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ABSTRACT 

THE EFFECT OF METHOD AND TIME OF FRYING 

ON NUTRITIONAL VALUE AND SENSORY CHARACTERISTICS 

OF SHREDDED MACKEREL SCAD FISH (Decapterus macarellus) 

By 

CLARA FINKA ALDRINASARI 

Shredded mackerel scad fish is a diversification of fishery product that has the 

potential to substitute beef and increase fish consumption.  However, the product 

quality is influenced by many factors, including method and time of frying.  This 

study aims to determine the effect of the method and time of frying and their 

interactions.  This study was designed using a factorial randomized complete 

block design, which consisted of 2 factors with four replications.  The first factor 

was frying method which consisted of pan frying (P1) and roasting (P2), and the 

second factor was frying time which consisted of 20 minutes (W1), 30 minutes 

(W2), and 40 minutes (W3).  Observations made consisted of chemical tests 

including water content, fat content, protein content, and crude fiber content, as 

well as sensory tests covering color, taste, aroma, texture, and overall 

acceptability.  The resulting data were analyzed for homogeneity with Bartlett’s 

test, additives with Tuckey’s test, differences between treatments with analysis of 

variance.  Furthermore, the data were analyzed with the Honest Significant 

Difference test at the 5% level.  The results showed that the best treatment 

shredded mackerel scad fish was obtained in the P2W3 treatment (40 minutes of 

pan frying) with golden brown color (4,14), typical taste of shredded fish (4,30), 

not fishy (4,46), very crunchy texture (4, 88) and the overall acceptance was 

highly favored (4,71).  As for the chemical analysis, the results obtained were 

2,109% for water content, 29,835% for fat content, 39,322% for protein content, 

and 0,703% for crude fiber content. 

 

Keywords: frying method, frying time, mackerel scad fish, shredded fish.  



 

 

 

 

 

 

 

 

ABSTRAK 

PENGARUH METODE DAN LAMA PENGGORENGAN 

TERHADAP NILAI GIZI DAN KARAKTERISTIK SENSORI 

ABON IKAN LAYANG (Decapterus macarellus) 

Oleh 

CLARA FINKA ALDRINASARI 

Abon ikan layang merupakan diversifikasi produk hasil perikanan yang memiliki 

potensi untuk menjadi pengganti daging sapi dan meningkatkan angka konsumsi 

ikan.  Namun, mutu produk dipengaruhi oleh banyak faktor, diantaranya adalah 

metode dan lama penggorengan.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh metode dan lama penggorengan serta interaksi keduanya. Penelitian ini 

dirancang dengan menggunakan rancangan acak kelompok lengkap faktorial, 

yang terdiri dari 2 faktor dengan empat ulangan.  Faktor pertama yaitu metode 

penggorengan yang terdiri dari pan frying (P1) dan penyangraian (P2), dan faktor 

kedua adalah lama penggorengan yang terdiri dari 20 menit (W1), 30 menit (W2), 

dan 40 menit (W3).  Pengamatan yang dilakukan terdiri dari uji kimia meliputi 

kadar air, kadar lemak, kadar protein, dan kadar serat kasar, dan uji sensori yang 

meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan.  Data yang 

dihasilkan dianalisis homogenitas dengan uji Bartlett, aditifitas dengan uji 

Tuckey, perbedaan antar perlakuan dengan analisis ragam.  Selanjutnya, data 

dianalisis dengan uji Beda Nyata Jujur pada taraf 5%.  Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan terbaik abon ikan layang didapatkan pada 

perlakuan P2W3 (pan frying 40 menit) dengan warna kuning keemasan (4,14), 

rasa khas abon (4,30), tidak amis (4,46), tekstur sangat renyah (4,88) dan 

penerimaan keseluruhan sangat disukai (4,71).  Sedangkan, untuk analisis kimia 

dihasilkan 2,109% kadar air, 29,835% kadar lemak, 39,322% kadar protein, dan 

0,703% serat kasar.   

 

Kata kunci: abon ikan, ikan layang, lama penggorengan, metode penggorengan. 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1  Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Provinsi Lampung menjadi salah satu provinsi dengan wilayah perairan yang luas.  

Luas perairan laut provinsi Lampung diketahui seluas 24.820 km2 atau mencapai 

41,2% dari keseluruhan luas provinsi Lampung (Syetiawan, 2015).  Wilayah 

perairan yang luas menjadikan provinsi Lampung memiliki potensi sumber daya 

hayati perairan yang tinggi.  Potensi sumber daya hayati dari perairan tersebut 

dapat menjadi penyumbang protein hewani yang dibutuhkan bagi masyarakat 

khususnya di provinsi Lampung, terutama pada hasil perikanan.  Pada sisi yang 

lain, realisasi konsumsi ikan di provinsi Lampung masih tergolong rendah yaitu 

hanya mencapai 20,3 kg/kap/tahun pada tahun 2020 (BKP, 2021).  Angka 

realisasi konsumsi ikan yang rendah dapat diatasi dengan melakukan diversifikasi 

untuk meningkatkan angka konsumsi ikan di masyarakat.  Selain diversifikasi, 

produk hasil perikanan perlu dioptimalkan untuk mendapatkan mutu yang baik 

dan mutunya sesuai dengan syarat yang ditetapkan oleh lembaga yang berwenang.   

 

Ikan termasuk sumber protein hewani yang digemari oleh berbagai kalangan 

masyarakat.  Ikan menjadi salah satu makanan yang penting dikonsumsi karena 

memiliki protein yang tinggi, asam lemak tidak jenuh (EPA dan DHA), berbagai 

mineral dan nutrisi penting lainnya (Liu et al., 2021).  Jenis ikan yang sangat 

mudah dijumpai di pasaran yaitu ikan layang (Decapterus sp.).  Berdasarkan data 

dari Pusat Data Statistik dan Informasi KKP RI (2021), ikan layang (Decapterus 

sp.) di provinsi Lampung menjadi salah satu jenis ikan yang jumlah produksinya 

tinggi yaitu 1.690,92 ton pada tahun 2020.   
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Ikan sebagai salah satu komoditi hasil pertanian segar apabila tidak dilakukan 

penanganan pascapanen yang tepat, akan mudah mengalami kerusakan sehingga 

perlu diolah agar masa simpannya lebih panjang.  Salah satu produk olahan 

perikanan yang banyak disukai dan dapat dikembangkan yaitu abon ikan.  Secara 

umum, abon termasuk produk kering yang dibuat menggunakan bahan utama dari 

daging sapi atau daging ayam yang disuwir lalu digoreng.  Abon ikan dapat 

menjadi suatu alternatif bagi kalangan yang kurang menyukai daging sapi atau 

saat harga bahan baku daging sapi sedang mengalami peningkatan.  Selain itu, 

tidak semua orang menyukai ikan sehingga diperlukan pengolahan ikan menjadi 

abon agar meningkatkan angka konsumsi ikan. 

 

Proses pengolahan abon ikan yang tepat akan memberikan hasil produk abon ikan 

dengan kualitas yang optimal, sehingga dapat meminimalkan terjadinya 

penurunan kandungan gizi.  Rangkaian pengolahan yang dilakukan dalam proses 

pembuatan abon ikan adalah pengukusan, penyuwiran, penumisan bumbu dan 

penggorengan.  Penggorengan menjadi salah satu metode pemasakan yang banyak 

dilakukan karena membutuhkan waktu yang cepat, ekonomis, dan menghasilkan 

karakteristik serta rasa yang khas pada suatu makanan.  Metode penggorengan 

sangat beragam diantaranya adalah metode pan frying yaitu penggorengan yang 

hanya menggunakan sedikit minyak dan metode penyangraian yaitu 

penggorengan yang tidak menggunakan minyak.  Penggorengan dapat 

menyebabkan terjadinya perubahan pada kualitas fisik dan kimia produk, kualitas 

kimia seperti denaturasi protein, oksidasi, pengurangan aktivitas air, hidrogenasi, 

gelatinisasi pati, karamelisasi dan polimerisasi (Zhang et al., 2020).  Sedangkan, 

kualitas fisik seperti penyerapan minyak, volume bahan berubah, penguapan air, 

dan tekstur (Ponno dan Sukainah, 2018).   

 

Perubahan-perubahan yang sangat beragam pada penggorengan harus 

dikendalikan dengan optimal agar mutu produk tidak mengalami kerusakan.  Pada 

penelitian Renol dkk. (2020), perbedaan lama dan suhu penggorengan 

memberikan pengaruh sangat nyata terhadap menurunnya kadar lemak dan kadar 

air pada abon ikan, sehingga memengaruhi warna, rasa, dan kerenyahan produk.  

Pada penelitian Dewi dkk. (2016), disebutkan bahwa faktor-faktor yang 
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memengaruhi hasil penggorengan diantaranya ketebalan bahan, lama 

penggorengan, kualitas minyak, metode penggorengan, dan peralatan yang 

digunakan.  Semakin lama waktu penggorengan, maka kadar air pada bahan dapat 

mengalami penurunan dan tekstur yang dihasilkan semakin renyah.   

 

Metode penggorengan yang berbeda turut memengaruhi sifat kimia dan sifat fisik 

pada produk.  Perubahan yang terjadi secara fisik akibat metode penggorengan 

diantaranya perubahan ukuran, tekstur yang renyah, garing, dan pengembangan 

rasa.  Metode penggorengan yang tidak tepat juga dapat merusak gizi yang 

terkandung, salah satunya yaitu menurunnya daya cerna protein yang terkandung 

pada bahan.  Hasil penelitian yang dilakukan oleh Kasmiati dkk. (2020), tentang 

abon ikan layang dengan metode deep frying menghasilkan kadar air 10,84 hingga 

16,60% dan kadar protein 26,39 hingga 27,39% yang tidak sesuai dengan SNI 

abon ikan, serta kadar lemak 36,54 hingga 36,60% dan serat kasar 5,66 hingga 

7,90% yang tergolong tinggi.  Penelitian mengenai pengaruh metode dan lama 

penggorengan terhadap kandungan gizi dan karakteristik sensori pada abon ikan 

layang belum diketahui.  Oleh sebab itu, pada penelitian ini akan menggunakan 

beberapa variasi lama waktu dan metode penggorengan untuk mengetahui 

pengaruhnya terhadap kadar air, kadar lemak, kadar protein, serat kasar dan 

karakteristik sensori abon ikan layang.   

 

 

1.2  Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Mengetahui pengaruh metode penggorengan terhadap nilai gizi dan 

karakteristik sensori abon ikan layang. 

2. Mengetahui pengaruh lama penggorengan terhadap nilai gizi dan karakteristik 

sensori abon ikan layang. 

3. Mengetahui pengaruh interaksi metode dan lama penggorengan abon ikan 

layang terbaik dan sesuai SNI abon ikan 7690-2-2013. 
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1.3  Kerangka Pemikiran 

 

 

Proses pemasakan yang dilakukan untuk menghasilkan abon ikan terdiri dari 

tahap pengukusan, penyuwiran, penumisan bumbu dan penggorengan.  Tahap 

penggorengan dalam pembuatan abon menjadi salah satu faktor penting karena 

dapat memengaruhi sifat fisik dan kimia produk.  Menurut penelitian Susanty dkk. 

(2019), metode penggorengan dengan lama waktu 15 dan 60 menit berpengaruh 

nyata pada kadar abu, lemak, dan protein dari abon udang dengan nilai berturut-

turut 4,55-7,92%, 3,3-14,03%, dan 12,51-24,29%.  Kemudian, pada abon daging 

kambing lama penggorengan berpengaruh nyata terhadap kadar lemak dan kadar 

air dengan perlakuan penggorengan selama 75 menit dengan kadar lemak 17,7% 

dan kadar air 1,43%.  Perubahan kadar air disebabkan semakin lama waktu 

penggorengan maka kandungan uap air yang terdapat pada bahan akan semakin 

banyak, sehingga kadar air pada bahan mengalami penurunan.  Waktu 

penggorengan yang terus meningkat dapat menyebabkan dehidrasi yang lebih 

tinggi pada permukaan bahan, sehingga penetrasi minyak ke dalam bahan pangan 

menjadi lebih banyak dan menyebabkan kadar lemak meningkat (Hastuti dan 

Suparman, 2018). 

 

Selain faktor lama penggorengan, metode penggorengan dapat memberikan 

pengaruh terhadap hasil akhir produk.  Metode penggorengan yang digunakan 

dalam mematangkan makanan beragam, diantaranya terdapat metode pan frying, 

deep frying, dan penyangraian.  Metode penggorengan yang digunakan dalam 

pembuatan abon bermacam-macam, pada penelitian yang telah dilakukan 

sebelumnya terdapat abon ikan tongkol dengan metode pan frying (Renol dkk., 

2020), abon sapi dengan metode deep frying (Elia dkk., 2016), abon ikan tongkol 

dengan metode pan frying dan deep frying (Dewi dkk., 2016), dan abon ikan 

cakalang digunakan metode penyangraian (Huthaimah dkk., 2017).  Berdasarkan 

penelitian Kasmiati dkk. (2020), abon ikan dengan metode deep frying memiliki 

kadar lemak 36,54-36,60%, kadar air 10,84-16,60%, kadar protein 26,39-27,39% 

dan serat kasar 5,66-7,90% yang melebih batas SNI, serta tidak terdapat informasi 

mengenai waktu penggorengannya.  Tingginya angka kadar lemak tersebut diduga 

dipengaruhi oleh proses penggorengan yang dilakukan saat proses pembuatan 
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abon ikan layang.  Pada penelitian Dewi dkk. (2016), abon ikan dengan metode 

deep frying memiliki kadar lemak yang lebih tinggi dari metode pan frying 

disebabkan penggunaan minyak yang lebih banyak, sehingga minyak yang 

terserap menjadi lebih banyak.   

 

Penelitian yang dilakukan Surgawi dkk. (2020), mengenai abon ikan layang yaitu 

masih terdapatnya kekurangan pada tekstur abon ikan yang belum terlalu kering.  

Abon ikan memiliki perbedaan tekstur dengan abon daging sapi.  Perbedaan 

daging ikan dibandingkan dengan daging sapi terletak pada jaringan pengikat 

yang terkandung.  Pada daging ikan, jumlah jaringan ikatnya sangat sedikit 

dibandingkan daging sapi dan lebih banyak terdapat pada bagian ekor dan daging 

ikan yang berwarna merah.  Hal tersebut menyebabkan pemasakan pada daging 

ikan akan menjadi lebih cepat dan jaringan pengikat yang terdapat dalam daging 

ikan bersifat mudah mengalami hidrolisis (Susanti dkk., 2016).  Hal tersebut 

menyebabkan hasil tekstur abon ikan akan kurang berserat dibandingkan dengan 

tekstur abon yang dibuat dari daging sapi.  Tekstur abon ikan yang belum terlalu 

kering pada penelitian Surgawi dkk. (2020), diduga dipengaruhi waktu 

penggorengan yang belum tepat.   

 

Pada penelitian yang dilakukan oleh Renol dkk. (2020), abon ikan yang digoreng 

dengan waktu 35, 40, dan 45 menit memiliki kadar air yang melebihi batas SNI 

abon (maks. 7%) yaitu 21,68%, 13,13%, dan 11,36%, namun pada penelitian 

tersebut tidak terdapat informasi mengenai metode penggorengan yang 

digunakan.  Lama waktu penggorengan pada abon yang sudah diteliti berkisar 

antara 15-45 menit (Renol dkk., 2020; Suhan, 2014; Prihandoko dan Marwati, 

2015; Sinambela dkk., 2020).  Maka dapat ditarik kesimpulan bahwa metode dan 

lama penggorengan berpengaruh terhadap karakteristik suatu produk pangan 

termasuk abon.  Namun, saat ini belum tersedia informasi mengenai pengaruh 

perbedaan metode dan lama penggorengan pada abon ikan layang.  Oleh karena 

itu, dilakukan penelitian mengenai pengaruh perbedaan metode dan lama 

penggorengan pada abon ikan layang dengan menggunakan variasi lama 

penggorengan yaitu 20 menit, 30 menit, dan 40 menit dan variasi metode 

penggorengan yaitu metode penyangraian dan pan frying.   
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1.4  Hipotesis 

 

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Terdapat pengaruh metode penggorengan terhadap nilai gizi dan karakteristik 

sensori abon ikan layang. 

2. Terdapat pengaruh lama penggorengan terhadap nilai gizi dan karakteristik 

sensori abon ikan layang. 

3. Terdapat pengaruh interaksi metode dan lama penggorengan abon ikan layang 

terbaik dan sesuai SNI abon ikan 7690-2-2013. 

 



 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1  Ikan Layang (Decapterus sp.) 

 

 

Ikan layang menjadi salah satu dari hasil perikanan lepas pantai yang mudah 

ditemukan di wilayah Indonesia, terutama di provinsi Lampung karena tersedia 

sepanjang tahun dan tidak dipengaruhi oleh musim.  Ikan layang termasuk ke 

dalam golongan ikan pelagis atau ikan yang hidup dekat dengan permukaan laut 

dan hidup bergerombol.  Ikan layang merupakan jenis ikan pemakan zooplankton 

dan memiliki ukuran panjang sekitar 15-45 cm serta memiliki kemampuan 

bergerak yang cepat.  Warna pada tubuhnya yaitu biru kehijauan pada bagian 

punggung dan pada perutnya berwarna putih perak dengan sirip kuning 

kemerahan (Fitrian dan Madduppa, 2020) seperti pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Ikan layang (Decapterus macarellus) 

Sumber:  fishider.org (2022) 

 

 

Jenis ikan layang yang umumnya berada di perairan Indonesia yaitu jenis 

Decapterus macarellus, Decapterus russelli, Decapterus maruadsi, Decapterus 
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kurroides, dan Decapterus macrosoma.  Komposisi kimia yang ada di daging ikan 

sangat beragam, dipengaruhi oleh spesiesnya, umur, jenis kelamin, dan kondisi 

lingkungan habitat ikan saat ditangkap.  Secara umum, komposisi kimia yang 

terdapat pada daging ikan yaitu diantaranya nilai kadar air 66 hingga 84%, kadar 

karbohidrat 1 hingga 3%, kadar lemak 0,1 hingga 22%, dan bahan anorganik 

sebesar 0,8 hingga 2%.  Komposisi kimia yang dimiliki ikan layang dalam berat 

100 gram adalah kadar air 78,6%, kadar lemak 1,9%, kadar abu 1,03%, dan kadar 

protein 18,13% (Chairita, 2008).  Ikan layang memiliki nilai ekonomis tinggi dan 

mudah apabila diolah karena memiliki daging dengan tekstur kompak. 

 

Ikan layang memiliki sifat seperti ikan pada umumnya yaitu apabila tidak 

dilakukan penanganan yang tepat maka akan mudah mengalami penurunan mutu.  

Hal tersebut mendorong diperlukannya pengolahan lebih lanjut untuk 

memperpanjang masa simpannya.  Selain itu, dilakukannya pengolahan lebih 

lanjut pada ikan layang guna meningkatkan nilai ekonomis dan nilai 

kepraktisannya.  Pemanfaatan ikan layang sangat beragam, contohnya seperti 

diolah menjadi nugget ikan layang dengan kadar protein 14% (b/b), ikan layang 

presto, tepung ikan layang, dan bakso ikan layang.   

 

 

2.2  Abon Ikan 

 

 

Abon didefinisikan sebagai salah satu dari jenis makanan kering siap saji yang 

menggunakan bahan baku daging dan telah mengalami proses pengukusan, 

kemudian disayat-sayat dan dibumbui, lalu digoreng (Putri dan Lamusa, 2017).  

Komposisi gizi yang dimiliki oleh abon cukup baik karena abon menggunakan 

daging sebagai bahan baku utamanya.  Abon menjadi salah satu jenis olahan 

makanan kering yang digemari dan dikenal oleh masyarakat secara luas sebab 

memiliki harga yang terjangkau dan rasanya yang lezat.  Karakteristik yang 

dimiliki oleh abon yaitu kering, tekstur renyah, dan rasa yang gurih ataupun manis 

tergantung dari bumbu yang digunakan (Kasmiati dkk., 2020). 

 

Abon terdiri dari beragam jenis berdasarkan daging yang digunakan sebagai 

bahan baku utamanya.  Beberapa jenis abon yang pernah dibuat yaitu abon sapi 
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(Hastuti dan Suparman, 2018), abon daging kambing (Putri dan Lamusa, 2017), 

abon ayam, dan abon ikan (Kasmiati dkk., 2020).  Abon ikan merupakan jenis 

abon yang memanfaatkan daging ikan sebagai bahan baku utamanya untuk 

menggantikan daging sapi.  Tidak berbeda dengan abon dari daging sapi, abon 

yang menggunakan daging ikan dapat dikonsumsi pula untuk menjadi lauk pauk 

cepat saji atau pelengkap saat menyantap roti.  Kandungan yang terdapat pada 

abon diantaranya yaitu protein, lemak, kadar air, kadar abu, dan aktivitas 

antioksidan. 

 

Kelebihan daging ikan apabila dijadikan abon jika dibandingkan dengan sumber 

protein hewani yang lain yaitu daging ikan memiliki kandungan protein yang 

kadarnya juga tinggi.  Selain itu, daging ikan yang terdiri dari sedikit pengikat 

atau tendon menyebabkan dagingnya lebih mudah dicerna dan memiliki 

kandungan asam lemak tidak jenuh dengan kadar kolesterol yang tidak tinggi.  

Sedangkan, kekurangannya yaitu ikan memiliki kandungan air yang tinggi yaitu 

sekitar 80% dengan pH tubuh ikan yang angkanya mendekati netral Fera dkk. 

(2019).  Hal tersebut menyebabkan ikan menjadi media yang disenangi untuk 

bakteri pembusuk tumbuh.  Selain itu, kadar asam lemak tidak jenuh yang ada 

pada ikan menyebabkan ikan mudah untuk teroksidasi dan berakibat pada 

munculnya bau tengik yang tidak sedap. 

 

Rempah-rempah yang digunakan pada pembuatan abon bertujuan untuk 

mendapatkan aroma serta cita rasa yang bisa membangkitkan selera makan, selain 

itu dapat berfungsi sebagai pengawet karena dapat membunuh mikroba (Rezaei 

and Pirbalouti, 2019).  Penggunaan gula dan garam memiliki fungsi untuk 

menambah atau menguatkan rasa dan memberi tekstur pada abon, serta gula 

berperan dalam terjadinya reaksi Maillard sehingga menambah daya tarik dan rasa 

manis, sedangkan garam berperan sebagai pengawet (Elias et al., 2020).  Minyak 

goreng pada pengolahan abon berperan sebagai media penghantar panas dan 

menambahkan nilai gizi yaitu kalori.  Pembuatan abon terdiri dari tahap 

penyuwiran yaitu daging yang digunakan dan telah dicuci hingga bersih dilakukan 

pemasakan dengan cara dikukus, kemudian tahap penyuwiran yaitu daging 

disayat-sayat atau disuwir.  Selanjutnya, tahap penggorengan dengan 
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mencampurkan bahan tambahan yaitu rempah-rempah, gula, dan garam.  Setelah 

digoreng, kemudian abon ditiriskan dari minyak dengan menggunakan alat press. 

 

Standar mutu abon telah ada dan ditetapkan oleh Departemen Perindustrian 

Standar untuk menjadi acuan dalam menghasilkan abon berkualitas baik dan 

aman.  Mutu abon dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti kadar air yang dapat 

memengaruhi masa simpan abon dan kadar protein yang menunjukkan berapa 

kadar protein yang terkandung pada abon.  Selain itu, kadar abu bisa 

memengaruhi derajat penerimaan konsumen dan kadar lemak yang berhubungan 

dengan masa simpan abon dan dipengaruhi oleh jenis bahan baku dan minyak 

goreng yang digunakan.  Syarat mutu abon ikan ditetapkan dalam SNI abon ikan 

7690-2-2013.  Syarat mutu abon ikan dapat dilihat pada Tabel 1 sebagai berikut. 

 

Tabel 1. Syarat mutu abon ikan menurut SNI 7690-2-2013 

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1. Sensori Angka (1-9) Min 7 

2. Cemaran mikroba   

 a. ALT koloni/g Maks 5,0 × 104 

 b. Escherichia coli APM/g < 3 

 c. Salmonella per 25 g Negatif 
 

d. Staphylococcus aureus koloni/g Maks 1,0 × 103 

3. Cemaran logam   
 

a. Kadmium (Cd) mg/kg Maks 0,1 
 

b. Timbal (Pb) mg/kg Maks 0,3 
 

c. Merkuri (Hg) mg/kg Maks 0,5 
 

d. Arsen (As) mg/kg Maks 1,0 
 

e. Timah (Sn) mg/kg Maks 40,0 

4. Kimia   
 

a. Kadar air % Maks 15 

 b. Kadar protein % Min 30 

 

Sumber: Badan Standardisasi Nasional (2013). 
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2.3  Metode dan Lama Penggorengan 

 

 

Proses pembuatan abon salah satunya yaitu tahap penggorengan yang menjadi 

faktor penting sebagai penentu mutu akhir abon.  Penggorengan menjadi metode 

pemasakan yang populer dan banyak digunakan secara luas di rumah tangga, 

restoran, dan layanan makanan.  Penggorengan sangat umum digunakan untuk 

mengolah makanan disebabkan kapabilitasnya untuk memberikan rasa, warna 

keemasan, dan tekstur renyah pada makanan.  Penggorengan dapat didefinisikan 

sebagai proses dehidrasi atau pengambilan air baik dari luar atau keseluruhan 

bahan.  Pada tahap penggorengan, minyak panas digunakan sebagai penghantar 

atau medium transfer panas ke bahan pangan yang digoreng.  Perubahan fisik, 

kimia, dan sensori produk pangan yang diolah akan mengalami perubahan saat 

dilakukan penggorengan.  Tujuan dilakukannya penggorengan yaitu untuk 

inaktivasi enzim, mengurangi aktivitas air pada bahan, dan memperpanjang masa 

simpan (Zaghi et al., 2019). 

 

Penggorengan suatu bahan pangan perlu dilakukan secara optimal baik dari faktor 

suhu dan waktunya.  Apabila waktu yang digunakan terlalu lama dan dalam suhu 

yang tinggi terutama di tekanan atmosfer, maka terdapat kemungkinan terjadi 

kontak antara minyak dengan udara.  Kontak yang terjadi antara minyak dan udara 

tersebut dapat mengubah hidroperoksida lemak menjadi radikal bebas, sehingga 

flavor yang terbentuk menjadi tidak menyenangkan.  Beberapa perubahan yang 

terjadi pada suatu bahan pangan akibat dari proses penggorengan yaitu 

terbentuknya lapisan garing, perubahan sifat sensori, adsorpsi minyak, 

pengurangan air, gelatinisasi pati, denaturasi protein, dan kerusakan vitamin 

(Ponno dan Sukainah, 2018).  Prinsip penggorengan dari Shofiyatun (2012) dapat 

dilihat pada Gambar 2.  Pada gambar tersebut dapat diketahui bahwa input dalam 

penggorengan meliputi minyak, bahan makanan, dan panas.  Pada bagian hasil 

dari penggorengan meliputi bahan pangan yang telah matang, minyak bekas 

penggorengan, uap panas, dan remahan yang bisa disaring. 
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Gambar 2.  Prinsip penggorengan 

Sumber:  Shofiyatun, 2012. 

 

 

Pada penggorengan terdapat 4 tahapan, tahap pertama yaitu pemanasan awal yaitu 

terjadi perpindahan panas dari minyak ke bahan dan belum terjadi evaporasi air 

dari bahan pangan.  Kemudian, pada tahap kedua yaitu lapisan luar dari bahan 

mulai mendidih dan terjadi evaporasi air dari bahan pangan lalu pada tahap ketiga 

lebih banyak air mengalami penguapan dan suhu mulai berada diatas 100°C.  

Pada tahap ketiga tersebut lapisan inti mulai mencapai ke titik didihnya.  Terakhir, 

pada tahap keempat bahan pangan kemudian digoreng pada waktu yang lama dan 

penguapan air lajunya mulai lambat serta tidak disertai gelembung pada lapisan 

permukaan bahan yang digoreng (Ponno dan Sukainah, 2018). 

 

Cara menggoreng terdiri dari beragam metode, diantaranya metode pan frying, 

deep frying, vacuum frying, dan penyangraian atau gongseng.  Proses 

penggorengan metode pan frying memiliki ciri khas yaitu bahan pangan yang 

akan dilakukan penggorengan tidak seluruhnya terendam dalam minyak goreng.  

Pada metode pan frying menggunakan jenis minyak yang titik asapnya lebih 

rendah, hal tersebut karena suhu pemanasan yang digunakan lebih rendah yaitu 

sekitar 140-200°C (Adawiyah, 2016).  Proses pengolahan bahan pangan yang 

menggunakan metode pan frying memiliki tujuan agar diperoleh rasa dan aroma 

yang menarik pada hasil akhir produk pangan.   

 

Minyak 

Bahan 

pangan 

mentah 

Panas 

 

Remahan yang dapat disaring 

 

Uap 

 

Minyak bekas 

penggorengan 

Bahan 

pangan 
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Jumlah minyak yang digunakan pada metode pan frying tidak sampai merendam 

bahan pangan yang akan digoreng sehingga bahan tidak melekat pada alat 

penggorengan.  Ciri khas tersebut berbeda dengan metode deep frying yang 

menggunakan minyak goreng dengan jumlah yang banyak hingga merendam 

bahan pangan.  Bahan pangan yang digoreng akan langsung kontak dengan alat 

penggorengan yaitu pan penggorengan, oleh karena itu pan frying juga sering 

disebut dengan contact frying.  Pada penggorengan dengan metode pan frying 

perlu dilakukan membolak-balikan bahan pangan untuk memperoleh kematangan 

yang merata.   

 

Penyangraian dapat didefinisikan sebagai salah satu metode penggorengan yang 

tidak menggunakan minyak dalam proses pemasakannya.  Metode penyangraian 

bertujuan untuk menurunkan kadar air pada bahan pangan dengan waktu yang 

relatif cepat.  Proses penyangraian dilakukan dengan menggunakan suhu 

pemanasan yang tinggi, berkisar antara suhu 180-240°C.  Tujuan lain 

dilakukannya penyangraian diantaranya untuk meningkatkan cita rasa khas pada 

bahan pangan, membunuh mikroba, danmenurunkan kadar air.  Kelebihan yang 

dimiliki dari bahan pangan yang menggunakan proses penyangraian yaitu 

memiliki masa simpan yang lebih panjang (Jamaluddin, 2018). 

 

Selama proses penyangraian berlangsung, bahan pangan harus terus diaduk 

dengan tujuan agar uap air pada bahan akan cepat keluar dan panas terdistribusi 

secara merata pada bahan.  Beberapa faktor yang dapat memengaruhi kualitas 

bahan pangan yang disangrai yaitu suhu, media, kualitas bahan, jenis pemanas, 

jumlah bahan, dan teknik penyangraian.  Berbagai variasi suhu dan waktu yang 

digunakan pada proses penyangraian menghasilkan perbedaan rasa, warna, dan 

aroma yang terbentuk (Jamaluddin, 2018).  Pada pembuatan abon dari daging sapi 

atau ayam, suhu dan waktu penyangraian yang digunakan lebih rendah 

dibandingkan saat pembuatan abon dari daging ikan.  Hal tersebut karena kadar 

air pada daging ikan lebih tinggi, sehingga diperlukan suhu dan waktu yang lebih 

tinggi dan lama.  
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Pengolahan suatu bahan pangan dengan metode penyangraian dapat dilakukan 

dengan 2 cara, yaitu cara manual dan menggunakan bantuan mesin.  Penyangraian 

dengan cara manual dapat menggunakan wajan yang dibuat dari besi atau tanah 

liat, sehingga akan terjadi perpindahan panas dari permukaan wajan atau pan ke 

bahan pangan dan diperlukan pengadukan menggunakan tangan dengan bantuan 

spatula.  Sedangkan, penyangraian dengan menggunakan bantuan mesin 

penyangrai adalah salah satu teknologi yang digunakan untuk menyangrai yang 

dinamakan roaster sehingga bahan pangan akan diputar atau diaduk dengan mesin 

penggerak secara otomatis.  Umumnya roaster digunakan untuk menyangrai biji 

kopi, biji kakao, dan kacang, sedangkan penyangraian dengan cara manual 

digunakan untuk menyangrai kerupuk dan abon  

 



 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat 

 

 

Penelitian ini dilakukan pada bulan April sampai dengan Juni 2022 di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, 

Laboratorium Uji Sensori Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas 

Lampung, dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Negeri 

Lampung. 

 

 

3.2  Bahan dan Alat 

 

 

Bahan baku utama yang digunakan untuk pembuatan abon ikan layang yaitu ikan 

layang segar berukuran besar dengan berat 300 gram/ekor.  Bahan-bahan 

tambahan yang diperlukan diantaranya minyak goreng, bawang merah, bawang 

putih, ketumbar, merica, lengkuas, serai, gula merah, daun jeruk, jeruk nipis, daun 

salam, cabai merah keriting, minyak kelapa sawit dan garam.  Bahan-bahan kimia 

yang digunakan untuk analisis adalah K2SO4, CuSO4, H2SO4, NaOH, HCl 0,1N, 

indikator BCG-MR, ethanol 95%, pelarut n-heksana, dan aquadest. 

 

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan abon ikan layang yaitu blender, 

termometer, timbangan digital, stopwatch, panci, wajan, alat kukus, kompor, 

pisau, sutil dan talenan.  Alat-alat yang digunakan untuk analisis adalah alat 

ekstraksi Soxhlet, kondensor, heating mantle, desikator, destilator, oven, labu 

didih, labu Kjeldahl, labu Erlenmeyer, buret, beaker glass, cawan porselin, 

timbangan analitis, saringan timbal, dan kertas saring.   
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3.3  Metode Penelitian 

 

Penelitian ini disusun secara faktorial 2×3 dalam Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) dengan 4 ulangan.  Faktor pertama yaitu metode penggorengan 

(P) yang terdiri dari 2 metode yaitu metode pan frying (P1) dan penyangraian 

(P2).  Faktor kedua yaitu waktu penggorengan (W) yang terdiri dari 3 durasi yaitu 

20 menit (W1), 30 menit (W2), dan 40 menit (W3).  Kesamaan ragam data diuji 

dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey, lalu 

dilakukan analisis ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat dan uji 

signifikasi untuk mengetahui pengaruh antarperlakuan.  Kemudian data diolah 

lebih lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf nyata 5% dan 1%.  

Formulasi abon ikan layang dapat dilihat pada Tabel 2 sebagai berikut.   

 

Tabel 2.  Formulasi pembuatan abon ikan layang 

Bahan-bahan Komposisi 

Daging ikan layang kukus (g) 200 

Bawang merah (g) 40 

Bawang putih (g) 20 

Lengkuas (g) 5 

Serai (g) 10 

Ketumbar bubuk (g) 1,5 

Merica (g) 0,5 

Garam halus (g) 3 

Gula merah (g) 10 

Cabai keriting merah (g) 25 

Daun salam (lembar) 1 

Daun jeruk (lembar) 1 

Jumlah satu satuan percobaan (g) 290 
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3.4  Pelaksanaan Penelitian 

 

 

3.4.1  Pembuatan abon metode penyangraian 

 

 

Ikan layang berukuran besar berjumlah 4 ekor dengan berat 300 gram/ekor 

disiangi lalu dicuci dengan air mengalir untuk membersihkan dari kotoran yang 

menempel kemudian diambil bagian dagingnya.  Selanjutnya, daging ikan layang 

direndam menggunakan air garam 10% dan jeruk nipis 5% selama 5 menit untuk 

menghilangkan bau amis dari daging ikan.  Kemudian, daging ikan layang 

ditiriskan dan dikukus dengan suhu ±100°C selama 15 menit dan didinginkan.  

Kemudian, diperoleh daging ikan layang yang telah dikukus, lalu daging 

ditimbang untuk mengetahui berat yang didapatkan dan disayat-sayat untuk 

mendapatkan suwiran daging ikan layang.   

 

Bahan tambahan yang terdiri dari bawang putih, bawang merah, merica, ketumbar 

bubuk, cabai keriting dan lengkuas dihaluskan menggunakan blender kecuali 

serai, gula merah, daun jeruk dan daun salam.  Campuran bumbu yang telah 

dihaluskan lalu ditambahkan 20 mL minyak goreng dan ditumis selama 15 menit 

sampai tercium aroma wangi dari bumbu.  Daging ikan yang telah disuwir lalu 

dicampur menggunakan bumbu yang telah ditumis dan ditambahkan garam, gula 

merah yang telah dipotong halus, daun salam dan daun jeruk.  Selanjutnya, 

suwiran daging ikan layang dan bumbu digoreng tanpa menggunakan minyak 

selama 20, 30 dan 40 menit sesuai perlakuan.  Proses penyangraian dilakukan 

dengan pengadukan secara terus menerus.  Kemudian, didapatkan abon ikan 

layang. 
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Gambar 3.  Diagram alir pembuatan abon ikan layang metode penyangraian. 

Sumber:  Kasmiati dkk. (2020) yang telah dimodifikasi. 

 

 

 

 

 

 

Penyiangan ikan layang 

Pencucian dengan air mengalir 

Perendaman dengan air garam 10% 

dan  jeruk nipis 5% (t = 5 menit) 

Pengukusan 

(T = ±100°C, t = 15 menit) 

Penimbangan (600 g) 

Ikan layang 1200 g 

Penghalusan dengan blender 

Bawang merah 120 g 

Bawang putih 60 g 

Cabai keriting 75 g 

Merica 1,5 g 

Ketumbar bubuk 4,5 g 

Lengkuas 15 g 

Penumisan 

(t=15 menit) 

Bumbu Suwiran ikan layang 

Pencampuran 

Penyangraian 

P1W1: sangrai, 20 menit 

P1W2: sangrai, 30 menit 

P1W3: sangrai, 40 menit 

Abon Ikan Layang 

Uji sensori 
(warna, aroma, rasa, tekstur, 

penerimaan keseluruhan) 

Nilai gizi (kadar 

air, kadar lemak, 

kadar protein, dan 

serat kasar) 

Garam halus 1,5 g 

Gula merah 5 g 

Serai 5 g 

Daun salam 1 lembar 

Daun jeruk 1 lembar 

Minyak 

(20 mL) 
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3.4.2  Pembuatan abon metode pan frying 

 

 

Ikan layang berukuran besar berjumlah 4 ekor dengan berat 300 gram/ekor 

disiangi lalu dicuci dengan air mengalir untuk membersihkan dari kotoran yang 

menempel kemudian diambil bagian dagingnya.  Selanjutnya, daging ikan layang 

direndam menggunakan air garam 10% dan jeruk nipis 5% selama 5 menit untuk 

menghilangkan bau amis dari daging ikan.  Kemudian, daging ikan layang 

ditiriskan dan dikukus dengan suhu ±100°C selama 15 menit dan didinginkan.  

Kemudian, diperoleh daging ikan layang yang telah dikukus, lalu daging 

ditimbang untuk mengetahui berat yang didapatkan dan disayat-sayat untuk 

mendapatkan suwiran daging ikan layang.   

 

Bahan tambahan yang terdiri dari bawang putih, bawang merah, merica, ketumbar 

bubuk, cabai keriting dan lengkuas dihaluskan menggunakan blender kecuali 

serai, gula merah, daun jeruk dan daun salam.  Campuran bumbu yang telah 

dihaluskan lalu ditambahkan 20 mL minyak goreng dan ditumis selama 15 menit 

sampai tercium aroma wangi dari bumbu.  Daging ikan yang telah disuwir lalu 

dicampur menggunakan bumbu yang telah ditumis dan ditambahkan garam, gula 

merah yang telah dipotong halus, daun salam, daun jeruk dan minyak goreng 150 

mL.  Selanjutnya, suwiran daging ikan layang dan bumbu digoreng dengan 

metode pan frying selama 20, 30 dan 40 menit sesuai perlakuan. Proses 

penggorengan metode pan frying dilakukan dengan pengadukan secara terus 

menerus.  Kemudian, didapatkan abon ikan layang. 
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Gambar 4.  Diagram alir pembuatan abon ikan layang metode pan frying. 

Sumber:  Kasmiati dkk. (2020) yang telah dimodifikasi. 

 

 

 

 

 

 

Pencampuran 

Penggorengan 

pan frying 

P2W1: pan frying, 20 menit 

P2W2: pan frying, 30 menit 

P2W3: pan frying, 40 menit 

Abon Ikan Layang 

Uji sensori 
(warna, aroma, rasa, tekstur, 

penerimaan keseluruhan) 

Nilai gizi (kadar 

air, kadar lemak, 

kadar protein, dan 

serat kasar) 

Minyak 150 mL 

Garam halus 1,5 g 

Gula merah 5 g 

Serai 5 g 

Daun salam 1 lembar 

Daun jeruk 1 lembar 

Penyiangan ikan layang 

Pencucian dengan air mengalir 

Perendaman dengan air garam 10% 

dan  jeruk nipis 5% (t = 5 menit) 

Pengukusan 

(T = ±100°C, t = 15 menit) 

Penimbangan (600 g) 

Ikan layang 1200 g 

Penghalusan dengan blender 

Bawang merah 120 g 

Bawang putih 60 g 

Cabai keriting 75 g 

Merica 1,5 g 

Ketumbar bubuk 4,5 g 

Lengkuas 15 g 

Penumisan 

(t=15 menit) 

Bumbu Suwiran ikan layang 

Minyak 

(20 mL) 
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3.5  Pengamatan 

 

 

3.5.1  Kadar air 

 

 

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode pengeringan atau gravimetri dengan 

menggunakan cawan kosong dan tutup cawan yang telah dikeringkan 

menggunakan oven selama 15 menit.  Lalu, sampel yang digunakan 

dihomogenkan menggunakan cawan lalu ditimbang kurang lebih sebanyak 5 

gram.  Sampel yang ada pada cawan lalu dimasukkan ke dalam oven dengan 

kurun waktu 3 jam.  Setelah itu, cawan didinginkan selama waktu 3 hingga 5 

menit dan ditimbang kembali.  Lalu, untuk mengetahui berat konstan maka bahan 

dikeringkan kembali dengan menggunakan oven selama 30 menit (AOAC, 2012).  

Perhitungan kadar air yaitu sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

3.5.2  Kadar lemak 

 

 

Pengujian kadar lemak menggunakan metode Soxhlet labu yang ukurannya sesuai 

dengan alat ekstraksi Soxhlet, dikeringkan menggunakan oven lalu didinginkan 

menggunakan desikator dan ditimbang.  Kemudian, sampel sebanyak 5 gram 

ditimbang lalu dimasukkan ke dalam saringan timbal dan ditutup menggunakan 

kapas wol yang sifatnya bebas lemak atau dapat menggunakan kertas saring.  

Lalu, diletakkan dalam alat ekstraksi Soxhlet dan kondensor dipasang di atasnya, 

sedangkan labu lemak dipasang pada bagian bawah.  Refluksi dilakukan selama 

kurun waktu 5 jam hingga pelarut turun kembali ke labu lemak dengan warna 

yang jernih.  Pelarut yang berada pada labu lemak didistilasi dan pelarutnya 

ditampung.  Lalu, labu yang berisikan lemak hasil dari proses ekstraksi 

dipanaskan pada oven dengan suhu 105°C.  Kemudian, setelah didapat berat yang 

sesuai, lemak yang ada pada labu didinginkan pada desikator dan lemak beserta 

Kadar air=    100% 
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labu ditimbang (AOAC, 2012).  Kadar lemak kemudian dihitung menggunakan 

perhitungan sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

3.5.3  Kadar protein 

 

 

Pengujian kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode Kjeldahl.  

Langkah pertama yaitu tahap destruksi dengan dilakukan penimbangan sampel 

yang telah dihaluskan sebanyak 1,0 gram, dan diisi ke dalam labu Kjeldahl.  Lalu, 

timbang K2SO4 sebanyak 7,5 gram dan CuSO4 sebanyak 0,35 gram dan 

dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl yang telah berisikan sampel.  Tambahkan 

larutan H2SO4 sebanyak 15 mL dan dilakukan di dalam lemari asam.  Kemudian, 

dilakukan proses destruksi pada ruang asam dengan cara sampel pada labu 

Kjeldahl dipanaskan menggunakan kompor listrik hingga berhenti berasap dan 

pemanasan dilanjutkan hingga mendidih dan cairan yang terbentuk berwarna hijau 

jernih.  Setelah dipanaskan, labu Kjeldahl didinginkan dengan cara didiamkan 

dalam kurun waktu 20-30 menit.  Lalu, tambahkan aquadest sebanyak 100 mL ke 

dalam labu Kjeldahl yang telah berisikan sampel dan telah didinginkan.  Lalu, 

penambahan 50 mL NaOH 50% dan beberapa butir batu didih ke labu Kjeldahl.   

 

Tahap selanjutnya yaitu tahap distilasi, dilakukan dengan cara memasang labu 

Kjeldahl pada alat distilasi.  Labu Kjeldahl lalu dipanaskan secara perlahan-lahan 

hingga dua lapisan cairan tercampur, dan dipanaskan hingga mendidih secara 

cepat hingga amoniak mengalami penguapan secara sempurna.  Hasil destilat 

ditampung di dalam labu Erlenmeyer yang telah berisikan larutan baku HCl 0,1 N 

sebanyak 50 mL dan indikator BCG-MR sebanyak 3 tetes.  Pastikan ujung pipa 

desilator masuk ke dalam larutan asam klorida 0,1 N.  Proses distilasi diakhiri 

apabila tetesan destilat terakhir sudah tidak basa.  Tahap terakhir yaitu tahap 

titrasi, dilakukan titrasi antara hasil distilasi dengan 50 mL NaOH 0,1 N.  Titik 

akhir proses titrasi tercapai apabila warna mengalami perubahan menjadi warna 

merah muda konstan.  Lalu, dilakukan pengulangan triplo dan penetapan blangko 

Kadar lemak=   100% 
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yang perlakuannya mirip dengan sampel.  Penentuan kadar protein dihitung 

dengan rumus sebagai berikut (AOAC, 2012): 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan: Vs= Volume titrasi sampel (mL) 

  Vb= Volume titrasi blangko (mL) 

  N= Normalitas NaOH baku 

  Fk= Faktor konversi (6,25) 

 

 

3.5.4  Kadar serat kasar 

 

 

Pengujian serat kasar dilakukan dengan menggunakan metode Gravimetri 

(AOAC, 2012) dengan cara sampel dalam bentuk halus ditimbang lalu 

dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer 500 mL dan ditambahkan dengan larutan 

H2SO4 sebanyak 100 mL (0,325 N) mendidih.  Kemudian, direfluks selama 30 

menit.  Selanjutnya, suspense disaring menggunakan kertas saring, lalu 

ditambahkan NaOH 1,25 N sebanyak 50 mL dan direfluks kembali selama 30 

menit.  Sampel diangkat dan didinginkan, lalu disaring dengan kertas saring.  

Residu yang tertinggal di kertas saring lalu dicuci dengan aquadest sebanyak 25 

mL, lalu dicuci kembali menggunakan ethanol 95% 20 mL.  Kemudian, pencucian 

terakhir menggunakan K2SO4 10% sebanyak 25 mL. Residu dikeringkan dalam 

kertas saring menggunakan oven pada suhu 105  selama 2 jam.  Lalu, sampel 

dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit, lalu ditimbang dan diulang 

Kadar nitrogen=     

 

Kadar protein= (kadar n total–kadar N bukan protein)  Fk 

Kadar nitrogen (bukan protein)= 
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sebanyak 3 kali sampai beratnya sama atau konstan.  Lalu, kadar serat dihitung 

dengan rumus sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

3.5.5  Uji sensori 

 

 

Uji sensori yang dilakukan adalah uji skoring dan uji hedonik.  Pada uji skoring 

menggunakan sebanyak 25 orang panelis semi terlatih dan pada uji hedonik 

menggunakan sebanyak 25 orang panelis tidak terlatih.  Atribut yang dinilai pada 

uji skoring yaitu warna, aroma, rasa, dan tekstur, sedangkan atribut yang dinilai 

pada uji hedonik adalah penerimaan keseluruhan.  Sampel akan disajikan 

menggunakan wadah berwarna putih dengan ukuran yang seragam sebanyak 6 

sampel abon ikan layang dengan 6 perlakuan yang berbeda dan disajikan secara 

acak dengan kode acak dan air mineral.  Selanjutnya, panelis diberikan lembar 

kuesioner untuk mendata hasil pengamatan panelis.  Kuesioner tersebut berisi 

nama, tanggal, petunjuk, skor penilaian, dan kode sampel.  Kuesioner uji skoring 

dan uji hedonik yang digunakan dapat dilihat sebagai berikut: 

Kadar serat kasar=   100% 
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Gambar 5.  Lembar kuesioner uji skoring abon ikan layang. 

 

 

 

 

 

 

 

Kuesioner Uji Skoring 

 

Nama  :     Tanggal: 

Produk  :  Abon ikan layang 

 

 

Pada hadapan anda disajikan sampel abon ikan layang 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 cara menuliskan skor dibawah kode sampel sesuai 

kriteria yang ada pada tabel penilaian dibawah ini: 

 

Parameter 
Kode Sampel 

104 246 821 793 536 492 

Warna       

Rasa       

Aroma       

Tekstur       

 

Keterangan skor: 

 

Warna:      Rasa: 

1:  Putih pucat     1:  Sangat tidak khas abon 

2:  Putih kecokelatan    2:  Tidak khas abon 

3:  Cokelat muda    3:  Sedikit khas abon 

4:  Cokelat keemasan    4:  Khas abon 

5:  Cokelat tua     5:  Sangat khas abon 

 

 

Aroma:     Tekstur: 

1:  Sangat amis    1:  Sangat tidak renyah 

2:  Amis     2:  Tidak renyah 

3:  Sedikit amis    3:  Sedikit renyah 

4:  Tidak amis     4:  Renyah 

5:  Sangat tidak amis    5:  Sangat renyah 
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Gambar 6.  Lembar kuesioner uji hedonik abon ikan layang. 

Kuesioner Uji Hedonik 

 

Nama  :     Tanggal: 

Produk  : Abon ikan layang 

 

 

Pada hadapan anda disajikan sampel abon ikan layang yang telah diberi 

kode acak.  Anda diminta untuk mengevaluasi sampel tersebut dengan 

memberikan nilai anda terhadap penerimaan keseluruhan.  Berikan 

penilaian anda dengan cara menuliskan skor dibawah kode sampel sesuai 

kriteria yang ada pada tabel penilaian dibawah ini: 

 

 

 

Parameter 
Kode Sampel 

104 246 821 793 536 492 

Penerimaan 

Keseluruhan 

      

 

 

Keterangan skor: 

 

5:  Sangat suka 

4:  Suka 

3:  Netral 

2:  Tidak suka 

1:  Sangat tidak suka 

 



 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1  Kesimpulan 

 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Metode penggorengan berpengaruh sangat nyata pada taraf 5% terhadap nilai 

gizi yang meliputi kadar air, lemak, protein, serat kasar, dan karakteristik 

sensori yang meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan 

keseluruhan pada abon ikan layang. 

2. Lama penggorengan berpengaruh sangat nyata pada taraf 5% terhadap nilai 

gizi yang meliputi kadar air, lemak, protein, serat kasar, dan karakteristik 

sensori abon ikan layang yaitu warna, rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan 

keseluruhan pada abon ikan layang. 

3. Hasil perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan dengan metode pan frying 

dan waktu 40 menit dengan nilai kadar air 2,109% dan kadar protein 39,322 

yang sesuai dengan SNI abon ikan 7690-2-2013, kadar lemak 29,835%, dan 

kadar serat kasar 0,703%, serta karakteristik sensori warna cokelat keemasan 

4,14, rasa khas abon 4,30, aroma tidak amis 4,46, tekstur renyah 4,88, serta 

penerimaan keseluruhan sangat disukai 4,71. 

 

 

5.2  Saran 

 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperlukan analisis cemaran mikroba 

dan cemaran logam sehingga informasi mengenai abon ikan layang lebih lengkap.  
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