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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis organoleptik dan mengetahui kandungan zat gizi lemak,
karbohidrat dan protein pada abon ikan kuniran untuk dikonsumsi oleh balita gizi kurang. Penelitian ini
dilaksanakan di Kabupaten Brebes pada bulan September 2020. Desain penelitian menggunakan desain
eksperimental. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor (konsentrasi bumbu),
3 macam formulasi, 3 kali ulangan. Data hasil uji organoleptik dianalisis secara deskriptif dan dianalisis
statistik dengan uji sidik ragam (ANOVA), kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Hasil
menunjukkan semua variabel uji hedonik tidak menunjukkan perbedaan tingkat kesukaan warna, aroma,
rasa, dan tektur abon ikan kuniran untuk tiap formula abon ikan (P < 0,05). Berdasarkan hasil uji hedonik
abon ikan kuniran yang paling disukai panelis adalah formula F1 dengan kosentrasi bumbu yang paling
besar. Hasil uji mutu hedonik abon ikan kuniran F1 adalah agak coklat (3.44), agak kasar (3.16), aroma
ikan agak kuat (3.32), dan rasa ikan agak kuat (3.16).

Kata kunci: Abon, ikan lokal, balita, gizi kurang

ABSTRACT

The purpose of this research is to analyze the organoleptic test and determine the nutritional content of
fat, carbohydrates, and protein in kuniran fish shreddeds for consumption by malnourished toddlers. This
study was conducted in Brebes Regency in September 2020. The research design used was an experimental
design. This study used a Completely Randomized Design (CRD) with 1 factor (spice concentration), 3
types of formulations, and 3 repetitions. The organoleptic test data were analyzed descriptively and
statistically using variance analysis (ANOVA), followed by Duncan's multiple range test. The results
showed that all hedonic test variables did not indicate differences in the preference levels of color, aroma,
taste, and texture of kuniran fish floss for each formula (P < 0.05). Based on the hedonic test results, the
most preferred kuniran fish floss by the panelists was the F1 formula with the highest spice concentration.
The hedonic quality test results for the F1 kuniran fish floss were slightly brown (3.44), slightly coarse
(3.16), slightly strong fish aroma (3.32), and slightly strong fish taste (3.16).

Keywords: shredded, local fish, toddlers, undernutrition

PENDAHULUAN

Usia balita merupakan fase penting dalam proses pertumbuhan dan perkembangan anak.
Fase ini termasuk kedalam 1000 hari pertama kehidupan (HPK) yang merupakan fase dimana
terjadi proses percepatan dalam pertumbuhan dan perkembangan, kebutuhan gizi yang tinggi,
rentan terhadap penyakit infeksi dan memiki tingkat kebergantungan yang tinggi terhadap
perawatan, gizi dan interaksi sosial

Masalah gizi kurang pada balita merupakan salah satu isu kesehatan yang masih dihadapi
oleh Indonesia. Kebutuhan nutrisi merupakan kebutuhan yang sangat penting dalam membantu
proses pertumbuhan dan perkembangan pada balita. Masalah gizi di Indonesia sampai saat ini
mengalami masalah gizi ganda yaitu pada satu sisi masalah gizi kurang belum dapat diatasi [1]

Menurut data dari Kementerian Kesehatan, data (Riskesdas) pada tahun 2018 bahwa
prevalensi gizi kurang pada balita (BB/U > -3SD s/d <-2SD) sebesar 13,8%. Angka ini memang
mengalami penurunan jika dibandingkan dengan angka gizi kurang pada balita di tahun 2013,
yaitu sebesar 13,9%. Provinsi Jawa Tengah merupakan provinsi yang memiliki angka gizi kurang
yang tinggi jika dibandingkan dengan daerah jawa lainnya, yaitu sebesar 13,70%.4 Berdasarkan
laporan dari kabupaten/kota, terdapat beberapa kabupaten yang memiliki presentase melebihi
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angka provinsi. Salah satunya adalah Kabupaten Brebes. Presentase balita gizi kurang (BB/U) di
Kabupaten Brebes sebesar 8.3%. Prevalensi gizi kurang pada balita mencapai angka yang
mengkhawatirkan [2], [3].

Ada beberapa faktor yang menyebabkan masalah gizi pada balita. Salah satu penyebab
langsung dari gizi kurang adalah kurangnya asupan nutrisi yang cukup pada balita. Penelitian oleh
Rosha et al. (2019) menunjukkan bahwa faktor utama yang mempengaruhi masalah gizi kurang
pada balita adalah asupan nutrisi, kondisi sanitasi lingkungan, dan jumlah balita dalam keluarga
[4]. Selain asupan gizi, penelitian oleh Afriyani (2019) juga mengungkapkan bahwa penyakit
infeksi merupakan faktor lain yang menyebabkan masalah gizi kurang pada balita [5].

Salah satu pendekatan yang efektif dalam mengatasi masalah gizi kurang pada balita
adalah dengan memberikan makanan tambahan yang kaya zat gizi. Pentingnya Makanan
Tambahan untuk Anak Gizi Kurang adalah meningkatkan asupan gizi menyediakan tambahan
nutrisi yang mungkin tidak tercukupi dari makanan utama. Pembuatan makanan tambahan dengan
menggunakan makanan lokal dipilih karena cocok dengan kebiasaan masyarakat, lebih ekonomis,
dan mudah didapatkan[6]. Berdasarkan penelitian Setyaningsih dan Kumala tahun 2023
menunjukkan bahwa yang termasuk faktor yang berhubungan dengan asupan zat gizi balita gizi
kurang di salah satu Kecamatan di Brebes adalah pendapatan dan pengeluaran keluarga.
Sehingga, pemanfaatan sumber daya lokal yang melimpah seperti ikan kuniran (Upeneus
sulphureus) dapat menjadi solusi yang tepat untuk mengatasi masalah gizi kurang yang ada di
Kabupaten Brebes[7].

Ikan kuniran, dikenal secara ilmiah sebagai Upeneus sulphureus, adalah salah satu jenis
ikan yang banyak ditemukan di perairan tropis dan subtropis salah satunya di wilayah Kabupaten
Brebes dan sekitarnya. lkan ini memiliki beberapa karakteristik yang membuatnya populer di
kalangan masyarakat dan nelayan. Ikan kuniran memiliki kandungan gizi yang baik untuk
kesehatan, antara lain, Protein dalam ikan kuniran penting untuk pertumbuhan dan perbaikan
jaringan tubuh. Kandungan protein yang tinggi membantu dalam pertumbuhan dan
perkembangan anak-anak , Mengandung omega-3 yang baik untuk kesehatan jantung dan otak,
Kaya akan vitamin D, vitamin B12, serta mineral seperti kalsium, fosfor, dan selenium.
Pemanfaatan Ikan Kuniran Ikan kuniran dapat diolah menjadi berbagai masakan seperti digoreng,
dibakar, atau dijadikan sup. Ikan kuniran juga dapat diolah menjadi abon ikan, kerupuk ikan,
nugget ikan, dan berbagai produk olahan lainnya[8], [9].

Abon ikan kuniran (Upeneus sulphureus) adalah salah satu pilihan makanan tambahan
yang efektif karena kaya akan nutrisi penting yang dibutuhkan oleh anak-anak dalam masa
pertumbuhan [10]Abon ikan merupakan salah satu bentuk olahan ikan yang sangat populer karena
memiliki cita rasa yang lezat, tekstur yang renyah, dan daya simpan yang lama. Proses pembuatan
abon ikan melibatkan beberapa tahapan mulai dari pemilihan bahan baku, pengolahan ikan,
hingga pengemasan. Abon ikan kuniran merupakan salah satu bentuk olahan ikan yang praktis
dan dapat disimpan dalam waktu lama tanpa mengurangi kandungan nutrisinya. Selain itu, abon
ikan kuniran mudah dikonsumsi oleh balita karena teksturnya yang lembut [11]

Makanan Tambahan Abon ikan kuniran merupakan salah satu bentuk olahan yang praktis
dan dapat dijadikan makanan tambahan untuk balita dan orang dewasa lkan kuniran (Upeneus
sulphureus) memiliki potensi besar untuk dijadikan sumber pangan lokal yang kaya akan nutrisi.
Pemanfaatan ikan kuniran dalam berbagai bentuk olahan tidak hanya meningkatkan nilai tambah
produk lokal tetapi juga mendukung ketahanan pangan dan kesejahteraan masyarakat setempat
[12].

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan produk abon ikan kuniran yang
dapat dijadikan makanan tambahan bagi balita gizi kurang serta menganalisis uji organoleptik
dan kandungan zat gizi lemak, karbohidrat dan protein pada abon ikan kuniran. Proses pembuatan
abon ini akan melibatkan beberapa tahapan mulai dari pemilihan bahan baku, pengolahan, hingga
uji kualitas produk akhir. Diharapkan produk abon ikan kuniran ini tidak hanya mampu memenuhi
kebutuhan gizi balita, tetapi juga dapat diterima dengan baik oleh masyarakat luas. Dengan
demikian, pembuatan abon ikan kuniran tidak hanya memberikan solusi gizi bagi balita yang
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mengalami kekurangan gizi, tetapi juga mendorong pemanfaatan potensi pangan lokal secara
maksimal. Langkah ini sejalan dengan upaya pemerintah dalam mengurangi angka malnutrisi dan
meningkatkan kesehatan anak-anak di Indonesia.

BAHAN DAN METODE

Desain penelitian ini adalah desain eksperimental. Formulasi abon ikan kuniran
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor (konsentrasi bumbu) , 3 macam
formulasi, 3 kali ulangan.

Formula abon ikan pada penelitian ini merupakan modifikasi dari Sirajuddin, et. al.
(2020). Penelitian ini memodifikasi dengan merubah ukuran bumbu yang digunakan pada abon.
Formulasi abon yang digunakan sebagai berikut:

Formula 1 : daging ikan 250 gram, serah 5 gr, daun salam 2 gr, garam 10 gr, gula 56 gr, bawang
merah 15 gr, bawang putih 10 gr, ketumbar 5 gr, lengkuas 5 gr, santan 50 ml

Formula 2 : daging ikan 250 gram, serah 5 gr, daun salam 2 gr, garam 5 gr, gula 23 gr, bawang
merah 7 gr, bawang putih 5 gr, ketumbar 3 gr, lengkuas 5 gr, santan 25 ml

Formula 3 : daging ikan 250 gram, serah 5 gr, daun salam 2 gr, garam 10 gr, gula 56 gr, bawang
merah 3 gr, bawang putih 2 gr, ketumbar 1 gr, lengkuas 5 gr, santan 12.5 ml

Alat untuk pembuatan abon ikan kuniran adalah pisau, alat pengkukusan, kompor,
blender, alat pengepres minyak abon.

Pembuatan abon dicuci dan disiangi sampai bersih, kemudian dikukus hingga duri
dan ikan dapat dipisahkan, diberi bumbu, digoreng danyang terakhir di press untuk
memisahkan abon dengan minyak.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2020 di Laboratorium Universitas
Muhadi Setiabudi (UMUS) Brebes untuk produksi nugget, dan untuk uji organoleptik. Pengujian
kimia yang terdiri dari pengujian kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat (KH) dilakukan di
Laboratorium Saraswati Indo Genetech (SIG) Bogor.

Pengujian organoleptik dilakukan dengan mengamati warna, aroma, tekstur dan rasa dari
nugget yaitu dengan menggunakan metode hedonik dan mutu hedonik. Uji organoleptik
dilakukan pada panelis semi terlatih sebanyak 25 orang. Panelis merupakan mahasiswa Progam
Studi llmu Gizi, Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Muhadi Setiabudi tergolong panelis semi
terlatih didasarkan pada panelis yang pernah mengikuti uji organoleptik.

Data uji organoleptik yang diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Variance
(ANOVA) pada taraf keyakinan (level of confidence) 95% (a = 0,5%), apabila menunjukkan
pengaruh nyata dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan’s dengan tingkat keyakianan 95%
untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pengaruh yang signifikan antar taraf perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik abon ikan. Abon ikan kuniran yang telah dibuat kemudian diuji
penerimaannya menggunakan uji organoleptik. Pada penelitian ini, metode hedonik dan mutu
hedonik digunakan dalam uji organoleptik. Uji hedonik bertujuan untuk mengukur preferensi dan
kesukaan terhadap produk, sedangkan uji mutu hedonik bertujuan untuk menilai kesan panelis
terhadap karakteristik produk secara spesifik.

Uji organoleptik ini bertujuan untuk menemukan formula nugget ikan kuniran yang
paling diterima dan disukai oleh panelis. Pengukuran dilakukan menggunakan uji organoleptik
dengan skala garis, di mana nilai berkisar dari 1 (sangat tidak suka) hingga 5 (sangat suka).
Variabel yang dinilai dalam uji hedonik meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Variabel uji
mutu hedonik abon ikan kuniran terdiri dari warna, tektur, aroma ikan, dan rasa ikan.

Uji hedonik. Tabel 1 menunjukkan hasil uji hedonik pada abon ikan kuniran terhadap 25
panelis semi terlatih. Hasil menunjukkan semua variabel uji hedonik tidak menunjukkan
perbedaan tingkat kesukaan warna, aroma, rasa, dan tektur abon ikan kuniran untuk tiap formula
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abon ikan. Hal ini berarti perlakuan berupa persentase bahan tambahan abon tidak berpengaruh
terhadap tingkat kesukaan abon ikan.
Tabel 1. Hasil uji hedonik pada abon ikan kuniran

Formula Jumlah Variabel
Panelis Warna Aroma Rasa Tekstur
F1 25 3.402 3.602 2.68? 2.48?
F2 25 3.162 3.442 2.522 2.88?
F3 25 3.362 3.442 2.482 3.16°

Keterangan: Skala variabel, yaitu=l=sangat tidak suka hingga
5=sangat suka. Huruf yang berbeda pada baris yang sama
menunjukkan perbedaan yang nyata: (p<0.05)

Hasil uji hedonik pada warna abon ikan kuniran menunjukkan bahwa F1 memiliki rata-

rata terbesar untuk tingkat kesukaan panelis. Formula F1 abon ikan merupakan formula yang
memiliki takaran perbandingan bahan tambahan paling banyak dibandingkan dengan formula
lainnya. Perbedaan warna pada tiap perlakuan disebabkan karena jumlah tambahan yang berbeda-
beda. Formula F1 abon ikan yang memiliki jumlah bahan tambahan lebih banyak menyebabkan
perubahan warna abon yang lebih gelap dibandingkan dengan formula abon lainnya. Pada proses
penggorengan abon terdapat reaksi maillard, yaitu reaksi pencokelatan non enzimatis yang
merupakan reaksi antara protein dengan gula-gula pereduksi yang diawali dengan reaksi gugus
amino pada asam amino, peptida atau protein dengan gugus hidroksil glikosidik pada gula. Reaksi
ini akan menghasilkan senyawa baru yang berwarna cokelat yaitu melanoidin. Hasil penelitian
ini sesuai dengan penelitian Ismail dan Putra (2017) yang menunjukkan bahwa warna abon
dipengaruhi oleh jumlah bahan tambahan pada pembuatan abon [13].

Hasil uji hedonik selanjutnya adalah variabel aroma. Variabel aroma ikan kuniran
menunjukkan bahwa F1 memiliki rata-rata terbesar untuk tingkat kesukaan panelis, yaitu sebesar
3.60. Berdasarkan penelitian Sundari, et. al. (2021) menunjukkan bahwa pembuatan abon ikan
dengan penambahan bumbu memberikan pengaruh terhadap aroma abon yang dihasilkan. Aroma
abon yang disukai adalah abon ikan yang memiliki penambahan bumbu yang tajam. Sehingga,
megurangi aroma amis pada ikan [14].

Hasil uji hedonik pada rasa menunjukkan hasil yang sama dengan variabel aroma. Rata-
rata terbesar untuk tingkat kesukaan panelis pada rasa abon ikan adalah pada formula abon F1.
Rasa merupakan sensasi yang terbentuk dari hasil perpaduan bahan pembentuk dan komposisinya
pada suatu produk makanan atau minuman yang ditangkap oleh indra pengecap. Pada penelitian
ini menunjukkan bahwa semakin banyak bumbu yang ditambahkan pada abon ikan maka tingkat
kesukaan pada rasa semakin meningkat. Variabel rasa adalah faktor penting yang mempengaruhi
apakah seseorang akan menerima atau menolak suatu makanan. Rasa adalah hasil dari kombinasi
berbagai komponen yang digunakan dalam pembuatan produk tersebut. Rasa abon ikan
dipengaruhi oleh jenis daging ikan yang digunakan, bumbu-bumbu yang ditambahkan, serta
proses pembuatannya [15], [16], [17].

Hasil uji hedonik selanjutnya adalah variabel tekstur. Rata-rata terbesar untuk tingkat
kesukaan panelis pada tekstur abon adalah pada formula F3. Formula abon ikan kuniran F3
memiliki jumlah bahan tambahan yang paling sedikit dibandingkan dengan yang lain, terutama
penambahan santan dan gula pasir. Berdasarkan penelitian Widyastuti et. al. (2017) semakin
banyak gula merah dan santan yang ditambahkan pada abon maka nilai skor tekstur yang
dihasilkan semakin menurun [18].

Uji mutu hedonik. Tabel 2 menunjukkan pengujian mutu hedonik pada abon ikan
kuniran. Hasil menunjukkan hanya variabel warna yang menunjukkan perbedaan untuk tiap
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formula abon ikan. Hasil penilaian mutu hedonik warna abon adalah formula F1 yang memiliki
rata-rata warna yang paling besar. Hal ini berarti abon F1 memiliki warna abon yang paling gelap
dibandingkan dengan formula abon yang lain. Formula F1 abon ikan merupakan formula yang
memiliki takaran perbandingan bahan tambahan paling banyak dibandingkan dengan formula
lainnya. Berdasarkan penelitian Amir et al. (2019), abon umumnya berwarna cokelat dikarenakan
terjadinya reaksi maillard, namun perbedaan warna bisa terjadi karena variasi sumber bahan baku
dan bahan tambahan yang digunakan dalam prosesnya, yang dapat mempengaruhi warna abon
ikan .
Tabel 2. Hasil uji mutu hedonik pada abon ikan kuniran

Formula Jumlah Variabel
Panelis Warna  Tekstur Aroma Rasa
Ikan Ikan
F1 25 3.442 3.162 3.328 3.16°
F2 25 3.36° 2.928 3.162 3.00?
F3 25 2.92° 2.762 3.162 3.042

Keterangan: Warna skala 1=kuning hingga 5=kecoklatan, variabel Tekstur
skala 1=sangat lembut hingga 5=sangat kasar, variabel Aroma ikan skala 1=
sangat lemah hingga 5=sangat kuat. Variabel Rasa ikan skala 1=sangat
lemah hingga 5=sangat kuat. Huruf yang berbeda pada baris yang sama
menunjukkan perbedaan yang nyata: (p<0.05)

Hasil penilaian tektur abon menunjukkan rentang penilaian 2.76 — 3.16. Berdasarkan hasil
penilain tekstur oleh panelis menunjukkan bahwa semakin besar bahan tambahan abon ikan maka
semakin kasar tektur yang dihasilkan. Tidak ada perbedaan yang nyata mutu hedonik tekstur antar
formula abon ikan. Tekstur abon ikan bisa menjadi kasar karena beberapa faktor,seperti
penggunaan bumbu yang kasar dan metode pengolahan yang tidak tepat. Kualitas daging ikan
yang berbeda juga mempengaruhi kehalusan abon. Selain itu, proses penggilingan yang tidak
merata dan pencampuran dengan bahan lain dapat menyebabkan perubahan tekstur[19].

Variabel penilaian abon ikan selanjutnya adalah aroma ikan. Hasil penilaian panelis
menunjukkan bahwa aroma ikan pada abon memiliki rentang 3.16-3.32. Formula abon yang
memiliki aroma ikan yang paling kuat adalah abon ikan F1. Tidak ada perbedaan yang nyata mutu
hedonik aroma ikan antar formula abon ikan.

Selanjutnya penilaian rasa ikan pada formula abon ikan. Hasil penilaian rasa ikan pada
abon ikan menunjukkan rentang penilaian 3.04-3.16. Formula abon yang memiliki rasa ikan yang
paling kuat adalah abon ikan F1. Tidak ada perbedaan yang nyata mutu hedonik rasa ikan antar
formula abon ikan.

Berdasarkan beberapa penelitian aroma dan rasa abon ikan dapat dipengaruhi oleh bahan
tambahan abon, bumbu-bumbu yang ditambahkan, proses pengolahan dan jenis ikan yang
digunakan[19], [20], [21]

Kandungan gizi abon ikan. Analisis kandungan gizi abon ikan kuniran juga dilakukan
3 kali ulangan untuk setiap variabel dan formula. Kandungan gizi abon ikan kuniran dapat dilihat
pada Tabel 3.

Hasil analisis kadar air abon ikan kuniran F1, F2, dan F3 masing-masing sebesar 36.84%,
46.25%, dan 52.23%. Kadar air tertinggi adalah pada formula nuget ikan kuniran F3, yaitu dengan
jumlah bahan tambahan paling kecil Kadar air nugget ikan kuniran pada penelitian ini memiliki
rentang 36.84 % hingga 52.53%. Kadar air yang ditentukan oleh SNI untuk abon ikan adalah
maks 15%.
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Kadar abu pada abon ikan kuniran F1, F2, dan F3 masing-masing sebesar 5.02%, 3.85%, 3.03.
Kadar abu tertinggi pada abon ikan kuniran formula F1, yaitu dengan komposis bahan tambahan
paling besar. Semua formula abon ikan sesuai dengan syarat SNI abon ikan pada kadar abu.
Tabel 3. Kandungan Gizi Abon Ikan Kuniran per 100gram
Variabel  Satuan Formula

F1 F2 F3 SNI
Air % 36.84 46.25 52.53 Maks 15**
Abu % 5.02 3.85 3.03 Maks. 7*
Protein % 23.45 29.25 28.27 Min 20**
Lemak % 9.28 6.69 10.14 Maks 30*
KH % 25.39 13.68 6.02 -

Keterangan:*SNI 01-3707-1995, **SNI 7758:2013

Kadar protein pada abon ikan kuniran F1, F2, dan F3 masing-masing sebesar 23.45%,
29.25%, dan 28.27%. Kadar protein tertinggi pada nugget ikan kuniran formula F2. Semua
formula abon ikan sesuai dengan syarat SNI abon ikan pada kadar minimal dari protein.

Kadar lemak pada abon ikan kuniran F1, F2, dan F3 masing-masing sebesar 9.28%,
6.69% dan 10.14%. Kadar lemak tertinggi pada nugget ikan kuniran formula F3, yaitu dengan
dengan jumlah bahan tambahan paling kecil. Semua formula abon ikan sesuai dengan syarat SNI
abon ikan pada kadar maksimal lemak.

Kadar karbohidrat pada abon ikan kuniran F1, F2, dan F3 masing-masing sebesar
25.39%, 13.68% dan 6.02%. Kadar karbohidrat tertinggi pada nugget ikan kuniran formula F1,
yaitu dengan jumlah bahan tambahan yang paling banyak. Bahan tambahan abon yang memiliki
sumbangan karbohidrat yang besar adalah gula pasir. Formula F1 abon memiliki jumlah gula
pasir yang paling banyak dibandingkan dengan formula yang lain.

KESIMPULAN

Tidak ada perbedaan tingkat kesukaan warna, aroma, rasa, dan tektur abon ikan kuniran
untuk tiap formula abon ikan. Hasil uji mutu hedonik hanya variabel mutu warna yang
menunjukkan perbedaan untuk tiap formula abon ikan. Abon ikan kuniran yang paling disukai
panelis adalah formula F1 dengan kosentrasi bumbu yang paling besar. Karakteristik mutu
hedonik abon ikan kuniran F1 adalah agak coklat, agak kasar, aroma ikan agak kuat, dan rasa ikan
agak kuat.
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