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ABSTRACT 

 

 

CHARACTERISTICS OF SENSORY AND CHEMICAL PROPERTIES OF 

YELLOWTAIL FISH FLOSS (Caesio cunning) WITH THE ADDITION OF 

KEPOK BANANA BLOSSOM (Musa acuminate balbisiana Colla) 

 

 

By 

 

RETHA UNTARI PUJA WIRANTI 

 

 

 

Abon is one of the processed snacks generally made from beef or fish. The addition 

of fiber-rich ingredients such as banana blossom is used to add functional value and 

increase the economic value of its production. This study aims to determine the 

effect of the addition of banana blossom on the characteristics of chemical 

properties which include moisture content, protein content, fat content, and fiber 

content, and to determine the sensory properties which include color, aroma, taste, 

texture, overall acceptance (hedonic), and get the best level of kepok banana 

blossom (Musa accuminata balbisiana Colla) that can be used in making shredded 

yellowtail fish (Caesio cunning). This study used a single-factor Randomized 

Complete Block Design (RCBD) (formula of yellowtail fish meat and kepok banana 

blossom) with 6 treatment levels and 4 replicates. The formulas tested in making 

200g of shredded fish were P0/control (100%:0%); P1 (85%:15%); P2 

(82.5%:17.5%); P3 (80%:20%); P4 (77.5%:22.5%); and P5 (75%:25%). The 

parameters observed were sensory characteristics (color, aroma, taste, texture, 

overall acceptance) and moisture content. The data obtained were analyzed using 

Analysis of Variance (ANARA) followed by the 5% level of Least Significant 

Difference (LSD) test. The results showed that the P3 treatment (80%: 20%) was 

the best treatment with a moisture content of 7.37% and sensory characteristics, 

namely getting a favorable response with the sensory quality of light brown color, 

strong shredded fish aroma, crispy texture not lumpy, very pronounced shredded 

fish taste. Shredded fish with this formulation has a protein content of 31.18%, fat 

content of 14.65%, and crude fiber content of 39.79%. 
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Abon salah satu olahan makanan ringan yang umumnya terbuat dari daging sapi 

atau ikan. Penambahan bahan kaya serat seperti jantung pisang digunakan untuk 

menambah nilai fungsional dan meningkatkan nilai ekonomis produksinya. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jantung pisang 

pada karakteristik sifat kimia yang meliputi kadar air, kadar protein, kadar lemak, 

kadar serat dan mengetahui sifat sensori yang meliputu warna, aroma, rasa, tekstur, 

penerimaan keseluruhan (hedonik), serta mendapatkan kadar jantung pisang kepok 

(Musa accuminata balbisiana Colla) terbaik yang dapat digunakan dalam 

pembuatan abon ikan ekor kuning (Caesio cunning). Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktor tunggal (formula daging ikan 

ekor kuning dan jantung pisang kapok) dengan 6 taraf perlakuan dan 4 ulangan. 

Formula yang diujicobakan dalam pembuatan 200 g abon ikan adalah P0/kontrol 

(100%:0%); P1 (85%:15%); P2 (82,5%:17,5%); P3 (80%:20%); P4 

(77,5%:22,5%); dan P5 (75%:25%). Parameter yang diamati adalah karakteristik 

sensori (warna, aroma, rasa, tekstur, penerimaan keseluruhan) dan kadar air. Data 

yang diperoleh dianalisis ragam (ANARA) yang dilanjutkan dengan uji Beda Nyata 

Terkecil (BNT) taraf 5%. Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan P3 

(80%:20%) merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 7,37% dan karakteristik 

sensori yaitu mendapatkan respon disukai dengan mutu sensori berwarna cokelat 

muda, beraroma abon ikan kuat, bertekstur renyah tidak menggumpal, berasa abon 

ikan sangat terasa. Abon dengan formulasi tersebut memeiliki kadar protein 

31,18%, kadar lemak 14,65%, dan kadar serat kasar 39,79%.  

 

Kata kunci: abon ikan, ikan ekor kuning, jantung pisang, pisang kapok 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang dan Masalah 

 

Abon telah dikenal oleh masyarakat luas sebagai produk makanan dengan umur 

simpan yang lama dan siap dikonsumsi sebagai pendamping lauk yang umumnya 

terbuat dari daging sapi yang direbus, disuwir-suwir, dibumbui, digoreng, dan 

dipres (Bulkaini dkk., 2020). Abon sebagai salah satu makanan ringan atau lauk 

siap saji sudah banyak dikenal masyarakat luas karena memiliki harga yang cukup 

terjangkau (Evawati dkk., 2019). Angka konsumsi daging sapi pada tahun 2023 

sebesar 2,44 kg/kapita/tahun (Kementerian Pertanian RI, 2023). Daging ayam dan 

ikan dapat digunakan sebagai bahan dasar pada pembuatan abon, selain daging 

sapi (Rohima dkk., 2022). Abon daging ayam dan ikan yang diolah memiliki 

tujuan menambah keanekaragaman pangan berkualitas tinggi, tahan selama 

penyimpanan, dan meningkatkan daya guna bahan mentahnya (Abidin dkk., 

2023).  

 

Abon memiliki komposisi gizi yang cukup baik karena terbuat dari daging 

(Bulkaini dkk., 2020). Ikan dapat menjadi salah satu bahan dasar pembuatan abon 

dengan sumber protein yang cukup tinggi (Edahwati dkk., 2020). Komoditas hasil 

perikanan mudah mengalami kerusakan apabila tidak adanya penanganan yang 

tepat pascapanen sehingga diperlukan adanya pengolahan untuk memperpanjang 

masa simpan, seperti olahan produk abon yang masih dapat diterima pada 

penyimpanan selama 50 hari pada suhu kamar (Hiariey dan Karuwal, 2023). Jenis 

ikan yang dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan abon yaitu ikan ekor 

kuning (Caesio cunning), yang banyak dijumpai di pasaran dengan jumlah 

produksi sebanyak 42,35 ton dan menepati posisi ke-4 pada tahun 2020 (BPS kota 

Bandar Lampung, 2020). Ikan ekor kuning banyak diolah menjadi produk pangan
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seperti pempek, bakso, dan otak-otak (Dewi Astuti dkk., 2023). Ikan ekor kuning 

mengandung protein yang cukup tinggi yaitu 22,30 g – 25 g dalam per 100 g bdd 

(berat dapat dimakan) (Direktorat Gizi Departement Kesehatan RI, 2017). 

Kandungan omega 3 yang menjadikan abon ikan ekor kuning memiliki nilai gizi 

yang lebih baik dibandingkan dengan abon ikan lainnya (Diniarti dkk., 2020).  

 

Karakteristik produk abon ikan yang memiliki tekstur lembut juga menjadi salah 

satu masalah kurangnya kandungan serat pada produk abon ikan (Mufti dkk., 

2022). Penambahan bahan berserat pada abon ikan dapat meningkatkan tekstur 

berserat, volume abon, dan memberikan dampak kesehatan (Gaga dkk., 2022). 

Alternatif sumber serat yang dapat ditambahkan pada abon ikan adalah jantung 

pisang (Keumala dkk., 2024). Jantung pisang termasuk komoditas pertanian yang 

banyak ditemui di provinsi Lampung, salah satu varietas pisang yang banyak 

dibudidayakan adalah pisang kepok (Musa acuminata balbisiana Colla) (Sinta 

dan Hasibuan, 2023). Jantung pisang umumnya dijual dengan harga murah untuk 

diolah menjadi sayur ataupun dibuang, oleh karena itu penambahan jantung 

pisang pada olahan produk termasuk dalam upaya meningkatkan nilai ekonomi 

pada jantung pisang (Putri dan Herryani, 2019). Jantung pisang memiliki 

kelebihan antara lain, yaitu mengandung serat yang relatif tinggi yaitu sebesar 

24,42 g (Sulistiyati dkk., 2022) dan kandungan gizi lainnya, yaitu protein, fosfor, 

mineral, kalsium, vitamin B1, vitamin C dan serat (Sammeng dkk., 2023).  

 

Penelitian sebelumnya pada pembuatan abon ikan tuna (Thunnus sp.) dengan 

penambahan jantung pisang kepok mempengaruhi hasil sensori produk yang 

dihasilkan, salah satunya yaitu dapat meningkatkan tekstur abon menjadi lebih 

beserat (Sulistiyati dkk., 2022). Penelitian tersebut menggunakan jumlah ikan 

yang sama pada setiap perlakuan, yaitu sebanyak 500 g, dengan konsentrasi 

penambahan jantung pisang kepok sebesar 0%, 20%, 25%, dan 30%. Hasil terbaik 

diperoleh pada penambahan jantung pisang sebanyak 25%, yang menunjukkan 

nilai normal pada semua parameter sensori tanpa adanya pengujian kimia pada 

produk abon, oleh karena itu penelitian ini akan menggunakan ikan ekor kuning, 

dan membandingkan proporsi ikan ekor kuning dengan jantung pisang kepok 

untuk mengetahui karakteristik sensori dan kimia produk abon yang dihasilkan.
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1.2.  Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut.  

1. Mengetahui pengaruh penambahan jantung pisang kepok terhadap karakeristik 

sensori dan kimia abon ikan ekor kuning. 

2. Mengetahui konsentrasi penambahan jantung pisang kepok terbaik terhadap 

karakteristik sensori dan kimia abon ikan ekor kuning.  

 

1.3.  Kerangka Pemikiran  

 

Abon salah satu jenis makanan kering berbentuk khas yang dibuat dari daging, 

direbus, diisuwir-suwir, dibumbui, digoreng dan dipres (Panjaitan dkk., 2019). 

Karakteristik produk ikan abon yang lembut menjadi pemasalahan jika 

dibandingkan dengan abon daging sapi atau daging hewan lainnya. Abon ikan 

tampak lebih berserat karena penambahan bahan-bahan berserat lainnya, seperti 

jantung pisang. Pembuatan abon yang diperkaya dengan jantung pisang dapat 

meningkatkan nilai fungsional serta mengoptimalkan kandungan gizi yang 

terdapat pada abon (Aisah dkk., 2021). 

 

Beberapa penelitian sebelumnya jantung pisang telah banyak digunakan sebagai 

bahan kombinasi dalam pembuatan produk pangan berbahan dasar ikan. 

Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Simanullang dkk. (2021) 

menambahkan jantung pisang kepok pada produk nugget dengan variasi 

konsentrasi 15%, 20%, 25%, dan 30%. Berdasarkan uji karakteristik fisik dan 

kimia, seluruh konsentrasi tersebut dapat diterima karena memenuhi standar mutu 

nugget ikan SNI 7758-2013. Kadar serat tertinggi yang diperoleh yaitu pada 

konsentrasi 30% jantung pisang : 70% ikan nila, dengan niali sebesar 0,42%. 

Pernyataan tersebut sesuai dengan penelitian yang dilakukan Mopangga dkk. 

(2021) mengenai produk bakso ikan jelawat, yang menunjukkan bahwa  

penambahan jantung pisang yang lebih banyak akan meningkatkan kadar serat 

produk tersebut, selain itu hasil uji sensori (aroma, rasa, dan keseluruhan) 

menunjukkan bahwa penambahan jantung pisang dalam jumlah yang banyak akan 

menghasilkan produk bakso ikan jelawat dengan hasil terbaik. 
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Penelitian lainnya terkait abon ikan dengan penambahan jantung pisang kepok 

dilakukan oleh sulistiyati dkk. (2022) pada pembuatan abok ikan tongkol. 

Konsentrasi jantung pisang yang digunakan dalam penelitian tersebut adalah 20%, 

25%, dan 30% dengan hasil uji sensori menunjukkan bahwa konsentrasi 25% 

disukai dan diterima oleh panelis berdasarkan seluruh parameter yang diuji. Hal 

ini menunjukkan bahwa penambahan jantung pisang pada produk abon 

berpengaruh signifikan terhadap uji sensori, namun pada penelitian tersebut belum 

mencakup pengujian kimia seperti kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan 

kadar serat agar sesuai dengan SNI 7690:2019 untuk abon ikan. Penelitian 

tersebut menunjukkan hasil terbaik pada konsentrasi 25%, oleh karena itu pada 

penelitian ini akan menggunakan konsentrasi jantung pisang 0%, 15%, 17,5%, 

20%, 22,5%, 25% (b/b) untuk memperoleh abon ikan ekor kuning dengan 

karakteristik sensori dan kimia yang terbaik. 

 

1.4.  Hipotesis 

 

Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Terdapat pengaruh penambahan jantung pisang kepok terhadap karakteristik 

sensori dan kimia abon ikan ekor kuning. 

2. Terdapat konsentrasi penambahan jantung pisang kepok terbaik terhadap 

karakteristik sensori dan kimia abon ikan ekor kuning.



 

 

 

 

 II.  TINJAUAN PUSTAKA 
 

 

 

2.1. Ikan Ekor Kuning (Caesio cunning) 

 

Ikan ekor kuning (Caesio cunning) merupakan ikan dengan nilai ekonomis 

penting dan mendominasi hasil tangkapan laut (Prihatiningsih dkk., 2018). Habitat 

ikan ekor kuning adalah di perairan pantai karang, perairan karang dengan suhu 

perairan lebih dari 20oC (Nggajo dkk., 2009). Ikan ekor kuning adalah ikan laut 

yang hidup diperairan indo-pasifik (Dewi Astuti dkk., 2023). Ikan ekor kuning 

memiliki ciri fisik berbadan panjang melebar gepeng, mulut kecil, gigi kecil 

lancip tersusun beberapa baris pada rahangnya, tubuh bagian atas berwarna biru 

agak kehitaman sedangkan pada bagian bawah rahang berwarna putih kebiruan, 

sirip dada dan perut berwarna kemerahan dan sirip ekor dan punggung atas 

berwarna kuning (Zuhdi dan Madduppa, 2020). Ikan ekor kuning memiliki 

panjang tubuh mencapai 50 cm, namun umumnya didapatkan berukuran 30-40 cm 

dan hidup di perairan pantai dengan terumbu karang membentuk gerombolan 

yang besar yang biasa ditemui di perairan kedalaman 1-60 meter dengan makanan 

utama ikan ekor kuning adalah berbagai zooplankton (Dewi Astuti dkk., 2023).  

 

 

Gambar 1. Ikan ekor kuning (Caesio cunning) 

Sumber: Data Pribadi (2024)
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Klasifikasi ikan ekor kuning menurut Saanin (1986) : 

Filum  : Chordata 

Subfilum : Vertebrata 

Kelas  : Teleostei 

Subkelas : Actinopterygii 

Ordo  : Perciformes 

Famili  : Caesionidae 

Genus  : Caesio 

Spesies : Caesio cunning 

 

Komposisi daging ikan secara umum terdiri atas 155-245 protein, 1%-3% 

karbohidrat, 0,1%-22% lemak, 66%-84% air serta 0,8-2% senyawa organik 

(Ciptawati dkk., 2021). Komposisi ikan ekor kuning per 100 g bdd (berat dapat 

dimakan) yaitu mengandung air 74,10g, energi 108 kkal, protein 22,30 g, lemak 

total 1,20 g, karbohidrat total 2,10g, abo 0,03 g, natrium 50 mg, bkaroten 29 mcg, 

kalsium 30 mg, vitamin A 40 mcg, vitamin B2 0,10 mg, vitamin B3 0,20 mg, 

kalium 230 mg, tembaga 100 mcg, besi 0,50 mg, dan seng 0,60 mg (Direktorat 

Gizi Departement Kesehatan RI, 2017). Ikan memiliki kandungan protein yang 

tinggi termasuk ikan ekor kuning, seperti asam amino lisin, metionin, dan 

triptofan (Haryati, 2020). Ikan ekor kuning merupakan salah satu hasil laut yang 

banyak mengandung asam lemak yang terdiri dari asam lemak jenuh 0,3%, asam 

lemak tidak jenuh 0,2%, dan asam lemak tidak jenuh ganda 0,3% (Muhammad 

dkk., 2019).  

 

Ikan ekor kuning adalah salah satu jenis ikan konsumsi yang memiliki nilai 

ekonomis penting, merupakan penghuni terumbu karang yang dieksploitasi secara 

komersial (Gusdi dan Sipahutar, 2021). Ikan ekor kuning akan mengalami 

penurunan mutu apabila tidak dilakukan penanganan yang tepat setelah proses 

pemanenan atau penangkapan (Maskur dan Najih, 2021). Perlu adanya 

pengolahan lebih lanjut untuk memperpanjang masa simpan dan meningkatkan 

nilai ekonomis. Ikan ekor kuning banyak dimanfaatkan menjadi berbagai olahan 

pangan, seperti bakso, nugget, pempek, dan juga otak otak (Dewi Astuti dkk., 

2023). 
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2.2. Abon Ikan 

 

Abon merupakan jenis olahan yang umumnya dibuat dari daging ikan yang 

disuwir-suwir ditambahkan bumbu, diolah dengan cara perebusan dan 

penggorengan, dan pengepresan serta memiliki tekstur lembut, rasa enak, dan 

daya simpan yang relatif lama (Hiariey dan Karuwal, 2023). Abon dibuat dari 

daging yang diolah sehingga memiliki karakteristik yang kering dan memiliki 

daya simpan yang relatif lama mencapai enam bulan (Aufa dkk., 2021). Abon 

pada prinsipnya merupakan suatu proses pengawetan, yaitu kombinasi antara 

perebusan atau pengukusan dan penggorengan dengan menambahkan bumbu-

bumbu serta memiliki warna, aroma, tekstur, dan cita rasa yang khas dengan daya 

simpan yang cukup lama (Zainuri dkk., 2022). Komposisi gizi yang dimiliki oleh 

abon cukup baik karena abon menggunakan daging sebagai bahan baku utamanya. 

Karakteristik yang dimiliki abon yaitu kering, tekstur renyah dan rasa gurih 

ataupun manis tergantung dengan bumbu yang digunakan (Kasmiati dkk., 2020). 

 

Abon terbuat dari berbagai macam daging, yang paling banyak dijumpai adalah 

abon berbahan dasar daging sapi dan daging ayam, namun terdapat jenis abon 

yang lain seperti abon ikan (Jumarding, 2024). Abon ikan juga dapat dikonsumsi 

menjadi lauk pauk cepat saji ataupun sebagai makanan ringan (Rihayat dkk., 

2022). Daging ikan yang digunakan dalam pembuatan abon ikan memiliki banyak 

kelebihan terutama sebagai sumber protein hewani yang cukup tinggi (Umiyat 

dkk., 2024). Asam lemak yang bersumber dari ikan laut sangat dikenal sebagai 

pencegah penyakit karena adanya kandungan asam lemak omega-3 (Damongilala, 

2021). Kekurangan dari penggunaan ikan sebagai bahan baku pembuatan abon 

ikan yaitu kandungan air yang tinggi sekitar 80% dengan pH mendekati netral 

sehingga memudahlkan mikroorganisme mudah tumbuh dan berkembang biak 

pada ikan (Fera dkk., 2019).  

 

Proses pembuatan abon dilakukan dengan menambahkan rempah-rempah untuk 

menghasilkan aroma dan cita rasa yang nikmat, selain itu juga berfungsi sebagai 

pengawet. Garam dan gula digunakan untuk menguatkan rasa manis, asin, dan 

gurih pada abon. Gula juga berperan dalam terjadinya reaksi Maillard sehingga 



 

 

8 

 

menambah daya tarik dan rasa manis, sedangkan garam berperan sebagai 

pengawet (Elias et al. 2020). Minyak goreng digunakan untuk memasak abon 

sebagai media penghantar panas. Penggorengan merupakan salah satu tahap yang 

umum dilakukan saat proses pengolahan abon, dikarenakan abon merupakan 

produk kering. Pengolahan abon dilakukan dengan menggoreng bumbu dan 

daging menggunakan minyak dengan suhu berkisar antara 170-200oC (Susanty 

dkk., 2019). Tahapan dalam proses pembuatan abon ikan yaitu, penerimaan bahan 

baku, pencucian, pengukusan, penyuwiran, pencampuran bumbu, penggorengan, 

penirisan, pengemasan, dan penyimpanan (Hermanto, 2020). 

 

2.3. Karakteristik Abon Ikan 

 

Abon ikan sebagai salah satu produk industri pangan, memiliki standar mutu yang 

telah ditetapkan oleh Badan Standarisasi Nasional (BSN) sebagai acuan dalam 

menghasilkan abon berkualitas baik dan aman untuk dikonsumsi. Karakteristik 

abon ikan yang sesuai dengan syarat mutu abon ikan ditetapkan dalam SNI 

7609:2013 dan SNI 7690:2019. Syarat mutu abon ikan yang berlaku di Indonesia 

berdasarkan SNI 7690:2019 dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Syarat mutu abon ikan berdasarkan SNI 7690-2019 

No Parameter Uji Satuan Persyaratan 

1. Sensori - Normal 

2. Kimia 

a. Kadar Protein 

b. Kadar Air 

 

% 

% 

 

Min. 30 

Maks. 15 

3. Cemaran Mikroba 

a. ALT 

b. Eschercia coli 

c. Salmonella 

d. Staphylococcus aureus 

 

koloni/g 

APM/g 

per 25 g 

Koloni/g 

 

Maks. 5,0 x 104 

< 3 

Negatif 

Maks. 1,0 x 103 

4. Cemaran logam 

a. Merkuri (Hg) 

b. Timbal (Pb) 

c. Kadmium (Cd) 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maks. 0,5 

Maks. 0,2 

Maks. 0,1 

5. Cemaran fisik 

a. Filth 

 

potongan 

 

0 

6. Histamin mg/kg Maks. 100 

Sumber: Bandan Standarisasi Nasional (2019).
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2.4. Jantung Pisang Kepok (Musa acuminata balbisiana Colla) 

 

Tanaman pisang (Musa paradisiaca) adalah jenis tanaman yang banyak dijumpai 

dan sangat mudah untuk tumbuh pada iklim tropis seperti Indonesia (Septiana, 

2023). Tanaman ini umumnya dapat tumbuh optimal dan berproduksi secara 

optimal di daerah yang memiliki ketinggian antara 400-600 mdpl (Sihotang dan 

Waluyo, 2021). Hampir semua bagian dari tanaman ini dapat dimanfaatkan antara 

lain, buah, pelepah, daun, akar, hingga jantung pisang (Angraeni dkk., 2020). 

Taksonomi tanaman pisang menurut Suyanti dan Supriyadi. (2008) adalah sebagai 

berikut. 

 

Kingdom : Plantae 

Divisi  : Spermatophyta 

Sub Divisi : Angiospermae 

Kelas  : Monocotyle 

Ordo  : Musales 

Famili  : Musaceae 

Genus  : Musa 

Spesies : Musa paradisiaca  

 

Jantung pisang diperoleh selama pisang berbunga hingga menghasilkan tandan 

pisang yang lengkap (Kirana dkk., 2023). Salah satu jenis pisang yang banyak 

ditemukan di Indonesia adalah pisang kepok. Pisang kepok banyak dimanfaatkan 

sebagai buah dan dikonsumsi secara langsung, namun juga diolah menjadi bahan 

baku tepung, keripik, sale, dodol, dan gorengan (Kayukatui dkk., 2021). Bagian 

buah yang banyak dimanfaatkan membuat bagian tanaman pisang lain tidak 

dimanfaatkan secara optimal, seperti jantung pisang. Jantung pisang merupakan 

bunga yang dihasilkan oleh pokok pisang untuk menghasilkan buah pisang. 

Ukuran jantung pisang umumnya 25-40 cm dengan lilit tengah 12-25 cm 

(Ristyanadi dkk., 2022). Jantung pisang memiliki struktur kulit yang berlapis yang 

terdiri dari bagian luar berawarna ungu kecoklatan dan bagian dalam berwarna 

putih krim susu, kulit luar jantung pisang bertekstur sedikit keras dan akan 

terbuka jika sampai waktu bagi mendedahkan bunga betina (Kastanja dan Syawal, 
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2024). Bagian dalam terdapat bakal buah (sisir) di antara daun kelopak dan 

dibagian tengahnya merupakan tangkai buah yang lembut, seperti pada Gambar 2.  

 

 

Gambar 2. Jantung pisang kepok 

Sumber: Data Pribadi (2024) 

 

Jantung pisang yang dapat dikonsumsi salah satunya adalah pisang kepok, 

sedangkan jantung pisang yang tidak dapat dikonsumsi berasal dari jenis pisang 

ambon, dikarenakan pada pisang ambon memiliki kandungan tannin yang terlalu 

tinggi menyebabkan rasa jantung pisang menjadi cukup pahit (Melizsa dkk., 

2022). Jantung pisang mengandung berbagai zat gizi yang baik bagi kesehatan, 

yaitu mineral, fosfor, kalsium, vitamin B1, vitamin C, dan serat (Sammeng dkk., 

2023). Jantung pisang banyak mengandung protein, kalori, karbohidrat, vitamin 

A, air, dan fosfor (Angraeni dkk., 2020).  

 



 

 

III.  METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 

Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, dan Laboratorium Uji 

Sensori, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Lampung pada bulan Maret hingga Juni 2024.  

 

3.2. Bahan dan Alat 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari bahan untuk pembuatan 

abon ikan ekor kuning dan bahan analisis kimia. Bahan utama yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah ikan ekor kuning segar yang diperoleh di pasar 

Gintung, Kecamatan Tanjung Karang Pusat, Kota Bandar Lampung, dan bahan 

tambahan yang digunakan yaitu jantung pisang kepok, minyak goreng merek 

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

daun salam, sereh, daun jeruk, dan santan kelapa. Bahan-bahan kimia yang 

digunakan untuk analisis kimia 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 ekor kuning adalah blender, 

timbangan digital, panci, wajan, alat kukus, kompor, pisau, sutil, mangkok, 

talenan dan alat press. Alat-alat yang digunakan untuk analisis adalah alat 

ekstraksi Soxhlet, oven, cawan porselen, labu Kjeddahl, labu Erlenmeyer, Buret, 

Beaker Glass, timbangan analitik, desikator, destilator, heating mantle, 

kondensor, labu didih, saringan timbal, dan saringan kertas. Alat-alat yang 

digunakan untuk uji sensori yaitu kuisioner dan alat tulis. 
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3.3. Metode Penelitian 

 

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6 

taraf perlakuan dan 4 kali ulangan. Perbandingan konsentrasi ikan ekor kuning 

dan jantung pisang yang digunakan, yaitu P0 sebagai kontrol (100% : 0% ); P1 

(85% : 15%); P2 (82,5% : 17,5%); P3 (80% : 20%); P4 (77,5% : 22,5%); dan P5 

(75% : 25%) (b/b) dari total campuran 200 g. Kesamaan ragam data diuji dengan 

uji Barlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey, lalu dilakukan 

analisis ragam untuk mendapatkan pendugaan ragam galat untuk mengetahui 

pengaruh perlakuan. Kemudian data diolah lebih lanjut dengan uji Beda Nyata 

Terkecil (BNT) dengan taraf nyata 5%. Formulasi abon ikan ekor kuning dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Formulasi abon ikan ekor kuning dan jantung pisang kepok 

Bahan 
Perlakuan (% b/b) 

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

Ikan ekor kuning (g) 200 170 165 160 155 150 

Jantung Pisang (g) 0 30 35 40 45 50 

Bawang merah (g) 17 17 17 17 17 17 

Bawang putih (g) 9 9 9 9 9 9 

Bubuk ketumar (g) 3 3 3 3 3 3 

Gula (g) 15 15 15 15 15 15 

Garam (g) 6 6 6 6 6 6 

Lengkuas (g) 20 20 20 20 20 20 

Daun salam (g) 3 3 3 3 3 3 

Daun jeruk (g) 1 1 1 1 1 1 

Kunyit (g) 8 8 8 8 8 8 

Sereh (g) 15 15 15 15 15 15 

Minyak goreng (mL) 200 200 200 200 200 200 

Santan kelapa (mL) 20 20 20 20 20 20 

Sumber: Sulistiyati dkk. (2022) yang telah dimodifikasi.  

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian  
 

3.4.1. Penyiapan jantung pisang kepok 

 

Proses persiapan jantung pisang diawali dengan menyiapkan jantung pisang yang 

sudah dibersihkan dengan cara dicuci pada air mengalir agar kotoran yang 

melekat dapat dihilangkan. Beberapa lapisan kulit pada jantung pisang dikupas
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dan dibuang hingga menyisakan bagian dalam jantung pisang yang berwarna agak 

keputihan. Selanjutnya jantung pisang dipotong dan dikukus pada suhu ±100°C 

selama 15 menit lalu ditiriskan. Jantung pisang yang sudah ditiriskan lalu diiris-

iris menjadi ukuran yang lebih kecil dan halus. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Gambar 3. Proses penyiapan jantung pisang 

Sumber: Sulistyati dkk. (2022) 

 

3.4.2. Pembuatan abon ikan 

 

Proses pembuatan abon ikan ikan ekor kuning berdasarkan metode Sulistiyati dkk. 

(2022) yang dimodifikasi yaitu dengan menyiapkan ikan ekor kuning lalu dicuci 

dengan air mengalir untuk membersihkan dari kotoran yang menempel kemudian 

ikan dikukus pada suhu ±100°C selama 15 menit lalu ditiriskan. Ikan yang telah 

dikukus kemudian di suir kecil kecil dan ditimbang sesuai perlakuan. Selanjutnya 

disiapkan jantung pisang kepok yang sudah dikukus dan dihaluskan sebelumnya.  

 

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

lengkuas dihaluskan menggunakan blender. Bumbu halus, sereh, daun jeruk, daun 

salam, santan, garam, dan gula dicampurkan pada ikan ekor kuning suwir yang 

sudah ditambahkan potongan jantung pisang sesuai perlakuan. Kemudian dimasak 

Jantung pisang 

Pencucian dan pengupasan 

Pengukusan T ±100°C, t= 15 menit 

Penirisan 

Pengecilan ukuran 

Jantung pisang halus 

Pemotongan 

Lapisan jantung pisang 

berwarana putih 
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Penimbangan sesuai perlakuan 

Penyuwiran daging ikan ekor kuning 

Penirisan  

Pengukusan, T= ±100oC  t= 15 menit 

Ikan ekor kuning 2 kg 

Ikan ekor kuning + jantung 

pisang kepok  

(perbandu 

Pencucian dan penyiangan 

Bumbu Pemasakan t= 10 menit 

Penirisan 

Penggorengan, T=170oC t= 12 menit 

Penirisan dan pengepresan  

Abon ikan ekor kuning 

•Uji kimia : Kadar air  

•Uji sensori : uji skoring 

(warna, aroma, rasa, 

tekstur) dan hedonik 

(penerimaankeseluruhan) 

 

•Uji proksimat : Kadar 

Protein, kadar lemak, dan 

kadar serat. 

Abon ikan ekor 
kuning terbaik 

P0 (100% : 0% )  

P1 (85% : 15%)     
P2 (82,5% : 17,5%) 

P3 (80% : 20%) 

P4 (77,5 : 22,5%) 

P5 (75% : 25%) 

selama 10 menit hingga bumbu meresap. Setelah itu, suwiran daging ikan dan 

potongan jantung pisang yang sudah tercampur bumbu digoreng dengan 

menambahkan minyak sebanyak 200 mL dengan suhu penggorengan 170°C 

selama 12 menit hingga warna abon menjadi kuning kecoklatan lalu tiriskan dan 

press hingga tidak banyak minyak pada abon ikan ekor kuning. 

 

 

   

  

  

 

  

  

   

  

       

 

 

 

 

 
 

 

 

 

  

 

  

  

 

 

 

Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan abon ikan ekor kuning 

Sumber : Sulistyati dkk. (2022) yang telah dimodifikasi
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3.5. Pengamatan  

 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian karakteristik abon ikan ekor dengan 

penambahan jantung pisang kapok kuning meliputi pengujian sifat sensori 

menggunakan uji hedonik dan uji skoring dengan atribut rasa, aroma, warna, 

tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Pengamatan juga dilakukan pada sifat kimia 

abon ikan ekor kuning dengan penambahan jantung pisang kepok, yaitu kadar air. 

Pengujian dilakukan dengan menentukan hasil terbaik dari pengujian sensori dan 

kimia, lalu dilanjutkan dengan pengujian kadar protein, kadar lemak, dan kadar 

serat kasar.  

 

3.5.1. Analisis Kimia  
 
3.5.1.1. Kadar air 

 

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode pengeringan atau gravimetri (SNI 

2354-2015). Cawan porselen yang kosong dikeringkan dalam oven selama 2 jam, 

selanjutnya cawan kosong dipindahkan ke dalam desikator selama 30 menit 

sampai mencapai suhu ruang dan ditimbang bobot cawan kosong (A). Sampel 

yang digunakan dihomogenkan menggunakan cawan lalu ditimbang kurang lebih 

sebanyak 2 gram ke dalam cawan (B). Sampel yang ada pada cawan lalu 

dimasukkan ke dalam oven vakum pada suhu 95oC – 100oC, dengan tekanan 

udara tidak lebih dari 100 mmHg selama 5 jam. Setelah itu, cawan didinginkan 

selama 30 menit dalam desikator dan timbang kembali berat cawan dan sampel 

kering (C). Kemudian, untuk mengetahui berat konstan maka bahan dikeringkan 

kembali minimal duplo (dua kali). Perhitungan kadar air sebagai berikut :  

 

 

 

Keterangan: 

A: Berat cawan kosong (g) 

B: Berat cawan + sampel awal (g) 

C: Berat cawan + sampel kering (g)

Kadar air = 
𝐵−𝐶

𝐵−𝐴 
 𝑥 100% 
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3.5.1.2. Kadar lemak 

 

Pengujian kadar lemak menggunakan metode Soxhlet labu (AOAC, 2012) yang 

ukurannya sesuai dengan alat ekstraksi Soxhlet. Labu lemak dikeringkan 

menggunakan oven lalu didinginkan menggunakan desikator dan ditimbang 

konstannya. Sampel ditimbang sebanyak 5 gram lalu dimasukkan ke dalam 

saringan timbal dan ditutup menggunakan kapas wol, kemudian diletakkan dalam 

alat ekstraksi Soxhlet dan di isi dengan larutan heksana, bagian bawah 

disambungkan dengan labu lemak dan bagian atas Soxhlet ditutup dengan 

kondensor. 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 hasi 

ekstraksi dikeringkan dalam oven dengan suhu 105oC hingga bobot konstan. 

Sebelum penimbangan, dilakukan pendinginan dalam desikator dan kemudian 

timbang labu berisi lemak. Perhitungan kadar lemak sebagai berikut : 

 

 

 

 

 

3.5.1.3. Kadar protein 

 

Pengujian kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode Kjeldahl 

(AOAC, 2012). Langkah awal yang dilakukan adalah tahap destruksi dengan 

menimbang sampel yang telah dihaluskan sebanyak 1,0 gram dan diisi kedalam 

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 diamkan 

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

dalam labu Kjeldahl yang telah berisikan sampel dan telah didinginkan. 

Kadar lemak = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100% 
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Selanjutnya, penambahan 50 mL NaOH 50% dan beberapa butir batu didih ke 

labu Kjeldahl. 

 

Tahap kedua 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 yang 

perlakuannya mirip dengan sampel. Penentuan kadar protein dihitung dengan 

rumus sebagai berikut:  

 

 

 

 

  

 

 

Keterangan: Vb= Volume titrasi blangko (mL) 

 Vs= Volume titrasi sampel (mL) 

 N = Normalitasa NaOH baku 

 Fk= Faktor konversi (6,25) 

 

3.5.1.4. Kadar serat kasar 

 

Pengujian serat kasar dilakukan dengan menggunakan metode Gravimetri AOAC, 

2012) dengan cara sampel dalam bentuk halus ditimbang lalu dimasukkan ke 

Kadar nitrogen = 
(𝑉𝑏−𝑉𝑠) 

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

Kadar nitrogen  (bukan protein)= 
(𝑉𝑏−𝑉𝑠) 

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

Kadar protein (%b/b)= (kadar n total- kadar N bukan protein x Fk) 
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dalam labu Erlenmeyer 500 mL dan ditambahkan larutan H2SO4 100 mL 0,325 N 

mendidih. Kemudian, direfluks selama 30 menit. Selanjutnya, suspense disaring 

menggunakan kertas saring, lalu ditambahkan 50 mL NaOH 1,25 N 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, dicuci kembali menggunakan ethanol 95% 20 mL. Pencucian 

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

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

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

sebanyak 3 kali sampai beratnya sama atau konstan. Lalu, kadar serat dihitung 

dengan rumus sebagai berikut: 

 

 

 

3.5.2. Uji Sensori  

 

Uji sensori merupakan penilaian sensori yang digunakan untuk menilai kualitas 

produk. Uji sensori yang akan dilakukan adalah uji skroing dan uji hedonik. 

Pengujian sensori skoring menggunakan panelis sebanyak 15 orang panelis 

terlatih (Mawar dkk., 2023). Atribut yang dinilai pada uji skoring yaitu, warna, 

aroma, rasa, dan tekstur. Panelis terlatih memiliki kepekaan yang cukup baik 

terhadap sifat rangsangan, panelis terlatih diperoleh dari seleksi dan latihan untuk 

mempertajam kepekaannya. Panelis yang dapat mengikuti pengujian adalah 

panelis yang menyukai produk berbahan baku ikan dan menyukai produk abon.  

 

Uji hedonik merupakan uji organoleptik yang dilakukan untuk mengetahui respon 

panelis terhadap suka dan tidak suka terhadap produk yang diuji. Pengujian 

hedonik pada penelitian ini menggunkan panelis sebanyak 30 orang paneelis tidak 

terlatih (Yusfiani dkk., 2021). Atribut yang akan dinilai pada uji sensori hedonik 

yaitu penerimaan keseluruhan. Panelis akan diberikan kuisioner yang berisi nama, 

tanggal, petunjuk, skor penilaian, dan kode sampel untuk diisi. Kuisioner uji 

skoring dan hedonik yang digunakan dapat dilihat pada Tabel 3 dan Tabel 4. 

Kadar serat kasar (%b/b)= 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔 (𝑔)

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥100% 
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  Tabel 3. Lembar kuisioner pengujian skoring abon ikan ekor kuning  

 

 

KUISIONER UJI SKORING 

 

Nama :  

Tanggal : 

Produk : Abon ikan ekor kuning  

 

     

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pada hadapan anda disajikan 6 sampel abon ikan ekor kuning dengan 

penambahan jantung pisang kepok 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 penilain dibawah 

ini: 

 

Parameter 
Kode Sampel 

109 257 981 754 563 482 

Warna       

Rasa       

Aroma       

Tekstur       

 

Keterangan skor: 

 

 

Warna:  

1: Cokelat gelap 

2: Cokelat muda 

3: Cokelat keemasan 

Rasa : 

1: Abon ikan tidak terasa 

2: Abon ikan terasa 

3: Abon ikan sangat terasa 

 

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 kuisioner pengujian hedonik abon ikan ekor kuning  

 

 

KUISIONER UJI HEDONIK 

 

Nama :  

Tanggal : 

Produk : Abon ikan ekor kuning  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pada hadapan anda disajikan 6 sampel abon ikan ekor kuning dengan 

penambahan jantung pisang kepok 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 penilain dibawah ini: 

 

Parameter 
Kode Sampel 

109 257 981 754 563 482 

Penerimaan keseluruhan 

(warna, rasa, aroma, tekstur) 

      

 

Keterangan skor uji hedonik: 

1: tidak suka 

2: suka 

3: sangat suka 

 

 



 
 

 

 

V.  KESIMPULAN 
 
 
 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Penambahan jantung pisang pada pembuatan abon ikan ekor kuning 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

penerimaan keseluruhan. 

2. Abon ikan ekor kuning dengan penambahan jantung pisang kepok dengan 

hasil terbaik pada perlakuan P3, yaitu penggunaan ikan ekor kuning 80% 

dengan penambahan jantung pisang 20% dengan karakteristik kadar air 

sebesar 7,73%, warna cokelat muda, aroma khas abon kuat, rasa abon sangat 

terasa, tekstur renyah tidak menggumpal, penerimaan keseluruhan suka, kadar 

protein 31,18%, kadar serat 39,79%, dan kadar lemak 14,65%. Abon ikan ekor 

kuning dengan penambahan jantung pisang 20% (P3) yang dihasilkan 

memenuhi SNI 7690:2019.  
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