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ABSTRACT

COMPARATIVE EFFECT OF SHREDDED FISH (Saccharum Edule Hassk)
ON SENSORY AND WATER CONTENT OF TUHUK FISH (Blue Marlin)
IN PRODUCING FISH SHREDDED

By

SEPTIN EKSAMAYORA

Indonesia is a country that has a high diversity of fish species. In Indonesian
waters there are approximately 7000 species of fish which are divided into
freshwater and seawater fish. Tuhuk fish (Blue Marlin) are included in the
"scombroid fish" which consists of £ 5 species that live in tropical areas
throughout the world at a depth of 400-500 m below sea level and migrate to lay
eggs. This research used an experimental method with a completely randomized
block design (RAKL) with one factor and four replications. The comparison
treatment of terubuk or terubuk and tuhuk fish was 6 levels, namely F1 (50: 350),
F2 (100 : 300), F3 (150 : 250), F4 (200 : 200), F5 (250 : 150), F6 (50 : 350). The
research consisted of making fish floss, and analyzing free fatty acid levels, water
content, proxmate tests including ash content, protein content, fat content, crude
fiber content. Data are presented with analysis of variance using the BNJ test at
5% level. The results of the research on making tuhuk floss with the addition of
terubuk produced sensory criteria with a smooth texture, yellowish brown color, a
distinctive taste of fish floss, and a distinctive fish aroma, as well as the nutritional
value of tuhuk fish floss including water content ranging from 3.46% - 4.26%,
content ash 4.79%, protein content 59.14%, fat content 5.63%, crude fiber content
8.83%, and free fatty acid content 0.44%.

Key words : fish floss, tuhuk fish, terubuk, free fatty acids



ABSTRAK
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Indonesia ialah suatu negara yang mempuyai keanekaragaman jenis ikan yang
tinggi. Perairan indonesia terdapat kurang lebih 7000 spesies ikan yang terbagi
menjadi ikan air tawar dan air laut. Ikan tuhuk (Blue Marlin) termasuk ke dalam
“scombroid fish” yang terdiri dari +5spesies hidup didaerah yang bersuhu tropis
yang ada di seluruh dunia pada kedalaman 400-500 m dibawah permukaan laut
dan mengadakan migrasi untuk bertelur. Penelitian ini menggunakan metode
percobaan dengan rancangan acak kelompok lengkap (RAKL) dengan satu faktor
dan empat ulangan. Perlakuan perbandingan terubuk atau terubuk dan ikan tuhuk
sebanyak 6 taraf yait F1 (50:350), F2 (100 :300),F3 (150 : 250),F4 (200 : 200),F5
(250 : 150), F6 (50 : 350). Penelitian terdiri dari pembuatan abon ikan, dan
analisis kadar asam lemak bebas, kadar air, uji proksmat meliputi kadar abu, kadar
protein, kadar lemak, kadar serat kasar. Data disajikan dengan analisis sidik ragam
menggunakan uji BNJ taraf 5%. Hasil penelitian pembuatan abon tuhuk dengan
penambahan terubuk menghasilkan kriteria sensori dengan tekstur halus, warna
coklat kekuningan, rasa khas abon ikan, dan aroma khas ikan, serta nilai gizi abon
ikan tuhuk meliputi kadar air berkisar 3,46%- 4,26%, kadar abu 4,79%, kadar
protein 59,14%, kadar lemak 5,63%, kadar serat kasar 8,83%, dan kadar asam
lemak bebas 0,44%.

Kata Kunci: abon ikan, ikan tuhuk, terubuk, asam lemak bebas
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia ialah suatu negara yang mempuyai keanekaragaman jenis ikan yang
tinggi. Perairan indonesia terdapat kurang lebih 7000 spesies ikan yang terbagi
menjadi ikan air tawar dan air laut. Wilayah perairan Indonesia memiliki potensi
sumber daya hayati (ikan) yang melimpah. Salah satu daerah yang memiliki
potensi perikanan yang cukup besar ialah daerah Lampung tepatnya di Pesisir
Barat. Luas wilayah perairan Kabupaten Pesisir Barat £2.907,23 kmz2. Potensi
perikanan di Kabupaten Pesisir Barat per tahunnya melebihi 90.000 ton yang
berupa ikan tuhuk, lobster dan tuna. Ikan tuhuk di Kabupaten Pesisir Barat dapat
diolah menjadi abon dan menjadi maskot utama daerah sehingga menjadi daya
tarik para wisatawan baik lokal maupun mancanegara (Dinas Kelautan dan

Perikanan Kabupaten Pesisir Barat, 2016) .

Ikan tuhuk (Blue Marlin) termasuk ke dalam “scombroid fish” yang terdiri dari +5
spesies hidup didaerah yang bersuhu tropis yang ada di seluruh dunia pada
kedalaman 400-500 m dibawah permukaan laut. Beberapa jenis ikan marlin yang
ada di Indonesia anatara lain Blue marlin (Makaira Nigrican), Black Marlin
(Makaira Indica) dan White Marlin (Xiphias Gladius Linnaeus). Ikan Blue
marlin memiliki sumber protein yang baik untuk kesehatan, kaya akan protein,
rendah lemak jenuh dan rendah sodium serta kaya akan niasin, vitamin, B6,
selenium, yodium, magnesium dan Omega-3 (DHA dan EPA). Ikan tuhuk
memiliki serat dan berdaging tebal sehingga ikan tuhuk dapat menjadi sebagai

bahan pembuatan abon sebagai salah satu alternatif pengolahan ikan.



Abon ikan merupakan jenis makanan olahan ikan, melalui kombinasi proses
penggilingan, pengeringan dengan cara menggoreng dan penyangraian, serta
penambahan bahan pembantu dan bahan penyedap terhadap daging ikan, sehingga
mempunyai tekstur, aroma dan rasa yang khas. Selain itu proses pembuatan abon
merupakan proses pengurangan kadar air dalam bahan daging untuk
memperpanjang penyimpanan. Proses pengeringan inilah yang bisa menimbulkan
masalah pada abon ikan yaitu ketengikan yang disebabkan oleh proses oksidasi.
Menurut Alhafif (2019) dan Ningrum (2022) semakin tinggi suhu dan lama
penyimpanan akan terjadi kerusakan (ketengikan) pada abon ikan, hal ini terjadi
karena nilai asam lemak bebas tinggi. Peningkatan asam lemak bebas disebabkan
oleh hidrolisis komponen lemak yang terkandung didalam abon ikan. Kerusakan
lemak dapat mengakibatkan bau dan rasa menjadi tengik yang disebabkan oleh
autooksidasi asam lemak tidak jenuh dalam lemak. Selain itu, asam lemak bebas
terjadi disebabkan oleh proses lama pemasakan (penyangraian). Menurut Data
primer (2022) menyatakan bahwa lama penyangraian dalam pembuatan abon ikan
membutuhkan waktu yang cukup lama yaitu berkisar + 3-5 jam. Sedangkan
menurut Nur”aini (2022) bahwa abon lokan dengan penambahan terubuk dapat
mempersingkat lama penyangraian pada olahan abon, sehingga asam lemak yang
diduga dalam pengurangan waktu penyangraian dapat menurunkan nilai asam
lemak bebas, oleh karena itu penelitian ini akan menambahkan terubuk dalam

pembuatan abon ikan.

Terubuk (Saccharum Edule Hassk) termasuk dalam famili Graminae dan
merupakan sayuran Indigeous. Tanaman terubuk memiliki kandungan protein
berkisar antara 4,6 - 6%. Selain itu terubuk banyak mengandung mineral terutama
kalsium dan fosfor, dan vitamin C, dalam 100g bunga terubuk segar mengandung
air 89 g, protein 3.8-4.1 g, karbohidrat 6.9-7.6 g, serat 0.7 g, Ca 10 mg, Fe 0.4-2
mg, fosfor 80 mg, vitamin C 21 mg dengan total energi sebesar 143-160 kJ/100 g
(Nangimam, 2014). Selain itu, bunga terubuk juga mengandung senyawa
flavonoid dari golongan flavonol yang berupa quercetin (Rahman, 2009).

Terubuk dapat dimakan dalam keadaan mentah sebagai lalapan, dikukus atau

ditumis. Selain itu, olahan berbasis terubuk ini sudah banyak diolah menjadi



produk makanan UMKM seperti abon, nugget, bolu dan pangsit. Penelitian ini
sejalan dengan Nuraini dkk (2019) dengan penelitian inovasi pengolahan abon
lokan dengan perlakuan substitusi tebu telur dan Wathoni dkk (2022) dengan
penelitian pengaruh komposisi bahan baku terhadap tekstur nugget terubuk. Oleh
karena itu pada penelitian ini akan mengetahui perbandingan terubuk terhadap

sensori dan kadar air ikan tuhuk dalam pembuatan abon ikan.

1.2 Tujuan

Penelitian ini bertujuan:

1. Mengetahui pengaruh penambahan tebu terubuk terhadap nilai gizi dan sensori
abon ikan tuhuk

2. Mengetahui konsentrasi penambahan terubuk yang tepat sehingga

menghasilkan abon yang disukai dan sesuai SNI abon ikan.

1.3 Kerangka Pemikiran

Abon merupakan salah satu makanan yang dibuat dari daging yang disuwir-suwir
atau dipisahkan seratnya, lalu dilanjutkan dengan penambahan bumbu-bumbu
serta diakhiri dengan pengeringan produk yang dihasilkan mempunyai bentuk
lembut, rasa enak, bau khas, dan mempunyai daya simpan yang relatif lama
(Astawan, 2004). Masalah yang sering terjadi pada pengolahan abon ikan yaitu
ketengikan. Ketengikan dapat disebabkan oleh jumlah asam lemak yang tinggi
dan pada ikan tuhuk mengandung lemak sekitar 24,31% sehingga bisa
memungkinkan terbentuknya ketengikan. Apabila lemak pada ikan tuhuk
memiliki jumlah yang cukup tinggi maka asam lemak bebas akan terbentuk
karena asam lemak bebas mudah terlepas dari asam lemak tak jenuh yang
diakibatkan oleh pemanasan (penyangraian), tetapi jika diolah dengan tepat dan
memperhatikan lama penyangraian abon dapat meminimalis jumlah asam lemak

dan mempersingkat waktu lama penyangraian.



Pembuatan abon ikan terdapat 2 metode pemasakan yaitu dengan cara
penyangraian dan penggorengan. Kedua metode tersebut ada proses pemanasan
sehingga dapat memicu kerusakan (ketengikan) pada abon ikan. Pembuatan abon
ikan menurut Data primer (2022) diketahui bahwa lama penyangraiannya berkisar
+ 3-5 jam, sedangkan pada penelitian Nur“aini dkk (2019) menggunakan metode
penggorengan dengan penambahan terubuk diketahui lamanya sekitar £ 10 menit,
sehingga diduga dapat meminimalis lama penyangraian dan menurunkan nilai
asam lemak bebas serta dapat memperbaiki sifat sensori abon dan mempengaruhi
serat.

Hasil penelitian Nuraini dkk (2019) menyatakan pengaruh penambahan
perlakuan daging lokan dan terubuk berpengaruh nyata terhadap protein dan kadar
serat kasar abon lokan. Apabila daging lokan banyak digunakan maka kadar
proteinnya akan meningkat, sedangkan untuk kadar seratnya semakin menurun.
Kadar protein abon lokan dengan penambahan terubuk berkisar antara 17,27%
hingga 19,27% dan kadar serat 0,23%-1,29%. Berdasarkan karakteristik kimia dan
sensorinya abon lokan dengan penambahan terubuk menghasilkan warna yang
cerah (kuning kecoklatan), rasa (khas terubuk), tekstur (halus), aroma (khas
terubuk). Menurut Nur“aini dkk (2019), penambahan terubuk terbaik dalam
pembuatan abon lokan yaitu pada perlakuan 150gram terubuk dan 250gram lokan
menghasilkan abon lokan yang terbaik baik sifat sensori maupun kimianya.
Menurut Whatoni (2022) pada pengaruh komposisi bahan baku terhadap tekstur
nugget terubuk menghasilkan tekstur (padat dan keras). Berdasarkan pada
beberapa hasil penelitian yang telah dilakukan maka perbandingan antara daging
ikan tuhuk sebagai bahan utama dan terubuk atau terubuk sebagai bahan
tambahan dengan 6 taraf perlakuan yaitu 3509 : 50g, 300g : 100g, 2509 : 150g,
200g : 2009, 150g : 250g, 50g : 3509 dengan 4 kali pengulangan dengan asumsi

abon ikan yang dihasilkan akan sesuai dengan SNI yang telah ditetapkan.



1.4 Hipotesis

Hipotesis yang di ajukan pada penelitian ini adalah :

1. Terdapat pengaruh perbandingan terubuk dan ikan tuhuk terhadap nilai gizi dan
sensori abon ikan tuhuk

2. Terdapat konsentrasi yang tepat pada perbandingan terubuk dan ikan tuhuk

sehingga menghasilkan abon yang disukai sesuai SNI abon ikan.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Klasifikasi Terubuk (Saccharum Edule Hasskarl)

Terubuk (Saccharum Edule Hasskarl) termasuk ke dalam family graminae.
Tanaman ini dikenal di berbagai daerah seperti Jawa dan Madura. Selain itu
Terubuk ini memiliki nama asing yaitu asparagus, duruka dan pit-pit. Terubuk
memupunyai warna yang khas yaitu berwarna putih dan bertekstur serabut-serabut
halus, rasanya menyerupai rasa telur ikan (Nuraeni, 2018).

Gambar 2. Bunga Terubuk
Sumber : Dokumentasi data sekunder (2022)

Terubuk memiliki bentuk yang hamper sama seperti tanaman tebu, memiliki
batang yang beruas-ruas serta berwana hijau kemerahan namun rasa dari batang
terubuk tidak begitu manis seperti tanaman tebu. Terubuk dapat dikatakan bahwa

tanaman dengan pertumbuhan bunga yang tidak normal karena memiliki bentuk



yang tidak sama dengan tanaman tebu. Umumnya terubuk hidup di suhu * 20-
30°C dengan ketinggian 2000 mdpl (French,2006).

Secara umum terubuk memiliki morfologi yang terdiri dari akar, batang, daun dan
bunga yang dimiliki tanaman terubuk. Bunga terubuk terbentuk didalam batang
dan dibungkus dengan pelepah daun, bunga ini yang biasa orang-orang komsumsi
baik itu dikonsumsi mentah, ditumis atau dikukus. Pembudidayaan terubuk
sampai saat ini masih tradisional dan areal penanamannya juga tidak begitu luas
sehingga produksinya juga belum bisa memenuhhi permintaan pasar

(Kurniatusolihat, 2009). Berikut tabel komposisi nilai gizi tanaman terubuk.

Tabel 1 Komposisi Nilai Gizi Tanaman Terubuk

Zat Gizi Terubuk Nilai
Protein 4,60%
Karbohidrat 3,00%
Lemak 0,40%
Kalsium 40 mg
Fosfor 80 mg
Zat besi 2mg
Vitamin B1 0,08
Vitamin C 50 mg

Sumber : Suyatno (2010)

2.2 lkan Tuhuk (Blue marlin)

Ikan tuhuk (Blue Marlin) ialah spesies ikan pelagis besar yang terkenal. Ikan
tuhuk mempunyai tubuh yang Panjang dan ramping serta warnanya yang cerah
biru metalik di bagian atas. Habitat ikan tuhuk ini di perairan hangat seluruh
dunia, seperti di lautan tropis dan substropis. Ikan tuhuk sering ditemukan di
lautan antlantik, hindia dan pasifik. Ukuran dari ikan tuhuk ini sangatlah panjang

kurang lebih mencapai 4,5 m dan berat mencapai 900 kg (Abdiawan,2008).

Ikan tuhuk (Blue marlin) merupakan ikan pemangsa dan memangsa banyak jenis
ikan. Ikan tuhuk ini memangsa dengan menggunakan siripnya yang panjang

untuk menangkap dan menyerang mangsanya. Ikan tuhuk biasanya memangsa



cumi-cumi, ikan teri atau ikan kecil lainnya. Ikan tuhuk mempunyai peran

penting bagi ekosistem dalam laut, menjadi bagian integral di keberagaman hayati

peraian hangan dan tropis di dunia.

Kingdom
Phylum
Superklas
Klas
Superklas
Intraklas
Divisi
Superordo
Ordo
Subordo
Famili
Genus

Gambar 3. ikan marlin
Sumber : Data sekunder tahun (2022)

Berikut klasifikasi ikan tuhuk (Blue Marlin):

: Animalia

: Chordata

: Gnathostomata
: Osteichthyes

. Actinopterygii
: Teleostei

: Euteleostei

: Acanthopterygii
: Perciformes

: Xiphioidei

: Xiphiidae

: Makaira

Makaira indica-setuhuk hitam indo-pasifik (blackmarlin)
Makaira mazara-setuhuk biru indo-pasifik (blue marlin)

Sumber : Purnomo G, (2020)

2.3 Abon lkan Tuhuk (Blue Marlin)

Abon ikan ialah suatu makanan olahan ikan yang diolah menjadi serat-serat halus

dan kering. Proses pembuatan abon ikan diawali dengan pengukusan ikan,

penyuwiran hingga tahap pengeringan sampai mendapatkan tekstur yang renyah.



Abon ikan dapat dibuat dengan berbagai jenis ikan seperti ikan tongkol, ikan tuna

dan ikan lainnya yang memiliki banyak daging.

Rasa dari abon ikan yaitu bervariasi tergantung pada penambahan bumbu dan
rempah-rempah yang digunakan selama pengolahan. Berbagai jenis rasa abon
ikan yaitu pedas, manis, atau gurih. Umumnya abon ikan kaya protein yang
berasal dari daging ikan, akan tetapi karena adanya pemanasan atau pengeringan
dalam pengolahan abon ikan maka beberapa nutrisi seperti vitamin dan lemak
yang ada di daging ikan berkurang. Abon ikan menjadi salah satu alternatif
olahan ikan yang mudah dilakukan dan memiliki rasa yang enak serta dapat

dinikmati dalam berbagai cara (Adawyah,2007).

2.3.1 Bahan Baku Pembuatan Abon Ikan Tuhuk

Beberapa bahan utama pembuatan abon ikan tuhuk yaitu daging ikan blue marlin
segar. Sedangkan bumbu-bumbu yang digunakan yakni bumbu-bumbu yang
sudah dihalusi. Bumbu- bumbu terebut memberikan cita rasa dan aroma pada
produk olahan abon ikan. Setelah bahan-bahan utama disiapkan, dilanjut dengan
pengolahan abon ikan yang diawali dengan pengukusan ikan. Penyuwiran ikan
hingga menjadi serat-serat halus dan di akhiri dengan pengeringan sehingga
mendapatkan tekstur yang kering dan renyah dan warna kuning kecoklatan
(Mustar, 2013).

2.3.2 Kandungan Gizi Ikan Tuhuk (Blue Marlin)

Adapun komposisi gizi dari ikan tuhuk (blue marlin) sebagai berikut:

Tabel 2. Kandungan gizi ikan tuhuk

Kandungan Jumlah %
Air 4,13
Protein 37,22
Lemak 24,31
Mineral 15,87
Karbohidrat 14,4

Sumber: Indah (2007)
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2.3.3 Bawang Merah

Allium cepa vas ascolanicum yang biasa disebut dengan bawang merah berfungsi
sebagai pemberi aroma, rasa, warna dan memiliki sifat antimikroba alami

sehingga membantu pengawetan dalam abon ikan (Winarno, 1997).

2.3.3.1 Bawang Putih

Bawang putih memberikan rasa dan aroma yang khas pada abon ikan dan
meningkatkan kelezatan pada abon. Bawang putih memiliki manfaat bagi
Kesehatan yaitu sifat antioksidan. Penambahan bawang putih pada abon ikan
memberikan manfaat kesehatan pada konsumen, serta bawang putih juga memiliki
sifat pengawet alami yang mampu memperpanjang daya simpan abon (Mona,
2018).

2.3.3.2 Ketumbar

Ketumbar memberikan aroma khas dan rasa yang sedikit pedas pada abon ikan.
Ketumbar dapat mengurangi atau menyamarkan aroma ikan yang tidak sedap atau
amis sehingga ketumbar dapat meningkatkan daya terima konsumen pada abon
ikan. Ketumbar memberikan manfaat kesehatan bagi konsumen abon ikan karena

ketumbar mempunyai sifat antioksidan dan antiinflamasi (Hotman, 2019).

2.3.3.3 Lengkuas

Lengkuas adalah tanaman monokotil yang rimpangnya dapat dimanfaatkan untuk
memberikan aroma yang khas, rasa yang segar, sedikit pedas serta sedikit manis
dan mengawetkan makanan. Lengkuas dapat membantu menyamarkan aroma
pada ikan yang kurang sedap sehingga lengkuas dapat meningkatkan daya terima
abon ikan. Penggunaan lengkuas pada pembuatan abon harus sesuai dengan
selera masing-masing karena ada beberapa orang yang kurang menyukai dari rasa
lengkuas (Hotman, 2019).
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2.3.3.4 Serai

Serai mempunyai aroma yang segar dan sedikit citru, pada pengolahan abon ikan
penambahan serai dapat memberikan rasa yang komplek dan aroma yang khas.
Serai dapat mengurai atau menyamarkan bau dan rasa pada ikan. Serai juga
memiliki manfaat bagi Kesehatan konsumen serta penggunaan serai harus

disesuaikan dengan selesara masing-masing (Mustar,2013).

2.3.3.5 Lada

Lada merupakan jenis bumbu yang digunakan sebagai salah satu bahan tambahan
makanan. Lada memiliki dua jenis yaitu lada putih dan lada hitam. Lada hitam
memiliki aroma yang menyengat dibandingkan lada putih (Evizal, 2013).

2.3.2.7 Kunyit

Kunyit merupakan bumbu dapur yang memiliki kandungan minyak atsiri. Kunyit
memberikab warna kuning pada abon ikan dan aroma yang wangi serta rasa yang
hangat. Kunyit memberikan manfaat pada kesehatan konsumen dan memiliki sifat
pengawet sehingga dapat membantu daya simpan abon ikan (Mustar, 2013).

2.3.2.8 Daun Salam

Daun salam merupakan bahan tambahan yang digunakan untuk memberi aroma
pada masakan. Daun ini ditambahkan dalam keadaan kering ataupun segar.
Komposisi daun salam terdiri atas 0,17% minyak esensial yang memiliki
komponen penting berupa metil kavikol dan eugebol (Hotman,2019).

2.3.2.9 Gula Merah

Gula merah digunakan sebagai bahan tambahan untuk membuat abon yang
memiliki rasa manis. Gula merah memberikan warna kecoklatan pada abon ikan

pada saat diolah, selain itu gula merah mengalami karamelisasi saat penyangraian



12

terjadi sehingga menimbulkan rasa dan aroma yang khas. Gula merah menjadi
salah satu bahan pengawet alami sehingga membantu memperpanjang masa

simpan abon

2.3.2.10 Garam

Garam digunakan untuk menambah cita rasa pada suatu produk, Dimana akan
menimbulkan cita rasa gurih pada produk tersebut. Garam berfungsi sebagai
bahan tambahan yang penting dalam pengawetan bahan pangan seperti ikan dan
daging. Penambahan garam tidak dianjukan secara berlebihan dikarenakan dapat

menutupi rasa dari suatu produk (Mustar, 2013).

2.3.2.11 Santan

Santan dapat digunakan dalam pembuatan abon untuk menambabh cita rasa serta
nilai gizi pada produk abon. Santan memiliki rasa gurih dikarenakan memiliki
kandungan lemak yang tinggi. Santan diperoleh dari daging buah kelapa yang
telah diparut (Nova, 2015).

2.4 Manfaat Pengolahan lkan Tuhuk Menjadi Abon

Abon ikan merupakan suatu makanan olahan yang mudah dilakukan dalam proses
pembuatannya dan memiliki rasa, tekstur dan aroma yang khas. Pembuatan abon
ikan salah satu alternatif pemanfaatan hasil perikanan. Abon ikan memiliki
kandung protein lebih tinggi apabila proses pembuatannya menggunakan ikan
yang segar serta daya simpannya juga akan lebih lama tanpa mengalami
perubahan kualitas. Manfaat yang diberikan abon ikan yaitu dapat menunjang
aktivitas sehari-hari, membantu pemeliharan tubuh dan dapat meningkatkan daya
tahan tubuh (Afrianto, 1991).



2.5 Syarat mutu abon ikan

13

Dapartemen Perindustrian memiliki standar mutu terhadap abon. Produk memiliki

kualitas baik da aman apabila standar mutu pada produk itu telah ditentukan.

Adapun syarat mutu abon dapat dilihat dalam Tabel 3.

Tabel 3. Syarat Mutu Abon Ikan

No Kriteria uji

Satuan persyaratan

1  Keadaan kenampakan:
bentuk
bau
rasa
warna
Air
Abu (tidak termasuk garam/dihitung atas
dasarbahan kering)
Abu yang tidak larut dalam asam

Lemak
Protein
Serat kasar

w N

Gula jumlah
Pengawet

© 00 N o o1 b~

10 Cemaran logam
raksa (Hg)
timbal (Pb)
tembaga (Cu)
seng (Zn)
timah (Sn)

11  Cemaran mikrobia:
Angka lempeng total
Mpn coliform
Salmonella
Staphylococcus aureus

- Normal Normal
- Normal Normal

% b/b Maks. 7

% b/b Maks.7

% b/b Maks. 0,1
% b/b Maks.30
% b/b Min 15

% b/b Maks. 1,04
- Maks.30

- Sesuai dengan
SNI 0222-1987

mg/kg Maks.0,05
mg/kg Maks.2,0

mg/kg Maks.20,0 Maks.
mg/kg 40,0

mg/kg Maks. 1,0

koloni/g Maks.5 x10*
koloni/g Maks.10
koloni/25 g Negative
koloni/g 0

(Sumber : Standar Nasional Indonesia,1995)

2.6 Asam Lemak Bebas

Asam lemak bebas diperoleh dari hidrolisis dan oksidasi. Asam lemak bebas

tidak terikat dengan trigliserida. Asam lemak bebas yang terkandung didalam
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minyak goreng merupakan asam lemak berantai panjang yang tidak teresterifikasi.
Hasil dari reaksi hidrolisa minyak sawit yaitu asam lemak bebas dan gliserol.
Reaksi hidrolisa dapat dipercepat dengan beberapa faktor seperti panas, keasaman,
katalis (enzim) dan air. Semakin lama reaksi berlangsung akan menyebabkan
banyaknya kadar asam lemak bebas yang terbentuk. Asam lemak bebas yang
terkandung dalam minyak menunjukkan kualias dari minyak tersebut. Asam
lemak bebas yang banyak pada minyak akan menunjukkan kulitas minyak yang

menurun.



I11. BAHAN DAN METODE

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Pengujian Mutu Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Universitas Lampung. Laboratorium FMIPA Universitas Lampung dan
Laboratorium Peternakan Universitas Lampung Penelitian ini dilaksanakan pada

bulan januari 2023.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah ikan tuhuk (Blue Marlin) yang diperoleh dari pasar
tradisional di Krui Pesisir Barat (2kg/1 ekor), terubuk (Saccharum Edule

Hasskarl), bumbu-bumbu tambahan lainnya serta bahan-bahan analisis.

Peralatan yang digunakan antara laian adalah baskom, wajan, kompor, sendok,
blender, pengepresan, garpu, pisau, oven, soxhlet, cawan porselen, lumping,

desikator, timbangan analitik, wadah plastik, gelas kimia, labu Kjedahl.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode percobaan dengan rancangan acak kelompok
lengkap (RAKL) dengan satu faktor dan empat ulangan. Perlakuan perbandingan
terubuk atau terubuk dan ikan tuhuk sebanyak 6 taraf yait F1 (50:350), F2 (100 :



300),F3 (150 : 250),F4 (200 : 200),F5 (250 : 150), F6 (50 : 350). Keasaman

ragam diuji dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey.

Data dianalisis sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat dan uji
signifikanuntuk mengetahui pengaruh antar perlakuan. Untuk mengetahui
perbedaan antar perlakuan, data dianalisis lebih lanjut menggunakan uji Beda
Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Penggunaan perlakuan pada terubuk dan ikan

tuhuk dengan total campuran 400 gram pada satu perlakuan yaitu:

P1 = Terubuk 50 gr : Daging ikan 350 gr
P2 = Terubuk 100 gr : Daging ikan 300 gr
P3 = Terubuk 150 gr : Daging ikan 250 gr
P4 = Terubuk 200 gr : Daging ikan 200 gr
P5 = Terubuk 250 gr : Daging ikan 150 gr
P6 = Terubuk 350 : Daging ikan 50 gr

Adapun formulasi bahan dalam pembuatan abon ikan tuhuk yang digunakan

disajikan pada tabel 4 berikut:

16

Bahan-bahan Perlakuan

PO P1 P2 P3 P4 P5
Daging ikan (g) 400 350 300 250 200 150
Terubuk (g) 0 50 100 150 200 250
Serai (g) 15 15 15 15 15 15
Bawang Putih (g) 5 5 5 5 5 5
Bawang Merah (g) 10 10 10 10 10 10
Merica (g) 1 1 1 1 1 1
Garam (g) 125 1,25 1,25 1,25 1,25 1,25
Lengkuas (g) 45 45 45 45 45 45
ketumbar () 045 045 0,45 0,45 0,45 0,45
Kunyit (g) 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75
Santan (Q) 75 75 75 75 75 75
Jumlah satuan 553,45 553,45 553,45 553,45 553,45 553,45

dalam percobaan (g)

Sumber : Ningrum, (2022) yang telah dimodifikasi.
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3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Persiapan terubuk

Persiapan terubuk sebagai bahan tambahan dalam pembuatan abon ikan tuhuk
yaitu dengan cara terubuk yang sudah disiapkan di bersihkan terlebih dahulu
untuk menghindarkan dari kotoran-kotoran yang menempel, setelah dilakukannya
pembersihan dilanjut dengan penghancuran terubuk dengan cara ditumbuk hingga
menjadi halus kemudian jika sudah halus terubuk siap untuk digunakan dalam

penambahan pembuatan abon ikan tuhuk.

3.4.2 Pembuatan Abon lkan Tuhuk

Pembuatan abon mengikuti proses berdasarkan penelitian Ningrum (2022) yang
telah dimodifikasi, pengolahan abon ikan yang digunakan ikan tuhuk segar, buang
kepala,ekor,kulit dan isi perutnya kemudian dicuci hinga bersih tidak ada kotoran
yang menepel. Lalu timbang ikan terlebih dahulu sesuai yang diinginkan. Daging
ikan segar dikukus sampai matang lalu dinginkan. Setelah di kukus Pisahkan ikan
dari tulang dan durinya lalu ikan disuwir-suwir sehingga merupakan serat halus.
Setelah itu hancurkan terubuk hingga menjadi halus. Haluskan bumbu-bumbu
yang sudah disiapkan seperti bawang merah, bawang putih, garam, lengkuas,
serai, merica, ketumbar, kunyit, dan bumbu-bumbu tambahan lainnya, lalu tumis
bumbu tanpa menggunkan minyak dan kemudian masukkan santan kental dan
gula merah aduk hingga mendidih sampai santan tinggal setengah. Selanjutnya
masukkan terubuk kedalam bumbu yang sudah ditumis kemudian dilakukan
penyangraian. Proses penyangraian selesai apabila abon sudah benar-benar kering
dan jika diraba sudah komersik dan warnanya berubah menjdi coklat.
Penambahan konsentrasi terubuk dan ikan tuhuk sesuai dengan perlakuan (0:400),
(50:350), (100 : 300),(150 : 250), (200 : 200), dan (250 : 150) setelah selesai

pengeringan abon siap.
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3.5 Pengamatan

Pengamatan pada abon ikan tuhuk dengan substitusi terubuk di amati dalam
penelitian meliputi analisis kadar asam lemak bebas, kadar air, dan uji proksimat
meliputi kadar protein, kadar serat kasar, kadar lemak, serta uji organoleptik untuk

mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap abon ikan.

3.5.1 Kadar asam lemak bebas

Pengukuran kadar asam lemak bebas (AOAC,2005). Sebanyak 14 gram
dimasukkan ke dalam erlenmayer 250 ml. Ditambahkan 25 ml etanol 95% dan
dipanaskan pada suhu 40° C, setelah itu ditambahkan 2 ml indicator pp.
Kemudian dititrasi dengan larutan 0,1 m naoh sampai muncul warna merah jambu
dan tidak hilang selama 30 detik. Dihitung asam lemak bebas (% FFA) dengan

rumus di bawah ini :

FEA = ml NaOH x M NaOH x BM x 100%
Berat sampel x 1000
keterangan
FFA = Kadar Asam Lemak Bebas
ml NaOH = volume titran NaOH
M NaOH = Molaritas larutan NaOH (mol/L)
BM = Berat molekul asam lemak minyak 256 g/mol

3.5.2 Kadar Air

Pengujian kadar air menggunakan metode gravimetric (Sudarmadji dkk,1997)

Cawan porselen dikeringkan dalam oven selama 30 menit pada suhu 100°c, lalu
didinginkan di dalam desikator dan ditimbang. Sebanyak 1- 2g sampel ditimbang,
dimasukan kedalam cawan porselen dan dikeringkan di dalam oven pada suhu
105-110°c selama 3 -5 jam tergantung bahan yang digunakan. Didinginkan dalam

desikator selama 15 menit kemudian ditimbang. Setelah diperoleh hasil
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penimbangan pertama, lalu cawan yang berisi sampel tersebut dikeringkan
kembali selama 30 menit setelah itu didinginkan dalam desikator selama 15 menit
kemudian ditimbang. Kemudian cawan dan sampel kering ditimbang. Kadar air
dapat dihitung dengan rumus:

Perhitungan:

kadar air (%) = Berat awal sampel (g)- Berat akhir , 1950
Berat awal sampel (g)

3.5.3 Uji Proksimat

a. Kadar Protein Metode Kjeldhal

Sampel abon ditimbang sebanyak 1 gram. Sampel dimasukkan ke dalam labu

kjedahl lalu ditambahkan katalisator K2SO4 sebanyak satu gram dan larutan

H2S04 pekat sebanyak 10 ml dan didestruksi dalam lemari asam hingga cairan
berwarnabening. Sampel kemudian diangkat dan didinginkan hingga benar-benar
dingin. Setelah dingin, sampel dimasukkan ke dalam labu destilasi dan
ditambahkan aquadest sebanyak 50 ml, tiga tetes indikator pp dan larutan naoh
40% hingga basa (warna biru pada kertas lakmus) dan ditambahkan batu didih
secukupnya. Larutan hcl 0,1n sebanyak 10 ml dan dua tetes indikator 42 methyl
red dimasukankedalam gelas beker sebagai penampungan. Sampel didestilasi
hingga menghasilkan filtrat sebanyak 50 ml. Filtrat tersebut kemudian dititrasi

dengan larutan naoh 0,1n hingga berwarna kuning jerami.

Kadar protein dihitung dengan rumus:

9 N = (M NaOH (blanko-sampel) , N NaOH x 14,008 x 100%
berat sempel x 1000

%P=%NXx6,25
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b. Kadar Serat Kasar

Sampel abon dihaluskan dan ditimbang sebanyak dua gram. Lemak sampel
diekstraksi dengan soxhlet. Pindahkan dalam labu Erlenmeyer 600 ml,

tambahkan200 ml larutan H2SO4 dan tutuplah dengan pendingin balik, didihkan

selama 30 menit dengan kadang kala digoyang-goyangkan. Saring suspensi
melalui kertas saring dan residu yang tertinggal pada kertas saring dicuci dengan

air panas hingga tidak bersifat asam lagi (uji dengan kertas lakmus).

Pindahkan residu dari kertas saring kedalam erlenmeyer kembali dengan spatula,
dan sisanya dibersihkan dengan naoh 0,3 N sebanyak 200 ml sampai semua residu
masuk ke dalam erlenmeyer. Didihkan dengan pendingin balik sambil kadang
kala digoyang-goyangkan selama 30 menit. Saringlah melalui kertas saring yang
telah diketahui diketahui beratnya, sambil dicuci dengan larutan K2SO4 10. Cuci
lagi residu dengan aquades mendidih dan kemudian dengan 15 ml Alkohol 95%.
Keringkan kertas saring atau krus dengan isinya pada 110°C sampai berat konstan
(1-2 jam) dinginkan dalam desikator dan timbang. Berat residu terhitung sebagai

berat serat kasar

Perhitungan :

Berat residu = Berat Serat Kasar
Berat serat kasar = Berat serat kasar x 100 %

Berat sampel

c. Kadar Lemak

Kadar lemak dengan metode soxhlet (Sudarmadji dkk,1997). Sampel ditimbang 1
gram dan dimasukkan dalam timbel yang dibuat dari kertas saring. Labu lemak
berisi pelarut dipasang pada soxhlet dan dihubungkan dengan pendingin balik.
Diekstraksi selama 4-6 jam, labu lemak diambil dan pelarut diuapkan dalam oven
dengan suhu 110°c. Berat residu dalam botol lemak dinyatakan dalam berat lemak

atau minyak.
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Perhitungan :

Kadar lemak (%) = berat akhir-berat botol kosong x 100
berat sampel

d. Kadar Abu

Pengujian kadar abu abon ikan dilakukan dengan gravimetric (AOAC,2005).
Cawan porselen dikeringkan dalam tanur bersuhu 400-600°C, kemudian
didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Sebanyak 2-3 g sampel ditimbang
dan dimasukkan ke dalam cawan porselen. Selanjutnya sampel dipijarkan diatas
nyala pembakar bunsen sampai tidak berasap lagi, kemudian dilakukan pengabuan
di dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550°C selama 4-6 jam atau sampai
terbentuk abu berwarna putih. Sampel kemudian didinginkan dalam desikator,

selanjutnya ditimbang. Pengeringan diulangi hingga diperoleh berat konstan.

Perhitungan :

Kadar Abu (%) = i

Keterangan;

A : Berat sampel (g)

B : Berat cawan + abu (Q)
C : Berat cawan (Q)

3.5.4 Uji Organoleptik

Pengamatan yang dilakukan yaitu pengujian sensori terhadap abon ikan. Penilaian

parameter pengujian warna rasa aroma dan tekstur menggunakan skoring.
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Tabel 5. Quisioner Uji Skoring Abon Ikan Tuhuk

Produk

: Pengaruh substitusi terubuk (Saccharum edule hassk)

terhadapsensori dan nilai gizi abon ikan tuhuk (Blue

marlin)
Nama Panelis

Tanggal

Petunjuk :

Dihadapan anda disajikan 6 buah sampel Pengaruh substitusi terubuk (Saccharum

edule hassk) terhadap sensori dan nilai gizi abon ikan

Parameter

Kode Sampel

121 453

567

676 789 876

Warna

Aroma

Rasa

Tekstur

Keterangan :

Warna :
1 = Hitam Kecoklatan
2 = Sangat Coklat
3 = Coklat
4 = Coklat Kekuningan
5 = Kuning

Rasa
1 = Sangat Tidak khas abon ikan
2 = Tidak Khas Abon Ikan
3 = Agak Khas Abon Ikan
4 = Khas Abon lkan
5 = Sangat Khas Abon Ikan

Aroma :
1 = Sangat Tidak Khas Ikan
2 = Tidak Khas lkan
3 = Agak Khas Ikan
4 = Khas Ikan
5 = Sangat Khas Ikan

Tekstur :
1 = Sangat Kasar

2 = Kasar
3 = Agak kasar
4 = Halus

5 = Sangat Halus




Tabel 6. Quisioner Uji Hedonik Abon Ikan Tuhuk
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Produk : Pengaruh substitusi terubuk (Saccharum edule hassk) terhadap
sensori dan nilai gizi abon ikan tuhuk (Blue marlin)
Nama Panelis : ...,

Tanggal s

Petunjuk :
Dihadapan anda disajikan 6 buah sampel Pengaruh substitusi terubuk
(Saccharum edule hassk) terhadap sensori dan nilai gizi abon ikan tuhuk (Blue

marlin)yang sudah diberikan kode sampel acak. Berikan penilaian penerimaan

secara keseluruhan berdasarkan warna, aroma, rasa dengan memberikan skor 1-5

dibawabh ini.

Parameter Kode Sampel

121 453 567 676 789 876

Warna

Aroma

Rasa

Keterangan :

1 = Sangat Tidak Suka
2 = Tidak Suka

3 = Sedikit Suka

4 = Suka

5 = Sangat Suka




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 kesimpulan

1. Penambahan terubuk pada abon ikan tuhuk berbeda nyata terhadap nilai

organoleptik (tekstur, warna, rasa, dan aroma) dan kadar air.

2. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan P5 dengan konsentrasi terubuk 250
gram dan konsentrasi ikan tuhuk 150 gram menghasilkan Kkriteria sensori dengan
tekstur halus, warna coklat kekuningan, rasa khas abon ikan, dan aroma khas ikan,
serta nilai gizi abon ikan tuhuk meliputi kadar air berkisar 3,46%- 4,26%, kadar
abu 4,79%, kadar protein 59,14%,kadar lemak 5,63%, kadar serat kasar 8,83%,

dan kadar asam lemak bebas 0,44%.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, saran yang diberikan kepada peneliti
selanjutnya ialah sebaiknya lebih memperhatikan proses persiapan terubuk

sebelum melakukan pengolahan abon ikan.
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