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Abstrak - Ikan depik (Rasbora Tawarensis) merupakan salah satu jenis ikan khas yang hidup di Danau Laut Tawar. Jantung 

pisang dihasilkan selama proses pisang berbunga dan akan menjadi tandan pisang. Abon merupakan suatu produk olahan 

makanan yang dapat meningkatkan nilai guna dan daya simpan pada pangan tersebut. Tujuan: Untuk mengetahui daya terima 

formulasi abon ikan depik dengan penambahan jantung pisang serta untuk mengetahui mutu kimia abon yang terdiri kadar 

air, kadar abu, protein, dan serat kasar. Metode yang digunakan yaitu bersifat eksperimental dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 2 pengulangan sehingga menghasilkan 8 unit percobaan. Variabel yang digunakan 

pada penelitian ini menggunakan uji kimia, anova, duncan dan pengolahan data dianalisis menggunakan SPSS. Berdasarkan 

hasil uji hedonik menunjukan bahwa F3 merupakan formulasi terbaik dengan jumlah nilai 3.81 dengan kategori suka dan uji 

mutu hedonik menunjukan F3 merupakan formulasi terbaik dengan jumlah nilai 3.19 merupakan formulasi dengan kategori 

warna agak coklat, beraroma ikan depik dan jantung pisang, berasa ikan depik dan jantung pisang, dan tekstur agak halus. 

Dari hasil uji kimia pada abon kandungan kadar air 5,36%, kadar abu 5,26%, Protein 4,95 %, dan serat kasar 58,39%. 

Kesimpulan: Formulasi terbaik yaitu F3 yang menggunakan ikan depik sebanyak 55g dan jantung pisang 45g dengan jumlah 

nilai 3.50. Disarankan peneliti selanjutnya dapat melakukan penelitian lebih lanjut terkait lama daya simpan abon terhadap 

kandungan gizi. Abon ini merupakan alternatif makanan siap saji bagi masyarakat terutama kepada kelompok umur remaja 

hingga lansia. 

Kata Kunci : Abon, Protein, Jantung Pisang, Ikan Depik, Daya Terima 

Abstract− Typical fish found in Lake Laut Tawar include depik fish (Rasbora Tawarensis) blossoms from banana trees are 

known as banana blossoms. As bananas blossom, banana flowers are created, which eventually turn into banana bunches. 

Food that has been treated to extend its shelf life and usage value is called shredded food. Objective: The objective of this 

study was to evaluate the acceptance of the depik fish floss formulation with banana blossoms added, as well as the floss's 

chemical quality, which included its protein, crude fibre, ash content, and water content. Eight experimental units were 

produced by the experimental strategy, which included a completely randomised design (CRD) with four treatments and two 

repeats. Chemical testing, anova, Duncan, and data processing were the variables employed in this study, while SPSS was 

utilised for data analysis. According to the results of the hedonic test, F3 is the best formulation in the like category with a 

total score of 3.81, and the best formulation in the hedonic quality test with a total score of 3.19. F3 has a slightly brown 

colour category, tastes like depik fish and heart, and has a smooth texture. The water content of shredded beef is 5.36%, ash 

content is 5.26%, protein is 4.95%, and crude fibre is 58.39%, according to test results. Conclusion: The optimum 

formulation, with a total value of 3.50 and 55g of depik fish and 45g of banana flower, is F3, according to the conclusion. It 

is advised that further study be done in the future on the nutritional value and shelf life of shredded beef. This shredded food 

serves as a communal option to ready-to-eat meals, particularly for the adolescent to senior age bracket. 

Keywords: Shredded, Protein, Banana Heart, Depik Fish, Acceptability 

 

1. PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara yang kaya akan jenis ragam makanannya. Produk olahan makanan cepat saji 

pada saat ini banyak digemari masyarakat Indonesia untuk memenuhi kebutuhan makan sehari-hari. Tingkat 

kesibukan masyarakat yang tinggi dan terbatasnya waktu istirahat membuat pemilihan makanan siap saji atau 

fast food banyak diminati karena alasan kecepatan dalam penyajian dan rasanya yang lezat. Salah satu jenis 

makanan siap saji yang paling banyak diminati adalah abon (1).   

Abon merupakan salah satu produk olahan makanan yang sudah dikenal dan cukup digemari hampir 

setiap kalangan baik muda maupun tua. Abon merupakan jenis makanan praktis yang dapat dikonsumsi secara 

langsung atau dijadikan taburan/isian pada makanan lain. Abon juga dapat dijadikan sebagai bekal untuk 

perjalanan jauh  atau sebagai oleh-oleh (2).  

Prinsipnya, abon merupakan suatu produk pengawetan yaitu kombinasi antara perebusan dan 

penggorengan dengan menambahkan bumbu-bumbu dapur. Sehingga produk yang dihasilkan mempunyai 

tekstur, aroma, dan rasa yang khas. Selain itu, proses pembuatan abon merupakan proses pengurangan kadar air 

dalam bahan pangan yang bertujuan untuk memperpanjang proses penyimpanan (3). Pada umumnya abon hanya 

terbuat dari daging sapi, akan tetapi ada beberapa abon yang pembuatannya menggunakan bahan dasar dari 

makanan lain salah satunya adalah ikan bahkan tumbuhan juga dapat dibuat abon (4). 
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Ikan merupakan sumber pangan yang mempunyai kandungan gizi seperti protein, vitamin dan mineral. 

Kandungan zat gizi yang terdapat pada ikan sangat baik untuk kesehatan tubuh manusia, karena ikan 

mengandung protein yang cukup tinggi dan lemak yang rendah (5). Ikan juga merupakan sumber nutrisi yang 

dibutuhkan oleh manusia. Ikan sering dikonsumsi oleh masyarakat dengan berbagai macam cara pengolahan dan 

penyajiannya. Salah satu jenis ikan dengan kandungan gizi yang baik adalah ikan depik (6). 

Ikan depik (Rasbora tawarensis) merupakan salah satu jenis ikan khas yang hidup di Danau Laut Tawar, 

Kabupaten Aceh Tengah, Provinsi Aceh. Ikan depik (Rasbora tawarensis) menjadi salah satu ikan yang digemari 

oleh masyarakat Gayo (nama suku di Kabupaten Aceh Tengah). Ikan depik (Rasbora tawarensis) biasa di sajikan 

sebagai makanan pendamping nasi dengan olahan seperti depik goreng telur, depik balado, depik peyek, depik 

dedah, depik pepes, dan yang sering diolah atau sangat populer yaitu ikan depik pengat (7).  

Ikan depik memiliki kandungan protein yang cukup tinggi yaitu 17,16%, hasil ini menunjukkan bahwa 

ikan depik merupakan sumber protein yang penting bagi penduduk terutama penduduk suku Gayo. Ikan dengan 

kadar protein 15-20% termasuk ke dalam golongan ikan yang berprotein tinggi (8).  

Olahan makanan ikan depik tidak memiliki daya simpan yang cukup lama. Biasanya masyarakat suku 

Gayo mengolah ikan depik (Rasbora tawarensis) hanya untuk 2 atau 3 kali makan saja. Oleh karena itu 

pembuatan abon merupakan salah satu solusi untuk memperpanjang masa simpan dari ikan depik tersebut. 

Namun, abon yang berbahan dasar dari ikan memiliki kekurangan yaitu rendah akan kadar seratnya. Salah satu 

alternatif sumber serat yang dapat ditambahkan pada abon ikan adalah jantung pisang (9).  

Jantung pisang merupakan salah satu bagian dari tanaman pohon pisang yang masih sangat kurang dalam 

pemanfaatannya. Jantung pisang memiliki potensi untuk diolah lebih lanjut karena rasa yang dihasilkannya tidak 

kalah dengan produk olahan makanan lain (10). 

Pada umumnya jantung pisang hanya diolah sebagai sayur saja. Namun belakangan ini sudah dilakukan 

inovasi baru untuk memaksimalkan pemanfaatannya guna untuk meningkatkan variasi dari olahan jantung 

pisang seperti abon. Hal ini dikarenakan kandungan zat gizi yang terdapat pada jantung pisang cukup baik untuk 

kesehatan diantaranya seperti protein, fosfor, mineral, kalsium, vitamin B1, C dan serat. Selain dengan harganya 

yang relatif murah, mudah didapatkan dan kandungan yang terdapat didalamnya tentu saja menambah nilai gizi 

yang dihasilkan pada produk abon ikan dengan penambahan jantung pisang tersebut (11). 

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti tertarik untuk membuat produk makanan siap saji (fast food) 

yaitu abon yang berbahan dasar ikan depik (Rasbora tawarensis) dengan menambahkan bahan dari salah satu 

jenis tumbuhan yaitu jantung pisang, yang diharapkan dapat meningkatkan produktivitas pangan dan sebagai 

pemanfaatan hasil pangan lokal serta untuk mengetahui “Daya Terima Formulasi Abon Ikan Depik Dengan 

Penambahan Jantung Pisang”. 

2. KERANGKA TEORI 

2.1 Abon 

Abon adalah salah satu produk olahan makanan yang sudah banyak dikenal oleh orang banyak. Abon 

merupakan suatu produk hasil dari olahan pangan melalui proses pengeringan guna untuk menghilangkan air 

yang terdapat pada bahan, sehingga produk tersebut memiliki daya simpan yang cukup lama (16). Selain itu 

abon juga sudah banyak dikenal orang karena dapat dijadikan sebagai lauk siap saji untuk pendamping nasi (14). 

Menurut SNI 01-3707-1995, abon ialah salah satu jenis makanan ringan yang mempunyai bentuk khas 

yang terbuat dari daging ikan dengan menggunakan teknik perebusan, penyuwiran, penggorengan pembumbuan 

dan pengepresan. Produk abon yang dihasilkan nantinya akan mempunyai karakteristik seperti tekstur, rasa dan 

aroma yang khas dari jenis makanan lain. Pembuatan abon harus melalui proses pengurangan air pada bahan 

pangan, hal ini bertujuan untuk memperpanjang proses penyimpanannya (3). 

Abon pada umumnya tidak hanya terbuat dari bahan dasar daging sapi atau ayam, akan tetapi daging ikan 

juga dapat dijadikan bahan baku untuk membuat abon. Pengolahan daging menjadi abon memiliki tujuan yaitu 

untuk menambah keanekaragaman pangan yang berkualitas tinggi, tahan penyimpanan yang relative lama dan 

lain sebagainya (17) 

 

2.2 Ikan Depik  

Ikan depik atau bahasa istilahnya adalah (Rasbora Tawarensis) merupakan jenis ikan khas yang hanya 

ditemuakan di Danau Laut Tawar Dataran Tinggi Gayo, Aceh Tengah, Aceh. Ikan depik menjadi tangkapan 

utama di Danau Laut Tawar. Selain itu ikan ini merupakan ikon dari Danau Laut Tawar itu sendiri dan menjadi 

lauk kegemaran masyarakat suku Gayo (etnik asli Kabupaten Aceh Tengah) khususnya (26). Danau laut tawar 

tersebut merupakan sumber air untuk berbagai kebutuhan dan juga sebagai sumber mata pencaharian bagi 

masyarakat setempat (8). Jenis ikan depik ini masuk kedalam suku Crypinidae dan marga Rasbora yang dikenal 

sebagai speies ikan asli penghuni diperairan tawar. Ikan depik ini memiliki panjang 8 cm dan lebar 2 cm serta 

dapat ditangkap sepanjang tahun, khususnya pada musim hujan. Saat musim kemarau ikan tersebut hanya akan 
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dapat diperoleh apabila angin bertiup kencang. Ikan depik dapat hidup pada suhu optimum 20-27° C, oksigen 

yang terlarut (dissolve oxygen) berkisar antara 5-8 ppm, dan hidup pada bagian yang memiliki hydrilla 

verticilata (tumbuhan air) yang cukup baik (27). Masyarakat Aceh Tengah khususnya yang bertempat tinggal 

diseputaran Danau Laut Tawar tersebut menggunakan ikan depik sebagai lauk atau hidangan pendamping nasi. 

Keberadaan Ikan depik merupakan salah satu anugerah bagi masyarakat sekitar danau tersebut, hal ini kerena 

ikan khas air tawar tersebut menjadi sumber protein (27). Kandungan gizi yang terdapat pada ikan depik cukup 

tinggi sehingga dianjurkan untuk dikonsumsi dalam jumlah yang cukup. Ikan yang memiliki kandungan protein, 

lemak dan vitamin dapat membantu dalam pertumbuhan anakanak balita serta memiliki gizi yang besar untuk 

kesehatan (27). 

 

2.3 Jantung Pisang 

Pisang merupakan salah satu jenis buah yang sangat banyak di Indonesia. Tanaman pisang dapat tumbuh di 

kondisi alam terbuka dengan cahaya matahari yang cukup. Iklim tropis di Indonesia sangat menunjang 

pertumbuhan dan perkembangan tanaman pisang, sehingga dapat berbuah setiap saat tanpa adanya musim panen 

(29). Secara keseluruhan hampir semua bagian yang terdapat pada tanaman pisang dapat dimanfaatkan mulai 

dari buah, daun, pelapah, akar dan jantung pisang (30). Namun di lingkungan masyarakat saat ini belum banyak 

yang tahu bahwa jantung pisang dapat diolah lagi selain jadi masakan seperti sayur. Sebagian besar masyarakat 

membuang jantung pisang karena dianggap tidak dapat digunakan lagi dan tidak memiliki nilai jual. Padahal 

jantung pisang dapat dimanfaatkan dengan cara mengolahnya menjadi produk olahan makanan yang mempunyai 

rasa unik dan memiliki nilai jual seperti Abon (10). Jantung pisang merupakan bunga yang dihasilkan dari pohon 

pisang. Jantung pisang dihasilkan selama proses pisang berbunga dan akan menjadi tandan pisang. Umumnya 

jantung pisang memiliki ukuran 25-40 cm dengan ukuran lilit tengah jantung pisang 12-25 cm. Jantung pisang 

memiliki kelopak berwarna ungu dengan jajaran bunga berwarna putih kekuningan  Jantung pisang mengandung 

zat gizi yang bermanfaat bagi tubuh, yaitu berupa: protein, fosfor, mineral, kalsium, vitamin B1, vitamin C. 

Dengan kandungan zat gizi yang cukup kompleks, jantung pisang sering dikenal dengan jenis makanan yang 

memiliki kandungan nutrisi lengkap karena jantung pisang memiliki banyak manfaat bagi kesehatan seperti 

dapat mencegah diabetes, mencegah penyakit jantung dan stroke, membantu mengontrol kolestrol darah dan 

pencernaan (11).  

Komponen penting lainnya yang terdapat pada jantung pisang adalah serat pangan yang mempunyai 

manfaat untuk kesehatan, antara lain yaitu: Untuk memperlambat kecepatan pencernaan dalam usus, sehingga 

aliran energi ke dalam tubuh menjadi tetap. Untuk memberikan rasa kenyang yang cukup lama. Untuk 

memperlambat keberadaan gula darah, sehingga insulin yang dibutuhkan untuk mengubah glukosa menjadi 

energi semakin sedikit. Untuk membantu mengendalikan berat badan dengan memperlambat munculnya rasa 

lapar. Untuk meningkatkan kesehatan saluran pencernaan yaitu dengan cara meningkatkan pergerakan usus 

besar. Untuk mengurangi resiko penyakit jantung. Untuk mengikat lemak dan kolesterol  

 

2.4 Tahap Pembuatan Abon Ikan Depik Dengan Penambahan Jantung 

Pisang 

Tahap pembuatan abon ikan depik dengan penambahan jantung pisang yaitu sebagai berikut: 

Pertama, menyiapkan semua bahan-bahan. Ikan depik dibersihkan kemudian dicuci bersih dengan air mengalir 

lalu dikukus sampai matang. Ikan yang sudah matang disuwir-suwir dagingnya. Selanjutnya, jantung pisang juga 

dibersihkan dan dicuci bersih dengan airmengalir, kemudian diiris-iris halus lalu direbus sampai matang. Tumis 

semua bumbu-bumbu yang telah dihaluskan dengan menambahkan santan kelapa. Kemudian masukan ikan 

depik dan jantung pisang secara bersamaan kedalam bumbu tersebut lalu diaduk-aduk hingga matang. Tiriskan 

dan dinginkan abon. Abon siap untuk disajikan  

 

2.5 Uji Organoleptik 

Uji organoleptik atau biasa disebut dengan uji sensori merupakan cara pengujian dengan menggunakan alat 

indera manusia untuk melakukan pengukuran daya terima pada suatu produk. Alat indera yang digunakan pada 

uji organoleptik meliputi indera penglihatan (mata), penciuman (hidung), pengecapan (lidah) dan peraba 

(tangan). Kemampuan yang terdapat pada setiap indera manusia dalam menilai dan mengukur suatu produk 

yaitu, meliputi : 

 Kemampuan dalam mendeteksi 

 Kemampuan dalam mengenali 

 Kemampuan dalam membedakan 

 Kemampuan dalam membandingkan, dan 

 Kemampuan dalam menilai suka atau tidak suka 

 Kapasitas yang terdapat pada indera manusia tersebut nantinya akan menjadi suatu penilaian dari produk 

yang diujikan sesuai dengan rangsangan yang diterima oleh alat indera (33). 
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Uji hedonik adalah suatu pengujian dalam analisa sensori organoleptik yang berfungsi untuk mengetahui 

seberapa besar perbedaan kualitas yang terdapat pada beberapa produk dengan memberikan penilaian dari 

tingkat kesukaan produk tersebut. Tingkat kesukaan terhadap produk biasa disebut dengan skala hedonik, 

misalnya seperti sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat tidak suka (34). Karakteristik sensori pada 

suatu produk, diantaranya yaitu: 

1. Aroma 

Aroma merupakan bau yang terpancarkan dari suatu produk makanan. Aroma yang dihasilkan dari 

makanan dapat merangsang indera penciuman (hidung) manusia. Aroma dalam makanan dapat berasal dari 

bahan-bahan yang digunakan dan juga pada saat proses penggorengan atau pemasakan (14). 

2. Terkstur 

Tekstur merupakan suatu uji yang dilakukan dengan indera peraba (tangan). Tekstur adalah ciri khas dari 

suatu bahan pangan yang dihasilkan dari perpaduan sifat-sifat fisik yang diterima oleh indera peraba, perasa dan 

penglihatan (14). 

3. Warna 

Warna adalah suatu uji yang dilakukan dengan indera penglihatan (mata). Warna juga merupakan atribut 

yang sangat berpengaruh terhadap penampilan dari suatu produk makanan karena dapat membangkitkan selera 

makan. Warna pada 1 makanan juga dapat menjadi petunjuk terhadap kualitas makanan yang dihasilkan (14). 

4. Rasa 

Rasa merupakan suatu uji yang dilakukan dengan indera pengecapan (lidah). Klasifikasi rasa terdiri dari 

asin, manis, pedas, asam dan pahit. Rasa juga merupakan faktor utama pada seseorang dalam menerima atau 

menolak makanan(14). Syarat untuk menguji organoleptik diperlukan beberapa panelis. Panelis ini terdiri dari 

beberapa orang atau kelompok yang mempunyai tugas untuk menilai karakteristik sensori dari suatu produk 

makanan. Pada penelitian ini menggunakan sebanyak 25 panelis yang tterlatih. Pada penelitian ini menggunakan 

sebanyak 25 panelis yang agak terlatih. Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumya dilatih untuk 

mengetahui sifat-sifat tertentu (35) 

 

3. METODE PENELITIAN 
Jenis penelitian yang digunakan ini adalah bersifat eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan dan 2 pengulangan sehingga menghasilkan 8 unit percobaan abon ikan depik dengan 

penambahan jantung pisang. 

Alat-alat yang digunakan dalam membuat abon ikan depik dengan penambahan jantung pisang adalah 

timbangan digital, baskom, kukusan, pisau, talenan, sendok, piring, gelas ukur, cooper, wajan, spatula, kompor 

dan alat tulis serta media pengambilan gambar. 

Bahan-bahan/ formulasi utama dalam pembuatan abon dalam penelitian ini adalah ikan depik, jantung 

pisang, santan kelapa, gula merah, garam, bawang merah, bawang putih, sereh. 

Penelitian Uji daya terima dan organoleptik dilaksanakan di Laboraturium Teknologi Pangan Kampus 

Institut Kesehatan Helvetia. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus - September tahun 2023. 

Dari hasil organoleptik yang telah dikumpulkan diolah menggunakan SPSS dengan menguji normalitas 

data. Apabila nilai sig P > 0,05 data berdistribusi normal, maka digunakan uji Anova dan apabila nilai sig P < 

0,05 data tidak berdistribusi normal, digunakan uji Duncan. 

 

 

4. HASIL  
 

 
Gambar 1. Grafik Uji Hedonik Warna 

Hasil uji hedonik pada grafik diatas menunjukkan bahwa formula yang memiliki penerimaan terendah 

pada parameter warna dengan menggunakan uji hedonik adalah formula F4 yang mengunakan ikan depik 

sebanyak 40g dan jantung pisang 60g dengan nilai sebesar 3.60 masuk kedalam kategori agak suka. Sedangkan 
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formula abon yang memiliki penerimaan paling tinggi adalah formula F3 yang mengunakan ikan depik sebanyak 

55g dan jantung pisang 45g dengan nilai 4.02 masuk kedalam kategori suka oleh panelis.  

Berdasarkan uji Anova diperoleh nilai P (0,186) > 0,05 yang menyatakan tidak ada pengaruh. Uji 

Duncan warna abon formula F1, F2, dan F3 tidak berbeda nyata, namun berbeda nyata dengan F4. Grafik 

tersebut menggambarkan peningkatan dan penurunan nilai rata-rata pada abon. Warna pada abon dipengaruhi 

oleh jumlah penambahan dan pengurangan ikan depik dan jantung pisang serta bumbu-bumbu yang digunakan. 

 
Gambar 2. Grafik Uji Hedonik Aroma 

Hasil uji hedonik pada grafik diatas menunjukkan bahwa formula yang memiliki penerimaan terendah 

pada parameter aroma dengan menggunakan uji hedonik adalah formula F1 yang mengunakan ikan depik 

sebanyak 85g dan jantung pisang 15g dengan nilai sebesar 3.60 masuk kedalam kategori agak suka. Sedangkan 

formula abon yang memiliki penerimaan paling tinggi adalah formula F3 yang mengunakan ikan depik sebanyak 

55g dan jantung pisang 45g dengan nilai 3.94 masuk kedalam kategori suka oleh panelis.  

Berdasarkan uji Anova diperoleh nilai P (0,274) > 0,05 yang menyatakan tidak ada pengaruh. Uji 

Duncan aroma abon formula F1 sampai F4 tidak berbeda nyata. Grafik tersebut menggambarkan peningkatan 

dan penurunan nilai rata-rata pada abon. Aroma yang terdapat pada abon dipengaruhi oleh jumlah penambahan 

dan pengurangan ikan depik dan jantung pisang serta bumbu-bumbu yang digunakan. 

 
Gambar 3. Grafik Uji Hedonik Rasa 

 

Hasil uji hedonik pada grafik diatas menunjukkan bahwa formula yang memiliki penerimaan terendah 

pada parameter rasa dengan menggunakan uji hedonik adalah formula F4 yang mengunakan ikan depik sebanyak 

40g dan jantung pisang 60g dengan nilai sebesar 3.04 masuk kedalam kategori agak suka. Sedangkan formula 

abon yang memiliki penerimaan paling tinggi adalah formula F2 yang mengunakan ikan depik sebanyak 70g dan 

jantung pisang 30g dengan nilai 3.74 masuk kedalam kategori suka oleh panelis. 

Berdasarkan uji Anova diperoleh nilai P (0,030) < 0,05 yang menyatakan ada pengaruh. Uji Duncan 

rasa abon formula F1, F2, dan F3 tidak berbeda nyata, namun berbeda nyata dengan F4. Grafik tersebut 

menggambarkan peningkatan dan penurunan nilai rata-rata pada abon. Rasa pada abon dipengaruhi oleh jumlah 

penambahan dan pengurangan ikan depik dan jantung pisang serta bumbu-bumbu yang digunakan. 

 
Gambar 4. Grafik Uji Hedonik Tekstur 

Hasil uji hedonik pada grafik diatas menunjukkan bahwa formula yang memiliki penerimaan terendah 

pada parameter tekstur dengan menggunakan uji hedonik adalah formula F4 yang mengunakan ikan depik 

sebanyak 40g dan jantung pisang 60g dengan nilai sebesar 3.06 masuk kedalam kategori agak suka. Sedangkan 
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formula abon yang memiliki penerimaan paling tinggi adalah formula F3 yang mengunakan ikan depik sebanyak 

55g dan jantung pisang 45g dengan nilai 3.68 masuk kedalam kategori suka oleh panelis.  

Berdasarkan uji Anova diperoleh nilai P (0,013) < 0,05 yang menyatakan ada pengaruh. Uji Duncan 

tekstur abon formula F1, F2, dan F3 tidak berbeda nyata, namun berbeda nyata dengan F4. Grafik tersebut 

menggambarkan peningkatan dan penurunan nilai rata-rata pada abon. Tekstur pada abon dipengaruhi oleh 

jumlah penambahan dan pengurangan ikan depik dan jantung pisang serta bumbu-bumbu yang digunakan. 

 
Gambar 5. Grafik Uji Mutu Hedonik Warna 

Hasil uji mutu hedonik pada grafik menunjukkan bahwa formula yang memiliki penerimaan terendah 

pada parameter warna dengan menggunakan uji mutu hedonik adalah formula F4 dengan nilai sebesar 1.84 

masuk kedalam kategori coklat. Sedangkan formula abon yang memiliki penerimaan paling tinggi adalah 

formula F1 dengan nilai 2.82 masuk kedalam kategori agak coklat. 

Berdasarkan uji Anova diperoleh nilai P (0,005) < 0,05 yang menyatakan ada pengaruh. Uji Duncan 

mutu warna abon formula F1, F2, dan F3 tidak berbeda nyata, namun berbeda nyata dengan F4. Grafik tersebut 

menggambarkan penurunan nilai rata- rata pada abon sesuai dengan bertambahnya jumlah jantung pisang. 

Warna pada abon dipengaruhi oleh jumlah penambahan dan pengurangan ikan depik dan jantung pisang serta 

bumbu-bumbu yang digunakan. Jantung pisang yang digunakan dalam pembuatan abon menimbulkan warna 

coklat/gelap, semakin banyak jantung pisang yang ditambahkan pada abon maka semakin meningkatnya warna 

coklat/gelap pada abon yang dihasilkan. 

 
Gambar 6. Grafik Uji Mutu Hedonik Aroma 

Hasil uji mutu hedonik pada grafik diatas menunjukkan bahwa formula yang memiliki penerimaan 

terendah pada parameter aroma dengan menggunakan uji mutu hedonik adalah formula F2 yang mengunakan 

ikan depik sebanyak 70g dan jantung pisang 30g dengan nilai sebesar 3.40 masuk kedalam kategori agak 

beraroma ikan depik dan jantung pisang. Sedangkan formula abon yang memiliki penerimaan paling tinggi 

adalah formula F4 yang mengunakan ikan depik sebanyak 40g dan jantung pisang 60g dengan nilai 3.74 masuk 

kedalam kategori beraroma ikan depik dan jantung pisang. 

Berdasarkan uji Anova diperoleh nilai P (0,438) > 0,05 yang menyatakan tidak ada pengaruh. Uji 

Duncan mutu aroma abon formula F1 sampai F4 tidak berbeda nyata. Grafik tersebut menggambarkan 

peningkatan dan penurunan nilai rata-rata pada abon. Aroma pada abon dipengaruhi oleh jumlah penambahan 

dan pengurangan ikan depik dan jantung pisang serta bumbu-bumbu yang digunakan. 

 
Gambar 7. Grafik Uji Mutu Hedonik Rasa 

Hasil uji mutu hedonik pada grafik diatas menunjukkan bahwa formula yang memiliki penerimaan 

terendah pada parameter rasa dengan menggunakan uji mutu hedonik adalah formula F4 yang mengunakan ikan 

depik sebanyak 40g dan jantung pisang 60g dengan nilai sebesar 3.26 masuk kedalam kategori agak berasa ikan 
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depik dan jantung pisang. Sedangkan formula abon yang memiliki penerimaan paling tinggi adalah formula F3 

yang mengunakan ikan depik sebanyak 55g dan jantung pisang 45g dengan nilai 3.64 masuk kedalam kategori 

berasa ikan depik dan jantung pisang. 

Berdasarkan uji Anova diperoleh nilai P (0,222) > 0,05 yang menyatakan tidak ada pengaruh. Uji 

Duncan mutu rasa abon formula F1 sampai F4 tidak berbeda nyata. Grafik tersebut menggambarkan peningkatan 

dan penurunan nilai rata-rata pada abon. Rasa pada abon dipengaruhi oleh jumlah penambahan dan pengurangan 

ikan depik dan jantung pisang serta bumbu-bumbu yang digunakan. 

 
Gambar 8. Grafik Uji Mutu HedonikTekstur 

Hasil uji mutu hedonik pada grafik diatas menunjukkan bahwa formula yang memiliki penerimaan 

terendah pada parameter tekstur dengan menggunakan uji mutu hedonik adalah formula F4 yang mengunakan 

ikan depik sebanyak 40g dan jantung pisang 60g dengan nilai sebesar 2.74 masuk kedalam kategori kasar. 

Sedangkan formula abon yang memiliki penerimaan paling tinggi adalah formula F3 yang mengunakan ikan 

depik sebanyak 55g dan jantung pisang 45g dengan nilai 3.06 masuk kedalam kategori agak halus. 

Berdasarkan uji Anova diperoleh nilai P (0,508) > 0,05 yang menyatakan tidak ada pengaruh. Uji 

Duncan mutu rasa abon formula F1 sampai F4 tidak berbeda nyata. Grafik tersebut menggambarkan peningkatan 

dan penurunan nilai rata-rata pada abon. Tekstur pada abon dipengaruhi oleh jumlah penambahan dan 

pengurangan ikan depik dan jantung pisang serta bumbu-bumbu yang digunakan. 

 

Tabel 1. Rekapitulasi Uji Hedonik Warna, Aroma, Rasa, Dan Tekstur Abon 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Takstur Total Rata-Rata 

f1 ( 85g : 15g) 3.80 3.6 3.48 3.44 14.32 3.58 

f2 ( 70g : 30g) 3.82 3.64 3.74 3.48 14.68 3.67 

f3 ( 55g : 45g) 4.02 3.94 3.58 3.68 15.22 3.81 

f4 ( 40g : 60g) 3.60 3.76 3.04 3.06 13.46 3.37 

Berdasarkan nilai rata-rata hasil penilaian organoleptik menunjukan F3 merupakan formulasi terbaik 

dengan nilai rata-rata uji hedonik yaitu 3.81. Abon yang dipilih ditentukan berdasarkan uji tingkat kesukaan 

panelis terhadap abon yang merupakan formula dengan mengunakan ikan depik sebanyak 55g dan jantung 

pisang 45g. Formula terbaik dapat dilihat dari hasil rekapitulasi nilai rata-rata tingkat kesukaan dari warna, 

aroma, rasa, dan tekstur. Nilai rata-rata hasil pengujian organoleptik pada umumnya berkisar pada angka 3 

masuk kedalam kategori suka. 

 

Tabel 2. Rekapitulasi Uji Mutu Hedonik Warna, Aroma, Rasa, Dan Tekstur Abon 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Takstur Total Rata-Rata 

f1 ( 85g : 15g) 2.82 3.52 3.42 2.88 12.64 3.16 

f2 ( 70g : 30g) 2.54 3.4 3.56 2.98 12.48 3.12 

f3 ( 55g : 45g) 2.38 3.68 3.64 3.06 12.76 3.19 

f4 ( 40g : 60g) 1.84 3.74 3.26 2.74 11.58 2.90 

Berdasarkan nilai rata-rata hasil penilaian organoleptik menunjukan F3 merupakan formulasi terbaik 

dengan nilai rata-rata uji mutu hedonik yaitu 3.19 yang merupakan formula dengan mengunakan ikan depik 

sebanyak 55g dan jantung pisang 45g yang ditentukan berdasarkan uji mutu hedonik organoleptik panelis 

terhadap abon. Formula terbaik dapat dilihat dari hasil rekapitulasi nilai rata-rata tingkat klasifikasi warna, 

aroma, rasa, dan tekstur dari panelis. Nilai rata-rata hasil pengujian organoleptik pada umumnya berkisar pada 

angka 3 yaitu warna agak coklat, beraroma ikan depik dan jantung pisang, berasa ikan depik dan jantung pisang, 

dan tekstur agak halus. 

Tabel 3. Hasil Uji Mutu Hedonik Terbaik Abon 

Formula Hedonik M.hedonik Total rat-rata 

f1 3.58 3.16 6.74 3.37 

f2 3.67 3.12 6.79 3.40 

f3 3.81 3.19 7.00 3.50 

f4 3.37 2.90 6.26 3.13 
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Berdasarkan uji hedonik menunjukkan bahwa F3 sebesar 3.81 merupakan formula dengan kategori 

suka. Sedangkan berdasarkan nilai uji mutu hedonik menunjukkan bahwa F3 sebesar 3,19 merupakan formula 

dengan kategori warna agak coklat, beraroma ikan depik dan jantung pisang, berasa ikan depik dan jantung 

pisang, dan tekstur agak halus. 

Dari kedua hasil uji organoleptik yaitu uji hedonik dan uji mutu hedonik maka dianalisis kembali nilai 

rata-rata hasil uji organoleptik yang terbaik dari abon. Dari hasil nilai uji organoleptik abon ikan depik dengan 

penambahan jantung pisang formula terbaik adalah F3 dengan nilai 3.50. 

 

Tabel 4. Hasil Uji Laboratorium Formula terbaik Abon 

Uji Laboratorium Jumlah % SNI % Kategori 

Kadar air 5,36 Maks 7 Memenuhi SNI 

Kadar abu 5,26 Maks 7 Memenuhi SNI 

Protein 4,95 Min 15 Tidak memenuhi SNI 

Serat kasar  58,39 Maks 1,0 Tidak memenuhi SNI 

Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa formula abon ikan depik terbaik yaitu F3 dengan 

mengunakan ikan depik sebanyak 55g dan jantung pisang 45g terdapat jumlah kadar air 5,36% dengan kategori 

memenuhi SNI, jumlah kadar abu 5,26% dengan kategori memenuhi SNI, jumlah kadar protein 4,95%  dengan 

kategori tidak memenuhi SNI, dan jumlah kadar serat kasar 58,39% dengan kategori tidak memenuhi SNI. 

5. PEMBAHASAN 

Warna 

Warna merupakan salah satu aspek penting dalam hal penerimaan panelis terhadap suatu produk pangan. 

Uji ini menggunakan indera penglihatan (mata) dan merupakan salah satu indikator untuk menentukan apakah 

suatu bahan pangan diterima atau tidak. Warna pada bahan pangan dapat menjadi tolak ukur terhadap mutu dan 

dapat digunakan sebagai indikator kesegaran atau kematangan, kerusakan pada pangan serta baik tidaknya cara 

pengolahan. Apabila suatu produk pangan tersebut berkualitas dan bernilai gizi tinggi, rasa enak dan tekstur baik 

namun jika warna tidak menarik maka akan menyebabkan produk tersebut kurang diminati oleh masyarakat 

sebagai konsumen (12). Selain itu warna juga dapat memberikan petunjuk mengenai terjadinya perubahan kimia 

dalam makanan seperti pencoklatan dan karamelisasi (13). 

Hasil uji organoleptik pada indikator warna, pembuatan abon ikan depik dengan penambahan jantung 

pisang berdasarkan hasil pengulangan 1 dan pengulangan 2 pada uji hedonik dan uji mutu hedonik menunjukan 

bahwa hasil produk yang paling disukai oleh panelis pada uji hedonik adalah F3 dengan jumlah nilai 4.02 

sedangkan produk yang paling disukai pada uji mutu hedonik adalah F1 dengan jumlah nilai 2.82. Hasil dari 

nilai rata-rata tertinggi yaitu formula F3 yang mengunakan ikan depik sebanyak 55g dan jantung pisang 45g 

dengan nilai 3.50 masuk kedalam kategori suka dengan hasil warna agak coklat. 

Berdasarkan pernyataan panelisis, dari hasil uji organoleptik dapat disimpulkan bahwa panelis kurang 

menyukai abon yang berwarna coklat/gelap, karena tidak seperti abon pada umumnya yang berwarna kuning 

keemasan atau kuning kecoklatan. Hal ini dipengaruhi oleh semakin banyak konsentrasi jantung pisang pada 

abon akan menghasilkan warna coklat/gelap (14). Hal ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang 

menyatakan bahwa abon dengan penambahan jantung pisang kurang disukai oleh panelis karena abon yang 

dihasilkan memiliki warna yang cukup gelap, hal ini dapat terjadi karena semakin banyak konsentrasi jantung 

pisang yang ditambahkan warna yang dihasilkan akan semakin gelap (15). 

Jantung pisang mengandung senyawa fenolik (senyawa yang berdistribusi secara luas di tanaman) yang 

dapat berubah warna menjadi coklat akibat reaksi enzimatik (15). Warna coklat pada abon juga dapat disebabkan 

oleh getah yang ada pada jantung pisang karena terdapat kandungan tanin (senyawa aktif) yang merupakan 

pigmen pewarna alami yaitu berupa zat pewarna coklat (16).  

Selain itu terjadinya proses pencoklatan (browning) yang menyebabkan warna pada abon menjadi gelap 

dapat di pengaruhi oleh penambahan bumbu dan pemanasan/ penyangraian hal ini terjadi karena adanya reaksi 

dari protein pada jantung pisang dan ikan depik dengan gula pereduksi pada saat terjadi pemanasan, hal ini 

disebut dengan reaksi millard (reaksi non-enzimatis yang melibatkan molekul gula pereduksi dengan gugus asam 

amino sehingga menghasilkan warna coklat). Warna coklat pada abon juga dapat disebabkan oleh karamelisasi 

karena adanya penambahan gula merah sebagai bumbu dan sebagai pemberi warna pada abon (14). 

Warna abon juga dipengaruhi oleh suhu dan lama pemasakan yang dilakukan. Semakin lama waktu yang 

digunakan dalam pemasakan menyebabkan perubahan warna pada minyak goreng menjadi gelap dan akan 

mempengaruhi hasil pemasakan abon (17). 

Aroma 

Aroma merupakan salah satu atribut mutu yang dapat menentukan penerimaan panelis terhadap suatu 

produk. Aroma merupakan uji yang dilakukan dengan menggunakan indra pembau terhadap suatu produk. Uji 
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ini menggunakan hidung untuk menghirup aroma pada suatu makanan atau produk yang dihasilkan. Aroma 

merupakan bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf-syaraf sensorik yang berada 

dalam rongga hidung ketika makanan masuk ke dalam mulut. Aroma merupakan faktor penting dalam 

menentukan tingkat penerimaan konsumen pada suatu produk pangan, biasanya seseorang dapat menilai lezat 

tidaknya suatu makanan yaitu dari aroma yang di timbulkan (18). 

Hasil uji organoleptik pada indikator aroma, pembuatan abon ikan depik dengan penambahan jantung 

pisang berdasarkan hasil pengulangan 1 dan pengulangan 2 pada uji hedonik dan uji mutu hedonik menunjukan 

bahwa hasil produk yang paling disukai oleh panelis pada uji hedonik adalah F3 dengan jumlah nilai 3.94 

sedangkan produk yang paling disukai pada uji mutu hedonik adalah F4 dengan jumlah nilai 3.74. Hasil dari 

nilai rata-rata tertinggi yaitu formula F3 yang mengunakan ikan depik sebanyak 55g dan jantung pisang 45g 

dengan nilai 3.50 masuk kedalam kategori suka dengan hasil beraroma ikan depik dan jantung pisang.  

Berdasarkan pernyataan panelisis, dari hasil uji organoleptik dapat disimpulkan bahwa panelis kurang 

menyukai abon yang kuat akan aroma ikannya dan lebih menyukai abon yang tidak terlalu kuat aroma dari ikan 

depik. Ikan depik yang digunakan sebagai bahan dasar pembuatan abon memberikan hasil aroma ikan yang kuat 

pada abon tersebut. Hal ini dapat diatasi dengan menambahkan jantung pisang dan bumbu-bumbu pada saat 

proses pembuatan abon, sehingga dapat menutupi aroma ikan pada abon tersebut. Hal ini sejalan dengan 

penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa abon yang tidak memiliki aroma ikan yang kuat lebih disukai 

oleh panelis, hal ini dapat dipengaruhi oleh aroma pada jantung pisang dan bahan lain yang dapat menutupi 

aroma ikan pada abon (15). 

Aroma pada abon juga dipengaruhi oleh bumbu-bumbu yang ditambahkan pada saat pemasakan semakin 

banyak bumbu yang ditambahkan maka aroma yang dihasilkan akan semakin kuat yang bertujuan memberikan 

aroma yang dapat membangkitkan selera makan. Selain itu proses pemasakan/ penyangraian dapat 

mempengaruhi aroma yang dihasilkan. Cara memasak makanan akan memberikan aroma yang berbeda pula, 

penggunaan panas yang tinggi dalam proses pemasakan makanan akan lebih menghasilkan aroma yang kuat (9). 

Pada saat pemasakan/ penyangraian kadar air akan berkurang dan akan digantikan oleh minyak, selanjutnya akan 

terjadi proses pelepasan komponen volatil (metabolit sekunder yang diproduksi oleh tumbuhan dengan sifat 

mudah menguap) yang memberikan aroma khas pada abon (13).  

Rasa 

Rasa merupakan salah satu atribut mutu yang menentukan dalam penerimaan panelis terhadap suatu 

produk.  Uji organoleptik yang digunakan oleh indra pencicip/perasa seperti (pahit, manis, asin, asam dan 

pedas). Rasa dapat diperoleh dari bahan dasar abon dan bahan tambahan seperti bumbu-bumbu yang digunakan 

pada saat proses pengolahan. Umumnya produk makanan seperti abon memiliki cita rasa yang khas dengan 

penambahan bumbu-bumbu tertentu (17). 

Hasil uji organoleptik pada indikator rasa, pembuatan abon ikan depik dengan penambahan jantung pisang 

berdasarkan hasil pengulangan 1 dan pengulangan 2 pada uji hedonik dan uji mutu hedonik menunjukan bahwa 

hasil produk yang paling disukai oleh panelis pada uji hedonik adalah F2 dengan jumlah nilai 3.74 sedangkan 

produk yang paling disukai pada uji mutu hedonik adalah F3 dengan jumlah nilai 3.64. Hasil dari nilai rata-rata 

tertinggi yaitu formula F3 yang menggunakan ikan depik sebanyak 55g dan jantung pisang 45g dengan nilai 3.50 

masuk kedalam kategori suka dengan hasil berasa ikan depik dan jantung pisang.  

Berdasarkan pernyataan panelisis, dari hasil uji organoleptik dapat disimpulkan semakin banyak 

konsentrasi jantung pisang pada pembuatan abon maka semakin rendah tingkat kesukaan panelis. Hal ini sejalan 

dengan penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa semakin banyak konsentrasi jantung pisang yang 

ditambahkan, maka semakin rendah tingkat kesukaan konsumen terhadap abon dengan penambahan jantung 

pisang (15). 

Rasa abon di setiap formula dipengaruhi oleh jumlah penambahan dan pengurangan ikan depik dan jantung 

pisang. Keadaan ini di pengaruhi oleh semakin banyak jantung pisang yang digunakan dapat menutupi rasa ikan 

pada abon tersebut. Penambahan jantung pisang dengan konsentrasi yang lebih banyak menghasilkan rasa yang 

pahit hal ini terjadi karena kandungan tanin pada jantung pisang memiliki rasa yang sepat, sehingga dapat 

mempengaruhi rasa pada abon ikan (15).  

Rasa pada abon juga dipengaruhi oleh bumbu-bumbu yang ditambahkan seperti bawang putih, bawang 

merah, sereh, gula merah dan santan pada proses pemasakan/ penyangraian. Pada proses pemasakan terjadi 

penyerapan air dan bumbu ke dalam bahan dengan bantuan air serta panas, sehingga dapat mengeluarkan 

senyawa volatil (metabolit sekunder yang diproduksi oleh tumbuhan dengan sifat mudah menguap) dan 

memberikan rasa yang khas pada abon. Penambahan gula merah selain memberikan warna pada abon juga 

memberikan rasa gurih pada abon. Rasa gurih pada abon terjadi karena adanya reaksi antara protein pada ikan 

depik dan jantung pisang dengan gula pereduksi, polifenol (zat kimia yang terdapat pada tumbuhan), dan lemak 

yang berasal dari gula merah dan santan pada proses pemasakan/ penyangraian (14). Abon yang dimasak dengan 

menambahkan santan kelapa akan memiliki rasa yang lebih gurih dibandingkan abon yang dimasak tidak 

menggunakan santan kelapa (19). 

Tekstur 
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Tekstur merupakan salah satu parameter yang sangat menentukan berhasil atau tidaknya suatu produk yang 

dibuat, karena jika produk yang dibuat hancur atau tanpa ada bentuk apapun konsumen/ panelis tidak menerima 

dan tidak tertarik terhadap produk yang dibuat. Tekstur juga merupakan ciri khas dari suatu bahan yang terlihat 

fisiknya meliputi bentuk, ukuran, dan lainnya. Hal tersebut membuat konsumen/ panelis dapat menilai apakah 

tekstur yang diperoleh pada produk tersebut baik atau tidak. Tekstur adalah atribut suatu bahan pangan yang 

dihasilkan dari kombinasi sifat-sifat fisik dan diterima oleh indra peraba (20).  

Hasil uji organoleptik pada indikator tekstur, pembuatan abon ikan depik dengan penambahan jantung 

pisang berdasarkan hasil pengulangan 1 dan pengulangan 2 pada uji hedonik dan uji mutu hedonik yaitu hasil 

produk yang paling disukai oleh panelis pada uji hedonik adalah F3 dengan jumlah nilai 3.68 sedangkan produk 

yang paling disukai pada uji mutu hedonik adalah F3 dengan jumlah nilai 3.06. Hasil dari nilai rata-rata tertinggi 

yaitu formula F3 yang mengunakan ikan depik sebanyak 55g dan jantung pisang 45g dengan nilai 3.50 masuk 

kedalam kategori suka dengan hasil tekstur agak halus.  

Berdasarkan pernyataan panelisis, dari hasil uji organoleptik dapat disimpulan panelis kurang menyukai 

tekstur abon yang kasar dan bayak serat. Hal ini tidak sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menyatakan 

bahwa tekstur abon dengan penambahan jantung pisang konsentrasi tinggi lebih disukai oleh panelis, hal tersebut 

karena tekstur abon yang dihasilkan lebih stabil (15). Namun sejalan dengan penelitian sebelumnya yang 

menyatakan semakin tinggi konsentrasi jantung pisang yang ditambahkan maka nilai hedonik semakin menurun, 

hal ini disebabkan panelis kurang menyukai abon dengan tekstur yang kasar (14). 

Tekstur pada abon juga dipengaruhi oleh proses pemasakan/ penyangraian. Pada proses pemasakan/ 

penyangraian daging pada bahan pangan akan mengkerut akibat pengeluaran uap air selama proses pemanasan 

sehingga membentuk pori- pori dibagian dalam bahan pangan sehingga produk memiliki tekstur yang lebih 

kering. Semakin banyak pori-pori yang terbentuk dengan pengeluaran uap air maka bahan pangan akan semakin 

garing dan renyah. Tekstur abon juga dipengaruhi oleh bentuk daging bahan pangan yang telah disuwir- suwir 

sehingga mempermudah proses pengeluaran uap air dalam bahan pada proses pemanasan sehingga menghasilkan 

tekstur yang lebih kering (21). 

 

Mutu Kimia 

Kadar Air 

Kadar air adalah persentase kandungan air dari suatu bahan yang dapat dinyatakan berdasarkan berat basah 

atau berdasarkan berat kering (dry base). Kadar air juga salah satu karakteristik yang sangat penting pada bahan 

pangan, karena air dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur, dan cita rasa pada bahan pangan. Kadar air setiap 

bahan pangan berbeda tergantung pada kelembapan suatu bahan. Semakin lembab tekstur suatu bahan, maka 

akan semakin tinggi peresenase kadar air yang terkandung di dalamnya (22). 

Kandungan air yang tinggi dapat mempengaruhi sifat fisik dan daya simpan suatu bahan pangan. Hal ini 

akan berpengaruh pada masa simpan produk abon ikan. Kadar air yang tinggi dapat menyebabkan olahan produk 

lebih mudah megalami kerusakan, hal ini dikarenakan adanya mikroorganisme perusak yang memanfaatkan 

banyaknya air dalam produk untuk pertumbuhannya (23). Proses pemasakan sangat berpengaruh terhadap kadar 

air pada abon. Suhu pada pemasakan dan lama waktu  pengeringan, mempengaruhi molekul air yang menguap 

sehingga kadar air yang diproleh semakin rendah (24). 

Berdasarkan analisis laboratorium kadar air yang dihasilkan oleh abon dengan menggunakan ikan depik 

sebanyak 55g dan jantung pisang 45g yaitu sebesar 5,36%. Menurut SNI 01-3707-1995 yang mana menyatakan 

bahwa kadar air pada abon maksimal 7%. Nilai kadar air pada abon tersebut sudah memenuhi ketentuan SNI. 

Hal ini menjadikan abon ikan depik dengan penambahan jantung pisang dapat diterima dari segi standar 

kandungan air. 

Kadar air dalam makanan sangat mempengaruhi kualitas daya simpan dari pangan tersebut, kadar air yang 

tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang dan khamir untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi 

perubahan pada bahan pangan. Semakin rendah kadar air maka semakin lambat pertumbuhan mikroorganisme 

sehingga bahan pangan tersebut dapat tahan lama. Sebaliknya semakin tinggi kadar air maka semakin cepat 

mikroorganisme berkembang biak, sehingga proses pembusukan akan berlangsung lebih cepat (25). 

Kadar Abu 

Kadar abu merupakan campuran dari komponen anorganik atau mineral yang terdapat pada suatu bahan 

pangan dan merupakan residu organik dari proses pembakaran atau oksidasi komponen organik bahan pangan. 

Kadar abu dari suatu produk menunjukkan kandungan mineral yang terdapat dalam bahan tersebut, serta 

kemurnian, kebersihan suatu produk yang dihasilkan (26). Kadar abu total dapat digunakan untuk berbagai 

tujuan, antara lain untuk menentukan baik atau tidaknya suatu pengolahan, mengetahui jenis bahan yang 

digunakan, dan sebagai penentu parameter nilai gizi suatu bahan makanan (20). 

Kadar abu sebagai salah satu syarat mutu abon dalam bahan pangan yang berfungsi untuk menunjukan 

jumlah bahan anorganik yang tersisa setelah bahan organik didestruksi. Kadar abu yang dihasilkan 

menggambarkan banyaknya mineral yang tidak terbakar menjadi zat yang tidak dapat menguap (23). 
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Berdasarkan analisis laboratorium kadar abu yang dihasilkan oleh abon dengan menggunakan ikan depik 

sebanyak 55g dan jantung pisang 45g yaitu sebesar 5,26%. Menurut SNI 01-3707-1995 yang menyatakan bahwa 

kadar abu pada abon maksimal 7%. Dapat disimpulkan dari nilai kadar abu pada abon tersebut sudah memenuhi 

ketentuan SNI. Hal ini menjadikan abon ikan depik dengan penambahan jantung pisang dapat diterima dari segi 

standar kandungan abu. 

Kadar Protein 

Protein adalah sumber asam-asam amino yang mengandung unsur-unsur C, H, O dan N yang tidak dimiliki 

oleh lemak atau karbohidrat. Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh karena zat ini 

disamping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. 

Protein terbagi atas dua jenis, yaitu protein hewani dan protein nabati. Protein hewani didapatkan dari hewan 

seperti daging merah, telur, dan ikan termasuk ikan depik yang hidup di air tawar sedangkan protein nabati 

didapatkan dari tumbuhan seperti kacang-kacangan dan lainnya (27).  

Tingginya kadar protein dipengaruhi oleh jumlah ikan yang digunakan, untuk mendapatkan nilai protein 

yang tinggi diperlukan ikan yang banyak pula. Kadar protein abon dapat digunakan sebagai petunjuk berapa 

jumlah danging yang digunakan (17). 

Berdasarkan analisis laboratorium kadar protein yang dihasilkan oleh abon dengan menggunakan ikan 

depik sebanyak 55g dan jantung pisang 45g yaitu sebesar 4,95%. Menurut SNI 01-3707-1995 yang mana 

menyatakan bahwa kadar protein pada abon minimal 15%. Berdasarkan hal tersebuat dapat disimpulkan kadar 

protein dalam abon ikan depik dengan tambahan jantung pisang tidak memenuhi persyaratan standar mutu abon. 

Dalam penelitian sebelumnya kadar protein olahan ikan depik yang diolah menjadi nugget dengan menggunakan 

tepung mocaf 60g dan ikan depik 100g yaitu sebesar 5,162% (26). 

Kandungan protein pada produk dipengaruhi oleh proses pemasakan proses pengolahan menggunakan 

panas akan berdampak pada nilai zat gizi  yang akan menurun jika dibandingkan dengan bahan sebelum diolah. 

Perubahan tersebut juga disebabkan beberapa faktor seperti waktu, teknik pemasakan serta suhu. Pemanasan di 

atas 60°c akan merubah zat gizi menjadi tidak stabil pada lemak, karbohidrat, asam nukleat serta protein (28). 

Cara pemasakan yang dikukus dan direbus akan lebih mengurangi kadar zat gizi dalam bahan makanan karena 

selama proses pengukusan dan perebusan bahan makanan terendam atau terkena air sehingga beberapa zat gizi 

larut air seperti protein ikut larut dalam air. Ini sesuai dengan prosedur pembuatan abon ikan depik dengan 

penambahan jantung pisang yang dimana proses pemasakannya melalui dua kali pemanasan yaitu di kukus/ 

direbus dan disangrai  yang membutuhkan waktu yang lama sehingga dapat menurunkan kandungan protein 

dalam abon (29).  

Hal yang dapat dilakukan agar meminimalisir hilangnya kadar protein pada abon adalah memperhatikan 

prosedur pengolahan terutama pada saat pemasakan. Proses perebusan dan pengukusan jangan terlalu banyak 

menggunakan air dan tetap memperhatikan waktu pemanasan yang tidak terlalu lama karena hal ini dapat 

menurunkan nilai zat gizi dalam bahan makan. 

Kadar Serat Kasar 

Serat pangan merupakan komponen dari jaringan tanaman yang tahan terhadap proses hidrolisis oleh enzim 

dalam lambung dan usus kecil. Serat pangan total terdiri dari serat pangan larut dan serat pangan tidak larut. 

Serat pangan tidak larut diartikan sebagai serat pangan yang tidak dapat larut di dalam air panas maupun air 

dingin. Fungsi utama serat larut adalah memperlambat kecepatan pencernaan didalam usus, memberikan rasa 

kenyang lebih lama, serta memperlambat kemunculan glukosa darah sehingga insulin yang dibutuhkan untuk 

mentransfer glukosa ke dalam sel-sel tubuh dan diubah menjadi energi semakin sedikit. Sedangkan fungsi utama 

serat pangan tidak larut adalah mencegah timbulnya berbagai penyakit, terutama yang berhubungan dengan 

saluran pencernaan, seperti wasir, divertikulosis dan kanker usus besar (30).  

Kadar serat kasar (crude fiber) yang terdapat pada makanan berfungsi untuk memberikan tekstur berserat, 

dapat meningkatkan warna dan volume pada makanan serta memiliki dampak baik bagi kesehatan (31). Oleh 

karena itu, serat kasar memiliki peranan yang sangat penting dalam suatu penilaian kualitas bahan makanan dan 

dapat menentukan nilai gizi dari makanan tersebut (32).  

Pada penelitian ini penggunaan jantung pisang tidak hanya sebagai pembuat tekstur yang mirip dengan 

daging tetapi terdapat komponen penting lainnya yaitu serat pangan yang terdapat dalam jantung pisang sangat 

membantu untuk memperlambat proses kecepatan pencernaan dalam usus agar energi yang masuk kedalam 

tubuh tetap stabil, memperlambat kenaikan glukosa dalam darah, memiliki peran dalam mengontrol berat badan 

dan mengurangi timbulnya rasa lapar, dapat mengikat lemak dan kolesterol yang akan dikeluarkan lewat feses 

(28). 

Berdasarkan analisis laboratorium kadar serat kasar yang dihasilkan oleh abon dengan menggunakan ikan 

depik sebanyak 55g dan jantung pisang 45g yaitu sebesar 58,39%. Hal ini tidak sesuai dengan SNI 01-3707-

1995 yang mana menyatakan bahwa kadar serat kasar pada abon maksimal 1,0%. Berdasarkan hal tersebuat 

dapat disimpulkan kadar serat kasar pada abon ikan depik dengan tambahan jantung pisang tidak memenuhi 

persyaratan standar mutu abon.  
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Dengan tingginya kadar serat pada abon ini dapat menambah  inovasi baru yang mana abon ikan tinggi 

akan kadar serat yang dapat menjadikan produk ini menjadi alternatif makanan tinggi serat yang baik di 

konsumsi oleh tubuh. Berdasarkan AKG 2019 (Angka Kecukupan Gizi) kadar serat yang harus di konsumsi 

perhari untuk usia 19-29 tahun yaitu sebesar 37g serat yaitu setara dengan mengonsumsi abon ikan depik dengan 

penambahan jantung pisang sebanyak 63,27g. Tingginya kadar serat disebabkan oleh banyaknya jantung pisang 

yang digunakan, jantung pisang memiliki kadar serat yang tinggi. Hal ini sejalan dengan penelitian sebelumnya 

yang menyatakan bahwa tingginya kadar serat pada abon diduga disebabkan oleh banyaknya konsentrasi jantung 

pisang yang digunakan, dimana jantung pisang memiliki kandungan serat yang tinggi (17). 

 

6. KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan deperoleh kesimpulan sebagai berikut : 

1. Hasil analilsis organoleptik abon ikan depik dengan penambahan jantung pisang formula tebaik yaitu F3 

yang menggunakan ikan depik sebanyak 55g dan jantung pisang 45g dengan nilai sebesar 3.50% dengan 

kategori suka, berwarna agak coklat, beraroma ikan depik dan jantung pisang, berasa ikan depik dan 

jantung pisang, dan bertekstur agak halus.  

2. Hasil analisis mutu kimia pada abon ikan depik dengan penambahan jantung pisang formula tebaik yaitu F3 

yang menggunakan ikan depik sebanyak 55g dan jantung pisang 45g adalah kadar air sebesar 5,36%, kadar 

abu sebesar 5,26%, Protein sebesar 4,95%, dan serat kasar sebesar 58,39%. 
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