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RINGKASAN 
 

RIZKY FADJAR MUCHARROM. Skripsi tentang Karakteristik Abon Ikan Yang Dibuat 

Dari Ikan Asin Kembung (Restreliger canarguta) Dengan Substitusi Ampas Tebu 

Hijau (Saccharum officinarum) dibawah bimbingan Dr. Ir. Hardoko, MS dan Dr. Ir. 

Bambang Budi Sasmito, MS.  

 
Ikan asin merupakan produk yang sangat disukai oleh masyarakat 

khususnya masyarakat menengah kebawah karena produk tersebut memiliki 

kadungagizi cukup tinggi, harga terjangkau dan memiliki daya simpan cukup 

lama. Namun, akhir – akhir ini kegemaran mengkonsumsi ikan asin menjadi 

menurun, karena teksturnya keras,tingginya jumlah garam dan penampakkan 

kurang menarik. Salah satu alternatif dalam meningkatkan kegemaran 

masyarakat terhadap ikan asin adalah dengan membuatnya menjadi abon. Abon 

ikan adalah olahan ikan yang terbuat dari daging ikan dan diproses dengan 

pencabikan daging, pemberian bumbu, penggorengan dan pengepresan. Namun 

abon ikan memiliki kelemahan yaitu rendah serat sehingga perlu ditambahkan 

bahan berserat untuk meningkatkan karakteristik abon yang kualitas, oleh karena 

itu peneliti mensubstitusi ampas tebu hijau yang memiliki kadar serat tinggi 

sehingga dapat mempengaruhi karakteristik dari abon ikan. 

Tujuan dalam penelitian ini yaitu terbagi menjadi 2 tahapan dimana pada 

tahap pertama (penelitian pendahuluan) untuk menentukan suhu air dan lama 

waktu perendaman terbaik dalam menurunkan kandungan garam NaCl pada ikan 

asin kembung kemudian pada kedua (penelitian utama) untuk menentukan 

konsentrasi substitusi jumlah ampas tebu hijau yang dapat mempengaruhi 

karakteristik abon ikan dari ikan asin kembung. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Nutrisi dan Biokimia 

Ikan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan; Laboratorium Nutrisi dan Pakan 

Ternak, Fakultas Peternakan dan Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan 

Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya, Malang pada bulan 

September sampai Oktober 2014. 

Penelitian ini terbagi menjadi dua tahapan yaitu penelitian tahap pertama 

dan penelitian tahap kedua. Penelitian tahap pertama yaitu merendam ikan pada 

variasi suhu air dingin (270C) dan air yang dipanaskan hingga mendidih (1000C) 

dengan lama waktu perendaman 10, 20, 30 dan 40 menit, perlakuan ini ditujukan 

untuk membandingkan suhu air yang efektif dalam menurunkan kadar garam 
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ikan asin kembung. Parameter yang diamati adalah penurunan kadar garam. 

Penelitian tahap kedua dilakukan dengan memberikan substitusi ampas tebu 

hijau yang berbeda yaitu 0, 10, 20, 30, 40 dan 50% dari berat daging ikan yang 

digunakan. Parameter yang diamati terbagi menjadi karakteristik fisik meliputi 

rendemen dan kecerahan; parameter kimia meliputi kadar air, kadar protein, 

kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat, nilai TBA; parameter organoleptik 

meliputi skoring dan hedonik terhadap warna, rasa asin, aroma ikan asin 

kembung, tekstur dan penerimaan keseluruhan. Produk abon terpilih dilakukan 

pengujian serat pangan total. 

Dari hasil penelitian tersebut didapatkan bahwa Pada penelitian tahap 

pertama dihasilkan bahwa lama waktu dan suhu perendaman air terbaik yang 

digunakan untuk mengurangi rasa asin pada ikan asin kembung adalah selama 

30 menit dengan menggunakan air yang dipanaskan hingga mendidih. dapat 

menurunkan kandungan garam NaCl pada ikan asin kembung sebesar 40,49%. 

Subtitusi ampas tebu hijau yang dapat memperbaiki karakteristik abon 

ikan asin kembung adalah dengan subtitusi ampas tebu hijau sebesar 10% dan 

ikan asin kembung sebesar 90% yang menghasilkan karakteristik kadar air 

8,07%, kadar protein 29,01%, kadar lemak 20,62%, kadar abu 6,05%, kadar 

karbohidrat 36,26%, kadar garam 4,5%, TBA 0,26 mg malonaldehid/kg, 

rendemen 56,83%, kecerahan 35,07 dari skala (L) 0-100 dan serat pangan total 

total 12,94% . Karakteristik organoleptik yang dihasilkan cukup disukai oleh para 

panelis.  
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