, minyak atrisi 

(meliputi; nildehid, aktilaldehid, linali-lasetat, gerani-lasetat, kadinen, lemon 

kamfer, felandren, limonene dan sitral), asam amino (lisin, triptofan), dan asam 

sitrat. Biasanya tanaman jeruk nipis digunakan sebagai penambah nafsu makan, 

penurun panas (antipireutik), diare, menguruskan badan, antiinflamasi, 

antioksidan dan antibakteri (Yanuarty dkk., 2024). 

 

 

2.5.6 Serai 

 

 

Serai atau sereh merupakan tanaman yang umum digunakan sebagai bahan 

penyedap masakan. Tanaman ini memiliki aroma khas menyerupai lemon segar 

dan rasa jeruk. Serai termasuk salah satu rempah yang mudah ditanam serta 

mampu bertahan dalam berbagai kondisi cuaca (Rahayu dkk., 2025). Serai 

mengandung berbagai senyawa bioaktif, antara lain saponin, flavonoid, polifenol, 

alkaloid, serta minyak atsiri (Anita dkk., 2024). 

 

 

2.5.7 Daun Salam 

 

 

Daun salam sering digunakan sebagai bumbu dapur untuk menambah aroma 

masakan sekaligus memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan. Tanaman ini 

mengandung beragam senyawa kimia, seperti alkaloid, fenolik, tanin, steroid, 
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saponin, triterpenoid, dan flavonoid, yang berperan sebagai antioksidan. Daun 

salam (Eugenia polyanthum) juga mengandung komponen kimia lain, termasuk 

tanin, triterpen, flavonoid, saponin, serta minyak esensial berupa fenol, lakton, 

dan seskuiterpen (Wahyudi dkk., 2024). 

 

 

2.5.8 Gula 

 

 

Penggunaan garam dan gula dalam masakan berperan sebagai penambah cita rasa 

sekaligus pengawet alami. Gula merah memberikan rasa manis dan membuat 

warna abon menjadi kecokelatan, sehingga meningkatkan daya tariknya 

(Palimbong dan Wahyuningtyas, 2024). Warna cokelat pada abon muncul akibat 

proses karamelisasi yang terjadi karena penggunaan gula merah, yang berfungsi 

sebagai pemberi warna sekaligus menambah rasa gurih. Rasa gurih tersebut 

terbentuk melalui reaksi antara protein ikan patin dengan gula pereduksi, 

polifenol, dan lemak yang berasal dari gula merah serta santan selama proses 

penggorengan (Yuliani dkk., 2021). 

 

 

2.5.9 Garam 

 

 

Garam termasuk bumbu utama yang menyehatkan dalam masakan. Fungsi garam 

selain menambah cita rasa, garam juga berperan sebagai pengawet makanan 

(Sjarif dan Rosmaeni, 2019). Garam yang digunakan dalam pembuatan abon 

adalah garam halus dengan ukuran partikel kecil, sehingga lebih mudah larut 

selama proses pengolahan. Penggunaan garam sebaiknya tidak berlebihan dan 

disesuaikan dengan jumlah bahan utama agar menghasilkan cita rasa yang optimal 

(Avandy, 2015). 

 

 

2.5.10 Santan Kelapa 

 

 

Santan kelapa adalah emulsi lemak berwarna putih yang diperoleh dari perasan 

daging kelapa segar. Tingkat kekentalannya bervariasi tergantung pada umur 
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kelapa dan jumlah air saat pemerasan. Penggunaan santan kelapa dalam 

pembuatan abon memberikan cita rasa gurih sekaligus menambah nilai gizi pada 

produk akhir. Rasa gurih ini berasal dari kandungan lemak santan yang relatif 

tinggi (Mandjurungi dkk., 2022). 

 

 

2.5.11 Minyak Goreng 

 

 

Minyak goreng berfungsi memberikan rasa gurih pada makanan sekaligus 

menambah kandungan kalori pada bahan pangan (Khairunnisa dkk., 2023). 

Penggunaan minyak goreng dalam pembuatan abon, terutama yang ditambahkan 

nangka, dapat memengaruhi bilangan peroksida pada abon ikan. Penggunaan 

minyak goreng juga berdampak pada komposisi akhir asam lemak dalam abon 

ikan. (Sukmiwati dkk., 2024). 



III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari sampai bulan Maret 2026 di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Kimia dan 

Biokimia Hasil Pertanian, dan ruang Uji Sensori, Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

 

3.2 Alat dan Bahan 

 

 

Alat-alat yang digunakan adalah panci pengukusan, timbangan digital, wajan, 

sutil, kompor, wadah baskom, garpu, sendok, pisau, talenan, soxhlet, oven, cawan 

porselen, labu Kjeddahl, labu erlenmeyer, buret, beaker glass, timbangan analitik, 

desikator, kondensor, labu didih, saringan kertas, mangkok, nampan, lembar 

kuisioner dan alat tulis. 

 

Bahan-bahan yang digunakan adalah ikan selar tengkek dengan berat 250 g/ekor 

hingga 300 g/ekor yang diperoleh di pasar Untung Suropati, Kecamatan Tanjung 

Senang, Kota Bandar Lampung, dan bahan tambahan yang digunakan, yaitu 

nangka muda dengan karakteristik kulit berwarna hijau, duri yang kecil, padat, 

dan rapat memiliki berat ±2 kg yang diperoleh di pasar Untung Suropati, bawang 

putih, bawang merah, sereh, gula merah, garam, kunyit, lengkuas, ketumbar, 

merica, daun salam, daun jeruk, santan kelapa, dan minyak goreng merek Filma. 

Bahan kimia yang digunakan untuk analisis kimia adalah K2SO4, CuSO4, H2SO4, 

NaOH, HCl 0,1N, ethanol 95%, pelarut n-heksana, dan aquadest.  
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3.3 Metode Penelitian 

 

 

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan 6 taraf perlakuan dan 4 ulangan, sehingga didapat total 24 unit percobaan 

dengan faktor tunggal, yaitu penambahan nangka muda yang digunakan, yaitu P0 

sebagai kontrol (0 g); P1 (20 g); P2 (40 g); P3 (60 g); P4 (80 g); dan P5 (100 g). 

Abon ikan yang dihasilkan kemudian dilakukan pengujian terhadap sifat sensori, 

kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar serat, dan kadar lemak. Data uji sensori 

yang diperoleh dianalisis dengan uji Bartlett untuk menguji kehomogenannya dan 

uji Tukey sebagai kemenambahan data (Rahmah, 2025). 

 

Data selanjutnya dilakukan pengujian sidik ragam untuk memperoleh ragam galat 

dan uji signifikan untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan. Untuk mengetahui 

perbedaan antar perlakuan dapat dilakukan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 

5%. Selanjutnya, dilakukan penentuan perlakuan terbaik berdasarkan pada 

parameter penilaian sensori meliputi tekstur, warna, rasa, aroma, penerimaan 

keseluruhan, dan kadar air dengan skor tertinggi. Penentuan perlakuan terbaik ini 

dilakukan menggunakan metode jumlah bintang (*) terbanyak.  

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Persiapan Nangka 

 

 

Proses persiapan nangka diawali dengan menyiapkan nangka muda dan dikupas 

lapisan kulit luar nangka, kemudian dibuang hingga menyisakan bagian dalam 

nangka yang berwarna agak keputihan. Selanjutnya, dilakukan pembersihan untuk 

menghilangkan getah dalam nangka menggunakan minyak sayur yang diolesi 

pada permukaan nangka dan dicuci dengan air bersih, kemudian dipotong-potong 

diambil bagian daging nangka, lalu dikukus pada suhu 100oC selama 15 menit 

hingga buah nangka muda matang. Nangka muda yang sudah ditiriskan, lalu 

dicabik dan disuwir untuk kemudian digunakan sebagai substitusi abon ikan selar 
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tengkek. Diagram alir proses pembuatan suwiran nangka disajikan pada Gambar 

3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Proses penyiapan suwiran nangka muda. 

                  Sumber: Muafi (2023) yang telah dimodifikasi 

 

 

3.4.2 Persiapan Ikan Selar Tengkek 

 

 

Persiapan ikan selar tengkek dalam pembuatan abon ini, yaitu diawali dengan ikan 

selar tengkek dicuci dan disiangi hingga bersih, lalu direndam dengan jeruk nipis 

sebanyak 4 buah dan 4 sdm garam selama 10 menit. Selanjutnya, ikan dikukus 

selama 30 menit pada suhu 100oC dengan penambahan daun salam 3 lembar dan 2 

serai yang telah dimemarkan. Selanjutnya, daging ikan didinginkan terlebih 

dahulu pada suhu ruang dan dilanjutkan dengan penyuwiran hingga menghasilkan 

ukuran yang seragam. Ikan selar tengkek suwir siap digunakan dalam pembuatan 

abon ikan. Diagram alir proses pembuatan suwiran ikan selar tengkek disajikan 

pada Gambar 4. 

 

Nangka 

muda 1 kg 

Pengupasan 

Pencucian 

Pemotongan 

Pengukusan (T: ±100oC, t: 15 menit) 

Penyuwiran 

Suwiran nangka 

muda 300 g 

Kulit 

Biji 

Air Air 

Air Air 

Penghilangan getah 
Minyak 

sayur 
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Gambar 4. Proses penyiapan suwiran ikan selar tengkek. 

   Sumber: Zuidar dkk. (2024) yang telah dimodifikasi 

 

 

3.4.3 Pembuatan Abon Ikan Selar Tengkek 

 

 

Pembuatan abon ikan selar tengkek ini berdasarkan dengan penelitian Rahmah 

(2025) yang telah dimodifikasi. Bumbu-bumbu berupa bawang merah 18 g, 

bawang putih 9 g, garam 5 g, kunyit 8 g, dan ketumbar 3 g dihaluskan 

menggunakan blender hingga halus. Bumbu ditumis menggunakan minyak 

sebanyak 20 ml hingga tidak berbau langu dengan api sedangdan menambahkan 

daun jeruk 3 lembar, daun salam 2 lembar dan sereh 15 g. Selanjutnya, 

ditambahkan 50 ml larutan santan lalu diaduk terus hingga santan mendidih. 

Suwiran ikan selar tengkek dimasukkan sesuai dengan masing-masing perlakuan 

dan diaduk hingga tercampur merata. Lalu, suwiran nangka muda ditambahkan 

sesuai dengan masing-masing perlakuan dan diaduk hingga merata. Selanjutnya, 

Ikan selar tengkek 

segar 4 kg 

Pencucian dan pembersihan 

Pengukusan daging ikan  

(T: ±100oC, t: 30 menit) 

 

Pendinginan pada suhu ruang 

Penyuwiran 

Ikan selar tengkek 

suwir 1,2 kg 

Air 

Perendaman pada suhu ruang  

(t= 7 menit) 
Air, jeruk 

nipis 4 

buah dan 

garam 4 

sdm 

Kepala, 

ekor dan 

isian 

perut 

Air, daun 

salam 3 

lembar, 

dan sereh 

Penirisan  

Tulang 

dan kulit 

Air, daun 

salam, 

dan sereh 
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penyangraian diaduk terus menerus selama 30 menit. Penyangraian dilakukan 

hingga abon benar-benar sudah kering dan warna berubah menjadi coklat. 

Penambahan konsentrasi nangka muda sesuai dengan perlakuan P0 (0g), P1 (20g), 

P2 (40g), P2 (60g), P4 (80g), dan P5 (100g). Diagram alir proses pembuatan abon 

ikan selar tengkek dan formulasi pembuatan abon ikan selar tengkek dengan 

penambahan nangka muda disajikan Gambar 5 dan Tabel 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Proses pembuatan abon ikan selar tengkek. 

     Sumber: Zuidar dkk. (2024) yang telah dimodifikasi 

Penghalusan bumbu 

Penumisan dengan minyak 20 ml 

(T: ±120 oC) 

Pencampuran ikan selar tengkek 

dan nangka sesuai perlakuan 

Penyangraian  

(T: ±120oC, t: 30 menit) 

Abon ikan 

P0 (200g : 0g) 

P1 (200g : 20g) 

P2 (200g : 40g) 

P3 (200g : 60g) 

P4 (200g : 80g) 

P5 (200g : 100g)  

Pengadukan 
Santan 

kental 50 ml 

Pengamatan: 

Uji kimia: kadar air 

Uji sensori: uji 

skoring (warna, 

aroma, rasa, tekstur) 

dan hedonik (warna, 

aroma, rasa, tekstur, 

dan penerimaan 

keseluruhan) 

Bawang putih 9 g, bawang 

merah 18 g, lengkuas 20 g, 

garam 5 g, dan kunyit 8 g 

 

Uji proksimat: kadar 

protein, kadar lemak, 

kadar serat, dan kadar abu 

Abon ikan 

perlakuan terbaik 

Daun jeruk 

3 lembar, 

daun salam 

2 lembar, 

dan sereh 
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Tabel 2. Formulasi abon ikan selar tengkek dan nangka muda 
 

Bahan 
Perlakuan 

P (0) P (1) P (2) P (3) P (4) P (5) 

Ikan selar tengkek (g) 200 200 200 200 200 200 

Nangka (g) 0 20 40 60 80 100 

Bawang merah (g) 18 18 18 18 18 18 

Bawang putih (g) 9 9 9 9 9 9 

Bubuk ketumbar (g) 3 3 3 3 3 3 

Bubuk merica (g) 1 1 1 1 1 1 

Gula merah (g) 6 6 6 6 6 6 

Garam (g) 6 6 6 6 6 6 

Lengkuas (g) 20 20 20 20 20 20 

Daun salam (lembar)  2 2 2 2 2 2 

Daun jeruk (lembar) 3 3 3 3 3 3 

Kunyit (g) 8 8 8 8 8 8 

Sereh (g) 15 15 15 15 15 15 

Santan kelapa (ml) 50 50 50 50 50 50 

Minyak goreng (ml) 20 20 20 20 20 20 

Jumlah satuan dalam 

percobaan (g) 
356 376 396 416 436 456 

 

Sumber: Wiranti (2024) yang telah dimodifikasi. 

 

 

3.5 Pengamatan 

 

 

Pengamatan yang dilakukan pada abon ikan selar tengkek dan nangka muda 

dalam penelitian ini meliputi uji sensori berupa warna, rasa, aroma, tekstur, dan 

penerimaan keseluruhan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap 

produk. Pengamatan juga dilakukan pada sifat kimia, yaitu kadar air. Penentuan 

perlakuan terbaik dari pengujian sensori dan kimia, lalu dilanjutkan dengan 

pengujian kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar, dan kadar abu. 

 

 

3.5.1 Analisis Kimia 

 

3.5.1.1 Kadar Air 

 

 

Pengujian kadar air pada produk abon dengan formulasi ikan selar tengkek dan 

nangka muda ini menggunakan metode gravimetri (Sudamardji dkk., 1997). 

Cawan porselen yang kosong dikeringkan terlebih dahulu dengan menggunakan 
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oven selama 30 menit pada suhu 100°C. Cawan selanjutnya didinginkan dengan 

dimasukkan dalam desikator lalu dilakukan penimbangan. Sampel abon ikan 

diambil sebanyak 1-2 g dan dimasukkan kedalam cawan porselen lalu sampel 

dikeringkan dalam oven selama 3-5 jam pada suhu 105-110°C. Sampel 

selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang. Setelah 

dilakukan penimbangan pertama sampel dikeringkan kembali selama 1 jam, 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit. Setelah dingin sampel ditimbang 

kembali untuk kedua kalinya sehingga kadar air dapat dihitung dengan rumus 

perhitungan berikut : 

 

Kadar air (%) =  
berat awal − berat akhir

berat sampel
 x 100% 

 

 

3.5.1.2 Kadar Protein 

 

 

Pengujian kadar protein pada produk abon ini dilakukan dengan menggunakan 

metode kjeldhal. Langkah pertama, yaitu sampel ditimbang sebanyak 1 gram dan 

dimasukkan dalam labu kjeldahL 100 mL dan ditambahkan 1 g katalisator K2SO4 

serta 10 mL larutan H2SO4 pekat. Sampel selanjutnya didestruksi dalam lemari 

asam hingga cairan berubah menjadi warna bening. Selanjutnya sampel diangkat 

dan didinginkan.. Sampel yang telah dingin dimasukkan ke dalam labu destilasi 

yang selanjutnya ditambahkan 50 mL aquadest, 3 tetes indikator pp dan 40% 

NaOH hingga larutan berada dikondisi basa (warna biru pada kertas lakmus) serta 

ditambahkan batu didih secukupnya. Kemudian, sebanyak 0,1 n larutan HCL dan 

dua tetes larutan indikator 42 methyl red dimasukkan dalam gelas beker. Sampel 

selanjutnya didestilasi hingga menghasilkan fitrat sebanyak 50 mL. Filtrat yang 

dihasilkan dititrasi menggunakan 0,1 n larutan NaOH hingga berwarna kuning 

jerami. Kadar protein dapat dihitung dengan rumus perhitungan berikut : 

 

%N =
(ml NaOH (blanko − sampel))

berat sampel (mg)
 x N NaOH x 14,008 x 100% 

% P = % N x 6,25 
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3.5.1.3 Kadar Lemak 

 

 

Kadar lemak pada produk dapat ditentukan menggunakan pengujian dengan 

metode soxhlet. Sebanyak 1 gram sampel dimasukkan dalam saringan timbel yang 

terbuat dari kertas saring. Labu lemak yang telah berisi larutan sampel 

dipasangkan pada soxhlet dan dihubungkan dengan pendingin balik. Larutan 

sampel selanjutnya diekstraksi selama 4 hingga 6 jam. Labu lemak selanjut 

diambil lalu sampel diuapkan dengan dalam oven menggunakan suhu 110°C. 

Residu sampel yang terdapat dalam botol lemak dinyatakan sebagai berat lemak. 

Kadar lemak dapat dihitung dengan rumus perhitungan berikut : 

 

Kadar lemak (%) =  
berat akhir − berat botol kosong

berat sampel
 x 100% 

 

 

3.5.1.4 Kadar Serat Kasar 

 

 

Pengujian kadar serat kasar diawali dengan sampel sebanyak 2 g dihaluskan 

mencapai ukuran saringan berdiameter 1 mm dan diaduk hingga merata. Sampel 

lemak yang telah dihasilkan pada pengujian soxhlet sebelumnya dipindahkan ke 

dalam erlenmeyer 600 ml. Sebanyak 200 ml H2SO4 1,25% panas ditambahkan 

dan didihkan selama 30 menit sambil digoyangkan. Suspensi yang dihasilkan 

disaring menggunakan kertas saring, sementara residu yang terdapat dalam 

erlenmeyer dicuci menggunakan air panas hingga tidak bersifat asam lagi (diuji 

menggunakan kertas lakmus). Residu yang berada pada kertas saring dipindahkan 

kembali ke dalam erlenmeyer dan sisanya dibersihkan dengan NaOH 0,3 N 

sebanyak 200 ml. Didihkan selama 30 menit sambil digoyang-goyangkan. Saring 

kembali menggunakan kertas saring yang telah diketahui beratnya sambil dicuci 

dengan larutan K2SO4 10 ml. Residu yang dihasilkan dicuci menggunakan 

larutan aquades mendidih dan kemudian menggunakan alkohol 95% sebanyak 15 

ml. Kertas saring berserta isinya dikeringkan pada suhu 110°C hingga dihasilkan 

berat konstan selam 1-2 jam. Selanjutnya didinginkan dalam desikator dan 

ditimbang hingga diperoleh residu berat serat kasar. Kadar serat kasar dapat 

dihitung dengan rumus perhitungan berikut :  
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Berat residu = berat serat kasar  

Berat serat kasar =
berat serat kadar

berat sampel
 x 100% 

 

3.5.1.5 Kadar Abu 

 

 

Pengujian kadar abu menggunakan metode pengabuan kering metode gravimetri 

(SNI 01-2891-1992). Pengabuan bahan-bahan organik diuraikan menjadi air 

(H2O) dan karbondioksida (CO2) tetapi zat anorganik tidak terbakar. Zat 

anorganik ini yang disebut abu. Cawan porselen disiapkan untuk melakukan 

pengabuan, lalu dikeringkan dengan tanur pada suhu 525oC selama 1 jam, lalu 

didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang. Sampel diambil dan 

ditimbang sebanyak 5-10 g dalam cawan dan ditimbang, kemudian cawan dan 

sampel dipanaskan dengan oven pada suhu 105oC sampai H2O hilang. Minyak 

zaitun ditambahkan beberapa tetes lalu sampel dipijar diatas Bunsen pembakar 

hingga tidak mengeluarkan asap. Kemudian dilakukan pengabuan di dalam tanur 

pada suhu 525oC hingga bentuk abu berwarna putih atau memiliki berat yang 

konstan. Abu beserta cawan dimasukkan dalam desikator selama 30 menit dan 

ditimbang. Pengeringan diulangi hingga berat yang diperoleh konstan. Rumus 

perhitungan kadar abu adalah sebagai berikut : 

 

Kadar abu (%) =  
berat akhir − berat cawan kosong

berat awal sampel (g)
 x 100% 

 

 

3.5.2 Uji Sensori 

 

 

a) Uji Skoring 

 

Pengujian sensori yang digunakan pada penelitian ini adalah uji skoring untuk 

mengetahui mutu abon ikan yang dihasilkan dengan cara memberikan skor dalam 

bentuk angka terhadap karakteristik yang dihasilkan. Penilaian parameter 

pengujian warna, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan yang dilakukan 

menggunakan pengujian skoring dengan memberikan skor dalam bentuk angka 
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terhadap karakteristik abon yang dihasilkan. Pengujian skoring ini melibatkan 10 

panelis yang merupakan mahasiswa/i Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Universitas Lampung yang meluangkan waktunya dan lolos beberapa tahap 

seleksi panelis. Tahapan persiapan dan seleksi panelis terlatih meliputi 

wawancara, seleksi, pelatihan dan evaluasi (Rahmah, 2025). 

 

1. Wawancara 

 

Wawancara merupakan tahapan awal dalam proses seleksi panelis terlatih yang 

dilaksanakan melalui metode wawancara tertulis dengan menggunakan kuesioner. 

Kuesioner tersebut memuat pernyataan mengenai kesediaan calon panelis untuk 

berpartisipasi dalam pengujian sensori abon ikan dari awal hingga akhir 

penelitian. Kuesioner yang diberikan berisi borang yang berkaitan dengan minat 

panelis terhadap produk abon ikan, kemampuan indera penglihatan dan pengecap 

yang baik, respons positif terhadap produk, serta pengetahuan mengenai abon ikan 

dan atribut sensorinya. Tahap wawancara ini diikuti oleh 20 calon panelis yang 

selanjutnya diseleksi menjadi sekurang-kurangnya 12 panelis berdasarkan tingkat 

kesediaan dan kesesuaian jawaban dengan kriteria yang telah ditetapkan. 

 

2. Seleksi 

 

Setelah memperoleh hasil dari wawancara tertulis, calon panelis terlatih yang 

lolos tahap tersebut selanjutnya mengikuti proses seleksi lanjutan. Tahap seleksi 

ini dilakukan melalui uji segitiga yang bertujuan untuk mengukur tingkat 

kepekaan indera calon panelis terhadap berbagai parameter sensori. Pengujian ini 

digunakan untuk menilai sensitivitas indera panelis dalam membedakan sampel 

dengan perbedaan karakteristik yang relatif kecil. Uji segitiga dilaksanakan untuk 

mengevaluasi kemampuan panelis dalam mendeteksi perbedaan tekstur, warna 

aroma, dan rasa pada sampel abon ikan. Pengujian ini dilakukan dalam beberapa 

set dengan menyajikan 3 sampel berkode 3 angka acak pada setiap setnya. Panelis 

akan diminta untuk mencicipi sampel pada tiap set dan memberi respon sampel 

yang berbeda dari 3 sampel yang disajikan. Tiap set uji segitiga akan dilakukan 

setelah 5–10 menit dari set sebelumnya, hal ini dilakukan untuk menghindari 

terjadinya bias. Respon panelis yang telah didapat kemudian diakumulasikan 
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dengan respon benar minimal 60% dari jumlah set pengujian dan dibutuhkan 

panelis sebanyak 10 orang. Panelis yang lolos tahap ini kemudian akan melakukan 

pelatihan. 

 

3. Pelatihan 

 

Setelah didapatkan panelis yang lolos tahap seleksi, selanjutnya dilakukan 

pelatihan untuk meningkatkan kemampuan dalam mengidentifikasi sampel. 

Pelatihan dilakukan kepada 12 orang calon panelis yang telah lolos tahapan 

seleksi agar semakin mengerti tugas, kuisioner dan karakteristik produk yang 

diuji. Pelatihan akan meningkatkan kemampuan panelis terhadap kisaran 

intensitas produk yang diuji dan mendapatkan panelis terlatih sebanyak 10 orang 

yang akan melaksanakan uji skoring. Pelatihan panelis ini menggunakan sampel 

abon ikan dan prosedur penyajian serta pengujian sampel harus konsisten 

sehingga penilaian panelis objektif 

 

4. Evaluasi 

 

Panelis yang dinyatakan lolos tahapan pelatihan kemudian dievaluasi 

kemampuannya dalam menguji sampel menggunakan uji ranking. Tahapan 

evaluasi dilakukan untuk menguji kemampuan dan kesiapan panelis dalam uji 

skoring. Sampel yang digunakan pada uji ini adalah abon ikan sesuai perlakuan. 

Respon panelis dituliskan pada formulir kuisioner dan didapatkan panelis terlatih, 

pengujian dilanjutkan pada uji skoring terhadap produk abon ikan. Uji skoring 

dilakukan untuk mengetahui perbedaan karakteristik abon ikan yang dihasilkan 

dari tiap perlakuan dan mendapatkan hasil terbaik. 

 

b) Uji Hedonik 

 

Pengujian sensori hedonik bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

konsumen terhadap abon ikan yang dihasilkan dengan memberikan penilaian 

dalam bentuk skor terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap karakteristik 

produk. Parameter yang dinilai meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

penerimaan keseluruhan (overall acceptance). Penilaian menggunakan skala 

hedonik dengan rentang skor 1-3, di mana skor 1 menunjukkan “sangat tidak 
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suka” dan skor 3 menunjukkan “sangat suka”. Pengujian melibatkan 50 panelis 

tidak terlatih yang merupakan mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Universitas Lampung. Panelis dipilih secara acak dengan kriteria tidak memiliki 

alergi terhadap bahan penyusun produk serta bersedia mengikuti kegiatan 

pengujian. Sebelum pengujian dilakukan, panelis diberikan penjelasan mengenai 

prosedur penilaian dan penggunaan skala uji.  

 

c) Persiapan Sampel 

 

Sampel berupa abon ikan disiapkan dengan memastikan keseragaman bentuk dan 

kualitas antar perlakuan. Setiap sampel diletakkan pada piring kecil berwarna 

putih agar tidak memengaruhi persepsi warna dan diberi kode acak tiga digit 

untuk menjaga objektivitas penilaian panelis. Abon yang akan dinilai, disajikan 

dalam 2 sendok makan. Semua peralatan seperti sendok plastik kecil, piring kecil, 

dan nampan penyajian dibersihkan serta dikeringkan terlebih dahulu untuk 

menghindari kontaminasi silang, kemudian sampel disusun di atas nampan sesuai 

urutan acak (randomized order) untuk setiap panelis. 

 

d) Penyajian Sampel 

 

Sebanyak 6 sampel abon ikan disajikan kepada panelis menggunakan nampan uji 

sensori yang dilengkapi dengan lembar kuisioner penilaian, alat tulis, serta air 

minum sebagai penetral rasa. Setiap sampel diberi kode acak tiga digit untuk 

menghindari bias penilaian dan disajikan dalam urutan acak (random order) agar 

hasil uji tidak dipengaruhi oleh urutan penyajian. Sebelum proses penilaian 

dimulai, panelis diberikan penjelasan singkat mengenai tata cara pengujian, 

termasuk cara mengisi kuisioner dan memberikan skor pada setiap parameter 

sensori. Panelis juga diinstruksikan untuk menetralisir indera pengecap dan 

penciuman dengan meminum air putih yang telah disediakan sebelum dan sesudah 

mencicipi tiap sampel, guna menghindari efek residu rasa dari sampel 

sebelumnya. Kondisi ruang uji dibuat tenang, bersih, dan memiliki pencahayaan 

yang cukup agar panelis dapat menilai warna dan karakteristik produk dengan 

baik. 
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Tabel 3. Lembar kuesioner pengujian skoring abon ikan selar tengkek 

 

 

KUESIONER UJI SKORING 

 

Nama 

Tanggal  

Produk  

: 

: 

: Abon ikan selar tengkek 

 

Petunjuk:  

Dihadapan Anda disajikan 6 buah sampel abon ikan selar tengkek dengan 

penambahan nangka muda yang telah diberi kode acak. Anda diminta untuk 

mengevaluasi sampel tersebut dengan memberikan nilai anda terhadap warna, 

aroma, rasa, dan tekstur. Berikan penilaian anda dengan menuliskan skor 

dibawah kode sampel sesuai kriteria yang ada pada tabel penilaian dibawah ini: 

 

Parameter 
Kode sampel 

370 582 194 806 427 951 

Warna        

Rasa       

Aroma       

Tekstur       

 

Keterangan skor: 

 

Warna: 

1: Cokelat gelap 

2: Cokelat 

3: Cokelat keemasan 

Rasa: 

1: Tidak khas abon ikan 

2: Agak khas abon ikan 

3: Sangat khas abon ikan 

 

Aroma: 

1: Abon ikan tidak kuat 

2: Abon ikan kuat 

3: Abon ikan sangat kuat 

Tekstur: 

1: Tidak renyah menggumpal 

2: Renyah agak menggumpal  

3: Renyah tidak menggumpal 
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Tabel 4. Lembar kuesioner pengujian hedonik abon ikan selar tengkek 

 

 

KUESIONER UJI HEDONIK 

 

Nama 

Tanggal  

Produk 

: 

: 

: Abon ikan selar tengkek 

 

Petunjuk: 

Dihadapan Anda disajikan 6 buah sampel abon ikan selar tengkek dengan 

penambahan nangka muda yang telah diberi kode acak. Anda diminta untuk 

mengevaluasi sampel tersebut berdasarkan tingkat kesukaan. Berikan penilaian 

anda dengan menuliskan skor dibawah kode sampel sesuai kriteria yang ada 

pada tabel penilaian dibawah ini: 

 

Parameter 
Kode sampel 

370 582 194 806 427 951 

Warna        

Rasa       

Aroma       

Tekstur       

Penerimaan keseluruhan       

 

Keterangan skor uji hedonik: 

1: Tidak suka 

2: Suka 

3: Sangat suka 

 

 



V. KESIMPULAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai 

berikut: 

1. Penambahan nangka dengan berbagai konsentrasi pada pembuatan abon ikan 

selar tengkek berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air dan sifat sensori 

meliputi warna yang kuning keemasan, tekstur renyah dan agak menggumpal, 

rasa khas abon ikan, dan aroma abon ikan kuat. 

2. Perlakuan terbaik abon ikan selar tengkek dengan penambahan nangka yang 

mendekati SNI 7960 : 2019 yaitu pada perlakuan P2 (penambahan nangka 40 

gram) dengan warna coklat, rasa khas abon ikan, aroma abon ikan kuat, 

tekstur renyah tidak menggumpal, penerimaan keseluruhan sangat disukai 

panelis, kadar air 11,66%, kadar protein 42,97%, kadar serat kasar 1,76%, 

kadar lemak 22,02%, dan kadar abu 4,05%. Abon ikan perlakuan P2 memiliki 

keunggulan warna, rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan yang 

lebih disukai panelis dibandingkan dengan abon ikan tanpa penambahan 

nangka. 
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