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KARAKTERISTIK ABON (Clarias gariepinus) DENGAN SUBSTITUSI
BUAH SUKUN (Artocarpus Communis)

DANANG SAKTIYO KUNCORO
NIM. 1931100003

Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Dan
Komputer Universitas Widya Dharma Klaten

INTISARI

Telah dilakukan penelitian yang berjudul “ karakteristik abon ( Clarias
Gariepienus ) dengan substitusi buah sukun ( Artocarpus altilis, ( Parkinson )
yang bertujuan untuk : meningkatkan pemanfaatan buah sukun dalam pembuatan
abon ikan lele dan untuk peningkatan serat pangan pada abon ikan lele;
mengetahui sifat-sifat kimia dan organoleptik abon lele dengan adanya substistusi
buah sukun dengan berbagai persentase perlakuan. Sebagai perlakuan adalah
substitusi buah sukun sebanyak 0%, 10%, 20%, 25%, 30%, 35% lkan lele bentuk
pembuatan abon. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktor Tunggal. Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak 3 kali ulangan, sehingga diperoleh 3x7 = 21 satuan
percobaan. Uji organoleptik abon ikan lele menggunakan 20 orang panelis.
Teknik analisis data dengan metode analisis kimia meliputi; kadar air; kadar
protein; kadar lemak; kadar abu; kadar karbohidrat dan kadar energi. Uji
organoleptik meliputi; rasa, warna, tekstur dan kesukaan. Berdasar analisis data
hasilnya adalah : substitusi sukun pada pembuatan abon ikan lele berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar
karbohidrat abon ikan lele dumbo yang dihasilkan; hasil uji organoleptik terhadap
abon ikan lele dumbo menunjukkan bahwa, abon ikan lele dumbo yang disukai
panelis adalah abon ikan lele yang dibuat dengan substitusi sukun 0% dengan skor
7.85 dan 10% dengan skor 7.10.

Kata Kunci: Abon lkan Lele, Buah Sukun



BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan lele adalah ikan yang hidup di perairan umum dan merupakan ikan
yang bernilai ekonomis, serta disukai oleh masyarakat. lkan lele merupakan salah
satu pangan sumber protein karena kandungan proteinnya berkisar antara 22,0 —
46,6%. Oleh karena itu, olahan berbahan dasar ikan lele dapat menjadi alternatif
sumber protein. Salah satu alternatif produk olahan ikan lele yang memiliki
banyak peminat dan mudah dalam pemasaran yaitu abon. Abon ikan merupakan
produk olahan berbahan dasar ikan yang telah melewati beberapa proses seperti
penggilingan, pemberian bumbu dan penggorengan. Abon ikan merupakan salah
satu bentuk olahan yang umumnya dibuat dari daging yang disuwir-suwir dan
ditambahkan bumbu kemudian dilakukan penggorengan dan pengepresan. Abon
ikan dapat digunakan sebagai alternatif lain dalam penyajian. Selain karena
praktis, abon ikan ini juga dapat dijadikan sebagai salah satu alternatif
penganekaragaman produk olahan utamanya untuk bahan pangan yang kurang
diminati seperti ikan air tawar. Untuk menekan harga agar terjangkau untuk
masyarakat menegah ke bawah, maka dalam pembuatan produk abon lele dibuat
dari ikan lele yang dikombinasikan dengan bahan nabati salah satunya sukun.

Sukun memiliki buah yang lunak tanpa memiliki biji, buah ini sering kali
disebut sebagai buah roti. Penggunaan buah sukun pada pembuatan abon lele
yaitu untuk meningkatkan pemanfaatan buah sukun serta meningkatkan nilai gizi

pada abon lele yang dihasilkan. Buah sukun (Artocarpus altilis) merupakan buah



yang tinggi akan karbohidrat sebagai sumber energi sukun mempunyai daging
buah tebal, dan kandungan airnya tinggi sehingga tidak tahan lama untuk
disimpan. Menurut ljarotimi dan Aroge (2005), buah sukun (Artocarpus altilis)
berasal dari Jawa mengandung berbagai jenis nutrisi yaitu karbohidrat (25%),
protein (1,5%) dan lemak (0,3%) dari berat buah sukun. Selain itu, buah sukun
juga banyak mengandung unsur-unsur mineral serta vitamin yang sangat
dibutuhkan oleh tubuh.

Bahan utama yang digunakan untuk membuat abon dalam penelitian ini
adalah ikan lele (Clarias gariepienus) dan buah sukun (Artocarpus Communis).
Penelitian ini didasarkan pada penelitian yang telah dilakukan sebelumnya oleh
Mahardika, dkk (2021) yang berjudul substitusi buah sukun (Artocapus altilis)
terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik abon ikan lele (Clarias Garipienus).
substitusi sukun pada abon ikan lele dengan taraf perlakuan sebagai berikut:
P1=20%, P2=30%, P3=40%, P4=50%, P5=60%. Dengan perlakuan yang terbaik
pada penelitian ini adalah perlakuan P4 (50% daging ikan lele dan 50% daging
buah sukun). Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 1 faktor yaitu terdapat substitusi sukun
pada abon ikan lele dengan jumlah yang berbeda, 7 perlakuan dengan masing-
masing perlakuan diulang 3 kali. Sehingga pada penelitian ini akan dilakukan
pembuatan abon ikan lele dengan substitusi buah sukun yang diparut dengan
konsentrasi sebagai berikut PO : 0 % P1 : 10 %, P2 : 15 %. P3 : 20 %, P4 : 25 %,

P5: 30 %, P6 : 35 %.



B. Tujuan Penelitian
1. Meningkatkan pemanfaatan buah sukun dalam pembuatan abon ikan lele
dan untuk peningkatan serat pangan pada abon ikan lele.
2. Mengetahui sifat — sifat kimia dan organoleptik abon lele dengan adanya

substistusi buah sukun dengan berbagai presentase perlakuan.

C. Manfaat Penelitian
1. Menambah data penelitian dan khasanah keilmuan tentang buah sukun dan
ikan lele.
2. Untuk menambah wawasan mengenai manfaat buah sukun, bukan hanya
untuk dikonsumsi tetapi memiliki banyak kegunaan untuk tubuh manusia.
3. Bagi mahasiswa, sebagai salah satu pengembangan ilmu pengetahuan dan
penelitian, sehingga menambah pengetahuan untuk mengubah bahan baku,

Menjadi produk yang bermanfaat.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah diuraikan di bab sebelumnya dapat

ditarik beberapa kesimpulan penelitian, antara lain sebagagai berikut:

1. Substitusi buah sukun pada pembuatan abon ikan lele berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar
karbohidrat abon ikan lele dumbo yang dihasilkan. Semakin tinggi
substitusi buah sukun akan meningkatkan kadar air, kadar lemak, kadar
karbohidrat dan kadar energi, namun semakin menurunkan kadar protein
serta kadar abu abon ikan lele yang dihasilkan.

2. Hasil uji organoleptik terhadap abon ikan lele dumbo menunjukkan bahwa,
abon ikan lele dumbo yang disukai panelis adalah abon ikan lele yang
dibuat dengan substitusi buah sukun 0% dengan skor 7.85 dan 10% dengan
skor 7.10. Pada perlakuan substitusi buah sukun 10% abon mempunyai
kadar air 12.32%whb. Selain itu, dihasilkan abon ikan lele dengan kadar abu
4.2%db, kadar protein 36.38%db, kadar lemak 27.65%db, kadar
karbohidrat 19.39%db dan kadar energi sebesar 480.27 Kkal. Rasa terasa
ikan sedikit terasa sukun (skor 4.20) dan warnanya kuning agak kecoklatan

(skor 4.55) serta tekstur kurang kasar agak halus (skor 4.20).

42
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B. Saran

1. Uji organoleptik menunjukkan bahwa abon ikan lele substitusi buah sukun
sampai 30% masih dapat diterima; namun, kadar airnya kurang memenuhi
syarat mutu, sehingga diperlukan penelitian tambahan untuk menurunkan
kadar aimya, atau lama pemasakan yang efektif, untuk menghasilkan abon
lele yang mengganti buah sukun dengan kadar air yang lebih rendah.

2. Sangat penting untuk menurunkan kadar air buah sukun sebanyak mungkin,
misalnya dengan meremasnya dengan alat bantu kain.

3. Perlu dilakukan penelitian tentang nilai nutrisi buah sukun, terutama kadar
gula yang menurun, karena ini dapat menyebabkan reaksi maillard pada

abon ikan lele substitus buah sukun.
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