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ABSTRAK

Abon ikan kembung memiliki kandungan zat besi yang masih rendah,
sehingga perlu penambahan bahan makanan yang dapat meningkatkan kandungan
zat besi, salah satunya adalah daun kelor. Tujuan dari penelitian ini untuk
mengevaluasi mutu organoleptik dan kadar zat besi pada abon ikan kembung
dengan penambahan tepung daun kelor.

Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan satu kontrol, tiga perlakuan dan dua kali pengulangan. Terdapat empat
kelompok perlakuan yang berbeda dengan perbandingan ikan kembung : tepung
daun kelor. Satu kontrol FO (100 gr : 0 gr), tiga perlakuan F1 (100 gr : 10 gr), F2
(100 gr : 12 gr) dan F3 (100 gr : 14 gr). Uji organoleptik menggunakan skala
hedonik dengan penilaian 1 (tidak suka), 2 (agak suka), 3 (suka) dan 4 (sangat
suka). Uji kadar zat besi dengan metode SNI 01-2896-1998 menggunakan alat
spectophotometer dalam satuan mg/kg. Hasil data dari uji organoleptik dan uji
kadar zat besi pada abon ikan kembung dengan penambahan tepung daun kelor di
analisa menggunakan uji deskriptif.

Hasil menunjukkan perlakuan terbaik uji mutu organoleptik abon ikan
kembung yang ditambahkan tepung daun kelor memiliki tingkat kesukaan
tertinggi pada perlakuan F2 dari segi warna (3,36), aroma (3,36), rasa (3,48) dan
tekstur (3,36). Hasil uji kadar zat besi pada perlakuan terbaik F2 didapatkan hasil
1,81 mg/ 100 gr.

Disimpulkan bahwa perlakuan terbaik pada abon ikan kembung yang
ditambahkan tepung daun kelor pada F2 yang yaitu sebesar 12 gr tepung daun
kelor serta dapat meningkatkan kandungan zat besi. Disarankan pada proses
pembuatan tepung daun kelor untuk tidak melakukan proses pencucian.

Kata Kunci : Abon, Ikan Kembung, Daun Kelor, Zat Besi
Daftar Pustaka : 36 (2004-2025)
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ABSTRACT

Mackerel floss has a low iron content, so it needs to be supplemented with
ingredients that can increase its iron content, one of which is moringa leaves. The
purpose of this study was to evaluate the organoleptic quality and iron content of
mackerel floss with the addition of moringa leaf powder.

The research method used a Completely Randomized Design (CRD) with
one control, three treatments, and two replications. There were four different
treatment groups with varying ratios of mackerel to moringa leaf powder. One
control group (FO: 100 g : 0 g), three treatment groups (F1: 100 g: 10 g, F2: 100 g
: 12 g, and F3: 100 g : 14 g). The organoleptic test used a hedonic scale with
ratings of 1 (dislike), 2 (somewhat like), 3 (like), and 4 (very like). The iron
content test was conducted using the SNI 01-2896-1998 method with a
spectrophotometer in units of mg/kg. The data from the organoleptic test and iron
content test on mackerel fish flakes with added moringa leaf powder were
analyzed using a descriptive test.

The results showed that the best treatment for the organoleptic quality of
mackerel fish flakes with added moringa leaf powder had the highest liking level
in treatment F2 in terms of color (3.36), aroma (3.36), taste (3.48), and texture
(3.36). The iron content test results for the best treatment F2 yielded a result of
1.81 mg/100 g.

It was concluded that the best treatment for mackerel fish flakes with
added moringa leaf powder was F2, which used 12 g of moringa leaf powder and
increased iron content. It is recommended that the moringa leaf powder
production process should not include washing.

Keywords: Abon, Mackerel, Moringa Leaves, Iron
References: 36 (2004-2025)
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BAB I

PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Abon merupakan salah satu produk pangan olahan yang sudah
dikenal oleh banyak orang dan umumnya abon terbuat dari daging sapi.
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 1992 definisi abon adalah
suatu jenis makanan kering berbentuk khas, dibuat dari daging, di rebus,
disayat-sayat, dibumbui, digoreng dan lalu di pres. Abon dibuat
sedemikian rupa sehingga memiliki karakteristik yang kering, renyah dan
gurth. Adapun pengertian dari abon ikan ialah makanan awetan yang
terbuat dari ikan yang telah dibumbui, diolah melalu proses perebusan dan
penggorengan, kemudian di press atau dipisahkan minyaknya agar
didapatkan tekstur yang renyah.!

Abon memiliki prospek ekonomi yang baik karena konsumennya
mulai dari kalangan bawah hingga menengah ke atas’>. Umumnya abon
dibuat menggunakan daging sapi, ayam dan ikan tuna. Abon yang terbuat
dari jenis daging, ayam ataupun ikan tuna umumnya relatif mahal. Upaya
untuk menekan harga abon yang relatif mahal, dapat dilakukan
pemanfaatan produk perikanan lokal yaitu salah satunya ikan kembung
yang berpotensial untuk dikembangkan. Hal ini dikarenakan harga ikan
kembung bernilai lebih ekonomis berdasarkan survey yang telah dilakukan
di Pasar Nanggalo, Siteba, Kota Padang dengan harga ikan kembung per
kilo nya yaitu Rp 40.000-, selain itu potensi ikan kembung cukup
berlimpah serta belum banyak dimanfaatkan. Upaya ini dapat dilakukan
sebagai inovasi dalam penganekaragaman pangan.

Ikan kembung merupakan ikan pelagis kecil yang hidup secara
berkelompok berada pada lapisan permukaan laut hingga kolom air (mid
layer) atau 0-200 mdpl yang sangat potensial ditemukan hampir diseluruh
diperairan Indonesia. Menurut data statistik Kementrian Kelautan dan

Perikanan Indonesia (KKP) hasil tangkap laut ikan kembung di Indonesia
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mencapai 379.018 ton dengan nilai produksi  Rp 9.84 miliar pada tahun
2023.3 Berdasarkan data Kementrian Kelautan dan Perikanan (KKP) hasil
tangkap laut ikan kembung di Sumatera Barat pada tahun 2022 sebesar
21.619,408 ton dengan nilai produksi Rp.629 juta dan pada tahun 2023
sebesar 25.136,563 ton dengan nilai produksi Rp. 739 juta.* Adapun data
dari Angka Konsumsi Ikan (AKI) di Sumatera Barat pada tahun 2023
yaitu 43,66 kg/kapita/tahun. Namun, angka tersebut masih dibawah rata-
rata angka konsumsi ikan Nasional yaitu 57,61 kg/kapita/tahun.*

Ikan kembung memiliki sumber daya yang berpotensi untuk
dikembangkan namun abon ikan kembung memiliki kandungan zat gizi
mikro rendah. Kandungan nilai gizi ikan kembung dalam 100 gr menurut
Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) adalah kalori 125 kkal, protein
21,3 gr, lemak 3,4 gr, karbohidrat 2,2 gr, dan zat besi 0,8 mg.> Sedangkan
kandungan nilai gizi Abon lkan Kembung dalam 100 gr menurut Tabel
Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) adalah kalori 342,20 kkal, protein
21,30 gr, lemak 13,40 gr, karbohidrat 34,4 gr dan zat besi 1,85 mg.

Anjuran kebutuhan zat besi dalam sehari menurut Angka
Kecukupan Gizi (AKG) untuk usia 19-29 tahun sebesar 18 mg perhari.®
Menurut data Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) 2018 proporsi wanita
usia subur (WUS) pada umur 19-29 tahun sebesar 28,1%. Upaya untuk
meningkatkan kandungan zat besi dapat dilakukan dengan penambahan
bahan lain salah satunya daun kelor.

Daun kelor merupakan tanaman yang dikenal sebagai tanaman
multifungsi yang semua bagian tanamannya dapat dimanfaatkan.
Pemanfataan Daun Kelor masih belum banyak digunakan sedangkan daun
kelor kaya akan nutrisi diantaranya protein, vitamin A, thiamin, riboflavin,
niacin, vitamin C, vitamin E, besi, kalsium, magnesium, seng, fosfor,
kalium, tembaga dan belerang.’

Kandungan nilai gizi daun kelor (segar) dalam 100 gr menurut

Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) adalah kalori 92 kkal, protein



5,1 gr, lemak 1,6 gr, karbohidrat 14,3 gr dan zat besi 6,0 mg. Daun kelor
(segar) memiliki kandungan gizi zat besi lebih tinggi dibandingkan daun
katuk (segar) ataupun bayam (segar). Zat besi pada daun kelor (segar)
sebesar 6,0 mg, bayam (segar) dan daun katuk (segar) sebesar 3,5 mg.’
Terdapat perbedaan yang signifikan pada nilai gizi zat besi daun kelor
(kering) sebesar 25,6 mg dan tepung daun kelor sebesar 28,3 mg.®

Salah satu penelitian yang membahas tentang penambahan daun
kelor pada abon ikan lele didapatkan hasil tingkat kesukaan tertinggi
dengan proporsi daun kelor dan ikan lele 9 gr : 100 gr yaitu sebesar 3,89
serta adanya peningkatan zat besi 2,45 mg.’ Penelitian ini menunjukan
bahwa penambahan daun kelor pada abon ikan dapat diterima.

Berdasarkan latar belakang diatas, dalam penelitian ini peneliti
ingin mengevaluasi “Mutu Organoleptik dan Kadar Zat Besi pada

Abon Ikan Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor”

B. Rumusan Masalah
Bagaimana Mutu Organoleptik dan Kadar Zat Besi pada Abon

Ikan Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor ?

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Mengevaluasi Mutu Organoleptik dan Kadar Zat Besi pada
Abon Ikan Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor.
2. Tujuan Khusus
a. Mengevaluasi nilai rata-rata tingkat kesukaan warna abon
ikan kembung dengan penambahan tepung daun kelor.
b. Mengevaluasi nilai rata-rata tingkat kesukaan aroma abon
ikan kembung dengan penambahan tepung daun kelor.
c. Mengevaluasi nilai rata-rata tingkat kesukaan rasa abon

ikan kembung dengan penambahan tepung daun kelor.



d. Mengevaluasi nilai rata-rata tingkat kesukaan tekstur abon
ikan kembung dengan penambahan tepung daun kelor.

e. Mengevaluasi perlakuan terbaik dalam pembuatan abon
ikan kembung dengan penambahan tepung daun kelor.

f. Mengevaluasi kadar zat besi dari perlakuan terbaik abon

ikan kembung dengan penambahan tepung daun kelor.

D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Penulis
Dapat menambah  wawasan, pengetahuan  serta
meningkatkan kemampuan peneliti dalam hal pengembangan
pangan yang berkualitas, diterima dan disukai masyarakat. Peneliti
juga dapat menerapkan ilmu dan pengetahuan pada mata kuliah
proposal tugas akhir yang diperoleh selama perkuliahan dalam
melakukan penelitian.
2. Bagi Masyarakat
Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat
tentang pemanfaatan ikan kembung menjadi olahan abon ikan
kembung serta menambah peluang usaha dan kreatifitas
masyarakat mengenai ikan kembung yang berpotensial lebih
banyak dan lebih ekonomis.
3. Bagi industri
Dapat menjadi sumber data referensi dan informasi serta
bahan acuan pada industri makanan untuk menciptakan produk

makanan baru yang berkualitas, diterima dan disukai masyarakat.



E. Ruang Lingkup Penelitian
Berdasarkan uraian latar belakang, maka ruang lingkup penelitian
ini adalah melihat mutu organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur) dan
kadar zat besi pada abon ikan kembung dengan penambahan tepung daun

kelor.



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Penganekaragaman Pangan

Penganekaragaman pangan merupakan penyelenggaraan suatu
jenis makanan untuk meningkatkan ketersediaan pangan yang beragam
demi meningkatkan mutu gizi dan mengembangkan potensi sumber daya
lokal. Upaya penganekaragaman pangan untuk menetapkan dan
membudidayakan pola konsumsi pangan beragam, bernilai gizi tinggi,
asupan nutrisi cukup demi mengubah perilaku masyarakat agar
mengkonsumsi makanan yang beranekaragam dan memiliki nilai gizi yang
cukup agar meningkatkan status gizi masyarakat.

Demi meningkatkan status gizi masyarakat perlu di tingkatkannya
penyediaan pangan dalam jumlah mencukupi disamping meningkatkan
daya beli masyarakat. Tujuan dilakukannya penganekaragaman pangan
untuk menambah umur daya simpan bahan pangan dalam bentuk olahan

jadi yang lebih kreatif.

B. Abon
1. Pengertian Abon

Abon merupakan salah satu produk yang sudah dikenal oleh
banyak orang. Abon adalah makanan yang berbentuk serat terbuat dari
daging dengan cara direbus, disuwir, dipress, pencampuran bumbu-
bumbu dan dimasak hingga menghasilkan tekstur yang kering.
Penambahan bumbu-bumbu pada abon agar mendapatkan cita rasa
yang menarik. Penampilan abon biasanya berwarna kuning kecoklatan
hingga kehitaman'©.

Abon memiliki nilai gizi yang baik karena umunya terbuat dari
protein hewani. Salah satu cara pengeringan pada abon bertujuan untuk
memperoleh pangan berkualitas tinggi, memperpanjang masa simpan
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dan meningkatkan nilai tukar atau harga jual. Abon yang dikemas
dengan baik dan kedap udara dapat disimpan pada suhu ruang hingga
beberapa bulan. Proses pembuatan abon relatif mudah dan tidak
memerlukan modal yang besar sehingga dapat menekan biaya produksi

dan transportasi.'!

. Bahan Pembuatan Abon

Bahan pembuatan abon terdiri dari bahan baku dan bahan
tambahan. Bahan baku adalah bahan utama dalam pembuatan abon
yang dapat mempengaruhi kualitas. Sedangkan bahan tambahan adalah
bumbu-bumbu alami yang ditambahkan untuk mendapatkan cita rasa
dan sebagai pengawet pada produk olahan agar bisa memperpanjang
umur simpan.

a. Daging
Daging merupakan bahan utama dalam pembuatan abon.

Abon sebaiknya menggunakan daging segar, daging yang tidak liat

dan tidak banyak lemak. Bagian daging yang bagus untuk

pembuatan abon diantaranya bagian penutup (fop side), tanjung

(rump), gandik (silver side), paha depan (chuck) dan daging punuk

(blade).'?

b. Minyak Kelapa Sawit
Minyak kelapa sawit merupakan salah satu minyak nabati
yang paling banyak digunakan dalam pengolahan makanan.

Minyak kelapa sawit berasal dari ekstraksi dari buah kelapa

sawit.!* Ciri-ciri minyak yang baik yaitu warna minyak jernih,

tidak mengeluarkan bau atau aroma yang tengik, tidak memiliki
endapan dan tekstur tidak lengket.'
c. Bumbu dan Rempah
Bumbu merupakan penyedap dasar untuk menambah cita
rasa makanan yang menggunakan satu atau beberapa rempah-

rempah. Bumbu yang digunakan dalam pembuatan abon



diantaranya asam jawa, bawang merah, bawang putih, daun salam,
daun jeruk, kemiri, ketumbar, lengkuas dan sereh. Penambahan
bumbu berfungsi sebagai pengawet makanan dan dapat
membangkitkan selera makan. Kelezatan makanan tergantung pada
penggunaan bumbu yang tepat.'?
d. Gula Aren
Gula aren merupakan gula alami yang berasal dari buah
aren. Gula aren memiliki perbedaan dengan gula pasir yang berasal
dari batang tebu dan bertekstur halus. Gula aren memiliki bentuk
keras, bertekstur kasar dan tidak mengkristal. Penggunaan gula
aren pada abon akan memberi warna coklat yang dapat menambah
daya tarik produk abon, memberikan rasa manis yang dapat
menambah kelezatan produk abon yang dihasilkan.'>
e. Garam
Garam merupakan bahan mineral yang terbentuk dari reaksi
asam dan basa. Garam berasal dari laut atau deposit mineral di
dalam tanah. Garam berwarna putih, bertekstur kasar dan
mengkristal, garam mudah larut dalam air. Garam digunakan untuk
meningkatkan rasa dalam suatu makanan yang menghasilkan rasa
gurih pada abon.'®
3. Pembuatan Abon
Proses pembuatan abon membutuhkan ketaletenan dan cara
tertentu. Berikut bahan-bahan menggunakan resep dari buku Penuntun
Praktikum Ilmu Teknologi Pangan'? dan tahapan-tahapan pembuatan
abon menggunakan resep dari Kasmiati.!”
1) Bahan Pembuatan Abon
a) Daging sapi/ ayam/ ikan 100 gr
b) Asam jawa 2 gr
c) Bawang merah 6 gr

d) Bawang putih 4 gr



2)

e)
f)
2)
h)
i)
i),
k)
1)

Daun salam 2 gr
Garam 8 gr
Gula aren 35 gr
Jeruk nipis 10 gr
Kemiri 6 gr
Ketumbar 4 gr
Lengkuas 2 gr
Sereh 4 gr

m) Minyak Sunco 10 ml

n)

Air 50 ml

Cara pembuatan abon :

a)

b)

g)

Bersihkan daging dari lemak atau bersihkan ikan dan
marinasi ikan dengan jeruk nipis dan garam selama 10
menit untuk menghilangkan bau amis.

Daging yang telah dibersihkan direbus dalam air mendidih
sampai empuk + 2 jam atau ikan yang telah dimarinasi
kukus hingga lunak + 10 menit menggunakan api kecil
dengan menambahkan daun salam, lengkuas dan sereh.
Bersihkan dan haluskan bawang merah, bawang putih,
ketumbar, kemiri, asam jawa, garam dan gula aren.

Daging atau ikan yang telah empuk, kemudian diangkat
lalu disuwir menggunakan tangan.

Tumis bumbu yang telah dihaluskan tadi dengan 10 ml
minyak yang sudah panas dengan api kecil hingga
mengeluarkan bau harum dan tambahkan 50 ml air agar
bisa meresap merata pada daging / ikan.

Masukkan daging / ikan yang telah disuwir lalu aduk terus
dengan keadaan api kecil hingga adonan menjadi kering.
Setelah itu angkat. Jika abon sudah dingin, lakukan

pengemasan dan abon siap di konsumsi.
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Kandungan zat gizi makro yang terdiri dari energi, protein,
lemak dan karbohidrat pada abon sapi menurut perhitungan TKPI
2017 pada tabel 2.1.3
Tabel 2. 1 Kandungan Nilai Gizi Abon Sapi Per 100 gr

Kandungan Zat Gizi Jumlah
Energi (kkal) 391,2
Protein (gr) 19,6
Lemak (gr) 20,0
Karbohidrat (gr) 32,2

Sumber : TKPI, 2017

C. Ikan Kembung
1. Kilasifikasi dan Morfologi Ikan Kembung

Berdasarkan bentuk tubuh dan sifat-sifatnya, ikan kembung
diklasifikasikan dalam suatu tata nama sehingga memudahkan
dalam 1identifikasi. Klasifikasi ikan kembung termasuk famili
Scombridae. Jenis ikan Kembung yang tertangkap di Indonesia
terdiri dari spesies Rastrelliger brachysoma, Rastrelliger kanagurta
dan Rastrelliger faughni.'s

Berikut gambar dari ikan kembung yang digunakan :

g

Gambar 2. 1 Ikan Kembung

Adapun sistematika dan klasifikasinya adalah sebagai

berikut!® :

Kingdom : Animalia
Filum : Chordata
Kelas : Pisces

Ordo : Parcomorphy
Famili : Scombridae
Genus : Rastrelliger

Species : Rastrelliger sp.



11

Ikan kembung yang akan digunakan dalam pembuatan abon

ini adalah ikan kembung jenis Rastrelliger brachysoma karena

berdasarkan survey yang telah dilakukan di Pasar Nanggalo,

Siteba, Kota Padang jenis ikan kembung ini banyak di temukan di

perairan padang.

Cara memilih ikan kembung yang akan di konsumsi, perlu

diperhatikan bagaimana bentuk dan karakteristik ikan yang segar

sebelum di konsumsi. Karakteristik ikan kembung yang segar dan

aman dikonsumsi memiliki ciri-ciri seperti'? :

a.

b.

Bentuk badan yang ramping dan pipih.

Memiliki mata yang jernih, menonjol, kornea mata bening dan
pupil mata cembung.

Insang harus berwarna antara merah sampai merah tua
cemerlang.

Memiliki sedikit lendir yang dimana maksudnya lendir alami
pada tubuh ikan seperti ikan hidup. Lendir berwarna bening
dan bau khas ikan.

Memiliki kulit yang belum pudar, warna asli masih kontras,
masih kuat dalam membungkus ikan dan tidak mudah sobek
terutama pada bagian perut.

Sisik pada ikan harus melekat kuat, mengkilap dengan warna
asli kontras yang tertutup lendir bening ikan.

Sirip ikan harus melekat kuat, bila ditarik harus kembali seperti
semula dan tidak mudah lepas.

Tekstur daging yang kenyal, bila ditekan tidak ada bekas jari.
Warna daging putih dan melekat kuat pada ikan.

Bau harus khas ikan kembung yang tidak mengeluarkan bau

asam maupun bau busuk.
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2. Kandungan Nilai Gizi Ikan Kembung
Kandungan nilai gizi ikan kembung per 100 gr menurut
TKPI 2017 terdapat pada tabel 2.2.°
Tabel 2. 2 Kandungan Nilai Gizi Ikan Kembung Per 100 gr

Nilai Gizi Ikan Kembung
Energi (kkal) 125.0
Protein (gr) 21.3
Lemak (gr) 34
Karbohidrat (gr) 2.2
Kolesterol (mcg) 33.0
Vit A (mcg) 43.0
Vit Bl (mg) 0.2
Vit B2 (mg) 0.0
Vit B3 (mg) 0.2
Vit B6 (mg) 0.3
Vit C (mg) 0
Natrium (mg) 214.0
Kalium (mg) 245.0
Kalsium (mg) 136.0
Magnesium (mg) 86.0
Phospor (mg) 69.0
Tembaga (mg) 0.2
Fe (mg) 0.8
Zinc (mg) 1.1
Omega 3 (gr) 5.0
Omega 6 (gr) 3.0

Sumber : TKPI, 2017. Nutrisurvey, 2005.

D. Daun Kelor
1. Klasifikasi dan Morfologi Daun Kelor

Daun kelor biasanyaa di sebut dengan “The Miracle Tree”
atau pohon ajaib karena daun kelor memiliki sumber gizi yang
berkhasiat pada semua tumbuhannya. Tanaman kelor ini tumbuh
didaerah tropis salah satunya di Indonesia. Tanaman kelor
merupakan tanaman perdu, tahan terhadap musim kering dan dapat
bertahan selama 6 bulan serta mudah di kembang biakkan tanpa
perlu perawatan yang intensif.?° Berikut disajiikan gambar dari

daun kelor :
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Gambar 2. 2 Daun Kelor

Adapun sistematika dan klasifikasi dari tanaman daun kelor

sebagai berikut : 2

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Subdivisi : Angiospremae

Kelas : Dicotyledoneae

Ordo : Brassicales

Familia : Moringaceae

Genus : Moringa

Species : Moringa Oleifera Lam

. Kandungan Nilai Gizi Daun Kelor

Salah satu bagian tanaman kelor yang banyak diteliti ialah
daunnya karena memiliki banyak manfaat untuk bidang pangan
maupun kesehatan. Daun kelor memiliki poteinsi dalam mengatasi
permasalahan kekurangan gizi, kelaparan dan mencegah berbagai
penyakit.’

Kandungan gizi yang terdapat pada bagian daun kelor yaitu
zat besi, kalsium, protein, vitamin A, vitamin B dan vitamin C.
Penelitian lain menyebutkan daun kelor memiliki antioksidan dan
antimikroba yang tinggi karena adanya asam askorbat, flavonoid,
phenolic dan karatenoid.? Daun kelor juga mengandung asam
amino dalam bentuk asam asparat, glutamat, lisin, leusin, isoleusin,
tritofan, fenilalanin, alanin, valin, histidin, arginin, sistein dan

metionin.’
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Kandungan nilai gizi daun kelor segar, daun kelor kering
serta tepung daun kelor terdapat pada tabel 2.3.%

Tabel 2. 3 Kandungan Nilai Gizi Daun Kelor Segar, Daun
Kelor Kering Dan Tepung Daun Kelor Per 100

Gr
Nilai Gizi Daun Kelor Daun Kelor Tepung
Segar Kering Daun Kelor
Energi (kkal) 92.0 329.0 205
Protein (gr) 5.1 294 27.1
Lemak (gr) 1.6 5.2 2.3
Karbohidrat (gr) 14.3 41.2 38.2
Serat (gr) 8.2 12.5 19.2
Vitamin A (mcg) 6.7 18.9 2.2
Vitamin B1 (mg) 0.3 2.0 2.6
Vitamin B2 (mg) 0.1 21.3 20.5
Vitamin B3 (mg) 4.2 7.6 8.2
Vitamin C (mg) 22.0 15.8 17.3
Vitamin E (mg) 448.0 10.8 113.0
Kalsium (mg) 1077.0 2185.0 2003.0
Magnesium (mg) 42.0 448.0 368.0
Phospor(mg) 76.0 252.0 204.0
Kalium (mg) 298.0 1236.0 1324.0
Tembaga (mg) 0.1 0.4 0.5
Fe (mg) 6.0 25.6 28.2
Zinc 0.6 3.2 -
Belerang (mg) - - 870.0

Sumber : TKPI, 2017. Jikah,AN,2023.

E. Zat Besi (Fe)

Zat besi (Fe) merupakan mineral mikro essensial yang sangat
dibutuhkan oleh setiap sel manusia karena memiliki peran penting dalam
pembentukan Hemogoblin (Hb). Hemogoblin berfungsi sebagai
pengangkut oksigen ke seluruh jaringan tubuh, oleh karena itu apabila
terjadi kekurangan Hemogoblin mengakibatkan anemia sehingga aktifitas
tubuh terutama daya berpikir akan menurun?'.

Defesiensi zat besi adalah rendahnya kadar hemogoblin dari batas
normal. Batas normal kadar hemogoblin 12-14 mg/dl dan dikatakan

anemia jika kadar hemogoblin < 10 mg dl.>> Anemia dapat memengaruhi
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sistem saraf otak dan sistem saraf pusat sehingga memperlambat fungsi
kognitif, tingkah laku dan pertumbuhan, lemas, lesu dan dapat
menurunkan nafsu makan.??

Kebutuhan zat besi tubuh dalam sehari menurut Angka Kecukupan
Gizi (AKG) 2019 terdapat pada tabel 2.4.

Tabel 2. 4 Angka Kecukupan Zat Besi Yang Dianjurkan Untuk Usia
19-29 tahun
Usia Kecukupan Zat Besi

Perempuan
19 - 29 18 mg

Sumber : AKG, 2019

. Nutrifikasi

Nutrifikasi ialah menambah zat-zat gizi kedalam suatu makanan
yang disebut dengan istilah fortification (fortifikasi) dan enrichment
(memperkaya). Istilah lain yang sering digunakan dengan artian yang sama
ialah suplement (penambahan), restoration (pemulihan kembali) dan
komplementasi (subsitusi). Agar tujuan Nutrifikasi terpenuhi perlu
diperhatikannya syarat-syarat berikut?* :

1. Zat gizi yang akan ditambahkan tidak merubah warna ataupun

cita rasa suatu makanan.

2. Zat gizi yang akan ditambahkan harus bersifat stabil selama
penyimpanan.

3. Zat gizi yang akan ditambahkan tidak menimbulkan interaksi
negativ terhadap zat gizi yang sudah terkandung dalam
makanan tersebut.

4. Jumlah zat gizi yang akan ditambahkan harus sesuai kebutuhan
individu atau perorang sehingga dapat menghindari terjadinya

keracunan akibat overdosis.
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G. Uji Organoleptik
1. Pengertian Uji Organoleptik

Uji organoleptik adalah pengujian suatu produk untuk mengetahui
kualitas menggunakan alat indra untuk menilai suatu produk dari rasa,
aroma, warna dan tekstur. Pengujian organoleptik ini banyak
digunakan untuk menilai suatu mutu pangan. Penilaian menggunakan
alat indra yang dimaksud diantaranya ialah?* :

a. Indra penglihatan yaitu menggunakan mata untuk menilai warna,
bentuk dan ukuran suatu produk.

b. Indra pengecap untuk mengetahui rasa asam, asin, manis, pahit
maupun gurih suatu produk.

c. Indra pembau menggunakan hidung untuk mengetahui aroma baik
atau busuk nya suatu produk.

d. Indra peraba untuk mengetahu tekstur suatu produk.

e. Indra pendengar untuk mengetahui renyah atau melempem nya
suatu produk.

Kelebihan dari metode uji organoleptik ini karena dapat menilai
sifat-sifat tertentu secara teliti yang tidak bisa di deteksi oleh mesin
canggih.?*

2. Tujuan Uji Organoleptik
Tujuan langsung wuji organoleptik untuk mengetahui selera.
Tujuannya di antara lain ialah?* :
a. Untuk pengembangan suatu produk.
b. Untuk pengawasan mutu makanan.
c. Untuk membandingan suatu produk dengan produk pesain.
d. Untuk mengevaluasi suatu produk, formula ataupun alat.
3. Panelis
a. Kategori Panelis
Dalam penilaian suatu mutu produk ini akan menggunakan

panel sebagai alat dalam menilai. Panel bertugas menilai sifat atau
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mutu makanan secara subjektif. Orang yang menjadi panel dalam

uji organoleptik di sebut dengan panelis.?*

Dalam penilaian uji organoleptik ini ada beberapa jenis

panel. Tiap uji organoleptik membutuhkan panel-panel yang

berbeda tergantung dengan tujuaannya. Ada 6 jenis panel yang

digunakan, diantaranya?* :

1)

2)

3)

4)

Panel Perorangan

Panel peorangan ini adalah panel yang sangat ahli dalam
kepekaan yang sangat akurat karena latihan-latihan instensif.
Panel perorangan ini sangat mengenal sifat, cara pengolahan
bahan yang akan dinilai serta menguasai metode-metode
analisis organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan yang di
dapatkan dari menggunakan panel perorangan ini karena dapat
menghindari bias, penilaian efisien dan panel tidak fatik.
Keputusan uji organoleptik ini sepenuhnya pada panel
perorang saja.
Panel Terbatas

Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang memiliki
kepekaan tinggi sehingga bias bisa lebih terhindari. Panel ini
mengenal sangat baik ciri-ciri metode uji organoletik.
Keputusan diambil setelah berdisukusi dengan anggota.
Panel Terlatih

Panel ini terdiri dari 15-25 orang yang memiliki kepekaan
yang cukup baik. Panel ini sebelum menjadi terlatih perlu di
seleksi dulu dan mengikuti latihan-latithan. Panel ini dapat
menilai beberapa ransangan schingga tidak terlalu spesifik.
Keputusan di ambil setelah menganalisis data secara bersama.
Panel agak terlatih

Panel ini terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya sudah

dilatih agar mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak terlatih



18

dapat di ambil dari kalangan terbatas tetapi datanya harus di uji
terlebih dahulu. Dalam keputusan jika ada penilaian yang
menyimpang boleh dikeluarkan saja.

5) Panel tak terlatih

Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat
di ambil dari suku, bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. Panel
ini hanya boleh menilai tingkat kesukaan.

Seleksi Panelis

Syarat umum untuk menjadi panelis adalah mempunyai
perhatian dan minat terhadap pengujian yang akan dilakukan,
selain itu panelis harus dapat menyediakan waktu khusus untuk
penilaian serta mempunyai kepekaan yang dibutuhkan?°.

Tahap-tahap seleksi adalah sebagai berikut® :

1) Wawancara dengan tanya jawab atau kuesioner bertujuan untuk
mengetahui latar belakang calon panelis termasuk kondisi
kesehatannya.

2) Penyaringan untuk mengetahui keseriusan, keterbukaan,
kejujuran dan rasa percaya diri.

3) Pemilihan panelis bertujuan untuk mengetahui kepekaan dan
pengetahuan panelis.

4) Tahap Latithan untuk pengenalaan lebih lanjut sifat-sifat
sensorik dan meningkatkan kepekaan serta konsistensi
penilaiaan.

5) Uji kemampuan mendapatkan panelis yang cukup baik sesuai
dengan kriteria panelis.

Syarat Panelis

1) Tertarik terhadap uji organoleptic dan mau berpartisipasi

2) Konsistensi dalam mengambil Keputusan

3) Kondisi sehat, bebas dari penyakit THT, tidak buta warna serta
gangguan psikologis.



4)
5)
6)

7)

19

Tidak alergi terhadap makanan yang akan diuji

Tidak melakukan uji organoleptic 1 jam sesudah makan
Menunggu 20 menit jika merokok, memakan permen karet dan
minuman ringan

Tidak menggunakan kosmetik seperti parfum dan lipstick serta
mencuci tangan dengan sabun yang tidak berbau pada saat

pengujian.



BAB III
METODE PENELITIAN

A. Jenis dan Rancangan Penelitian

Jenis penelitian ini ialah penelitian yang melakukan percobaan
secara bertahap di mulai dengan melakukan persiapan bahan, tahap
percobaan pengolahan hingga melakukan uji organoleptik yaitu menguji
rasa, aroma, warna dan tekstur serta kadar protein pada abon ikan
kembung.

Jenis rancangan yang dilakukan dalam penelitian ini Rancangan
Acak Lengkap (RAL). RAL adalah rancangan paling sederhana dalam
percobaan beberapa bahan tertentu dan semua variabel yang berpengaruh
dapat dikendalikan. Penelitian ini memberikan 1 kontrol dan 3 perlakuan
berbeda dengan 2 kali pengulangan.?®

Rancangan komposisi perlakuan penelitian lanjutan terdapat pada
tabel 3.1.

Tabel 3. 1 Rancangan Komposisi Perlakuan Penelitian Lanjutan

Bahan Perlakuan
FO F1 F2 F3
Ikan kembung 100 100 100 100
Daun Kelor 0 10 12 14
Gula Aren 35 35 35 35
Minyak 10 10 10 10

B. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal pada bulan
September 2024 hingga Juni 2025. Penelitian uji organoleptik akan
dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan (IBM) Kemenkes
Poltekkes Padang. Sedangkan uji kadar zat besi dilakukan di Laboratorium
Balai Standarisasi dan Pelayanan Jasa Industri (BSPJI) Padang.

20
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C. Bahan dan Alat

1. Bahan Penelitian

a.

C.

Bahan Pembuatan Abon Ikan Kembung

Bahan pembuatan abon ikan kembung untuk 2 kali
pengulangan di beli di pasar Nanggalo, Siteba. Bahan baku
utama yang digunakan ikan kembung dengan berat daging ikan
kembung yang digunakan sebesar 800 gr. Sedangkan bahan
bumbu-bumbu terdiri dari asam jawa 16 gr, bawang merah 48
gr, bawang putih 32 gr, daun salam 16 gr, garam 64 gr, gula
aren 280 gr, jeruk nipis 80 gr, kemiri 48 gr, ketumbar merek
desaku 32 gr, lengkuas 16 gr, sereh 32 gr, minyak goreng
merek sunco 80 ml dan air mineral merek le mineral 400 ml.
Bahan Pembuatan Tepung Daun Kelor

Daun kelor yang digunakan adalah bagian daun saja
yang masih segar berasal dari Berok dibeli di Pasar Nanggalo
dengan berat 250 gr.
Bahan Uji Organoleptik

Bahan yang digunakan untuk Uji Organoleptik adalah 4

sample dengan perlakuan berbeda dan air mineral.

2. Alat Penelitian

a. Alat pembuatan Abon Ikan Kembung

Alat pembuatan yang digunakan untuk membuat abon
ikan kembung yaitu timbangan digital, gas, baskom, wajan,
sutil, panci, chopper, talenan, spatula, gelas ukur, pisau, sendok
makan, sendok teh, piring persiapan, serbet dan sarung tangan
plastik.

Alat pembuatan Tepung Daun Kelor

Alat yang digunakan untuk membuat tepung daun kelor

yaitu baskom, oven, timbangan digital, ayakan 80 mesh dan

kotak untuk meletakkan tepung yang sudah jadi.
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c. Alat Uji Organoleptik
Untuk uji organoleptik yang digunakan ialah piring

snack sekali pakai, formulir uji organoleptik dan alat tulis.

D. Tahap Penelitian
1. Tahap persiapan

a. Persiapan bahan
1) Pengambilan daging ikan kembung

a) lkan kembung dibersihkan dan dimarinasi dengan
perasan jeruk nipis dan garam selama 10 menit agar
menghilangkaan bau amis.

b) Lalu, ikan kembung dikukus dan tambahkan daun
salam, lengkuas dan sereh kedalam kukusan ikan + 10
menit.

c) Setelah itu, angkat ikan kembung dan pisahkan bagian
daging ikan kembung dari tulangnya dengan cara di
SUWIr - suwir.

2) Bersihkan bahan bumbu-bumbu menggunakan air mengalir,

lalu kupas bawang merah, bawang putih .

3) Haluskan bawang merah, bawang putih, kemiri, ketumbar,
garam, gula aren serta air asam jawa.

b. Persiapan alat : kompor, gas, baskom, wajan, sutil, panci,
timbangan digital, gelas ukur, talenan, spatula, chooper, pisau,
sendok makan, sendok teh, piring persiapan, serbet dan sarung
tangan plastik.

c. Lakukan penimbangan semua berat bahan sebelum dilakukan

pengolahan.
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2. Tahap Pengolahan

a. Pembuatan Tepung Daun Kelor

Proses dalam pembuatan daun kelor ada beberapa tahap

yaitu?’:

1))
2)
3)
4)

3)

6)

Pemisahan daun kelor dari batangnya.

Pencucian daun kelor dengan air mengalir.

Pengeringan daun kelor menggunakan oven dengan suhu
60°C dalam waktu 30 menit.

Pengecilan ukuran daun kelor dengan cara mengchopper
daun kelor agar halus.

Lalu ayak dengan ayakan 80 mesh agar mendapatkan hasil
yang lebih halus.

Tepung daun kelor.

b. Pembuatan Abon Ikan Kembung Kontrol

Proses dalam pembuatan abon ikan kembung ada

beberapa tahapan yaitu'” :

1)

2)

3)

4)

5)

Siapkan daging ikan kembung yang sudah di suwir-suwir
dan di timbang tiap perlakuan berbeda yaitu 100 gr.

Tumis bumbu yang sudah dihaluskan menggunakan 10 ml
minyak yang sudah panas dalam kondisi api kecil aduk
hingga mengeluarkan bau harum. Tambahkan 50 ml air
agar meresap merata pada daging ikan.

Masukkan daging ikan kembung yang telah disuwir lalu
aduk terus dengan keadaan api kecil selama 30 menit
hingga abon berubah warna.

Jika waktu 30 menit sudah berlalu, angkat abon yang telah
matang.

Jika abon sudah dingin lakukan pengemasan dan abon siap

dikonsumsi.
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Pembuatan Abon Ikan Kembung dengan Penambahan Tepung

Daun Kelor!” :

1) Siapkan daging ikan kembung yang sudah di suwir-suwir
dan di timbang tiap perlakuan berbeda yaitu 100 gr.

2) Tumis bumbu yang sudah dihaluskan menggunakan 10 ml
minyak yang sudah panas dalam kondisi api kecil aduk
hingga mengeluarkan bau harum. Tambahkan 50 ml air
agar meresap merata pada daging ikan.

3) Masukkan tepung daun kelor.

4) Masukkan daging ikan kembung yang telah disuwir lalu
aduk terus dengan keadaan api kecil selama 30 menit
hingga abon berubah warna.

5) Jika waktu 30 menit sudah berlalu, angkat abon yang telah
matang.

6) Jika abon sudah dingin lakukan pengemasan dan abon siap

dikonsumsi.

3. Tahap pelaksanaan

a.

Tahap pelaksanaan penelitian dibagi menjadi dua, yaitu :

Penelitian pendahuluan

Penelitian pendahuluan adalah penelitian yang
dilakukan sebelum melakukan penelitian lanjutan yang
bertujuan untuk mendapatkan perlakuan terbaik dalam
pembuatan Abon Ikan Kembung dengan penambahan Tepung
Daun Kelor. Penelitian ini dilakukan dengan 4 perlakuan
tepung daun kelor yang diantaranya perlakuan FO sebagai
kontrol (0), perlakuan F1 (9 gr), perlakuan F2 (12 gr) dan
perlakuan F3 (15 gr). Komposisi bahan yang digunakan dalam
setiap perlakuan pada penelitian pendahuluan dapat dilihat

pada tabel 3.2.
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Tabel 3.2 Komposisi Bahan untuk Setiap Perlakuan
Pembuatan Abon Ikan Kembung dengan
penambahan Tepung Daun Kelor pada
Peneilitian Pendahuluan

Bahan FO F1 F2 F3
Ikan Kembung (gr) 100 100 100 100
Tepung Daun Kelor (gr) - 9 12 15
Asam Jawa (gr) 2 2 2 2
Bawang Merah (gr) 6 6 6 6
Bawang Putih (gr) 4 4 4 4
Daun Salam (gr) 2 2 2 2
Garam (gr) 8 8 8 8
Gula Aren (gr) 35 35 35 35
Jeruk Nipis (gr) 10 10 10 10
Kemiri (gr) 6 6 6 6
Ketumbar (gr) 4 4 4 4
Lengkuas (gr) 2 2 2 2
Sereh (gr) 4 4 4 4
Minyak goreng sunco (ml) 10 10 10 10
Air (ml) 50 50 50 50

Sumber : Penuntun Praktikum Ilmu Teknologi Pangan,2023.

Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam 1
resep, hasil abon ikan kembung dengan penambahan tepung
daun kelor dapat dilihat pada tabel 3.3.

Tabel 3.3 Abon Ikan Kembung Dengan Penambahan
Tepung Daun Kelor Yang Dihasilkan Dalam 1
Resep  Masing-Masing  Perlakuan  Pada
Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Berat Adonan Berat Setelah
Dimasak
FO 120 gr 107 gr
F1 129 gr 116 gr
F2 132 gr 119 gr
F3 135 gr 122 gr

Berdasarkan penelitian pendahuluan dihasilkan nilai
gizi dalam 100 gr abon ikan kembung dengan penambahan

tepung daun kelor pada tabel 3.4.5
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Tabel 3.4 Nilai Gizi Abon Ikan Kembung dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor dalam 100
Gram pada Penelitian Pendahuluan.

Perlakua Energi Protein Lemak Kh Fe
n (kkal)  (gr) (gr) (gr) (mg)
FO 342,20 21,30 13,40 34,4 1,85
F1 350,48 21,75 13,54 35,6 4,39
F2 353,24 21,90 13,59 36,1 5,25
F3 356,00 22,06 13,64 36,5 6,09

Sumber : TKPI, 2017.

Berdasarkan tabel diatas dalam 100 gr abon ikan
kembung dengan penambahan tepung daun kelor terjadi
peningkatan nilai gizi terutama yang sangat terlihat pada
kandungan zat besi . Berikut disajikan nilai gizi dalam 1 porsi
abon ikan kembung dengan penambahan tepung daun kelor
pada tabel 3.5.°

Tabel 3.5 Nilai Gizi Abon Ikan Kembung dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor dalam 1
Porsi

Perlakuan Berat Energi Protein Lemak Kh Fe
IPorsi  (kkal)  (gr) (gr) (gr) (mg)

FO 60 gr 205,32 12,78 8,04 20,6 1,10
F1 60gr 210,28 13,04 812 21,2 2,62
F2 60gr 21194 13,14 814 21,6 3,14
F3 60gr 213,60 13,22 8,18 21,8 3,64

Sumber : TKPI, 2017

Berdasarkan kandungan nilai gizi abon ikan kembung
dengan penambahan tepung daun kelor, dapat diketahui
mengkonsumsi 1 porsi ikan kembung dengan berat 60 gr sudah
memenuhi 10% sebagai lauk.?® Anjuran kebutuhan zat besi

harian untuk usia 19-29 tahun sebesar 1,8 mg.°

Uji organoleptik dilakukan oleh panelis agak terlatih

yaitu Mahasiswa Tingkat III Jurusan Gizi Kemenkes sebanyak
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15 orang pada tanggal 29 November 2024 terhadap Abon Ikan

Kembung dengan penambahan Tepung Daun Kelor. Hasil uji

organoleptik nilai rata-rata terdapat pada tabel 3.6.

Tabel 3.6 Hasil Uji Organoleptik Abon Ikan Kembung
Dengan Penambahan Tepung Daun Kelor pada

Penelitian Pendahuluan.
Perlakuan Rasa Aroma Warna Tekstur Rata-

rata
FO 3,40 3,26 3,20 3,13 3,24
F1 3,26 3,26 3,13 3,06 3,17
F2 3,46 3,33 3,26 3,20 3,29
F3 3,13 3,00 3,00 3,06 321

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah
dilakukan didapatkan hasil pada perlakuan F2 dengan
penambahan 12 gr tepung daun kelor lebih disukai oleh panelis
dari segi rasa khas abon ikan kembung, warna kuning
kecoklatan, aroma khas abon ikan kembung dan tekstur kasar
khas abon sehingga perlakuan terbaik di dapatkan pada
perlakuan F2.

. Penelitian lanjutan

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah
dilakukan diperoleh perlakuan terbaik pada perlakuan F2 yaitu
abon ikan kembung dengan penambahan tepung daun kelor
sebanyak 12 gr karena memiliki rasa khas abon ikan kembung,
warna kuning kecoklatan, aroma khas abon ikan kembung dan
tekstur kasar khas abon.

Maka penelitian lanjutan dilakukan dengan 1 kontrol
dan 3 perlakuan dengan perbandingan penambahan tepung
daun kelor sebanyak 10 gr, 12 gr dan 14 gr. Komposisi bahan
yang digunakan dalam setiap perlakuan penelitian lanjutan

diantaranya dapat dilihat pada tabel 3.7.
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Tabel 3.7 Komposisi Bahan untuk Setiap Perlakuan pada
Pembuatan Abon Ikan Kembung dengan
penambahan Tepung Daun Kelor

Bahan FO F1 F2 F3

Ikan Kembung (gr) 100 100 100

Tepung Daun Kelor (gr) 10 12 14

Asam Jawa (gr)

Bawang Merah (gr)

Bawang Putih (gr)

Daun Salam (gr)

Garam (gr)

Gula Aren (gr)

Jeruk Nipis (gr)

Kemiri (gr)

Ketumbar (gr)

Lengkuas (gr)

Sereh (gr)

Minyak goreng sunco (ml)

Air (ml) 50 50 50 50

Sumber : Penuntun Praktikum Ilmu Teknologi Pangan,2023.
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E. Pengamatan
Pengamatan ini dilakukan menggunakan dua metode pengamatan
yaitu pengamatan subjektif dan pengamatan objektif. Pengamatan
subjektif dilakukan dengan cara uji organoleptik sedangkan pengamatan
objektif dilakukan dengan cara menguji kadar zat besi.
1. Pengamatan Subjektif
Uji organoleptik dilakukan untuk menilai rasa, warna, aroma dan
tekstur abon ikan kembung dengan penambahan tepung daun kelor.
Metode uji organoleptik yang digunakan adalah uji hedonik. Uji
hedonik merupakan metode paling sering dilakukaan untuk menguji
tingkat kesukaan. Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik seperti
sangat suka, suka, kurang suka dan tidak suka. Dalam analisis data
skala hedonik penilaiaan dalam bentuk angka.?®
Jenis panelis dalam uji hedonik abon ikan kembung dengan
penambahan tepung daun kelor adalah panelis agak terlatih. Panelis

yang digunakan ialah mahasiswa tingkat III jurusan Gizi Kemenkes
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Poltekkes Padang karena sudah mendapatkan teori dasar tentang uji
organoleptik pada mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan. Panelis yang
digunakan pada penelitian lanjutan sebanyak 25 orang. Panelis
diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa, warna, aroma dan
tekstur berdasarkan skala hedonik yang tertera pada kertas.

Sebelum melakukan pengujian hedonik, panelis mendengarkan
pengarahan, tata tertib prosedur dan contoh formulir uji organoleptik.
Diminta agar panelis dapat memberikan tanggapan dirinya terhadap
kesukaan pada abon ikan kembung dengan penambahan tepung daun
kelor dalam formulir uji organoleptik dengan proses pengujian sebagai
berikut :

a. Diletakkan 4 buah sampel pada satu piring dengan diberi kode.

b. Panelis diminta untuk mencicipi satu per satu sampel dan mengisi
tanggapan kesukaan rasa, warna, aroma dan tekstur abon ikan
kembung dengan penambahan tepung daun kelor pada formulir
uji organoleptik.

c. Sebelum panelis mencicipi sample, diminta agar panelis
meminum air yang telah disediakan berfungsi untuk menetralkan
indera pengecap panelis.

d. Panelis mengisi formulir uji organoleptik dengan penilaian
berbentuk angka

e. Nilai tingkat kesukaan antara lain :

4 = sangat suka
3 =suka

2 = agak suka

1 = tidak suka

Pengamatan Objektif

Uji kadar zat besi dilakukan di Laboratorium Balai Standarisasi

dan Pelayanan Jasa Industri (BSPJI) Padang.



30

F. Pengolahan Data dan Analisa Data
Data yang didapatkan dari uji organoleptik di sajikan dalam bentuk
tabel, kemudian di peroleh nilai rata-rata rasa, warna, aroma dan tekstur
serta dilakukan analisis secara deskriptif untuk mengetahui rasa, warna,
aroma dan tekstur pada abon ikan kembung dengan penambahan tepung
daun kelor serta nilai kadar zat besi pada perlakuan terbaik pada abon ikan

kembung dengan penambahan tepung daun kelor.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian

Penelitian yang dilakukan pada produk Abon Ikan Kembung
dengan Penambahan Tepung Daun Kelor bertujuan untuk mengetahui
mutu organoleptik dan kadar zat besi yang didapatkan dari perlakuan
terbaik hasil uji organoleptik. Pembuatan Abon lkan Kembung dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor menggunakan tiga perlakuan dan satu
kontrol, tepung daun kelor yang digunakan dalam perlakuan yaitu
sebanyak 10 gr, 12 gr dan 14 gr. Penelitian yang telah dilakukan terhadap
mutu organoleptik abon ikan kembung dengan penambahan tepung daun
kelor dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur pada setiap perlakuan yang
diberikan, didapatkan hasil uji mutu organoleptik sebagai berikut :

1. Uji Mutu Organoleptik
a. Warna
Hasil uji organoleptik terhadap warna Abon Ikan Kembung
dengan penambahan Tepung Daun Kelor didapatkan hasil rata rata
tingkat kesukaan panelis dalam setiap perlakuan dapat dilihat pada
tabel 4.1

Tabel 4.1 Nilai Rata Rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna
Abon Ikan Kembung Dengan Penambahan Tepung

Daun Kelor
Perlakuan Rata - Rata  Max Min Tingkat
Kesukaan
FO (kontrol) 3,28+0,45 4 2,5 Suka
F1 (10 gr) 3,30 £ 0,46 4 3,0 Suka
F2 (12 gr) 3,36 £ 0,48 4 3,0 Suka
F3 (14 gr) 3,18+ 0,48 4 2,0 Suka

31
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Berdasarkan tabel 4.1 rata rata tingkat kesukaan panelis
terhadap warna produk Abon Ikan Kembung dengan Penambahan
Tepung Daun Kelor berada antara 3,18 sampai 3,36 yang dimana
angka tersebut di kategorikan pada tingkat suka. Rata — rata
tertinggi berada pada tingkat kesukaan panelis terhadap warna
Abon Ikan Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor
yaitu pada perlakuan F2 sebanyak 12 gr dengan nilai 3,36. Rata —
rata terendah berada pada tingkat kesukaan panelis terhadap warna
Abon ITkan Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor
yaitu pada perlakuan F3 sebanyak 14 gr dengan nilai 3,18 karena
warna nya yang agak sedikit coklat kehijauaan karena penambahan

tepung daun kelor.

. Aroma

Hasil uji organoleptik terhadap aroma pada Abon Ikan
Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor didapatkan
hasil rata rata tingkat kesukaan panelis dalam setiap perlakuan
terdapat pada tabel 4.2

Tabel 4.2 Nilai Rata Rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma
Abon Ikan Kembung Dengan Penambahan Tepung

Daun Kelor
Perlakuan Rata-Rata Max  Min Tingkat
Kesukaan
FO (kontrol) 3,26 £0,60 4 2,0 Suka
F1 (10 gr) 3,32+0,47 4 2,5 Suka
F2 (12 gr) 3,36 £0,48 4 3,0 Suka
F3 (14 gr) 3,26 +0,48 4 2,0 Suka

Berdasarkan tabel 4.2 rata rata tingkat kesukaan panelis
terjadap aroma produk Abon Ikan Kembung dengan Penambahan
Tepung Daun Kelor antara 3,26 sampai 3,36. Dimana nilai tersebut
berada pada tingkat suka. Rata rata tertinggi kesukaan panelis
terhadap aroma Abon Ikan Kembung dengan Penambahan Tepung

Daun Kelor 12 gr pada perlakuan F2 dengan nilai 3,36. Rata rata
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terendah berada pada tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
Abon Ikan Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor
yaitu pada FO kontrol karena kuatnnya aroma khas ikan sedangkan
perlakuan F3 dengan penambahan sebanyak 14 gr karena adanya
sedikit bau khas daun kelor dengan nilai 3,26.

Rasa

Hasil uji organoleptik terhadap rasa pada produk Abon Ikan
Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor didapatkan
hasil rata rata tingkat kesukaan panelis dalam setiap perlakuan
pada tabel 4.3

Tabel 4.3 Nilai Rata Rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa
Abon Ikan Kembung Dengan Penambahan Tepung

Daun Kelor
Perlakuan Rata-Rata Max  Min Tingkat
Kesukaan
FO (kontrol) 3,40 £0,67 4 2,0 Suka
F1 (10 gr) 3,40 £0,57 4 2,5 Suka
F2 (12 gr) 3,48 £0,50 4 3,0 Suka
F3 (14 gr) 3,36 £ 0,63 4 2,0 Suka

Berdasarkan tabel 4.3 rata rata tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa produk Abon Ikan Kembung dengan Penambahan
Tepung Daun Kelor berada pada nilai 3,36 sampai 3,48. Dimana
nilai tersebut berada pada kategori suka. Rata rata tertinggi berada
pada tingkat kesukaan panelis terhadap rasa Abon Ikan Kembung
dengan Penambahan Tepung Daun Kelor 12 gr pada perlakuan F2
dengan nilai 3,48. Rata rata terendah berada pada tigkat kesukaan
panelis terhadap rasa Abon Ikan Kembung dengan Penambahan

Tepung Daun Kelor 14 gr pada perlakuan F3 dengan nilai 3,36.

. Tekstur

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur produk Abon Ikan
Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor didapatkan
hasil rata rata tingkat kesukaan panelis dalam setiap perlakuan

terdapat pada tabel 4.4
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Tabel 4.4 Nilai rata — rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur
Abon Ikan Kembung Dengan Penambahan Tepung

Daun Kelor
Perlakuan Rata-Rata Max  Min Tingkat
Kesukaan
FO (kontrol) 3,28 + 0,49 4 2,5 Suka
F1 (10 gr) 3,32+047 4 3,0 Suka
F2 (12 gr) 3,36 £ 0,48 4 3,0 Suka
F3 (14 gr) 3,30 £ 0,50 4 2,5 Suka

Berdasarkan tabel 4.4 rata rata tingkat kesukaan panelis
terhadap terkstur produk Abon Ikan Kembung dengan Penambahan
Tepung Daun Kelor berada antara 3,28 sampai sampai 3,36.
Dimana nilai tersebut berada pada kategori suka. Rata rata tertinggi
berada pada tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur Abon Ikan
Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor 12 gr pada
perlakuan F2 dengan nilai 3,36. Rata rata terendah berada pada
tingkat kesukaan panelis terhadap Abon Ikan Kembung tanpa
Penambahan Tepung Daun Kelor yaitu pada FO kontrol dengan
nilai 3,28.

2. Perlakuan Terbaik
Berdasarkan hasil uji organoleptik yang dilakukan dengan 1
kontrol dan 3 perlakuan Abon Ikan Kembung dengan Penambahan
Tepung Daun Kelor sehingga dapat diketahui perlakuan terbaik
terdapat pada tabel 4.5

Tabel 4.5 Nilai Rata Rata Penerimaan Panelis Terhadap Mutu
Organoleptik Abon Ikan Kembung Dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Rata  Tingkat
—rata kesukaan

FO 3,28 3,26 3,40 3,28 3,30 Suka
(kontrol)

F1 (10gr) 3,30 3,32 3,40 332 3,32 Suka
F2(12gr) 3,36 3,36 3,48 3,36 3,36 Suka

F3(14gr) 3,18 3,26 3,36 3,30 3,30 Suka
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Perlakuan terbaik merupakan salah satu perlakuan yang memiliki
rata — rata tertinggi terhadapa warna, aroma, rasa dan tekstur. Pada
tabel 4.5 menunjukkan bahwa kesukaan panelis terhadap mutu
organoleptik Abon Ikan Kembung dengan Penambahan Tepung Daun
Kelor berada antara 3,30 sampai 3,36. Dari nilai tersebut dapat
diketahui bahwa panelis menyukai Abon Ikan Kembung dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor yang diberikan, perlakuan terbaik
produk Abon Ikan Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor
pada perlakuan F2 dengan nilai rata — rata tertinggi 3,36 yang
ditambahkan tepung daun kelor sebanyak 12 gr.

. Kadar Zat Besi

Uji kadar zat besi dilakukan untuk mengetahui kandungan zat besi
pada perlakuan terbaik Abon Ikan Kembung dengan Penambahan
Tepung Daun Kelor. Hasil uji kadar zat besi terbaik pada perlakuan F2
dengan penambahan tepung daun kelor 12 gr terdapat pada tabel 4.6

Tabel 4.6 Hasil Uji Kadar Zat Besi pada Abon Ikan Kembung
Dengan Penambahan Tepung Daun Kelor

Perlakuan Kadar Zat Besi Kadar Zat Besi

/100 gr Per Porsi (60 gr)
Perlakuan FO (kontrol) 1,64 0,98
Perlakuan F2 1,81 1,08

Berdasarkan hasil uji laboratorium yang telah dilakukan di
Laboratorium Balai Standarisasi dan Pelayana Jasa Industri Padang
maka didapatkan hasil kadar zat besi Abon Ikan Kembung dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor sebanyak 12 gr dalam 100 gr Abon
adalah 1,81 . Kadar zat besi perlakuan F2 (perlakuan terbaik) dengan
penambahan tepung daun kelor 12 gr lebih tinggi dibandingkan kadar
zat besi pada perlakuan FO (kontrol) tanpa penambahan tepung daun

kelor.
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B. Pembahasan
1. Uji Organoleptik
a. Warna

Warna adalah elemen utama dalam pengujian organoleptik
yang dievaluasi karena memberikan Kesan pertama melalui
penglihatan. Warna yang menarik akan membuat rasa ingin
mencicipi bagi panelis terhadap produk yang akan diujikan. Warna
juga berperan sebagai daya tarik yang menggugah selera bagi
panelis. Warna juga dijadikan acuan dalam kematangan suatu
produk yang akan di uji.>

Berdasarkan hasil mutu organoleptik panelis terhadap
preferensi warna pada produk Abon Ikan Kembung dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor di peroleh nilai rata-rata
kesukaan 3,18 hingga 3,36 yang dikategorikan sebagai suka.

Diketahui bahwa perlakuan F2 yang menggunakan 12 gr
tepung daun kelor menghasilkan tingkat kesukaan tertinggi
diantara panelis, sedangkan perlakuan F3 yang ditambahkan 14 gr
tepung daun kelor mendapatkan Tingkat kesukaan terendah. Warna
pada perlakuan F2 tampak lebih kecoklatan sedangkan warna pada
perlakuan F3 menunjukkan warna coklat kehijauan akibat kuatnya
warna daun kelor.

Abon Tkan Kembung pada perlakuan F2 memiliki warna
lebih kecoklatan karena mengandung klorofil, flavonoid, tanin,
alkaloid, steroid, fenolat dan saponin sehingga memberikan warna
kesegaran ataupun kematangan pada produk yang diolah.
Penambahan tepung daun kelor pada abon ikan kembung dalam
jumlah yang sesuai dengan perbandingan bahan akan
menghasilkan warna abon yang baik. Namun, jika menggunakan

dalam jumlah yang berlebihan, hal ini dapat mengurangi kesukaan
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panelis terhadap warna abon, karena dapat memunculkan warna

coklat kehijauaan akibat klorofil dalam tepung daun kelor.*!

. Aroma

Aroma adalah salah satu karakteristik bahan makanan yang
mempengaruhi indera pembau dan dirasakan oleh indera
penciuman. Aroma yang ditangkap oleh indera penciuman harus
bersifat volatil (mudah menguap) agar mudah di kenali oleh
hidung.?°

Kesukaan panelis terhadap aroma sangat mempengaruhi
evaluasi suatu produk. Hasil mutu organoleptik terhadap kesukaan
panelis terhadap aroma Abon Ikan Kembung yang ditambahkan
Tepung Daun Kelor berada pada rata rata kesukaan 3,26 hingga
3,36 yang dikategorikan dalam suka. Perlakuan F2 dengan
penambahan tepung daun kelor 12 gr menunjukkan Tingkat
kesukaan tertinggi dengan nilai 3,36, sementara perlakuan FO
sebagai kontrol dan perlakuan F3 dengan penambahan 14 gr
tepung daun kelor memiliki kesukaan terendah pada nilai 3,26.
Aroma dari produk abon ikan kembung tidak berbeda jauh karena
masih mempertahankan aroma khas Abon Ikan Kembung.

Daun kelor mengandung enzim lipoksidase yang dapat
mengubah asam lemak menjadi senyawa yang menimbulkan bau
langu, sehingga jika tepung daun kelor ditambahkan secara
berlebihan dapat menimbulkan aroma tidak sedap. Enzim
lipoksidase pada daun kelor dapat menutupi aroma asli produk dan
mengeluarkan bau langu yang berasal dari tepung daun kelor.3?

Penelitian ini sejalan dengan hasil yang menunjukkan
bahwa penambahan tepung daun kelor terhadap abon ikan lele
yang menyatakan bahwa semakin banyak penambahan tepung
daun kelor akan merubah aroma produk asli karena tepung daun

kelor memiliki aroma yang khas.’
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Rasa

Rasa merupakan faktor paling penting dalam menentukan
keputusan panelis terhadap penilaian suatu produk. Rasa memiliki
peran penting dalam mutu suatu pangan. Rasa dapat ditentukan
menggunakan indera pengecap dan ransangan mulut. Rasa dalam
uji organoleptik merupakan sensasi yang muncul ketika zat kimia
dari makanan atapun minuman beriteraksi dengan indera pengecap
yang menghasilkan rasa manis, asin, asam, pahit dan gurih serta
adanya sensasi pedas.

Berdasarkan hasil mutu organoleptik pada kesukaan panelis
terhadap rasa Abon lkan Kembung dengan Penambahan Tepung
Daun Kelor didapatkan nilai rata — rata terhadap rasa berada pada
nilai 3,28 sampai 3,36 dengan kategori suka. Rata — rata kesukaan
panelis tertinggi terhadap rasa Abon Ikan Kembung dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor yaitu pada perlakuan F2 dengan
penambahan sebanyak 12 gr sedangkan rata — rata kesukaan
panelis terendah terhadap rasa Abon Ikan Kembung dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor yaitu pada perlakuan F3 dengan
penambahan sebanyak 14 gr.

Rasa pada Abon lkan Kembung yang dihasilkan tidak
berbeda jauh yaitu rasa khas Abon dengan rasa gurih dan manis.
Rata — rata panelis menyukai perlakuan F2 yang ditambahkan
tepung daun kelor sebesar 12 gr. Rasa yang dihasilkan hampir
mirip karena penambahan tepung daun kelor tidak berbeda jauh
pada tiap perlakuan. Penelitian lainnya tentang penambahan tepung
daun kelor terhadap Abon Lele menunjukkan bahwa penambahan
tepung daun kelor dengan perlakuan berbeda tidak akan berubah
secara signifikan namun jika tepung daun kelor ditambahkan
semakin banyak maka rasa tepung daun kelor akan semakin kuat

pada produk.’
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d. Tekstur

Tekstur pada makanan merupakan bentuk makanan yang
dapat di rasakan dengan baik yaitu dengan mencicipi melalui mulut
atau indera pengecap. Tekstur yang ada pada makanan dapat
berupa lembut, kasar, renyah, halus, empuk, kenyal ataupun keras.
Tekstur menjadi salah satu parameter penting karena dapat
memengaruhi kenyamanan saat mengonsumsi produk.’

Berdasarkan hasil mutu organoleptik pada tekstur Abon
Ikan Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor dengan
rata — rata berada pada nilai 3,28 sampai 3,36 dengan kategori
suka. Rata — rata kesukaan tertinggi panelis pada Abon Ikan
Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor yaitu pada
perlakuan F2 dengan penambahan sebesar 12 gr sedangkan
kesukaan terendah panelis pada Abon lkan Kembung dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor yaitu pada perlakuan F3 dengan
penambahan sebesar 14 gr.

Tekstur dari Abon Ikan Kembung yang dihasilkan dengan
penambahan tepung daun kelor cenderung sedikit lebih keras dan
padat karena adanya zat serat dan protein dari tepung daun kelor
yang memiliki kemampuan dalam mengikat air. Zat serat kasar,
protein dan kalsium yang terkandung dalam tepung daun kelor
berfungsi untuk meningkatkan kekerasan, kepadatan, kekenyalan
dan memperkuat agar produk tidak mudah hancur saat
pengolahan.?3

2. Perlakuan Terbaik
Perlakuan terbaik adalah perlakuan yang menunjukkan nilai rata —
rata tertinggi terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. Produk Abon
Ikan Kembung yang ditambahkan Tepung Daun Kelor memiliki nilai

rata — rata kesukaan mutu organoleptik berkisar antara 3,30 sampai
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3,36 menunjukkan bahwa panelis menyukai Abon Ikan Kembung yang
ditambhakan Tepung Daun Kelor yang disajikan.

Perlakuan terbaik untuk Abon Ikan Kembung dengan Penambahan
Tepung Daun Kelor berada pada perlakuan F2 yang menghasilkan rata
rata kesukaan 3,36 dengan penambahan tepung daun kelor sebanyak
12 gr. Panelis menunjukkan preferensi yang lebih tinggi terhadap
produk Abon Ikan Kembung yang mengandung 12 gr Tepung Daun
Kelor dibandingkan dengan produk kontrol yang tidak menambahkan
tepung daun kelor. Hasil mutu organoleptik menunjukkan hasil yang
baik dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur Abon lkan Kembung

dengan Penambahan Tepung Daun Kelor.

. Kadar Zat Besi

Pengujian kadar zat besi dilakukan pada perlakuan kontrol dan
perlakuan terbaik yang bertujuan untuk melihat perbandingan kadar
zat besi setelah penambahan tepung daun kelor. Pengujian dilakukan di
Laboratorium Balai Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri Padang,
Lik Ulu Gadut, Sumatera Barat.

Hasil dari laboratorium menunjukkan bahwa kadar zat besi dalam
abon ikan kembung yang ditambahkan dengan tepung daun kelor pada
perlakuan terbaik adalah 1,81 mg per 100 gr, sedangkan abon yang
tidak ditambahkan tepung daun kelor (kontrol) memiliki kadar zat besi
1,64 mg per 100 gr. Menurut hasil perhitungan nilai gizi menggunakan
TKPI dan Nutrisurvey didapatkan kadar zat besi pada abon ikan
kembung dengan penambahan tepung daun kelor perlakuan terbaik
sebanyak 5,25 mg dalam 100 gr sedangkan abon ikan kembung tanpa
perlakuan mengandung zat besi sebanyak 1,85 mg dalam 100 gr
sehingga terjadi kenaikan pada kadar zat besi abon terbaik sebanyak
3,4%.

Hal ini bisa disebabkan oleh proses pengolahan dan pengujian

yang dapat mengakibatkan kehilangan zat besi. Mineral biasanya stabil
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Ketika terkena panas, tetapi dalam kondisi panas yang sangat tinggi
konsentrasi mineral tidak berkurang, melainkan menjadi lebih kuat
terikat sehingga tidak dapat dianalisis. Penurunan kandungan mineral
lebih terlihat pada kalsium, iodium, seng, selenium dan zat besi. Zat
besi tidak tahan terhadap pemanasan secara langsung mengskipun pada
suhu dibawah 50 °C jika proses tersebut berlangsung cukup lama dan
biasanya terjadi pada proses pengeringan3*.

Kandungan Fe pada daun kelor yang diuji dengan metode
pengeringan, menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan, di mana
metode yang di anginkan saja menghasilkan kandungan lebih tinggi,
sedangkan metode pengeringan langsung seperti di jemur
menghasilkan kandungan dalam jumlah rendah. Hal ini menunjukkan
bahwa Fe sangat rentan terhadap pemanasan secara langsung,
meskipun suhu kurang dari 50°C namun berlangsung dalam waktu
relatif lama3’.

Berdasarkan usia daun, konsentrasi Fe tertinggi terdapat pada daun
tua sedangkan yang terendah terdapat pada daun muda karena Fe pada
daun merupakan bagian dari klorofil, dimana semakin tua usia daun,
warna hijaunya semakin pekat sedangkan daun muda umumnya
berwarna hijau pucat karena jumlah klorofilnya lebih sedikit dan hal
ini berdampak pada kandungan Fe dalam daun?.

Ikan kembung yang tercantum dalam Tabel Komposisi Pangan
Indonesia (TKPI) tidak sama dengan ikan kembung yang biasa
ditemukan dan dikonsumsi di Sumatera Barat. Dalam TKPI, ikan
kembung vyang dicatat adalah ikan kembung segar dari
kelompok Rastrelliger secara umum tanpa spesifikasi jenis atau asal
daerah tertentu. Sementara itu, ikan kembung di Sumatera Barat
termasuk kedalam kelompok Rastrelliger Brachysoma dan memiliki
ciri morfologi serta kandungan gizi yang bisa berbeda karena faktor

lingkungan dan spesies yang dominan di sana.3®
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Perbedaan ini menyebabkan kandungan nutrisi zat besi dan
komponen lainnya, tidak selalu sama antara ikan kembung TKPI dan
ikan kembung Sumatera Barat. Salah satu faktor tersebut yang
menyebabkan ketika dilakukan upaya peningkatan kandungan zat besi
berdasarkan data TKPI, hasilnya tidak selalu signifikan karena
perbedaan jenis dan kualitas ikan. Hal ini juga dipengaruhi oleh variasi
lingkungan hidup dan metode penanganan ikan di masing-masing
daerah. Oleh karena itu, ketidaksamaan spesies dan kondisi ikan
kembung ini menjadi alasan utama tidak terjadinya peningkatan

signifikan dalam kandungan zat besi.
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PENUTUP

A. Kesimpulan

1.

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna Abon lkan
Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor berada pada nilai
3,18 hingga 3,36 dengan kategori suka.

Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma Abon Ikan
Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor berada pada nilai
3,26 hingga 3,36 dengan kategori suka.

Nilai rata — rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa Abon Ikan
Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor berada pada nilai
3,36 hingga 3,48 dengan kategori suka.

Nilai rata — rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur Abon Ikan
Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor berada pada nilai

3,28 hingga 3,36 dengan kategori suka.

. Hasil perlakuan terbaik yang paling disukai oleh panelis pada produk

Abon Ikan Kembung dengan Penambahan Tepung Daun Kelor adalah
perlakuan F2 dengan penggunaan tepung daun kelor sebanyak 12 gr.

Kadar zat besi dari perlakuan terbaik didapatkan dari hasil uji
laboratorium di Laboratorium Balai Standardisasi dan Pelayanan Jasa
Industri Padang, Lik Ulu Gadut, Sumatera Barat adalah sebesar 1,81

mg dalam 12 gr tepung daun kelor.

B. Saran

1.

Disarankan untuk peneliti selanjutnya melakukan uji daya terima
terhadap Abon Ikan Kembung dengan Penambahan Tepung Daun
Kelor.

. Disarankan pada pembuatan tepung daun kelor pada proses pencucian

sebaiknya tidak dilakukan, gunakan suhu pengeringan lebih rendah

dengan waktu lebih cepat untuk mengatasi hilangnyal zat besi.
43
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3. Masyarakat agar dapat memanfaatkan ikan kembung secara maksimal
sebagai alternatif peningkatan zat besi pada makanan serta dapat

meningkatkan konsumsi lauk yaitu ikan.
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Bagan Alir Pembuatan Abon Ikan Kembung Kontrol

Marinasi ikan kembung dengan jeruk peras dan garam
selama 10 menit untuk menghilangkan bau amis.

!

Kukus ikan yang telah dimarinasi dengan daun salam,
lengkuas dan sereh + 10 menit. Timbang berat 100 gr
lalu suwir ikan.

l

[ Bawang merah 6 gr, bawang putih 4 gr, garam 8 gr, ]

gula merah 35 gr, kemiri 6 gr, ketumbar 4 gr dan asam
jawa haluskan menggunakan chopper

|

[ Tumis bumbu menggunakan 10 gr minyak dengan api ]

kecil. Tambahkan 50 ml air lalu aduk hingga merata

!

[ Masukkan daging ikan yang telah disuwir dan aduk ]

terus dengan api kecil hingga menjadi kering

!

Angkat dan tiriskan

Sumber : Kasmiati, 2020.!7



Lampiran 2. Bagan Alir Pembuatan Tepung Daun Kelor

4 N\
Pisahkan daun kelor dari

batangnya

!

( )
Cuci dauun kelor dengan

air mengalir

Keringkan daun kelor
menggunakan oven suhu 60 °C

v

Kecilkan ukuran daun
kelor dengan Chopper

v

4 )
Ayak dengan ayakan
80 mesh
\ ¢ J
Tepung daun kelor

Sumber : Aini, 2020.%7



Lampiran 3. Bagan Alir Pembuatan Abon Ikan Kembung dengan
penambahan Tepung Daun Kelor

( \
Marinasi ikan kembung dengan jeruk peras dan garam

selama 10 menit untuk menghilangkan bau amis.

!

4 )
Kukus ikan yang telah dimarinasi dengan daun salam,

lengkuas dan sereh + 10 menit. Timbang berat 100 gr

9 lalu suwir ikan. )

!

Bawang merah 6 gr, bawang putih 4 gr, garam 8 gr,
gula merah 35 gr, kemiri 6 gr, ketumbar 4 gr dan asam
jawa haluskan menggunakan chopper

!

[ Tumis bumbu menggunakan 10 gr minyak dengan api ]

kecil. Tambahkan 50 ml air lalu aduk hingga merata

!

[ Masukkan tepung daun kelor ]

Tanpa tepung Tepung daun Tepung daun Tepung daun
daun kelor kelor 10 gr kelor 12 gr kelor 14 gr

!

[ Masukkan daging ikan yang telah disuwir dan aduk ]

terus menggunakan api kecil hingga menjadi kering

!

Angkat

Sumber : Kasmiati, 2020.!”



Lampiran 4. Formulir Uji Organoleptik

Nama Panelis

Nama Produk

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Tanggal Pengujian

Prosedur pengujian

1. Letakkan 4 buah sampel dalam masing-masing piring, dimana
setiap piring diberi kode.

2. Panelis diminta mencicipi satu per satu sampel dan mengisi
formulir uji organoleptik sesuai dengan tanggapannya.

3. Setiap akan mencicipi sampel panelis diminta untuk meminum air
yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan
indera pengecap panelis sebelum melakukan uji organoleptik.

4. Panelis mengisi formulir uji organoleptik yang telah disediakan
terhadap mutu organoleptik (rasa, warna, aroma dan tekstur) dalam
bentuk angka.

5. Nilai kesukaan antara lain :

4 = sangat suka
3 =suka
2 = agak suka
1 = tidak suka
NO KODE UJI ORGANOLEPTIK
SAMPEL Rasa Aroma Warna Tekstur
1 233
2 728
3 952
4 615

Komentar :



Lampiran 5. Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Abon Ikan Kembung

dengan Penambahan Tepung Daun Kelor(1)

a. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Warna Abon Ikan Kembung dengan

Penambahan Tepung Daun Kelor

KODE SAMPLE

(F0) 233

(F1) 615

(F2) 728

(F3) 952

3

3

4

4

[ SN N N NS T NG NS S e g B N e N Y e T )
NN g F o LY RN IR ON [T I (OO S PN e Rl i A Rl hal Rl Ll o

WA PR WWWWWRWWWIWWIARWWWWWRAWNS

BRI WIWW WA MWW R WA WWERWWIRARIWIWIW|W
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25 4 3 3 3
TOTAL 82 82 83 79
RATA RATA 3,28 3,28 3,32 3,16
Standar Deviasi 045 0,45 047 047
MIN 3 3 3 2
MAX 4 4 4 4




b. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Aroma Abon lkan Kembung dengan

Penambahan Tepung Daun Kelor

KODE SAMPLE

(F0) 233

(F1) 615

(F2) 728

(F3) 952

2

3

3
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25 3 3
TOTAL 81 82 83
RATA RATA 3,24 3,28 3,32 3,2
Standar Deviasi 0,59 0,45 047 0,50
MIN 2 3 3 2
MAX 4 4 4 4




c. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Rasa Abon lkan Kembung dengan

Penambahan Tepung Daun Kelor

KODE SAMPLE

(F0) 233

(F1) 615

(F2) 728

(F3) 952

4

4
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25
TOTAL 84 87
RATA RATA 3,36 3,36 3,48 3,32
Standar Deviasi 0,70 0,63 0,50 0,69
MIN 2 2 3 2
MAX 4 4 4 4




d. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Tekstur Abon Ikan Kembung dengan

Penambahan Tepung Daun Kelor

KODE SAMPLE

(F0) 233

(F1) 615

(F2) 728

(F3) 952

3

3

3
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25
TOTAL 82 83 82
RATA RATA 3,2 3,28 3,32 3,28
Standar Deviasi 0,50 0,45 047 0,54
MIN 2 3 3 2
MAX 4 4 4 4




Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Abon Ikan Kembung dengan

Penambahan Tepung Daun Kelor (2)

a. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Warna Abon Ikan Kembung dengan

Penambahan Tepung Daun Kelor

KODE SAMPLE

(F0) 233

(F1) 615

(F2) 728

(F3) 952

3

3

4
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25 3 3 4
TOTAL 82 83 85
RATA RATA 3,28 3,32 34 3,2
Standar Deviasi 0,54 0,47 0,50 0,50
MIN 2 3 3 2
MAX 4 4 4 4




b. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Aroma Abon lkan Kembung dengan

Penambahan Tepung Daun Kelor

KODE SAMPLE

(F0) 233

(F1) 615

(F2) 728

(F3) 952

2

3

3
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TOTAL 82 84 85
RATA RATA 3,28 3,36 3.4 3,32
Standar Deviasi 0,61 0,48 0,50 047
MIN 2 3 3 3
MAX 4 4 4 4




c. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Rasa Abon lkan Kembung dengan

Penambahan Tepung Daun Kelor

KODE SAMPLE

(F0) 233

(F1) 615

(F2) 728

(F3) 952

3

3

3

3
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25 4 4 3
TOTAL 86 86 87 85
RATA RATA 3,44 3,44 3,48 3.4
Standar Deviasi 0,65 0,50 0,50 0,57
MIN 2 3 3 2
MAX 4 4 4 4




d. Tabel Distrubusi Frekuensi terhadap Tekstur Abon Ikan Kembung dengan

Penambahan Tepung Daun Kelor

KODE SAMPLE

(F0) 233

(F1) 615

(F2) 728

(F3) 952

3

3

3

3
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25 3 3
TOTAL 84 84 85 83
RATA RATA 3,36 3,36 3.4 3,32
Standar Deviasi 048 0,48 0,50 047
MIN 3 3 3 3
MAX 4 4 4 4




Kompilasi Keseluruhan :

a. Warna

SAMPLE FO F1 F2 F3

JUMLAH 6,56 6,6 6,72 6,36
RATA RATA 3,28 3,3 3,36 3,18
b. Aroma

SAMPLE FO F1 F2 F3

JUMLAH 6,52 6,64 6,72 6,52
RATA RATA 3,26 3,32 3,36 3,26
c. Rasa

SAMPLE FO F1 F2 F3

JUMLAH 6,8 6,8 6,96 6,72
RATA RATA 34 34 348 3,36
d. Tekstur

SAMPLE FO F1 F2 F3
JUMLAH 6,56 6,64 6,72 6,6
RATA RATA 3,28 3,32 3,36 33




Lampiran 6. Kode Etik

UNIVERSITAS PERINTIS INDONESIA AP emacasdirores ":,."“:".‘
KOMITE ETIK PENELITIAN KESEHATAN (KEPK) vl 0 den waeiT 3
No. Valishari das Reglomani KEPPRN Kementerian Keschatan R 1W22157] SR By

Nomaor : 1061/ KEPK.FIETIK 2025
KETERANGAN LOLOS KAJIETIK
ETHICAL APPROVAL

Kamite Erik Penclitinn Keschatun Universitas Perintis Indonesia dalum upays melindung hak
asaxi dan kescjahteraan subjek penelitinn kedokternn, keschatan, don kefarmasion, telah
mengkaji dengan telit) protocol berjudul:

The Etldes Commitiee of Universitas Perintis Tndonesia, with regards wf the protection wf
froammvan rigives amid welfare in medical, hewith and pharmacies rexearch, har carefully reviewed
the resvarch profocol entitled.

Moty Oeganoleptik Dan Kadar Zat Besl Pada Abon [kan Kembung Dengan
Pesnambaban Tepung Daun Kelor”,

No, protocol - 25.03-1438

Penelit Utama NAJWA AZIRA
Principal Invextiganr
Nama Intitux  Jurnsan Gizi, Kemenkes Poltekkes Padang
Numee o The Inuxtitwtion

dun telah menyenyul prtocol tersebut deatis.
wend gpproved the above memtioned prosocol,

L) gl vartabu sats (1) tabuas dan ssppd pertagien
TP

Serhow oy bt
1. Mniags berak Jortinas sabyed penvht
3 AimderizhAss pevwdition sypdbila,
o Sebemns means borbabunry o Aetorangoms Mbos Rapi etk poowtiian rean Sl selonad, dalam hal bt vhe )
wvew! harie derpariaey
b Pescditsn bethetes Stergdt slan
b Mekaputhan kopalisn st yong Sk dimptebont Gvrsns advroe oests)

& Ponetin rdab beken mstabiuman ndaan apapen pada wityeh seteham g | pevact hapad bebow byt ook
gt d- et ) ar sehich 3

S, Menyupaban bguran shiie, buls pencbtion sedeh sefessl

h Contimtbam oo prutacol 1) pads setiap bomvasnchani deagn | KR L Parsatae Ind

d IO R0 216
W rmetnm o (1 v’ g ow e o s 008 NN B PO 50N bt g




Lampiran 7 Hasil Laboratorium Kadar Zat Besi

Perindustrian BALAI STANDARDISASI DAN PELAYANAN JASA INDUSTRI PADANG
WP mOURE YA

Om BADAN STANDARDISASI DAN KEBLAKAN JASA INDUSTRI

A Raye L0 N0 2) Uhy Gadkt, Pastang, 1) 72301 Pex. (4031) 71230
M:Mpldwh&

Y Aarenpon go W

SERTIFIKAT HASIL UJI
TEST REPORT
No. : 0446BSPH-PadangLABNI02S Kepada Y#, Pimpinan
To: Najwn Axra
Pongujan : 0380UNV2028 Wisma Putrl Surga Studanto,
:'dm Jalan Pondok Kopl i,
Kota Padang,
No, BPCU ; DESABPCUIVI2025
No_af your fevence Sumsiers Barat
Yang bevtunda tangan dibawah ini, menorangian batwa hasi pangujian
The undevsigned cevtifes that the test result
Hal: ' dan 2

Dari contoh
of the samphe

Diambil sogel oleh
taken sesied by

No BAPC
Samping Report Number

Tanggal pengambilan comtoh
dute of samping

Yang kami terima tanggad
receved on

Tanggal pangujian
dade of anaysis

adalah sebagal berkut
as folows

2 Abon lkan Kembung

: FO (Kontrol)

+ 21 Aptil 2025

: 22 Apnil 2025 - 05 Mol 2025

\/FR.PKV.JG E2R0




HASIL PENGUJIAN

Rosult of Analysis
No. : (440/BSPJI-Padang/LABV/2025
No. Pengujian : 0380/UNVI2025
No. of testing
Mal:2 dad 2
No.|  Parameter Uji Satunn Hasil Analisa Metoda Uji
| |Fe (Zat Besi) my'kg 16,45 SN1 01-2896-1998, butir 5

Latoeyertam BSPA Patarg bt befangpog jowss st Uapars ponGamalen Grih wmtd cork o yaey Sastyr st dlure Bngaany deh pelargoan

Ladorytruer BEF 2 Pabieg biah merferkan sont o rinpratan Weade pormpolas Unsstase Gengan gl Wndy

Latoratrum BEF A Paderg bdsk ertegpung jowad Wrbadan band peuion yarg crieh yary) duy ek bdeh roevas oleh pelngaan

Fenpacias lehadsy hasd 1 Takaral SOLN 2 Al e sk WG St Lporan hasd f Savdaun

A

Pt At of Asatys el ot S mprbcd et §

|
|
4
i

‘;. +

&
/R.PKV..?Q E2R0




LK Mo 2 Ui Gk, Padeng, Teip.
beppadang Fremengorin go i Wetrnie |

DAN PELAYANAN JASA INDUSTRI PADANG
1) 72200 Pax. (9731) 75200
(et bitergern o o

SERTIFIKAT HASIL UJI
TEST REPORT

: 2025 Yih,
No. 0447/BSPJI-Padang/LABNV, l'(:.th MP:W
No. Penguian : 0381UAVI2025 Wisma Putrl Surga Studento,
No. of festing Julan Pondok Kopi i,

Kota Padang,

No. BPCU : 03S5BPCUMVI2025
No. of your reference Sumatera Barat

Yang bertanda tangan dibawah ini, menerangkan bahwa hasd pengujian
The undersigned cerfifies thal the fesf resul!

Daxi contoh
of the samplo

Diambil segel oloh
taken sealkd by

No BAPC
Sampling Repart Number

Tanggal pengambian contoh
dale of sampling

Yang kami terima tanggal
recewed on

Tanggal pengujan
date of analysis

adalah sebagal berikut
as follows

Hal: 1 dad 2

: Abon lkan Kembung

: F2 (Terbaik)

21 April 2025

£ 22 April 2025 - 06 Mei 2025

BRI
indai dengerres
i e




HASIL PENGUJIAN

Rosult of Analysis
No. : 0447/BSPJI-Padang/LABV/2025
No. Pengujian : 0381/UNV/2025
No. of festing

Hal:2 dard 2
of

No.| ParameterUji | Satuan | Fasil Analisa Metoda Uji
I [Fe (Zat Besi) mgkg 18,14 SN101-2896-1998, butir 5

Latoratorun BEPJI Padeng Gdi terunggong pwath s Shapen pongantilan contn uriuk contoh U y20g Sartar 33 Gharm anguuey oleh pelerggan -
Laboratorun BSPA Patang U1 mertediue opri 421 rieprias lrhadap POrySLAN heesisan Sngan ipeskaniuiaiar pengger g
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Lampiran 8 Surat Peminjaman Laboratorium

Kementerian Kesehatan

’ Poaltwkkes Padang

Padang, Sumatem Daat 25145

8 0751) 105MS

@ hips/poitekies-pag acd
Nomor 10 Apal 2024
Lasnpiran i-
Hal dzen Pesvingaman Labor Uji Cita Rasa dan Labor Paogan

Kepada Yih, Kepala Jurnsan Gizi Kemenkes Poltekkes Padang
c. Kepala Sub Unit Laboratorium Gizi Kemenkes Poltekkes Padang

1 Tempat

Dengan honmat,

Sehwbungan demgan pembuoatan Tugas Akhir dalam  menyelesaikan mata kullah
Proposal Tugas Akbir |, kami yang mengambil bidang Tmua Teknologi Pangan, Prodi D3
Gizi untuk dapat melakukan pembuatan produk penelitian dan uji organoleptik untuk
memenuhi syamt penclition lanputan, maka dan ity kami imgin mengajukan permohonan
peminjaman labormtorsum pangan dan labomtonum uji cite rasa umtuk pelaksanaan
kegiatan penelitian dan nama mahasiswa terlampir tersebut pada

Hari/Tangga!  Senin - Sclasa / 14 April 2025 - 15 April 2025
Waktu : OK.00 WIB — Sclessi
Tempat : Laborstorium Cita Rasa dan Laboratocsum Pasgan

Deentksan surut permohonan mi ki sampaikan.ats perhatian dan kerja
samanyn kami ucapkan Terma Kasih

Yang bermobon,

Najwas Azira
222110220

Kemortenan Keseralon hiak menenma suap dan'stou gratfias) dalam benlis apapan Ja lerdapal coltmem
Sap atau gratitiasl skatsan lagonan melaiul HALO KEMENKE S 1500507 dan hiipe /Vwba kemives oo i,
Ut vorfiuasi komian 1ardn tangen olekyonk siwtan srggsh dokumen pads leman
o g0 \NPDF




Lampiran:
Daftar Lampimn Noma Mahasisws Yang Meminjam Labortooum Cita Rasa dan
Lahomtooium Pangan

No NamaMahasiswa M
1| Ledysha Amalia 22110216
2 | Najwa Azira 222110220
3 | Resa Anandn Fitrs 220227

Kemortonan Kesetalnn tidak meoenma suap danvatou gratifeas dalum benluk mmapun Jka tesdapol polorm
ap atau grafttios shatuan laparkan melaui HALO KEMENKES 1500567 dan hipeiwhs kemios 9o id,
Lt yorfikant kanas b lnnda 1angon slekImnk siaean urggstt dokumen pads leman

Siips Min ko go e verh@(F




Lampiran 9 Lembar Konsultasi
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' Kemenkes
) Poltekkes Padang

Kementerian Kesehatan
Direktorat Jenderal
Sumber Daya Manusia Kesehatan

Politeknik Kesehatan Padang 6l
. Jabwe Lorgumey Parabhm Vayr Flarspg e
Tertioters Rt 2000
| FULTEINY TR
@ 11 S prirebhies goby ot of

PRODI DIPLOMA TIGA JURUSAN GIZI

KEMENKES POLTEKKES PADANG
Nama - Najwa Azira
NIM 1222110220
Pembimbing Utama : Nur Ahmad Habiba, S. G2, M. P
Judul TA : Mutu Organoleptik Dan Kadar Zat Besi Pada Abon
li-KanDuﬂPunhllleMde
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Kementerian Kesehatan
eral

n\ Direktorat Jend
Kemenkes Sumber Daya Manusis Kesehatan

: _ | Poltekkes Padang Politeknik Keschatan Padany 61
£ Ll Sanpareg Mondek Koy, Nangpao
Sumanera Barat 25006
| 0750 250120
@ 1 L e ok e ety sl

PRODI DIPLOMA TIGA JURUSAN GIZI

KEMENKES POLTEKKES PADANG
Nama : Najwa Azira
NIM : 222110220
Pembimbing Pendamping : Irma Eva Yani, SKM, M. Si
Judul TA ! Mutu Organoleptik Dan Kadar Zat Besi Pada Abon
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Lampiran 10 Dokumentasi Pembuatan Abon Ikan Kembung Dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor
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Pengolahan Abon Abon Abon setelah
bumbu FO-Fl1 ~ F2-F3 masak







Lampiran 11 Dokumentasi Uji Organoleptik Abon Ikan Kembung Dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor
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Lampiran 12 Turnitin

Najwa Azira

MUTU ORGANOLEPTIK DAN KADAR ZAT BESI PADA ABON
IKAN KEMBUNG DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG DAUN KEL..
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