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ABSTRAK

Abon sebagai bentuk makanan yang diminati oleh masyarakat, umumnya terbuat dari
daging sapi dengan harga bahan baku yang mahal, sehingga membutuhkan alternatif
bahan lain untuk menggantikan kedudukan daging. lkan kembung merupakan sumber
protein hewani yang dapat diolah menjadi abon siap saji. Penambahan jantung pisang
sebagai bahan nabati kaya serat berpotensi meningkatkan nilai gizi produk. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi ikan kembung dan jantung pisang
terhadap karakteristik kimia dan organoleptik abon. Parameter yang dianalisis meliputi
karakteristik kimia (protein, lemak, gula reduksi, kadar air, dan serat kasar) serta
organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur). Desain penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat formulasi, masing-masing sebanyak
enam ulangan. Data kandungan kimia dianalisis menggunakan One Way ANOVA dan
uji lanjut Duncan, sedangkan uji organoleptik dianalisis secara non-parametrik
menggunakan Kruskal-Wallis dan uji lanjut Mann-Whitney. Hasil penelitian
menunjukkan adanya pengaruh signifikan penambahan jantung pisang terhadap
karakteristik kimia dan organoleptik. Formulasi terbaik diperoleh pada F1 (75 g ikan
kembung: 25 g jantung pisang) dengan kadar protein 36.86%, lemak 18.03%, gula
reduksi 0.42%, kadar air 14.22% dan serat kasar 1.61%. Formulasi F1 merupakan
perlakuan dengan tingkat kesukaan tertinggi secara organoleptik. Penambahan jantung
pisang pada formulasi ini berkontribusi membentuk tekstur berserat yang menyerupai
abon daging serta berperan dalam menekan biaya produksi, sehingga menghasilkan
produk yang lebih ekonomis tanpa mengurangi kualitas sensoris. Konsumsi abon F1
sebanyak 20 gram per porsi direkomendasikan karena memberikan asupan protein
hewani yang cukup dan serat kasar dalam jumlah yang sesuai untuk sekali makan.
Selain itu, kandungan serat kasar yang meningkat juga membantu menurunkan kadar
gula reduksi, menjadikan produk ini cocok untuk konsumen dengan kebutuhan rendah
gula.

Kata kunci: abon, ikan kembung, jantung pisang, kimia, organoleptik



ABSTRACT

Shredded as a form of food that is in demand by the public, is generally made from
beef with expensive raw materials, so it requires alternative materials to replace meat.
Mackerel is a source of animal protein that can be processed into ready-to-eat shredded.
The addition of banana heart as a fiber-rich vegetable ingredient has the potential to
increase the nutritional value of the product. This study aims to determine the effect of
mackerel and banana heart formulation on the chemical and organoleptic
characteristics of shredded. The parameters analyzed included chemical characteristics
(protein, fat, reducing sugar, water content, and crude fiber) and organoleptic (color,
aroma, taste, and texture). This research design used a completely randomized design
(CRD) with four formulations, each with six replicates. Chemical content data was
analyzed using One Way ANOVA and Duncan's further test, while organoleptic test
was analyzed non-parametrically using Kruskal-Wallis and Mann-Whitney further test.
The results showed a significant effect of banana heart addition on chemical and
organoleptic characteristics. The best formulation was obtained in F1 (75 g mackerel:
25 g banana heart) with protein content of 36.86%, fat 18.03%, reducing sugar 0.42%,
water content 14.22% and crude fiber 1.61%. Formulation F1 was the treatment with
the highest organoleptic favorability. The addition of banana heart in this formulation
contributes to forming a fibrous texture that resembles shredded meat and plays a role
in reducing production costs, resulting in a more economical product without reducing
sensory quality. Consumption of 20 grams of F1 shredded per serving is recommended
as it provides an adequate intake of animal protein and an appropriate amount of crude
fiber for a single meal. In addition, the increased crude fiber content also helps to
reduce the level of reducing sugar, making this product suitable for consumers with
low sugar requirements.

Keywords: shredded, mackerel, banana heart, chemical characteristics, organoleptic
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