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ABSTRAK 

MAULIDA AZKIA ANSHORI. Perlakuan Eliminasi Garam pada Abon Ikan 

Kembung dan Kerang Hijau sebagai Lauk Tinggi Protein dan Zat Besi. Dibimbing 

oleh ZURAIDAH NASUTION.  

 

 Anemia defisiensi zat besi masih menjadi masalah gizi yang sering terjadi 

pada wanita usia subur di Indonesia, sementara sumber zat besi hewani seperti ikan 

dan kerang memiliki bioaksesibilitas yang lebih tinggi dibandingkan sumber nabati. 

Penelitian ini bertujuan mengembangkan produk abon ikan kembung dan kerang 

hijau untuk wanita usia subur sebagai alternatif lauk tinggi protein dan zat besi 

dengan natrium yang dikurangi. Penelitian menggunakan tiga kali ulangan pada tiga 

perlakuan, yaitu P1 (kontrol), P2 (penggantian garam dengan ekstrak ragi), dan P3 

(tanpa penggunaan garam). P2 ditetapkan sebagai perlakuan terpilih berdasarkan 

pada hasil uji organoleptik dan uji natrium. Dibandingkan perlakuan kontrol, 

penggunaan ekstrak ragi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar protein, lemak, 

dan karbohidrat, namun menurunkan kadar air (9,38% menjadi 7,31%) dan abu 

(6,03% menjadi 3,55%). Perlakuan P2 mengandung zat besi 6,77 mg/100 g dengan 

bioaksesibilitas 12,65%. Dalam satu takaran saji (25 g), produk mengandung 103 

kkal energi dan 10,7 g protein atau memenuhi 16,5%–17,8% AKG protein WUS. 

Abon ikan kembung dan kerang hijau yang dihasilkan berpotensi diklaim sebagai 

tinggi protein dan zat besi dengan kandungan natrium yang dikurangi. 

 

Kata kunci:  abon, bioaksesibilitas zat besi, ikan kembung, kerang hijau, natrium 

 

ABSTRACT 

MAULIDA AZKIA ANSHORI. Salt Elimination Treatment of Mackerel and 

Green Mussel Fish Floss as High Protein and Iron Rich Side Dishes. Supervised by 

ZURAIDAH NASUTION.  

 

Iron deficiency anemia remains a common nutritional problem among women 

of childbearing age in Indonesia, while animal-based sources of iron—such as fish 

and shellfish have higher bioavailability than plant-based sources. This study aimed 

to develop mackerel and green mussel floss products for women of childbearing 

age as a high-protein, high-iron, reduced-sodium alternative side dish. The study 

used three replicates for three treatments: P1 (control), P2 (salt replaced with yeast 

extract), and P3 (no salt used). P2 was selected as the optimal treatment based on 

the results of organoleptic and sodium tests. Compared to the control treatment, the 

use of yeast extract had no significant effect on protein, fat, and carbohydrate 

content, but it reduced moisture content (from 9.38% to 7.31%) and ash content 

(from 6.03% to 3.55%). Treatment P2 contained 6.77 mg/100 g of iron with 12.65% 

bioaccessibility. In a single serving (25 g), the product contains 103 kcal of energy 

and 10.7 g of protein, meeting 16.5%–17.8% of the women of childbearing age 

protein RDA. The resulting mackerel and green mussel floss has the potential to be 

marketed as high in protein and iron with reduced sodium content. 

 

Keywords: floss, green mussels, iron bioaccessibility, mackerel, sodium 
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I PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

Wanita Usia Subur (WUS) merupakan kelompok wanita dengan rentang usia 

15-49 tahun tanpa melihat status perkawinannya. Kelompok ini juga masih sangat 

rawan terhadap kejadian anemia, tidak hanya berhenti pada saat remaja (Ba’ka et 

al. 2023). Hal yang dapat menyebabkan terjadinya anemia dibagi menjadi faktor 

gizi dan faktor non gizi. Faktor gizi meliputi asupan zat gizi (zat besi, asam folat, 

dan vitamin B12) yang kurang, sedangkan faktor non gizi meliputi genetik, 

penyakit autoimun, malabsorpsi, penyakit kronis, infeksi, dan faktor sosio 

demografis (Saputri et al. 2024), serta siklus menstruasi (Koerniawati 2022). 

Anemia yang paling sering terjadi adalah anemia defisiensi zat besi (Ba’ka et al. 

2023). Prevalensi anemia di Indonesia berdasarkan data Survei Kesehatan 

Indonesia atau SKI (2023), yaitu mencapai 16,2%. Jenis kelamin perempuanlah 

yang memiliki prevalensi tertinggi dibandingkan laki-laki. Prevalensi pada 

perempuan sebesar 18,0% dan laki-laki 14,4% dengan penderita anemia berusia 15-

24 tahun sebesar 15,5%, usia 25-34 tahun sebesar 13,2%, usia 35–44 tahun sebesar 

14,6%, dan usia 45–54 tahun sebesar 14,7%. Anemia yang terjadi pada wanita usia 

subur akan berdampak pada penurunan produktivitas, penurunan imunitas tubuh 

sehingga mudah sakit, berisiko pendarahan, hingga risiko melahirkan bayi BBLR 

(Koerniawati 2022). 

Permasalahan anemia ini menjadi salah satu permasalahan yang diperhatikan 

oleh pemerintah. Oleh karena itu, pemerintah Indonesia mengupayakan salah satu 

cara penanggulangannya berdasarkan rekomendasi WHO yaitu dengan pemberian 

Tablet Tambah Darah (TTD) melalui program Pencegahan dan Penanggulangan 

Anemia Gizi Besi atau PPAGB (Nabila 2024). Namun sayangnya, masih banyak 

dari mereka yang mengalami anemia. Hal ini disebabkan oleh ketidakpatuhan 

mereka dalam mengonsumsi TTD. Beberapa faktor yang berhubungan dengan 

ketidakpatuhan ini seperti rendahnya pengetahuan mengenai anemia dan manfaat 

yang diperoleh dari TTD (Fitria et al. 2021). Selain itu, perasaan bosan atau malas, 

rasa dan aroma TTD yang tidak enak adalah beberapa alasan mengapa mereka tidak 

mau mengonsumsi TTD (Nabila 2024). Adapun strategi lain dalam 

penanggulangan anemia yaitu dengan fortifikasi zat besi dan suplementasi zat besi. 

Produk hewani, seperti abon ikan, dapat berfungsi sebagai pemasok asupan zat besi 

sebagai alternatif untuk pemenuhan asupan zat besi. 

Abon ikan adalah makanan yang dibuat dari ikan yang disuwir atau 

dipisahkan seratnya, kemudian dicampur dengan bumbu dan digoreng (BSN 2013). 

Biasanya abon terbuat dari daging sapi atau daging ayam, namun tidak menutup 

kemungkinan abon terbuat dari ikan. Pemilihan ikan sebagai bahan utama abon 

adalah karena kandungan proteinnya yang bermutu tinggi (Purnaningsih et al. 

2020) dan harga ikan yang relatif murah (Novianti dan Mahyuni 2021). Abon ikan 

merupakan salah satu bentuk diversifikasi pengolahan dari hasil perikanan yang 

cukup mudah diterima oleh banyak orang dan memiliki daya simpan (shelf life) 

yang relatif lama (Sulistiyati et al. 2022). Ikan kembung dan kerang hijau adalah 

contoh bahan alternatif yang dapat digunakan untuk membuat abon ikan untuk 

membantu menanggulangi masalah anemia.  
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Ikan kembung merupakan salah satu jenis ikan yang mudah diperoleh di 

pesisir Indonesia. Ikan kembung ini merupakan ikan dengan kandungan protein 

hewaninya yang tinggi, asam lemak omega 3 yang penting bagi perkembangan otak 

anak. Dalam 100 gram ikan kembung, terkandung protein yang tinggi, yaitu 21,3 

gram per 100 gram (Kemenkes 2018) dan 2,6 gram omega-3 (Khaerunnisa et al. 

2024). Selain nilai gizinya yang cukup tinggi, ikan kembung juga memiliti cita rasa 

yang gurih dan enak, sehingga menjadi alasan ikan kembung banyak digemari 

Masyarakat. Ikan kembung juga memiliki harga yang relatif lebih murah 

dibandingkan ikan yang biasa digunakan sebagai bahan utama pembuatan abon 

seperti ikan tongkol dan tuna (Fazil et al. 2022). Di sisi lain, dapat dikatakan bahwa 

kandungan zat besi pada ikan kembung cukup rendah, sehingga perlu adanya 

substitusi dari bahan pangan lain seperti kerang hijau yang memiliki densitas zat 

besi yang cukup tinggi untuk melengkapi rendahnya kadar zat besi. 

Kerang hijau merupakan salah satu biota laut yang memiliki tingkat konsumsi 

tinggi di masyarakat. Sayangnya, di dalam kerang hijau sering kali masih 

terkandung logam berat yang terakumulasi di dalam tubuhnya (Suryo et al. 2021). 

Hal ini dikarenakan kerang hijau memiliki sifat filter feeder, yaitu kerang hijau akan 

memompa air dan menyaring partikel yang ada melalui rongga mantelnya. 

Kandungan logam berat yang tinggi ini menyebabkan kerang hijau kurang aman 

bila dikonsumsi tanpa melewati perlakuan untuk mengurangi cemaran logamnya 

(Arifin et al. 2021). Berdasarkan SNI (2009), batas maksimum cemaran timbal (Pb) 

pada kerang hijau adalah sebesar 1,5 mg/kg. Meskipun begitu, kerang hijau 

memiliki kadar protein yang tinggi yaitu 11,84%, kadar lemak yang rendah yaitu 

0,70%, dan karbohidrat yaitu 4,79% (Suryani 2016 dalam Suryo 2021). Selain itu, 

dalam 100 gram kerang hijau juga mengandung zat besi sebanyak 10,3 mg 

(Westpacmussels 2022). Kandungan zat besi kerang hijau yang tinggi ini dapat 

meningkatkan profil gizi produk olahan sebagai alternatif tinggi zat besi. 

Penelitian terdahulu (Safitri 2024) sudah menunjukkan bahwa abon ikan 

kembung dan kerang hijau dapat diklaim sebagai alternatif lauk tinggi protein dan 

zat besi untuk wanita usia subur. Akan tetapi, terdapat kekurangan dari produk 

tersebut, di mana kandungan natrium yang terlalu tinggi di dalam abon ikan 

kembung dan kerang hijau, sehingga peneliti melakukan penurunan takaran saji 

untuk dapat melakukan klaim. Oleh karena itu, produk yang dikembangkan 

diharapkan dapat menjadi produk tinggi protein dan zat besi dengan takaran saji 

yang lebih ditingkatkan. Peneliti juga menganalisis bioaksesibilitas zat besi abon 

ikan kembung dan kerang hijau. 

Kandungan natrium yang tinggi pada produk pangan olahan perlu mendapat 

perhatian karena berkaitan dengan pola konsumsi masyarakat Indonesia. Natrium 

berperan dalam menjaga keseimbangan cairan tubuh serta fungsi saraf dan otot, 

tetapi asupan yang berlebih berhubungan dengan peningkatan tekanan darah yang 

menjadi faktor risiko penyakit kardiovaskular. WHO menganjurkan konsumsi 

garam kurang dari 5 gram per hari, sedangkan Angka Kecukupan Gizi 2019 

menetapkan kecukupan natrium bagi wanita usia subur sebesar 1500 mg per hari 

(Kemenkes RI 2019). Sebagai hasil dari analisis data dari Survei Konsumsi 

Makanan Individu (SKMI) yang dilakukan pada tahun 2014 dalam Atamarita et al. 

(2016), menurut jenis kelamin, perempuan mengonsumsi garam rata-rata 6,56 g per 

hari atau sekitar 2624 mg natrium per hari, sedikit lebih rendah daripada laki-laki, 

yaitu 6,81 g per hari, tetapi keduanya masih di atas rekomendasi WHO. Kondisi 
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tersebut menunjukkan bahwa pengembangan lauk dengan kandungan natrium yang 

dikurangi menjadi relevan bagi wanita usia subur, terlebih karena kelompok ini juga 

menghadapi risiko anemia sehingga memerlukan produk yang sekaligus tinggi 

protein dan zat besi. 

Salah satu pendekatan untuk menurunkan kandungan natrium tanpa 

mengorbankan cita rasa adalah penggunaan ekstrak ragi. Ekstrak ragi merupakan 

produk larut air yang diperoleh dari pemecahan sel khamir, umumnya 

Saccharomyces cerevisiae, sehingga kaya akan asam amino, peptida, nukleotida, 

vitamin, dan mineral (Tao et al. 2023). Kandungan asam glutamat, asam aspartat, 

glisin, dan alanin pada ekstrak ragi berperan memberikan rasa umami dan gurih, 

sehingga ekstrak ragi dimanfaatkan sebagai penguat cita rasa alami dan berpotensi 

menggantikan sebagian garam pada produk pangan (Tao et al. 2023). Karakteristik 

tersebut menjadi dasar pemilihan ekstrak ragi sebagai pengganti garam pada 

penelitian ini. 

1.2  Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, terdapat beberapa permasalahan yang 

dijadikan sebagai fokus penelitian ini, yaitu:  

a. Bagaimana karakteristik organoleptik terkait daya terima (warna, aroma, rasa, 

tekstur, aftertaste, dan keseluruhan) dan intensitas mutu (warna, aroma, rasa, 

tekstur, dan aftertaste) menurut panelis terhadap abon ikan kembung dan kerang 

hijau? 

b. Bagaimana kandungan gizi (kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, 

zat besi, dan natrium) dan bioaksesibilitas zat besi dari abon ikan kembung dan 

kerang hijau? 

c. Bagaimana karakteristik fisik (warna dan aktivitas air) dari abon ikan kembung 

dan kerang hijau? 

d. Bagaimana kontribusi zat gizi terhadap AKG 2019 untuk kelompok wanita usia 

subur, informasi nilai gizi, dan klaim gizi produk abon ikan kembung dan kerang 

hijau? 

1.3  Tujuan 

  Tujuan Umum 

Tujuan umum penelitian ini adalah mengembangkan produk abon ikan 

kembung dengan substitusi kerang hijau untuk wanita usia subur sebagai 

alternatif lauk tinggi protein dan zat besi dengan natrium yang dikurangi. 

  Tujuan Khusus 

Secara khusus, tujuan dari penelitian ini yaitu: 

a) Menguji karakteristik organoleptik terkait kesukaan (appearance, aroma, 

rasa, tekstur, aftertaste, dan keseluruhan) dan intensitas atribut (warna, 

aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste) menurut panelis terhadap abon ikan 

kembung dan kerang hijau. 

b) Menganalisis kandungan gizi (kadar air, kadar abu, protein, lemak, 

karbohidrat, zat besi, dan natrium) dan bioaksesibilitas zat besi dari abon 

ikan kembung dan kerang hijau. 
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c) Menganalisis karakteristik fisik (warna dan aktivitas air) dari abon ikan 

kembung dan kerang hijau. 

d) Menganalisis kontribusi, informasi nilai gizi, dan menentukan klaim gizi 

abon ikan kembung dan kerang hijau terpilih. 

1.4  Manfaat 

Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan suatu produk lauk alternatif 

berupa  abon yang dapat membantu memenuhi kebutuhan protein dan zat besi pada 

wanita usia subur. Penelitian ini juga diharapkan mampu memberi informasi dan 

ilmu pengetahuan untuk penelitian di masa yang akan datang. 

1.5  Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini antara lain: 

a. Eliminasi garam memengaruhi karakteristik organoleptik terkait kesukaan 

(appearance, aroma, rasa, tekstur, aftertaste, dan keseluruhan) dan intensitas 

atribut (warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste) 

b. Eliminasi garam memengaruhi kandungan gizi (kadar air, kadar abu, protein, 

lemak, karbohidrat, zat besi, dan natrium) dan bioaksesibilitas zat besi dari abon 

ikan kembung dan kerang hijau. 

c. Eliminasi garam memengaruhi karakteristik fisik (warna dan aktivitas air) dari 

abon ikan kembung dan kerang hijau. 

d. Eliminasi garam memengaruhi kontribusi zat gizi abon ikan kembung dan 

kerang hijau terhadap AKG 2019 untuk kelompok wanita usia subur, informasi 

nilai gizi, dan klaim gizi.  
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II METODE 

2.1 Desain, Waktu, dan Tempat 

Penelitian ini menggunakan desain eksperimental study yaitu Rancangan 

Acak Lengkap (RAL). Perlakuan yang diberikan adalah dengan perlakuan kontrol, 

penggantian garam dengan ekstrak ragi, dan tanpa penggunaan garam. Penelitian 

dilakukan mulai bulan Oktober 2025 sampai bulan Juli 2026. Pembuatan produk 

abon akan dilakukan di Laboratorium Percobaan Makanan lantai 2, Program Studi 

Ilmu Gizi, IPB University. Uji organoleptik dilakukan di Laboratorium 

Organoleptik, Program Studi Ilmu Gizi, IPB University. Analisis kandungan gizi 

proksimat dan bioaksesibilitas dilakukan di Laboratorium Analisis Gizi, Program 

Studi Ilmu Gizi, IPB University, serta analisis aktivitas air dilakukan di 

Laboratorium Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan, IPB University. Tahapan 

penelitian secara rinci disajikan pada diagram alir pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 1  Diagram alir tahapan penelitian 

2.2 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari alat yang digunakan pada 

pembuatan abon ikan kembung dengan substitusi kerang hijau, alat uji organoleptik, 

dan alat uji analisis kandungan gizi. Pada pembuatan produk abon diperlukan 

baskom, pisau, talenan, garpu, sendok, blender, dandang, wajan, spatula, gelas ukur, 

dan timbangan. Alat yang digunakan pada uji organoleptik yaitu cup, pulpen, dan 

formulir organoleptik. Pada uji proksimat diperlukan labu takar, cawan arloji, 

cawan aluminium, cawan porselen, timbangan analitik, labu Kjeldahl, pipet, sudip, 

kompor listrik, oven, tanur, erlenmeyer, corong, balp, gelas takar, pipet volumetri, 

pipet Mohr, gelas piala, seperangkat Soxtec (instrumen uji lemak), dan seperangkat 

Kjeltec (instrumen uji protein). Pada uji mineral diperlukan sudip, kompor listrik, 

erlenmeyer, vacuum flask, vacuum filter, dan AAS tipe AA 700. Pada analisis 
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bioaksesibilitas diperlukan neraca, pengaduk, gelas piala, sentrifugator, sudip, 

erlenmeyer 250 mL, water bath,  labu takar, kertas saring, pH meter, pompa vakum, 

pipet, corong kaca, Inductively Coupled Plasma Optical Emission Spectroscopy 

(ICP-OES). 

Bahan yang digunakan pada pembuatan abon ini terdiri dari ikan kembung, 

kerang hijau, bawang merah, bawang putih, ketumbar, gula pasir, merica bubuk, 

santan, sereh, kunyit, lengkuas, asam jawa, daun salam, daun jeruk purut, garam, 

ekstrak ragi, dan minyak kelapa sawit. Bahan yang digunakan pada pengujian kadar 

protein metode Kjeldahl terdiri dari asam sulfat (H2SO4) pekat bebas nitrogen, 

larutan NaOH 40% 440 mL, larutan asam borat jenuh, indikator metil merah, 

indikator metilmerah-metil biru, HCl 0,1 N, aquades, Na2CO3, (NH4)2SO4, dan 

selenium mix. Bahan yang digunakan pada pengujian lemak metode Soxhlet terdiri 

dari kertas minyak dan pelarut organik seperti heksana. Uji kadar zat besi 

menggunakan HNO3, asam sulfat (H2SO4), aquades, dan kertas wattman 42. 

Bahan yang digunakan pada analisis bioaksesibilitas zat besi diantaranya adalah 

enzim pepsin, pankreatin, bile, simulated salivary fluid (SSF), simulated gastric 

fluid (SGF), dan simulated intestinal fluid (SIF) dengan bahan kalium klorida (KCl) 

0,5 M; kalium dihidrogen fosfat (KH2PO4) 0,5 M; natrium hidrogen karbonat 

(NaHCO3) 1 M; natrium klorida (NaCl) 2 M; magnesium klorida heksahidrat 

(MgCl2(H2O)6) 0,15 M; ammonium karbonat ((NH4)2CO3) 0,5 M; HCl 6 M; 

NaOH 0,3 M; dan kalsium diklorida dihidrat (CaCl2(H2O)2)) 0,3 M. 

2.3 Prosedur Kerja 

Penelitian ini dilakukan bertahap mulai dari tahapan pembuatan abon. 

Tahapan berikutnya yaitu dilakukannya berbagai perlakuan yang meliputi 

perlakuan kontrol, perlakuan penggantian garam dengan ekstrak ragi, dan perlakuan 

tanpa penggunaan garam. Kemudian dilakukan uji organoleptik, karakteristik fisik 

yang meliputi karakteristik fisik warna dan aktivitas air, dan analisis kandungan zat 

gizi yang meliputi kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, zat besi, dan 

NaCl, serta bioaksesibilitas zat besi.  

 Perancangan Formula 

Formula yang digunakan pada penelitian ini mengacu pada penelitian 

Safitri (2024), terkait substitusi kerang hijau dalam pembuatan abon ikan 

kembung. Penyusunan formula abon ikan kembung dan kerang hijau 

berdasarkan Handoko (2015) dalam Safitri (2024) dengan mempertimbangkan 

karakteristik abon dari hasil penelitian pendahuluan. Formula abon ikan 

kembung dan kerang hijau disajikan pada Tabel 1.   

Tabel 1  Formula abon ikan kembung dan kerang hijau 

Bahan (g) Formulasi (g) 

P1 

(Kontrol) 

P2 (Penggantian 

garam dengan 

ekstrak ragi) 

P3 (Tanpa 

penggunaan 

garam) 

Ikan kembung 60 60 60 

Kerang Hijau 40 40 40 

Bawang Merah 20 20 20 
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Tabel 1  Formula abon ikan kembung dan kerrang hijau (lanjutan) 

Bahan (g) Formulasi (g) 

P1 

(Kontrol) 

P2 (Penggantian 

garam dengan 

ekstrak ragi) 

P3 (Tanpa 

penggunaan 

garam) 

Bawang Putih 18 18 18 

Ketumbar 1 1 1 

Gula Pasir 4 4 4 

Merica Bubuk 1 1 1 

Santan 15 15 15 

Sereh 2 2 2 

Kunyit 5 5 5 

Lengkuas 4 4 4 

Asam Jawa 0,2 0,2 0,2 

Daun Salam 2 2 2 

Daun Jeruk Purut 2 2 2 

Garam 2 0 0 

Ekstrak ragi 0 5,25 0 

Minyak Kelapa 

Sawit 

10 10 10 

Sumber: modifikasi Safitri (2024) 

Komposisi gizi pada masing-masing formula disesuaikan berdasarkan 

syarat SNI 7690:2013 tentang Abon Ikan dan empat syarat dari Perka BPOM 

No. 1 Tahun 2022 tentang Pengawasan Klaim pada Label dan Iklan Pangan 

Olahan; sebagai syarat untuk mencantumkan klaim gizi dan kesehatan pada 

produk. Minimal syarat klaim suatu produk yaitu setiap asupan sajian 

mengandung kandungan gizi lemak total <18 gram, lemak jenuh <6 gram, 

kolesterol <60 miligram, dan natrium <300 miligram. Hasil perhitungan estimasi 

menunjukkan bahwa P2, yaitu penggantian garam dengan ekstrak ragi memiliki 

kandungan lemak total 8,3 gram, lemak jenuh 3,4 gram, kolesterol 28,49 

miligram, dan natrium 193,71 miligram per sajian. Keempat kandungan gizi 

tersebut masih berada di bawah batas syarat yang ditentukan. 

 Proses Pembuatan Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau 

Proses pembuatan abon pada penelitian ini menggunakan metode pada 

SNI 7690:2013 yang disertai beberapa modifikasi. Pemodifikasian ini karena 

menyesuaikan dengan bahan yang digunakan dan acuan dari formulasi yang 

digunakan. Proses pembuatan abon ikan kembung dan kerang hijau disajikan 

pada Gambar 2.
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Gambar 2  Prosedur pembuatan abon ikan kembung dan kerang hijau (modifikasi dari Safitri 2024)
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Proses pembuatan abon diawali dengan pemisahan daging ikan kembung 

dari tulang, kulit, organ dalam, dan kepala, sedangkan daging kerang hijau 

dipisahkan dari cangkang dan organ dalamnya, kemudian keduanya dicuci 

hingga bersih. Selanjutnya dilakukan proses marinasi menggunakan sari jeruk 

nipis dan didiamkan selama 20 menit. Daging ikan kembung kemudian dikukus 

pada suhu 100°C selama 15 menit, sedangkan daging kerang hijau direbus pada 

suhu 100°C selama 30 menit. Setelah matang, daging ikan kembung disuwir 

menggunakan garpu, sementara daging kerang hijau dicacah dengan pisau. 

Bumbu halus ditumis menggunakan minyak kelapa sawit selama 5 menit, 

kemudian dicampurkan dengan daging ikan dan kerang selama 8 menit pada 

suhu 85°C. Campuran abon yang telah ditumis diratakan di atas loyang berlapis 

aluminium foil dan dioven pada suhu 105°C selama 35 menit, yang dibagi 

menjadi tiga tahap pemanasan, yaitu 5 menit pertama, kemudian 15 menit dua 

kali, dengan pendinginan selama 5 menit dan penghalusan dengan blender 

selama 1 menit di antara setiap tahap. Lalu dilakukan penghalusan akhir selama 

2 detik untuk memperoleh tekstur yang lebih lembut. 

 Uji Organoleptik Abon 

Uji organoleptik atau uji sensori merupakan uji makanan yang disesuaikan 

dengan tingkat kesukaan dan keinginan terhadap suatu produk yang 

menggunakan indera manusia sebagai alat utama pengukuran (Gusnadi et al. 

2021). Uji organoleptik yang digunakan pada penelitian ini adalah uji kesukaan 

dan uji intensitas atribut. Uji kesukaan atau hedonik merupakan uji yang 

dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan dari suatu produk dengan 

memberikan nilai atau skala hedonik seperti sangat suka, suka, agak suka, dan 

tidak suka (Permadi et al. 2019). Sementara itu, uji intensitas atribut atau mutu 

hedonik adalah uji yang dilakukan untuk mengetahui evaluasi dari daya terima 

dan preferensi konsumen (Pasaribu et al. 2024). Menurut ISO 6658, minimal 30  

panelis semi-terlatih diperlukan untuk mendapatkan data yang baik, dan 

penelitian ini melibatkan tiga puluh panelis semi-terlatih yang terdiri dari 

mahasiswa IPB University yang sebelumnya telah memperoleh pengetahuan 

atau melakukan uji organoleptik. Produk yang diuji terdiri dari tiga perlakuan: 

P1 (kontrol), P2 (penggantian garam dengan  ekstrak ragi), dan P3 (tanpa 

penggunaan garam). Panelis diberi kesempatan untuk menilai masing-masing 

formula berdasarkan tingkat kesukaan mereka dan intensitas mutu terhadap 

mutu sensori yang diuji tanpa membandingkan antar sampel. Nilai yang 

diberikan dihitung dengan garis skala 9 skala. 

Atribut yang diperlukan pada uji kesukaan diantaranya adalah 

penampakan (appearance), aroma, rasa, tekstur, aftertaste, dan keseluruhan 

dengan skala garis kontinu, sisi paling kiri adalah amat sangat tidak suka, 

sedangkan sisi paling kanan adalah amat sangat suka. Sementara itu, atribut yang 

diperlukan pada uji intensitas atribut diantaranya adalah warna (kegelapan), 

aroma (khas ikan dan khas kerang), tekstur (kering), rasa (khas ikan dan khas 

kerang), rasa umami, dan aftertaste dengan skala garis kontinu, sisi paling kiri 

adalah sangat lemah, sedangkan sisi paling kanan adalah sangat kuat.  
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 Uji Karakteristik Fisik Abon 

Uji karakteristik fisik yang dilakukan pada abon adalah dengan mengukur 

warna dan aktivitas air (Aw). Uji warna dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

perlakuan eliminasi garam terhadap intensitas warna abon ikan kembung dan 

kerang hijau. Uji warna dilakukan dengan menggunakan colorimeter. Sementara 

uji aktivitas air dilakukan untuk mengetahui pengaruh perlakuan eliminasi 

garam terhadap aktivitas air pada  abon ikan kembung dan kerang hijau. Hal ini 

berkaitan dengan daya simpan dan kualitas suatu produk. Semakin besar nilai 

Aw, maka daya simpan produk tersebut akan semakin kecil, begitu pula 

sebaliknya (Leviana dan Paramita 2017). 

 Analisis Kandungan Gizi dan Bioaksesibilitas Zat Besi 

Analisis kandungan gizi yang dilakukan pada produk abon ikan kembung 

dan kerang hijau adalah analisis proksimat yang meliputi analisis kadar air, kadar 

abu, protein, lemak, dan kadar karbohidrat. Selain analisis proksimat, juga 

dilakukan analisis mikronutrien seperti zat besi dan NaCl, serta analisis 

bioaksesibilitas zat besi. Analisis kadar air menggunakan metode gravimetri 

(SNI 01-2891-1992). Prinsip dari metode ini adalah dengan memanaskan sampel 

pada suhu 105°C menggunakan oven (Daihan, ThermoStableTM ON-105, Korea 

Selatan). Selanjutnya, berat yang hilang dihitung untuk menghitung kadar air. 

Selain kadar air, juga terdapat analisis kadar abu yang juga menggunakan 

metode gravimetri (SNI 01-2891-1992). Sampel diarangkan terlebih dahulu 

menggunakan kompor listrik untuk menghilangkan senyawa organik secara 

bertahap, sehingga tanur tidak mengeluarkan terlalu banyak asap. Pengabuan 

dilakukan dalam tanur (Daihan, FX-14, Korea Selatan) pada suhu 550°C. 

Perbedaan berat sampel setelah pengabuan dan sebelum pengabuan digunakan 

untuk menentukan kadar abu. 

Analisis kadar protein total diukur dengan metode Kjeldahl (AOAC 

2005:955:04). Metode Kjeldahl digunakan untuk menganalisis kadar protein 

kasar dalam bahan makanan secara tidak langsung karena yang dianalisis adalah 

kadar nitrogennya. Hasil kadar nitrogen dapat dihitung dengan mengalikan hasil 

analisisnya dengan faktor konversi konversi 6,25. Faktor 6,25 digunakan karena 

merupakan faktor konversi umum pada bahan pangan. Selain itu, berdasarkan 

Zuarfan et al. (2025), faktor konversi untuk ikan kembung adalah 6,25. Terdapat 

tiga tahapan pada metode Kjeldahl yaitu destruksi, destilasi, dan titrasi. Pada 

tahapan destruksi, kandungan nitrogen pdari sampel akan diubah menjadi 

ammonium sulfat atau (NH4)2SO4 dengan bantuan katalisator pada suhu tinggi, 

yaitu 420°C. Pada tahapan destilasi, ammonium sulfat dipecah menjadi 

ammonia atau NH3 dengan penambahan NaOH dan didistilasi dengan Kjeltec 

(Foss, KT 200, Denmark). Pada tahapan titrasi, larutan asam borat mengikat 

ammonia, yang kemudian dititrasi dengan larutan HCl standar untuk mengetahui 

kadar nitrogen. Kadar nitrogen digunakan untuk mengetahui kadar protein dalam 

produk, dengan mengalikan hasil dengan faktor konversi. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan, nilai recovery yang diperoleh sebesar 104,75%. Nilai 

ini masih berada dalam rentang akurasi yang dapat diterima sesuai syarat pada 

tabel AOAC dalam Irawati dan Zubair (2022), yaitu antara 90-107%. 



 11 

Analisis kadar lemak total diukur menggunakan metode Soxhlet (AOAC 

2005:920:39C) dengan perangkat Soxtec (Foss, ST 243, Denmark). Penelitian 

ini melewati proses hidrolisis untuk meminimalisir lemak yang belum terlepas 

dari jaringan otot, sehingga hidrolisis diperlukan sebelum memasuki tahapan 

ekstraksi dengan Soxhlet. Tahapan pada analisis ini diantaranya adalah boiling, 

rinsing, dan recovery. Tahapan boiling merupakan kunci untuk mempercepat 

proses ekstraksi. Tahapan berikutnya merupakan rinsing, dimana sisa-sisa bahan 

yang dapat diekstraksi akan dibilas keluar dari sampel dan tertampung dalam 

cawan ekstraksi. Tahapan terakhir adalah recovery. Pada tahap ini pelarut akan 

menguap dan menyebabkan ekstrak menjadi pekat. Pelarut yang digunakan pada 

penelitian ini adalah pelarut non polar, yaitu heksana teknis. Berat lemak yang 

dikeluarkan sampel adalah dasar untuk menghitung kadar lemak. Analisis kadar 

karbohidrat dihitung dengan metode by difference, yang merupakan sisa 

persentase dari komponen lain, seperti air, abu, protein, dan lemak. 

Analisis kadar zat besi dilakukan dengan metode Atomic Absorption 

Spectroscopy (AAS) (AOAC 984.27) dengan perangkat AAS (Shimadzu, AA-

7000, Jepang). Prinsip AAS adalah absorpsi radiasi oleh atom dalam keadaan 

bebas, yang kemudian dianalisis pada panjang gelombang tertentu berdasarkan 

sifat logam yang diukur. Analisis kadar NaCl dilakukan dengan metode titrasi 

Mohr (AOA Method 960.29) dengan seperangkat alat gelas laboratorium yang 

terdiri dari buret 50 mL, pipet volume, dan erlenmeyer (Pyrex, Jepang). Analisis 

ini menggunakan prinsip kadar klorida akan ditentukan melalui titrasi dengan 

AgNO₃ yang nantinya digunakan untuk menghitung kadar natrium klorida 

ataupun natrium. 

Analisis bioaksesibilitas zat besi dilakukan secara in vitro mengacu pada 

metode yang dikembangkan oleh Minekus et al. (2014) dan Brodkorb et al. 

(2019). Metode ini menggunakan prinsip static in vitro digestion, yang memiliki 

korelasi tinggi dengan metode in vivo. Prinsip kerjanya adalah mensimulasikan 

proses pencernaan manusia melalui penyesuaian jenis dan aktivitas enzim, 

pengaturan pH, serta penggunaan cairan pencernaan buatan (simulated digestive 

fluid). Proses pencernaan terdiri atas tiga tahapan, yaitu fase oral, lambung 

(gastric), dan usus (intestinal). Cairan pencernaan buatan yang digunakan 

meliputi simulated salivary fluid (SSF), simulated gastric fluid (SGF), dan 

simulated intestinal fluid (SIF). Sampel dicerna secara bertahap hingga 

mencapai fase usus. Hasil akhir pada fase ini kemudian disentrifugasi dan 

disaring untuk memperoleh supernatan. Supernatan yang diperoleh dianalisis 

kandungan mineral zat besinya menggunakan metode Atomic Absorption 

Spectroscopy (AAS) (AOAC 984.27) dengan perangkat AAS (Shimadzu, AA-

7000, Jepang). Nilai kandungan zat besi yang terukur dibandingkan dengan total 

zat besi dalam sampel abon, lalu dikalikan dengan 100% untuk memperoleh 

persentase bioaksesibilitas zat besi. 

 Perhitungan Kontribusi Zat Gizi terhadap AKG, Informasi Nilai Gizi, dan 

Klaim Gizi 

Perhitungan kontribusi zat gizi abon ikan kembung dan kerang hijau 

dimulai dengan energi, protein, lemak, karbohidrat, zat besi, dan natrium. 

Kontribusi zat gizi menggunakan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2019 untuk 

wanita berusia 13–15 tahun, 16–18 tahun, 19–29 tahun, dan 30–49 tahun. 



12 

 

Kandungan gizi abon dihitung berdasarkan kontribusinya terhadap AKG, yang 

terdiri dari energi, protein, lemak, karbohidrat, zat besi, dan natrium. Informasi 

nilai gizi (ING) pada suatu makanan menunjukkan kandungan zat gizi yang 

terkandung dalam makanan tersebut. Perka BPOM No. 9 Tahun 2016 tentang 

Acuan Label Pangan (BPOM 2016) menetapkan bahwa ING memiliki format 

yang dibakukan dan dapat dicantumkan pada kemasan makanan. Acuan Label 

Gizi (ALG) yang akan digunakan adalah kelompok umum. Penelitian ini akan 

menghitung klaim sumber protein dan zat besi berdasarkan Perka BPOM Nomor 

1 Tahun 2022. Klaim tinggi protein dapat dibuat jika memenuhi persyaratan 35% 

ALG per 100 g (dalam bentuk padat) dan klaim tinggi zat besi jika memenuhi 

persyaratan dua kali sumber per 100 g (dalam bentuk padat). Sementara itu, 

suatu produk dapat dinyatakan memenuhi klaim ‘kurang dari’ atau ‘dikurangi’ 

untuk zat gizi natrium apabila kandungan natriumnya memiliki perbedaan relatif 

paling sedikit 25% dari produk yang dibandingkan. 

2.4 Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan 

acak lengkap (RAL) dengan tiga taraf perlakuan. Tiap perlakuan dilakukan 

pengulangan sebanyak tiga kali. Perlakuan yang diberikan adalah dengan tanpa 

penggunaan garam dan penggantian garam dengan ekstrak ragi. Model rancangan 

yang digunakan sebagai berikut:  

Yij = µ + 𝜏i + ɛij 

Keterangan: 

Yij = Hasil pengamatan respon tanpa penggunaan garam dan penggantian garam 

dengan ekstrak ragi perlakuan ke-i pada ulangan ke-j.  

µ = Nilai rata-rata pengamatan.  

𝜏i = Pengaruh efek dari perlakuan tanpa penggunaan garam dan penggantian 

garam dengan ekstrak ragi.  

Ɛij = Galat penelitian karena pengaruh perlakuan ke-i, ulangan ke-j  

i = Perlakuan (i = P1, P2, P3).  

j = Pengulangan (j = 1,2,3). 

2.5 Pengolahan dan Analisis Data 

Data dalam penelitian ini diolah menggunakan Microsoft Excel 2021 dan 

SPSS 25.0 for Windows. Hasil uji organoleptik, fisik, dan kadar natrium dianalisis 

dengan uji oneway ANOVA pada software SPSS 25.0 for windows. Apabila 

perlakuan menunjukkan pengaruh nyata (p<0,05), maka akan dilanjutkan dengan 

uji Duncan’s Multiple Range Test guna mengetahui perbedaan dari perlakuan yang 

diberikan. Hasil analisis proksimat (kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat), 

zat besi, serta bioaksesibilitas zat besi dianalisis dengan uji Independent-Samples T 

Test. Hasil analisis dikatakan berbeda secara signifikan apabila p-value lebih kecil 

dari alpha (p<0,05). 
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III HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Pengembangan Produk Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau 

Abon ikan adalah produk olahan hasil perikanan yang terbuat dari ikan segar 

yang diproses melalui proses seperti pencabikan, perebusan, pengukusan, 

penambahan bumbu, dan pemasakan (BSN 2013). Produk abon ikan ini 

dikembangkan dengan menggunakan ikan kembung yang disubstitusi dengan 

kerang hijau. Ikan kembung dipilih karena ketersediaannya yang mudah ditemukan 

di pasar, harganya yang ekonomis, serta memiliki cita rasa yang enak, lezat, dan 

gurih (Thariq et al. 2014 dalam Cahyati et al. 2020). Selain itu, ikan kembung juga 

merupakan ikan laut yang memiliki populasi yang cukup melimpah (Dawolo et al. 

2025). Berdasarkan Kemenkes (2018), dalam 100 gram ikan kembung, terkandung 

energi 125 kkal, protein 21,3 gram, lemak 3,4 gram, karbohidrat 2,2 gram, kalsium 

136,00 miligram, zat besi 0,80 miligram, dan fosfor 69,00 miligram. Kandungan 

zat besi pada ikan kembung tergolong rendah, sehingga diperlukan substitusi 

dengan bahan pangan yang memiliki kandungan zat besi yang lebih tinggi. Kerang 

hijau menjadi pilihan yang tepat untuk substitusi tersebut mengingat tingginya 

kandungan zat besi yang dimilikinya, menjadikannya bahan pangan yang sesuai 

untuk dikonsumsi oleh penderita anemia defisiensi besi. Berdasarkan 

Westpacmussels (2022), kerang hijau mengandung zat besi sebesar 10,30 miligram 

per 100 gram.  

Meskipun kerang hijau memiliki kandungan gizi yang baik untuk kesehatan, 

kandungan logam yang tinggi dan bau kerang yang kuat membuat masyarakat 

kurang mengonsumsinya. Akan tetapi, terdapat perlakuan pendahuluan yang dapat 

menurunkan kandungan logam timbal (Pb) pada kerang hijau. Perlakuan marinasi 

menggunakan jeruk nipis dipercaya dapat menurunkan kadar logam timbal. 

Berdasarkan penelitian Izza  et al. (2014) dalam Ernawati et al. (2022), kandungan 

asam sitrat yang ada pada jeruk nipis memiliki sifat pengikat logam (chelating 

agent). Pada asam sitrat terkandung gugus karboksil dan hidroksil yang dapat 

mengikat logam berat sehingga kadar logam pada suatu bahan pangan dapat 

menurun dan aman untuk dikonsumsi. Pada penelitian ini, kerang hijau yang 

digunakan telah diuji untuk kadar logam timbal (Pb). Hasil uji menunjukkan bahwa 

pada kerang hijau segar terdapat kadar logam timbal sebesar 0,34 mg/kg. Sementara 

itu, pada kerang  yang telah dimarinasi dengan jeruk nipis dan dimasak selama 30 

menit, terdapat kadar logam timbal sebesar 0,21 mg/kg. Sesuai dengan SNI 

7690:2013, yang mengatur abon ikan, batas maksimal kadar logam timbal adalah 

sebesar 0,3 mg/kg. Dengan demikian, kerang hijau dapat dikonsumsi dengan aman 

apabila telah melalui proses marinasi dengan jeruk nipis dan dimasak selama 30 

menit. 

 Pembuatan Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau 

Pembuatan abon ikan kembung dan kerang hijau diawali dengan 

pemisahan daging ikan kembung dengan tulang dan durinya, pemisahan daging 

kerang hijau dengan cangkangnya, pembilasan daging ikan kembung dan kerang 

hijau dengan air bersih 2 kali. Selanjutnya daging ikan kembung dan kerang 

hijau dimarinasi dengan perasan jeruk nipis selama 20 menit. Hal ini bertujuan 

menghilangkan aroma amis dari kedua bahan tersebut. Selain dapat 
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menghilangkan aroma amis, jeruk nipis juga dapat menurunkan kadar logam 

berat pada suatu organisme karena kandungan asam sitratnya (Maryati 2006 

dalam Saputri et al. 2015). Selanjutnya, daging ikan kembung dikukus selama 

15 menit dan daging kerang hijau direbus selama 30 menit untuk mematangkan 

ikan kembung dan kerang hijau. Kemudian daging ikan kembung disuwir dan 

daging kerang hijau dicacah. 

Proses berikutnya adalah bumbu yang telah dihaluskan akan melalui 

proses penumisan. Bumbu halus meliputi bawang merah, bawang putih, kunyit, 

lengkuas, air asam jawa, merica, lada putih, garam, gula, sereh, daun salam, dan 

daun jeruk, serta dilakukan selama 5 menit pada suhu 85˚C. Bumbu yang telah 

ditumis, dicampur dengan suwiran daging ikan kembung dan cacahan daging 

kerang hijau selama 8 menit. Abon yang telah selesai ditumis, diratakan pada 

loyang yang dialasi aluminium foil. Kemudian, abon dioven selama 35 menit 

dengan suhu 105˚C. Proses pengovenan dilakukan dalam 3 tahap, yaitu 5 menit, 

15 menit, dan 15 menit. Setiap waktu, pendinginan dilakukan selama 5 menit 

dan haluskan dengan blender selama 1 menit. Ini bertujuan agar pemanasan 

terjadi secara merata. Penghalusan adalah tahap terakhir, di mana abon yang 

sudah dioven dihaluskan dengan blender selama 2 detik untuk mendapatkan 

tekstur abon yang tidak menggumpal.     

 Pengembangan Produk Berdasarkan Penelitian Pendahuluan 

Pengembangan produk abon berbahan dasar ikan kembung dan kerang 

hijau diawali dengan serangkaian penelitian pendahuluan. Tahap ini dilakukan 

untuk mengidentifikasi dan menerapkan berbagai perbaikan guna menghasilkan 

produk abon yang sesuai dengan tujuan pengembangan. Penelitian pendahuluan 

yang dilakukan berupa tahap optimalisasi formula abon sebanyak tiga kali 

percobaan untuk mendapatkan formulasi yang tepat agar menghasilkan abon 

yang sesuai dengan konsep dan memiliki kualitas yang optimal. 

Pada percobaan pertama, bumbu dimasak menggunakan kompor tanpa 

memperhatikan jarak antara tungku dan dasar wajan. Hal ini menyebabkan 

terdapat sampel yang cukup gosong dibandingkan sampel yang lain. Hal ini 

disebabkan oleh jarak tungku yang berbeda-beda di laboratorium percobaan 

makanan lantai dua. Pada percobaan kedua, pada sampel yang menggunakan 

ekstrak ragi sebagai pengganti garam, memiliki tekstur adonan abon setelah 

ditumis yang menggumpal dan rasa akhir yang pahit. Oleh karena itu dilakukan 

pelarutan terlebih dahulu pada ekstrak ragi menggunakan air sebelum dicampur 

dengan bumbu. 

Pada percobaan ketiga, produk abon masih memiliki rasa yang pahit. Pada 

awalnya ekstrak ragi ditambahkan bersamaan dengan bumbu abon. Menurut Tao 

et al. (2023), perlakuan panas dapat memperkuat rasa pahit dari ekstrak ragi. 

Oleh karena itu, solusi yang dilakukan adalah dengan menambahkan ekstrak ragi 

di dua menit terakhir penumisan. Pada percobaan berikutnya, gramasi ekstrak 

ragi yang sama dengan garam menghasilkan abon yang belum memiliki rasa 

umami yang mendekati rasa asin abon kontrol. Oleh karena itu, solusi yang 

dilakukan adalah menghitung estimasi target kadar natrium yang diinginkan dan 

mencoba di lab percobaan makanan dengan gramasi hasil perhitungan tersebut, 

yaitu 5,25 gram. Berdasarkan gramasi tersebut, rasa umami yang dihasilkan 
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dirasa sudah cukup mendekati kontrol. Hasil evaluasi pengembangan produk 

abon ikan kembung dan kerang disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2  Hasil evaluasi pengembangan abon ikan kembung dan kerang hijau 

Percobaan 

ke- 

Percobaan yang 

Dilakukan 

Hasil Pengamatan Solusi Perbaikan 

Produk 

1 Jarak tungku api 

dengan dasar wajan 

yang berbeda 

Terdapat sampel 

yang lebih gosong 

dibandingkan 

dengan yang lain 

Menyamakan 

jarak tungku api 

dengan wajan 

2 Penambahan 

ekstrak ragi tanpa 

dilarutkan dengan 

air terlebih dahulu 

Terdapat beberapa 

bagian yang 

menggumpal dan 

rasanya lebih pahit 

Melarutkan 

ekstrak ragi 

terlebih dahulu 

sebelum dicampur 

dengan bumbu 

3 Penambahan 

ekstrak ragi 

bersamaan dengan 

bumbu pada awal 

pemasakan 

Abon menjadi pahit Menambahkan 

ekstrak ragi pada 

2 menit terakhir 

penumisan 

4 Menggunakan 

ekstrak ragi dengan 

gramasi yang sama 

dengan garam, 

yaitu 2 gram 

Rasa umami yang 

belum mendekati 

kontrol 

Menambahkan 

dan menghitung 

estimasi gramasi 

ekstrak ragi 

menjadi 5,25 

gram  

3.2 Karakteristik Organoleptik Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau 

Uji organoleptik atau uji sensori adalah metode penilaian karakteristik sensori 

suatu pangan yang dilakukan secara inderawi oleh panelis. Pada penelitian ini, 

pengujian organoleptik yang digunakan meliputi uji kesukaan dan uji intensitas 

atribut. Pengujian organoleptik pada abon ikan kembung dan kerang hijau 

melibatkan 30 panelis semi terlatih yang merupakan mahasiswa IPB University. 

Sampel yang diuji terdiri atas tiga formula, yaitu P1, P2, dan P3. Penilaian 

dilakukan menggunakan skala garis dengan rentang 9 skala. 

Uji kesukaan dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 

suatu produk dengan tidak membandingkan antar satu produk dengan yang lain. 

Atribut yang diuji dalam uji hedonik terdiri atas penampakan, aroma, tekstur, rasa 

(tanpa maupun dengan nasi), aftertaste, dan keseluruhan. Uji hedonik dilakukan 

dengan ukuran 9 skala (amat sangat tidak suka–amat sangat suka). Tabel 4 

menunjukkan pengaruh perlakuan eliminasi garam terhadap tingkat kesukaan abon 

ikan kembung dan kerang hijau. Hasil dari karakteristik mutu uji kesukaan berguna 

untuk melihat seberapa suka panelis terhadap masing-masing indikator uji. Skor 

penerimaan yang didapat dari uji ini juga dilihat dari hasil skor penerimaan pada 

intensitas atribut dari setiap parameter ukur dari uji kesukaan. Pemilihan atribut 

dalam uji intensitas atribut merupakan spesifikasi lanjutan dari uji penerimaan 

berdasarkan kesukaan. 
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Uji intensitas atribut adalah metode ilmiah yang digunakan untuk 

menimbulkan, mengukur, menganalisis, dan menafsirkan reaksi yang dirasakan 

oleh indra manusia terhadap suatu produk (Tarwendah 2017). Uji intensitas atribut 

dilakukan terhadap 3 perlakuan abon dengan menggunakan skala garis dimulai 

dengan intensitas terendah hingga tertinggi dengan ukuran 9 skala (amat sangat 

lemah – amat sangat kuat). Uji intensitas atribut terdiri atas 8 atribut, yaitu warna 

(kegelapan), aroma (khas ikan dan khas kerang), tekstur (kering), rasa (khas ikan 

dan kerang), rasa (umami), serta aftertaste (amis). Pengaruh eliminasi garam 

terhadap hasil uji kesukaan dan intensitas atribut disajikan dalam Tabel 3. 

Tabel 3 Pengaruh eliminasi garam terhadap uji kesukaan dan intensitas atribut 

abon ikan kembung dan kerang hijau 

Atribut P1 (Kontrol) P2 (Penggantian 

garam dengan 

ekstrak ragi) 

P3 (Tanpa 

penggunaan 

garam) 

Uji Kesukaan    

Kenampakan 6,35±1,07a 6,93±1,13b 6,12±1,15a 

Aroma 6,65±1,58a 6,73±1,51a 6,28±1,83a 

Tekstur 6,08±1,49a 6,00±1,79a 5,71±1,52a 

Rasa tanpa nasi 5,94±1,62b 6,38±1,96b 5,01±1,69a 

Rasa dengan nasi 6,41±1,42b 6,42±1,95b 5,21±1,55a 

Aftertaste 6,07±1,60a 6,07±1,77a 5,37±1,57a 

Keseluruhan 6,72±1,39b 6,70±1,63b 5,79±1,58a 

Uji Intensitas Atribut    

Warna gelap 5,31±1,31b 6,66±1,45c 4,42±1,53a 

Aroma khas ikan 5,03±1,18a 5,81±1,53a 5,52±1,79a 

Aroma khas kerang 5,91±1,58a 5,14±1,80a 5,42±1,97a 

Tekstur kering 5,40±1,59a 5,78±0,80a 5,56±1,35a 

Rasa khas ikan 6,11±1,13 b 5,80±1,26ab 5,15±1,62a 

Rasa khas kerang 5,89±1,07a 5,82±1,29a 5,67±1,52a 

Rasa umami 5,98±1,96b 5,54±1,61b 4,62±1,69a 

Aftertaste amis 5,97±1,62a 5,71±1,55ab 5,07±1,59b 
Keterangan: 

Perlakuan : Kontrol, penggantian garam dengan ekstrak ragi, dan tanpa penggunaan garam 

Uji kesukaan : 0 (amat sangat tidak suka) sampai dengan 9 (amat sangat suka) 

Uji intensitas atribut: 0 (amat sangat lemak) sampai dengan 9 (amat sangat kuat) 

Nilai yang diikuti oleh huruf yang sama dalam satu baris adalah tidak berbeda nyata (p>0,05) 

 Kenampakan 

Kenampakan suatu produk merupakan atribut utama yang menjadi 

pertimbangan utama konsumen dalam proses pemilihan produk, bahkan 

cenderung lebih diutamakan dibandingkan atribut sensoris lainnya. Hal ini 

dikarenakan penampakan dari suatu produk yang baik cenderung akan dianggap 

memiliki rasa yang enak dan memiliki kualitas yang baik (Tarwendah 2017). 

Panelis menilai atribut kenampakan dengan rataan sekitar 6,12 (P3) hingga 6,93 

(P2) dari skala 0–9 yang dapat diinterpretasikan sebagai suka. Uji statistik 

menunjukkan bahwa perlakuan P2 memiliki perbedaan yang nyata dengan P1 

dan P3 (p<0,05), namun antara P1 dan P3 tidak berbeda nyata (p>0,05). Hal ini 
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diduga karena perlakuan P2 memiliki warna yang lebih gelap dibandingkan 

dengan P1 dan P3. P2 memiliki nilai kesukaan paling tinggi, hal ini diduga 

karena memiliki warna paling gelap dan mendekati abon pada umumnya. 

Atribut kegelapan warna dinilai untuk mengetahui pengaruh perlakuan 

eliminasi garam terhadap tingkat intensitas warna pada produk abon. Penilaian 

dilakukan berdasarkan tingkat kegelapan warna yang dihasilkan, dengan rentang 

skala mulai dari sangat pucat hingga sangat gelap. Panelis menilai atribut warna 

abon ikan dengan rataan sekitar 4,42 (P3) hingga 6,66 (P2) dari skala 0–9. Uji 

statistik menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi garam berbeda nyata (p<0,05) 

terhadap intensitas warna abon ikan kembung dan kerang hijau. Uji lanjut 

Duncan menunjukkan bahwa pada taraf 5% diperoleh hasil yang berbeda nyata 

antara semua formula yaitu P1, P2, dan P3. Abon perlakuan P2 yang 

menggunakan ekstrak ragi sebagai pengganti garam memiliki warna yang paling 

gelap dibandingkan perlakuan lainnya. Hal ini dapat disebabkan oleh ekstrak 

ragi yang memiliki warna cokelat muda, dan hal ini berpotensi menyebabkan 

proses karamelisasi selama proses pemanasan (Kingwascharapong et al. 2023).  

 

 
P1 

 
P2 

 
P3 

Gambar 3  Abon ikan kembung dan kerang hijau dengan berbagai perlakuaan 

eliminasi garam 

 Aroma 

Aroma merupakan bau dari suatu produk yang dapat meningkatkan daya 

tarik dari produk tersebut (Antara dan Wartini 2014 dalam Tarwendah 2017). 

Hasil uji kesukaan menunjukkan bahwa rata-rata panelis menilai antara 6,28 (P3) 

hingga 6,73 (P2) dari skala 0–9. Hasil tersebut menunjukkan bahwa panelis 

memberikan nilai suka. Uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi 

garam tidak berbeda nyata (p>0,05) terhadap aroma ikan kembung dan kerang 

hijau. Hal ini sejalan dengan penelitian Kingwascharapong et al. (2023), dimana 

aroma pada perlakuan substitusi garam menggunakan ekstrak ragi tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan yang menggunakan garam. 

Atribut aroma khas ikan dinilai untuk mengetahui pengaruh perlakuan 

eliminasi garam terhadap intensitas aroma khas ikan yang ada pada produk abon. 

Atribut dinilai dengan skala dari amat sangat lemah hingga amat sangat kuat. 

Panelis menilai atribut aroma khas ikan rataan sekitar 5,03 (P1) hingga 5,81 (P2) 

dari skala 0–9 yang diinterpretasikan sebagai kuat. Uji statistik menunjukkan 

bahwa perlakuan eliminasi garam tidak berbeda nyata (p>0,05) terhadap 

intensitas aroma khas ikan pada abon ikan kembung dan kerang hijau. Hal ini 

disebabkan oleh tidak adanya perbedaan gramasi ikan kembung pada setiap 

formula. Menurut Dewi et al. (2021), pada ikan terdapat komponen trimetilamin 

yang terdeteksi sebagai komponen volatil yang menyebabkan munculnya aroma 

amis (fishy). 

Atribut aroma khas kerang dinilai untuk mengetahui pengaruh perlakuan 

eliminasi garam terhadap intensitas aroma khas kerang yang ada pada produk 
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abon. Atribut dinilai dengan skala dari amat sangat lemah hingga amat sangat 

kuat. Panelis menilai atribut aroma khas kerang rataan sekitar 5,14 (P2) hingga 

5,91 (P1) dari skala 0–9 yang diinterpretasikan sebagai kuat. Uji statistik 

menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi garam tidak berbeda nyata (p>0,05) 

terhadap intensitas aroma khas kerang pada abon ikan kembung dan kerang hijau. 

Menurut Asi et al. (2026), pada kerang terdapat kandungan senyawa volatil dan 

asam organik (asam suksinat), yang mudah terurai dan menghasilkan aroma 

yang khas dan cenderung amis. Hasil dari uji intensitas atribut khas ikan dan 

kerrang berhubungan dengan hasil uji kesukaan pada atribut aroma. Tingkat 

kesukaan panelis terkait aroma semakin meningkat seiring dengan peningkatan 

aroma khas ikan yang lebih kuat dibandingkan aroma khas kerang. 

 Tekstur 

Tekstur merupakan karakteristik suatu bahan yang terbentuk dari 

kombinasi berbagai sifat fisik, mencakup ukuran, bentuk, jumlah, serta unsur-

unsur penyusun bahan, yang keseluruhannya dapat dirasakan melalui indera 

peraba, perasa, mulut, maupun penglihatan (Midayanto dan Yuwono 2014 dalam 

Tarwendah 2017). Hasil uji kesukaan menunjukkan bahwa rata-rata panelis 

menilai antara 5,71 (P3) hingga 6,08 (P1) dari skala 0–9. Hasil tersebut 

menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai suka. Uji statistik menunjukkan 

bahwa perlakuan eliminasi garam tidak berbeda nyata (p>0,05) terhadap tekstur 

ikan kembung dan kerang hijau. Hal ini menunjukkan bahwa panelis tidak 

merasakan perbedaan yang nyata antar sampel dengan perlakuan eliminasi 

garam. 

Atribut tekstur kering dinilai untuk mengetahui pengaruh perlakuan 

eliminasi garam terhadap intensitas tekstur yang dihasilkan pada produk abon. 

Atribut dinilai dengan skala dari amat sangat basah hingga amat sangat kering. 

Panelis menilai atribut tekstur (kering) dengan rataan sekitar 5,40 (P1) hingga 

5,78 (P2) dari skala 0–9 yang dapat diinterpretasikan sebagai kuat. Uji statistik 

menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi garam tidak berbeda nyata (p>0,05) 

terhadap intensitas tekstur kering abon ikan kembung dan kerang hijau. Hal ini 

sejalan dengan penelitian yang dilakukan Mohammadzadeh et al. (2021), 

dimana tidak terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan eliminasi garam. 

 Rasa 

Rasa merupakan salah satu faktor yang menentukan kualitas dari suatu 

produk. Rasa merupakan persepsi biologis timbul berupa sensasi yang dirasakan 

ketika suatu materi masuk dan berinteraksi di dalam mulut (Tarwendah 2017). 

Hasil uji kesukaan terhadap rasa tanpa nasi menunjukkan bahwa rata-rata panelis 

menilai antara 5,01 (P3) hingga 6,38 (P2) dari skala 0–9. Hasil tersebut 

menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai suka. Uji statistik menunjukkan 

bahwa perlakuan P3 memiliki perbedaan yang nyata dengan P1 dan P2 (p<0,05), 

namun antara P1 dan P2 tidak berbeda nyata (p>0,05). Sementara uji kesukaan 

terhadap rasa dengan nasi menunjukkan bahwa rata-rata panelis menilai antara 

5,21 (P3) hingga 6,42 (P2) dari skala 0–9. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

panelis memberikan nilai suka. Uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan P3 

memiliki perbedaan yang nyata dengan P1 dan P2 (p<0,05), namun antara P1 

dan P2 tidak berbeda nyata (p>0,05). Hal ini menunjukkan bahwa panelis tidak 
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merasakan perbedaan yang nyata pada atribut rasa antara abon dengan garam 

dan abon dengan ekstrak ragi. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan 

Mohammadzadeh et al. (2020), dimana tidak terdapat perbedaan yang nyata 

antar perlakuan eliminasi garam terhadap rasa. 

Atribut rasa khas ikan dinilai untuk mengetahui pengaruh perlakuan 

eliminasi garam terhadap intensitas rasa khas ikan kembung yang dihasilkan 

pada produk abon. Atribut dinilai dengan skala dari amat sangat lemah hingga 

amat sangat kuat. Panelis menilai atribut rasa khas ikan dengan rataan sekitar 

5,15 (P3) hingga 6,11 (P1) dari skala 0–9 yang dapat diinterpretasikan sebagai 

kuat. Uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi garam berbeda nyata 

(p<0,05) terhadap intensitas rasa khas ikan abon ikan kembung dan kerang hijau. 

Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa pada taraf 5% diperoleh hasil yang 

berbeda nyata antara perlakuan P1 dengan P3, sementara P2 tidak berbeda nyata 

dengan P1 dan P3. Hal ini dikarenakan gramasi ikan kembung yang digunakan 

tidak berbeda antar sampel. 

Atribut rasa khas kerang dinilai untuk mengetahui pengaruh perlakuan 

eliminasi garam terhadap intensitas rasa khas kerang hijau yang dihasilkan pada 

produk abon. Atribut dinilai dengan skala dari amat sangat lemah hingga amat 

sangat kuat. Panelis menilai atribut rasa khas ikan dengan rataan sekitar 5,67 

(P3) hingga 5,89 (P1) dari skala 0–9 yang dapat diinterpretasikan sebagai kuat. 

Uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi garam tidak berbeda nyata 

(p>0,05) terhadap intensitas rasa khas kerang pada abon ikan kembung dan 

kerang hijau. Hal ini dikarenakan gramasi kerang hijau yang digunakan tidak 

berbeda antar sampel. 

Atribut rasa umami dinilai untuk mengetahui pengaruh perlakuan 

eliminasi garam terhadap intensitas rasa umami yang dihasilkan pada produk 

abon. Atribut dinilai dengan skala dari amat sangat lemah hingga amat sangat 

kuat. Panelis menilai atribut rasa umami dengan rataan sekitar 4,62 (P3) hingga 

5,98 (P1) dari skala 0–9. Uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi 

garam berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap rasa umami abon ikan kembung dan 

kerang hijau. Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa pada taraf 5% diperoleh 

hasil yang berbeda nyata antara perlakuan P3 dengan P1 dan P2, sementara P1 

tidak berbeda nyata dengan P2. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan 

Mohammadzadeh et al. (2020), dimana tidak terdapat perbedaan yang nyata 

antar perlakuan eliminasi garam terhadap rasa. Menurut Filipovic et al. (2020), 

ekstrak ragi dapat dijadikan sumber bumbu alami dan zat gizi yang sangat baik, 

dan biasanya digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan makanan gurih. 

Selain itu, ekstrak ragi dengan kadar 0,025% dapat memberikan efek yang setara 

dengan MSG 0,1% dalam hal atribut rasa seperti umami, gurih, dan rasa ayam 

tanpa menurunkan penerimaan konsumen (Wang et al. 2019). Rasa umami 

adalah rasa yang timbul karena adanya substansi yang mengandung glutamat 

(Rahmadhani dan Fibrianto 2016). P2 diduga memiliki rasa asin yang lebih 

rendah karena kandungan natriumnya yang jauh lebih rendah dibandingkan P1. 

Namun, pada penelitian ini, atribut rasa asin terlewat untuk diuji, sehingga pada 

penelitian berikutnya disarankan dapat juga menguji atribut rasa asin. Perbedaan 

rasa tertentu dirasakan oleh bagian sensitif lidah. Peta lidah lidah disajikan dalam 

Gambar 4. 
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Sumber: Mydents dental care (2026) 

Gambar 4  Peta rasa lidah dan letak perbedaan letak asin dan umami 

 Aftertaste 

Aftertaste adalah kesan rasa yang masih tersisa atau bertahan di dalam 

mulut setelah panelis selesai mencicipi setiap sampel yang diujikan (Rosalinda 

et al. 2021). Hasil uji kesukaan terhadap aftertaste menunjukkan bahwa rata-rata 

panelis menilai antara 5,37 (P3) hingga 6,07 (P1 dan P2) dari skala 0–9. Hasil 

tersebut menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai suka. Uji statistik 

menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi garam tidak berbeda nyata (p>0,05) 

terhadap aftertaste abon ikan kembung dan kerang hijau.  

Aftertaste merupakan sensasi atau kesan rasa yang masih terasa dan 

bertahan di dalam mulut setelah produk dikonsumsi. Atribut dinilai dengan skala 

dari amat sangat lemah hingga amat sangat kuat. Panelis menilai aftertaste amis 

dengan rataan sekitar 5,07 (P3) hingga 5,97 (P1) dari skala 0–9 yang dapat 

diinterpretasikan sebagai agak kuat hingga kuat. Uji statistik menunjukkan 

bahwa perlakuan eliminasi garam berbeda nyata (p<0,05) terhadap intensitas 

aftertaste  amis pada abon ikan kembung dan kerang hijau. Uji lanjut Duncan 

menunjukkan bahwa pada taraf 5% diperoleh hasil yang berbeda nyata antara 

perlakuan P1 dengan P3, sementara P2 tidak berbeda nyata dengan P1 dan P3. 

Tingkat kesukaan paling tinggi diperoleh oleh P1 dan P2 yang memiliki nilai 

yang sama. Hal ini menunjukkan bahwa panelis tidak merasakan perbedaan yang 

nyata antara abon dengan garam dan abon dengan ekstrak ragi. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Vidal et al. (2020), bahwa penggantian sebagian NaCl dengan 

alternatif garam seperti ekstrak ragi dapat diaplikasikan tanpa mengurangi profil 

sensori seperti aftertaste. 

 Keseluruhan 

Hasil uji kesukaan terhadap keseluruhan menunjukkan rerata sekitar 5,79 

(P3) hingga 6,72 (P1) dari skala 0-9. Hasil tersebut menunjukkan bahwa panelis 

memberikan nilai suka. Uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan P3 memiliki 

perbedaan yang nyata dengan P1 dan P2 (p<0,05), namun antara P1 dan P2 tidak 

berbeda nyata (p>0,05). Hal ini diduga karena P1 yang merupakan kontrol 

adalah sampel yang menggunakan garam dan P2 menggunakan ekstrak ragi 

sebagai pengganti garam untuk sumber rasa gurih. Sementara itu, P3 tidak 

menggunakan garam ataupun bahan pengganti garam lainnya. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Kingwascharapong et al. (2023), dimana sampel yang 

menggunakan ekstrak ragi memiliki penerimaan paling tinggi bersamaan dengan 

sampel yang menggunakan garam. 
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3.3 Karakteristik Warna Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau 

Pengukuran warna pada abon dilakukan menggunakan alat colorimeter 

(AMT'511), yang menghasilkan data berdasarkan sistem warna Lab Hunter (Lab). 

Sistem ini menampilkan hasil pengukuran dalam tiga notasi nilai, yaitu L*, a*, dan 

b*. Adapun hasil pengukuran warna abon tersebut disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4  Hasil uji warna abon ikan kembung dan kerang hijau 

Atribut Perlakuan Eliminasi Garam 

P1 (Kontrol) P2 (Penggantian 

garam dengan 

ekstrak ragi) 

P3 (Tanpa 

penggunaan 

garam) 

Warna 

L* 57,25±0,75a 57,21±0,31a 61,90±0,53b 

a* 8,83±0,29a 10,64±0,36b 8,51±0,13a 

b* 24,01±0,53a 23,88±0,83a 28,91±0,41b 

Intensitas warna 
        

Keterangan: 

 Perlakuan: Kontrol, penggantian garam dengan ekstrak ragi, dan tanpa penggunaan   garam 

Nilai yang diikuti oleh huruf yang sama dalam satu baris adalah tidak berbeda nyata (p>0,05) 

Notasi L* berkisar dari nilai 0 yang menggambarkan warna hitam hingga 100 

yang menggambarkan warna putih, di mana skala ini merepresentasikan cahaya 

pantul yang membentuk warna akromatik berupa putih, abu-abu, dan hitam. Pada 

notasi a*, nilai positif (berkisar 0 hingga 100) mengindikasikan warna merah, 

sementara nilai negatif (berkisar 0 hingga -100) mengindikasikan warna hijau. 

Adapun notasi b* menggambarkan warna kromatik yang merupakan perpaduan 

antara biru dan kuning, dengan nilai negatif (0 hingga -100) merepresentasikan 

warna biru dan nilai positif (0 hingga 100) merepresentasikan warna kuning (Anwar 

dan Khoirunnisaa 2024).  

Uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi garam berpengaruh 

nyata (p<0,05) terhadap parameter L, a, b abon ikan kembung dan kerang hijau. Uji 

lanjut Duncan menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada parameter L* untuk 

perlakuan P3 dengan P1 dan P2 (p<0,05), namun P1 tidak memiliki perbedaan yang 

nyata dengan P2 (p>0,05). Warna abon yang semakin menggelap pada sampel 

dengan penggantian garam dengan ekstrak ragi (P2), kemungkinan disebabkan oleh 

warna bawaan ekstrak ragi itu sendiri yang kecokelatan (Kingwascharapong et al. 

2023). Selain itu, kandungan ekstrak ragi yang kaya akan komponen protein, 

peptida, dan asam amino dapat bereaksi dengan gula pereduksi dengan adanya 

panas melalui reaksi maillard dan menghasilkan warna produk menjadi kecokelatan 

(Ridhani et al. 2021). Hal ini juga sejalan dengan penelitian Yilmaz (2024), yang 

dimana ekstrak ragi menyebabkan warna sampel menjadi lebih gelap.  

3.4 Kandungan Natrium Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau 

Salah satu mineral yang dianalisis pada penelitian ini adalah natrium. Natrium 

berperan penting dalam menjaga keseimbangan cairan tubuh, berfungsi sebagai 

komponen yang memengaruhi cita rasa, membantu meningkatkan penyerapan 

cairan, mendorong keinginan untuk mengonsumsi cairan, menjaga volume plasma 



22 

 

tetap stabil, serta memastikan proses rehidrasi berlangsung secara cepat (Prasetiyo 

et al. 2021). Hasil analisis natrium abon ikan kembung dan kerang hijau disajikan 

pada Gambar 5. 

 

Keterangan: 

Perlakuan : Kontrol, penggantian garam dengan ekstrak ragi, dan tanpa penggunaan garam 

Nilai yang diikuti oleh huruf yang sama adalah tidak berbeda nyata (p>0,05) 

Gambar 5  Grafik kandungan natrium abon ikan kembung dan kerang hijau 

Hasil analisis natrium menunjukkan abon ikan kembung dan kerang hijau 

mengandung kadar natrium berkisar antara 128,29 mg/100 gram (P3) hingga 

1069,14 mg/100 gram (P1). Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan 

eliminasi garam berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar natrium abon ikan 

kembung dan kerang hijau. Kandungan natrium pada abon ikan kembung dan 

kerang hijau menurun seiring dengan adanya perlakuan eliminasi garam. Hal ini 

disebabkan oleh P1 atau produk kontrol menggunakan 2 gram garam, sementara itu 

P2 menggunakan ekstrak ragi sebagai pengganti garam, dan P3 tidak menggunakan 

garam maupun ekstrak ragi. Diketahui bahwa ekstrak ragi dapat dijadikan sebagai 

alternatif pengganti garam. Berdasarkan penelitian Vidal et al. (2020), penambahan 

ekstrak ragi dengan penggantian sebagian NaCl dapat menurunkan kadar natrium 

hingga sekitar 33% lebih rendah dibandingkan dengan kontrol. Ekstrak ragi 

biasanya dimanfaatkan untuk meningkatkan rasa, mengandung banyak senyawa 

atau prekursor (senyawa non-volatil), seperti nukleotida, peptida, asam amino, dan 

vitamin B. Perlakuan P3 ditujukan sebagai kontrol negatif untuk membuktikan 

penghilangan garam akan menyebabkan penurunan penerimaan sensori secara 

signifikan dan pendukung bahwa ekstrak ragi dibutuhkan sebagai alternatif 

penggunaan garam. 

3.5  Penentuan Formula Terpilih Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau 

Penentuan formula terpilih abon ikan kembung dan kerang hijau didasarkan 

pada hasil uji organoleptik dan uji natrium seluruh formulasi. Hasil uji statistik pada 

uji kesukaan di atribut aroma, tekstur, rasa, aftertaste, dan keseluruhan 

menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi garam pada abon ikan kembung dan 

kerang hijau tidak berpengaruh nyata (p>0,05) antara P1 dan P2. Hal ini 
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menunjukkan bahwa panelis dapat menerima dan merasa P2 yang menggunakan 

ekstrak ragi tidak berbeda jauh dengan kontrol atau P1 yang menggunakan garam. 

Hasil analisis zat gizi natrium menunjukkan bahwa P2 memiliki kandungan 

natrium sebesar 256,61 mg/100 g yang jauh lebih rendah dari kontrol P1 yang 

memiliki kandungan natrium sebesar 1069,14 mg/100 g. Penggantian garam 

dengan ekstrak ragi pada P2 dapat menurunkan kandungan natrium setara dengan 

penurunan sebesar 76% dibandingkan kontrol atau P1. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Kingwascharapong et al. (2023), sampel yang diberikan perlakuan 1% 

ekstrak ragi dapat menurunkan 43% kandungan natrium dibandingkan perlakuan 

kontrol tanpa menurunkan penerimaan sensorik dari produk. Berdasarkan 

pertimbangan tersebut, P2 dipilih menjadi perlakuan terbaik karena P2 memiliki 

kandungan natrium yang jauh lebih rendah dari kontrol dan masih dapat diterima 

dengan baik oleh panelis. 

3.6 Profil Gizi Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau 

 Hasil Analisis Gizi Makro Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau 

Analisis kandungan gizi dilakukan pada perlakuan kontrol dan perlakuan 

terpilih, yaitu P2. Analisis yang dilakukan meliputi analisis kadar air, abu, 

protein, lemak, dan karbohidrat. Hasil analisis abon ikan kembung dan kerang 

hijau ditunjukkan pada Tabel 5.  

Tabel 5  Komposisi gizi makro abon ikan kembung dan kerang hijau 

Zat Gizi P1 (Kontrol) P2 (Penggantian 

garam dengan 

ekstrak ragi) 

SNI Abon Ikan 

(7690:2013) 

Air (%) 9,38±0,31a 7,31±0,42b Maks. 15 

Abu (%) 6,03±0,02a 3,55±0,16b - 

Protein (%) 39,88±1,81a 42,65±1,32a Min. 30 

Lemak (%) 10,78±0,20a 10,99±0,85a - 

Karbohidrat (%) 33,93±1,62a 35,50±0,84a - 
Keterangan: 

Perlakuan : Kontrol, penggantian garam dengan ekstrak ragi 

Nilai yang diikuti oleh huruf yang sama dalam satu baris adalah tidak berbeda nyata (p>0,05) 

a) Kadar Air 

Air adalah salah satu zat gizi makro yang dapat menentukan kualitas makanan 

atau produk berdasarkan standar komposisi, pengiriman atau pengemasan, 

masa simpan, dan stabilitas (Nielsen 2010). Berdasarkan Tabel 6, kadar air 

dari perlakuan abon berkisar antara 7,31% hingga 9,38%. Uji statistik statistik 

Independent Sample T-test menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi garam 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar air abon ikan kembung dan 

kerang hijau. Hal ini sejalan dengan penelitian Vidal et al. (2020), dimana 

kadar air pada sampel kontrol lebih tinggi dibandingkan dengan sampel 

perlakuan pengurangan garam, salah satunya penggantian garam dengan 

ekstrak ragi. NaCl berperan penting dalam melarutkan protein miofibrilar 

yang mampu meningkatkan kemampuan matriks daging dalam menahan air 

(Inguglia et al. 2017). Oleh sebab itu, penurunan gramasi garam dalam 
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formulasi dapat menyebabkan lebih banyak air hilang selama proses 

pemasakan. Kadar air ini tergolong sangat rendah, sehingga produk bersifat 

higroskopis dan akan sangat mudah menyerap kelembapan udara (Febrianti 

et al. 2025). Kemasan dengan permeabilitas yang rendah mengurangi 

kehilangan kelembapan atau penyerapan air, yang dapat mempercepat 

kerusakan makanan (Versino et al. 2023). 

b) Kadar Abu 

Abu adalah residu anorganik yang dihasilkan dari proses pembakaran bahan 

organik, yang komposisi maupun kadarnya dipengaruhi oleh jenis bahan serta 

metode pengabuan yang digunakan (Hutomo et al. 2015 dalam Pangestuti dan 

Darmawan 2021). Residu yang diperoleh merupakan total kadar abu dari 

suatu sampel (Arziyah et al. 2019).  

Tabel 6 menunjukkan bahwa abon ikan kembung dan kerang hijau dengan 

beberapa perlakuan eliminasi garam memiliki kadar abu berkisar 3,55% 

hingga 6,03%. Hasil uji statistik Independent Sample T-test menunjukkan 

bahwa perlakuan eliminasi garam berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar 

abu abon ikan kembung dan kerang hijau. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Santana et al. (2026), dimana kadar abu pada sampel yang menggunakan 

garam memiliki kadar abu yang lebih tinggi dibandingkan dengan sampel 

yang menggunakan ekstrak ragi. Hal ini berkaitan dengan kandungan abu 

yang menggambarkan kandungan mineral total, hasil ini dapat dikaitkan 

dengan kandungan natrium klorida yang lebih tinggi pada sampel kontrol. 

c) Kadar Protein 

Protein yang terdapat dalam suatu bahan pangan berperan penting dalam 

sistem metabolisme tubuh manusia, diantaranya adalah berfungsi sebagai 

enzim, hormon, dan zat pembawa. Selain itu, protein juga berperan dalam 

membangun struktur sel dan menyediakan energi, pertumbuhan, serta 

regenerasi sel (Andhikawati et al. 2021). Kandungan protein yang terdapat 

dalam suatu bahan pangan dapat diketahui melalui analisis kadar protein 

(Nielsen 2010).  

Tabel 6 menunjukkan bahwa abon ikan kembung dan kerang hijau dengan 

beberapa perlakuan eliminasi garam memiliki kadar protein berkisar 39,88% 

hingga 42,65%. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi 

garam tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap kadar protein abon ikan 

kembung dan kerang hijau. Hal ini sejalan dengan penelitian Vidal et al. 

(2020) yang menunjukkan bahwa penggunaan ekstrak ragi tidak berpengaruh 

nyata terhadap kadar protein. Kandungan protein dalam abon semakin 

meningkat dengan adanya penggantian garam dengan ekstrak ragi. Ekstrak 

ragi merupakan bahan pangan kaya protein berkualitas tinggi yang juga 

mengandung berbagai asam amino, asam nukleat, vitamin B, dan serat 

(Pancrazio et al. 2016). Hal inilah yang berkontribusi pada peningkatan kadar 

protein pada P2. 

d) Kadar Lemak 

Lemak berperan penting bagi tubuh, antara lain melindungi tubuh dari suhu 

dingin, menjadi salah satu komponen penyusun hormon dan vitamin 

(terutama golongan sterol), turut menyusun membran sel, serta berperan 

sebagai pelarut bagi vitamin A, D, E, dan K (A’in et al. 2017). Kandungan 

lemak pada suatu produk dapat diketahui dengan melakukan analisis lemak. 
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Metode soxhlet dalam analisis ini didasarkan pada prinsip ekstraksi yang 

berlangsung secara semi kontinu menggunakan pelarut bersifat non-polar. 

Tabel 6 menunjukkan bahwa abon ikan kembung dan kerang hijau dengan 

beberapa perlakuan eliminasi garam memiliki kadar lemak berkisar 10,78% 

hingga 10,99%. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi 

garam tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap kadar lemak abon ikan 

kembung dan kerang hijau. Hal ini disebabkan oleh kadar lemak pada ekstrak 

ragi yang rendah, yaitu kurang dari 0,5 g/100 g (Tome 2021), sehingga 

kontribusinya terhadap kadar lemak tidak terlalu besar dan menyebabkan 

kadar lemak pada perlakuan penggunaan ekstrak ragi tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan kontrol yang menggunakan garam. 

e) Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan salah satu zat gizi penting dalam kehidupan manusia 

karena perannya sebagai sumber energi utama, yang dapat memenuhi sekitar 

60–70% kebutuhan energi tubuh (Yunita et al. 2022). Kadar karbohidrat 

ditentukan melalui metode by difference, yaitu dengan mengurangkan angka 

100% dengan total kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak yang 

telah diperoleh. Hasil perhitungan menunjukkan kadar karbohidrat dalam 

abon ikan kembung dan kerang hijau yaitu sebesar 33,93% hingga 35,50%. 

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan eliminasi garam tidak 

berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap kadar karbohidrat abon ikan kembung 

dan kerang hijau.  

Kadar karbohidrat yang ditentukan melalui metode by difference, 

kemungkinan masih mengandung komponen lain di luar karbohidrat itu 

sendiri, mengingat tidak ada analisis spesifik yang dilakukan untuk mengukur 

karbohidrat secara langsung. Tinggi rendahnya kadar karbohidrat pada suatu 

produk dipengaruhi oleh kandungan zat gizi lainnya yang terdapat di dalam 

produk. Apabila kadar air, abu, protein, dan lemak rendah, maka secara 

otomatis kadar karbohidrat akan terhitung lebih tinggi (Aditya et al. 2016). 

Penggunaan bumbu dan rempah-rempah yang dihaluskan dalam penelitian ini, 

yang cenderung kaya akan serat kasar dan merupakan bagian dari karbohidrat 

total, diduga berkontribusi pada kandungan karbohidrat yang cukup tinggi 

pada abon ikan kembung dan kerang hijau. 

3.7 Karakteristik Aktivitas Air Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau 

Aktivitas air (Aw) menunjukkan tingkat aktivitas air dalam bahan pangan. 

Hal ini sangat berkaitan dengan kadar air dalam pangan terhadap daya simpan 

(Belitz 2009 dalam Leviana dan Paramita 2017). Nilai ini akan berpengaruh 

terhadap waktu simpan dan kualitas dari bahan pangan. Semakin tinggi nilai Aw, 

maka akan semakin kecil daya simpan bahan pangan tersebut, begitu pula 

sebaliknya (Leviana dan Paramita 2017).  Pengukuran nilai aktivitas air pada abon 

diukur dengan Aw meter. Hasil analisis Aw dengan Aw meter disajikan pada Tabel 

6. 
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Tabel 6  Hasil uji aktivitas air abon ikan kembung dan kerang hijau terpilih 

Perlakuan Aw*; T(oC) 

P2 (Penggantian garam dengan ekstrak ragi) 0,62±0,0014; 25,45 
Keterangan: 

X±SD; Suhu: Hasil rataan analisis aktivitas air pada perlakuan terpilih 

Tabel 6 merupakan hasil analisis aktivitas air abon ikan kembung dan kerang 

hijau perlakuan terpilih. Nilai Aw pada perlakuan terpilih sebesar 0,62. Nilai ini 

lebih tinggi dibandingkan penelitian terdahulu (Safitri 2024), dimana formula 

terpilih atau perlakuan kontrol pada penelitian ini memiliki nilai Aw sebesar 0,50. 

Hal ini berkaitan dengan efek penggunaan garam yang dapat meningkatkan tekanan 

osmotik dan menurunkan aktivitas air. Hal ini juga sejalan dengan penelitian 

Santana et al. (2026) yaitu sampel yang diberikan perlakuan pengurangan garam 

mengalami peningkatan signifikan Aw. Berdasarkan Leviana dan Paramita (2017), 

mikroorganisme memiliki nilai Aw minimum untuk tumbuh dengan baik, seperti 

bakteri pada Aw 0,90; khamir pada Aw 0,8-0,9; kapang pada Aw 0,6-0,7. Nilai Aw 

pada perlakuan terpilih adalah sebesar 0,62. Hal ini mengindikasikan bahwa produk 

abon cukup rentan terhadap tumbuhnya kapang. Batas nilai aktivitas air untuk 

produk kering adalah sebesar 0,85 (University of Wisconsin–Madison Food Safety). 

Berdasarkan nilai tersebut, produk abon masih memiliki nilai yang berada dibawah 

batas nilai tersebut. Salah satu upaya untuk meningkatkan umur simpan adalah 

dengan meminimalisir transfer uap air. Menurut Ninsix et al. (2018), transfer uap 

air yang terjadi pada suatu produk dapat menurunkan umur simpan. Oleh karena itu, 

salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mencegah hal tersebut adalah dengan 

memastikan pengemasan dan kondisi penyimpanan yang baik.  

3.8 Kandungan dan Bioaksesibilitas Zat Besi Abon Ikan Kembung dan 

Kerang Hijau 

Zat besi merupakan zat gizi mikro yang berperan dalam pembentukan 

hemoglobin. Apabila tubuh mengalami kekurangan zat besi, maka tubuh dapat 

mengalami anemia defisiensi zat besi, yang menyebabkan oksigen yang ditranspor 

berkurang dan pada akhirnya menurunkan produktivitas seseorang (Kristin et al. 

2022). Hasil analisis zat besi dan bioaksesibilitas zat besi abon ikan kembung dan 

kerang hijau terpilih disajikan pada Tabel 7.  

Tabel 7  Hasil analisis zat besi dan bioaksesibilitas zat besi abon ikan kembung  dan 

kerang hijau terpilih 

Parameter P2 (Penggantian garam dengan 

ekstrak ragi) 

Zat Besi (mg/100 g) 6,77±0,45 

Bioaksesibilitas Zat Besi (%) 12,65±1,90 

Hasil analisis zat besi produk abon ikan kembung dan kerang hijau terpilih 

memiliki kadar zat besi sebesar 6,77 mg/100 g. Kandungan zat besi pada abon 

berasal dari bahan-bahan utama penyusunnya. Zat besi yang terkandung pada ikan 

kembung sebesar 1,50 mg/100 g (Damayanti et al. 2017), sementara kandungan zat 

besi pada kerang hijau cukup jauh lebih tinggi dibandingkan ikan kembung yaitu 

sebesar 10,30 mg/100 g (Westpacmussels 2022). Abon ikan kembung dan kerang 
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hijau ini memiliki keunggulan karena kedua bahan utamanya mengandung zat besi 

dalam bentuk heme. Zat besi heme memiliki tingkat penyerapan sekitar 15–35% 

atau lebih tinggi dibandingkan penyerapan zat besi non heme yang sebesar 2–20% 

(Putri et al. 2022). Zat besi diketahui memiliki beberapa zat gizi inhibitor atau 

penghambat, salah satunya adalah kalsium. Kalsium akan mengikat zat besi 

menjadi zat besi yang sulit larut dan lebih sulit untuk diserap oleh usus (Rieny et al. 

2021). 

Kandungan zat besi yang diperoleh juga perlu diketahui potensi yang dapat 

diserap oleh tubuh. Jumlah zat besi yang dikonsumsi yang dapat dilepaskan dari 

matriks makanan dan berpotensi ada untuk penyerapan dan fungsi fisiologis disebut 

bioaksesibilitas zat besi (Sulaiman et al. 2021). Hasil analisis zat besi produk abon 

ikan kembung dan kerang hijau terpilih memiliki nilai bioaksesibilitas zat besi 

sebesar 12,65%. Nilai bioaksesibilitas zat besi pada produk tersebut masih 

tergolong dalam rentang yang wajar. Bioaksesibilitas mineral, khususnya zat besi, 

memang secara alami rendah dibandingkan dengan bioaksesibilitas makronutrien 

seperti protein. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Iaquinta et al. (2023), 

nilai bioaksesibilitas zat besi ikan tuna yang telah diolah sebesar 53%. Sementara 

pada daging sapi yang telah diolah memiliki nilai bioaksesibilitas zat besi sebesar 

29%. Nilai bioaksesibilitas zat besi di penelitian ini juga memiliki nilai paling 

rendah dibandingkan mineral lainnya seperti seng dan mineral. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan oleh Conde  et al. (2025), ikan salmon memiliki nilai 

bioaksesibilitas zat besi sebesar 14,6%, dan daging sapi sebesar 23,4%. Rendahnya 

nilai bioaksesibilitas ini dapat disebabkan oleh proses pengolahan (penggorengan 

atau pemanasan tinggi pada pembuatan abon) yang turut memengaruhi struktur 

protein dan mineral, yang dapat memengaruhi kelarutan zat besi pada tahap 

pencernaan lambung dan usus. Hal ini sejalan dengan penelitian Jiang et al. (2021), 

dimana metode pemasakan secara signifikan menurunkan nilai bioaksesibilitas zat 

besi pada kerang oysters, dengan metode pemanggangan memiliki nilai 

bioaksesibilitas yang paling rendah. Hal ini juga sejalan dengan pendapat He et al. 

(2010) dalam Iaquinta et al. (2023), dimana proses pemasakan mempercepat 

degradasi protein dan meningkatkan kehilangan air serta komponen larut lainnya 

dari matriks makanan, sehingga menyebabkan terjadinya penurunan 

bioaksesibilitas mineral seperti zat besi. 

3.9 Kontribusi Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau terhadap AKG dan 

ALG, serta Klaim Gizi 

 Kontribusi Zat Gizi Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau terhadap AKG 

Wanita Usia Subur (15–49 tahun) 

Angka Kecukupan Gizi (AKG) didefinisikan sebagai rata-rata kebutuhan 

zat gizi harian yang perlu dipenuhi oleh setiap individu berdasarkan kelompok 

umur, jenis kelamin, tingkat aktivitas fisik, serta kondisi fisiologis tertentu 

(Permenkes 2019). Dalam penelitian ini, AKG digunakan sebagai acuan untuk 

melihat kontribusi kandungan energi, protein, lemak, karbohidrat, zat besi, dan 

natrium dari formula kontrol dan formula terpilih abon ikan kembung dan kerang 

hijau terhadap pemenuhan kebutuhan gizi wanita usia subur (WUS) pada rentang 

usia 15–49 tahun. Adapun takaran saji produk abon yang digunakan dalam 

perhitungan ini adalah sebesar 25 gram atau setara dengan 3 sendok makan, 
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mengacu pada ketentuan yang tercantum dalam Peraturan BPOM Nomor 26 

Tahun 2021 tentang Informasi Nilai Gizi pada Label Pangan Olahan. Nilai satu 

takaran saji tersebut selanjutnya dibandingkan dengan nilai AKG wanita usia 

subur kelompok usia 15–49 tahun yang berpedoman pada Peraturan Menteri 

Kesehatan Nomor 28 Tahun 2019 tentang Angka Kecukupan Gizi. Hasil 

perhitungan kontribusi zat gizi abon ikan kembung dan kerang hijau secara 

lengkap disajikan pada Tabel 8. 

Tabel 8  Kontribusi zat gizi abon ikan kembung dan kerang hijau terhadap AKG 

Wanita usia subur (15–49 tahun) 

Zat Gizi Takar

an 

Saji 

(25 

gram) 

AKG Wanita Usia Subur % AKG Wanita Usia Subur 

15 

tahun 

16-

18 

tahun 

19-

29 

tahun 

30-

49 

tahun 

15 

tahun 

16-

18 

tahun 

19-

29 

tahun 

30-

49 

tahun 

P2 (Penggantian garam dengan ekstrak ragi) 

Energi (kkal) 103 2100 2100 2250 2150 4,9 4,9 4,6 4,8 

Protein (g) 10,7 65 65 60 60 16,5 16,5 17,8 17,8 

Lemak (g) 2,7 70 70 65 60 3,8 3,8 4,2 4,5 

Karbohidrat (g) 8,9 300 300 360 340 3,0 3,0 2,5 2,6 

Zat besi (mg) 1,69 15 15 18 18 11,3 11,3 9,4 9,4 

Natrium (mg) 64,15 1500 1600 1500 1500 4,3 4,0 4,3 4,3 

Abon ikan kembung dan kerang hijau ditujukkan kepada wanita usia subur 

sebagai lauk alternatif. Tabel 8 menunjukkan kandungan gizi per takaran saji 

abon ikan kembung dan kerang hijau dengan berat 25 gram atau setara dengan 3 

sendok makan. Pada abon ikan kembung dan kerang hijau terpilih atau yang 

menggunakan ekstrak ragi, terkandung 103 kkal energi, 10,7 gram protein, 2,7 

gram lemak, 8,9 gram karbohidrat, 1,69 miligram zat besi, dan 64,15 miligram 

natrium. Pada umumnya, mayoritas orang mengonsumsi abon sebagai lauk 

pelengkap atau tambahan (Nafsiyah et al. 2023). Menurut Hardinsyah dan 

Supariasa (2016), disarankan bahwa kontribusi lauk hewani dapat memenuhi 

25% dari Angka Kecukupan Protein (AKP). Namun, abon ikan kembung dan 

kerang hijau belum mampu memenuhi hal tersebut karena satu takaran sajinya 

hanya memenuhi 16,5%–17,8%. Oleh karena itu, masih diperlukan kombinasi 

antara abon ikan kembung dan kerang hijau dengan nabati lain seperti tahu, 

tempe, dan lainnya. Terdapat keterikatan antara protein dan zat besi, dimana 

protein memiliki peran pada proses transportasi zat besi di dalam tubuh. Apabila 

asupan protein menurun, maka akan berpengaruh terhadap transportasi zat besi 

yang menurun dan pada akhirnya dapat mengakibatkan defisiensi zat besi dan 

menurunnya kadar hemoglobin dalam darah (Thamrin dan Masnilawati 2021). 

 Klaim Gizi dan Informasi Nilai Gizi Abon Ikan Kembung dan Kerang 

Hijau terhadap ALG Wanita Usia Subur 

Penentuan klaim gizi pada abon ikan kembung dan kerang hijau dilakukan 

berdasarkan perhitungan kandungan zat gizi per 100 gram produk, yang 

kemudian dibandingkan dengan nilai Acuan Label Gizi (ALG) untuk kelompok 

umum sebagaimana tercantum dalam Peraturan Kepala BPOM Nomor 9 Tahun 

2016 tentang Acuan Label Gizi. Sementara itu, penetapan jenis klaim gizi dan 
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kesehatan yang dapat diberikan pada formula terpilih mengacu pada Peraturan 

Kepala BPOM Nomor 1 Tahun 2022 tentang Pengawasan Klaim pada Label dan 

Iklan Pangan Olahan. Tabel 9 menunjukkan klaim gizi terhadap ALG kelompok 

umum yang dapat diberikan untuk abon ikan kembung dan kerang hijau. 

Tabel 9  Kontribusi ALG dan klaim kandungan gizi abon ikan kembung dan 

kerang hijau 

Zat Gizi Kandungan 

Gizi (100 gram) 

ALG 

Kelompok 

Umum* 

%ALG Klaim Gizi 

P2 (Penggantian garam dengan ekstrak ragi) 

Energi (kkal) 411 2150 19,1 - 

Protein (g) 42,6 60 71,0 Tinggi** 

Lemak (g) 11,0 67 16,4 - 

Karbohidrat (g) 35,5 325 10,9 - 

Zat besi (mg) 6,77 22 30,8 Tinggi** 

Natrium (mg) 256,61 1500 17,1 Dikurangi** 
Keterangan: 

*) Berdasarkan PerKa BPOM No 9 Tahun 2016 

**) Berdasarkan PerKa BPOM No 1 Tahun 2022 

Suatu produk dinyatakan memenuhi klaim tinggi protein apabila 

kandungan proteinnya mencapai minimal 35% dari Acuan Label Gizi (ALG) per 

100 gram untuk produk dalam bentuk padat, dan dapat dikatakan klaim ‘tinggi’ 

pada zat gizi mineral, produk harus memenuhi dua kali lipat dari persyaratan 

klaim sumber vitamin dan mineral. Sementara itu, suatu produk dapat 

dinyatakan memenuhi klaim ‘kurang dari’ atau ‘dikurangi’ untuk zat gizi 

natrium apabila kandungan natriumnya memiliki perbedaan relatif paling sedikit 

25% dari produk yang dibandingkan (BPOM 2022). Berdasarkan Tabel 9, 

kontribusi protein dan zat besi abon terhadap ALG kelompok umum masing-

masing sebesar 71,0% dan 30,8%. Nilai kontribusi tersebut mengindikasikan 

bahwa kandungan protein dan zat besi pada abon ikan kembung dan kerang hijau 

telah memenuhi persyaratan yang ditetapkan untuk pencantuman klaim tinggi 

protein dan tinggi zat besi pada label produk. Selain itu, kandungan natrium pada 

abon ikan kembung dan kerang hijau terpilih adalah sebesar 256,61 miligram 

per seratus gram. Nilai tersebut mengindikasikan bahwa kandungan natrium 

telah memenuhi persyaratan untuk pencantuman klaim ‘kurang dari’ atau 

‘dikurangi’ bila dibandingkan dengan produk kontrol. 

Produk abon ikan kembung dan kerang hijau memenuhi persyaratan untuk 

mencantumkan klaim kesehatan berupa klaim fungsi zat gizi, mengacu pada 

Perka BPOM No. 1 Tahun 2022 tentang Pengawasan Klaim pada Label dan 

Iklan Pangan Olahan. Klaim kesehatan didefinisikan sebagai berbagai bentuk 

uraian yang menyatakan, menyiratkan, atau menyarankan bahwa ada hubungan 

antara pangan dengan bahan penyusunnya dengan kesehatan (BPOM 2022). 

Adapun klaim fungsi zat gizi yang dapat dicantumkan pada produk ini meliputi 

manfaat protein dalam membangun dan memperbaiki jaringan tubuh, serta 

manfaat zat besi dalam mendukung pembentukan sel darah merah dan 

hemoglobin dalam tubuh.  
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3.10 Biaya Bahan Baku dan Harga Jual Abon Ikan Kembung dan Kerang 

Hijau 

Analisis biaya bahan baku dilakukan untuk menentukan biaya bahan baku 

yang diperlukan untuk membuat abon ikan kembung dan kerang hijau per produksi 

dan per takaran sajinya. Perhitungan dilakukan pada dua formulasi, yaitu abon P1, 

yang merupakan formula kontrol, dan abon P2, yang merupakan formula terpilih. 

Untuk melakukan perhitungan, seluruh biaya bahan baku yang diperlukan 

dijumlahkan dengan harga pasar terbaru. Hasil perhitungan menunjukkan bahwa 

biaya produksi abon P2 per takaran sajinya (25 g) berkisar lebih mahal yaitu 

Rp4.430,85 dibandingkan biaya produksi untuk abon P1 per takaran sajinya (25 g) 

yaitu Rp2.940,01. Sementara itu, perhitungan harga jual  per takaran saji (25 g) 

pada abon P1 yaitu Rp9.240,02 dan P2 sebesar Rp13.925,52. Terdapat abon ikan 

komersial yang memiliki harga Rp10.417,50 per 25 gram. Apabila dibandingkan 

dengan abon ikan kembung dan kerang hijau ini, memang masih memiliki harga 

yang relatif lebih tinggi. Namun, produk ini memiliki keunggulan dengan adanya 

klaim tinggi protein dan zat besi, serta natrium yang dikurangi. Perbedaan harga ini 

disebabkan oleh penggunaan ekstrak ragi yang jauh lebih mahal dan masih cukup 

jarang di pasaran dibandingkan oleh garam dapur yang sangat mudah dicari, 

sehingga abon P2 memiliki harga yang cukup jauh berbeda dengan abon P1. Upaya 

untuk menurunkan biaya produksi maupun estimasi biaya jual diantaranya adalah 

dengan meningkatkan skala produksi sehingga biaya bahan baku lebih murah dan 

dan dengan optimalisasi formulasi penggunaan ekstrak ragi. Tabel 10 menunjukkan 

hasil penentuan biaya bahan baku dan estimasi harga jual pada abon ikan kembung 

dan kerang hijau formula P1 dan P2. 

Tabel 10 Biaya bahan baku dan estimasi harga jual abon ikan kembung dan kerang 

hijau 

Bahan Pangan Harga/Kg 

(Rp) 

P1 P2 

Berat 

(g) 

Total 

Biaya 

(Rp) 

Berat 

(g) 

Total 

Biaya 

(Rp) 

Ikan kembung 32.500,00 60,0 1.950,00 60,0 1.950,00 

Kerang Hijau 14.999,00 40,0 599,96 40,0 599,96 

Bawang Merah 30.000,00 20,0 600,00 20,0 600,00 

Bawang Putih 28.500,00 18,0 513,00 18,0 513,00 

Ketumbar 24.900,00 1,0 24,90 1,0 24,90 

Gula Pasir 17.800,00 4,0 71,20 4,0 71,20 

Merica Bubuk 35.750,00 1,0 35,75 1,0 35,75 

Santan 67.000,00 15,0 1.005,00 15,0 1.005,00 

Sereh 12.000,00 2,0 24,00 2,0 24,00 

Kunyit 15.000,00 5,0 75,00 5,0 75,00 

Lengkuas 12.500,00 4,0 50,00 4,0 50,00 

Asam Jawa 26.500,00 0,2 5,30 0,2 5,30 

Daun Salam 13.500,00 2,0 27,00 2,0 27,00 

Daun Jeruk Purut 48.000,00 2,0 96,00 2,0 96,00 

Garam 11.700,00 2,0 23,40 0,0 0,00 

Ekstrak ragi 38.300,00 0,0 0,00 5,25 3.150,00 



 31 

Tabel 10 Biaya bahan baku dan estimasi harga jual abon ikan kembung dan kerang 

hijau (lanjutan) 

Bahan Pangan Harga/Kg 

(Rp) 

P1 P2 

Berat (g) Total 

Biaya 

(Rp) 

Berat 

(g) 

Total 

Biaya 

(Rp) 

Minyak Kelapa 

Sawit 

32.500,00 10,0 191,50 10,0 191,50 

Total biaya bahan baku (Rp) 5.292,01 8.418,61 

Jumlah gram per produksi (gram) 45 47,5 

Jumlah takaran saji (gram) 25 25 

Biaya bahan baku per takaran saji (Rp) 2.940,01 4.430,85 

Biaya bahan baku per kemasan (25 gram) 2.940,01 4.430,85 

Biaya kemasan (10%) 294,00 443,08 

Food cost (1 kemasan) 3.23,01 4.873,93 

Harga jual 9.240,02 13.925,52 
Keterangan:  

Harga bahan berdasarkan informasi harga di pasaran wilayah Jabodetabek per Mei 2026 

3.11 Potensi Abon Ikan Kembung dan Kerang Hijau sebagai Alternatif Lauk 

Tinggi Protein dan Zat Besi dengan Lebih Rendah Natrium) 

Pembuatan abon ikan kembung dan kerang hijau memanfaatkan sumber 

protein hewani sebagai komponen utamanya. Produk ini memiliki kesesuaian untuk 

dikonsumsi bersama nasi, sehingga berpotensi menjadi pilihan lauk alternatif bagi 

masyarakat luas. Berdasarkan hasil uji kesukaan, abon ikan kembung dan kerang 

hijau secara umum mendapatkan respons positif dari para panelis. Formula terpilih 

produk ini diketahui mengandung protein sebesar 42,6  g/100 g dan zat besi sebesar 

6,77 mg/100 g, yang mana kedua nilai tersebut telah memenuhi ambang batas 

minimum persyaratan klaim gizi. Selain itu, kandungan natrium formula terpilih 

diketahui mengandung 256,61 mg/100 g, sehingga produk ini layak dicantumkan 

klaim tinggi protein dan tinggi zat besi dengan kandungan natrium yang  dikurangi 

dari produk kontrol yang memiliki kandungan natrium 1069,14 mg/100 g. 

Mengingat protein dan zat besi merupakan zat gizi yang berperan penting dalam 

proses sintesis hemoglobin, konsumsi abon ikan kembung dan kerang hijau dapat 

dijadikan sebagai salah satu upaya preventif terhadap kejadian anemia.  
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IV SIMPULAN DAN SARAN 

4.1 Simpulan 

Perlakuan eliminasi garam abon ikan kembung dan kerang hijau ditetapkan 

sebanyak tiga perlakuan, yaitu P1 (kontrol), P2 (penggantian garam dengan ekstrak 

ragi), dan P3 (tanpa penggunaan garam). Berdasarkan hasil uji kesukaan dan 

intensitas atribut, perlakuan eliminasi garam tidak berpengaruh nyata terhadap 

sebagian besar atribut aroma, tekstur, dan rasa, namun berpengaruh nyata terhadap 

intensitas warna gelap dan tingkat kesukaan penampakan, rasa, serta keseluruhan, 

dengan P2 menunjukkan penerimaan yang setara dengan P1 dan lebih baik 

dibandingkan P3. Analisis kandungan gizi menunjukkan bahwa perlakuan 

eliminasi garam berpengaruh nyata terhadap kadar natrium, air, dan abu (p<0,05), 

namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar protein, lemak, dan karbohidrat. 

P2 dipilih sebagai perlakuan terbaik karena memiliki kandungan natrium 

yang jauh lebih rendah dari kontrol dan masih dapat diterima dengan baik oleh 

panelis. P2 mengandung kadar air 7,31%, abu 3,55%, protein 42,65%, lemak 

10,99%, karbohidrat 35,50%, natrium 256,61 mg/100 g, dan zat besi 6,77 mg/100 

g. Satu takaran saji abon ikan kembung dan kerang hijau setara dengan 3 sendok 

makan serta memiliki kontribusi 103 kkal dari energi sehari (4,6–4,9%). Abon ikan 

kembung dan kerang hijau perlakuan terpilih memenuhi syarat klaim sebagai 

produk tinggi protein dan zat besi dengan natrium yang dikurangi. Biaya produksi 

untuk satu takaran saji abon ikan kembung dan kerang hijau P2 lebih tinggi bila 

dibandingkan dengan perlakuan kontrol. Penelitian ini menunjukkan penggunaan 

ekstrak ragi pada perlakuan eliminasi garam dapat berpotensi untuk dijadikan 

alternatif pengganti garam sebagian. 

4.2 Saran 

Ekstrak ragi berpotensi untuk dijadikan alternatif pengganti garam sebagian 

untuk menurunkan kadar natrium tanpa menurunkan penerimaan sensori. Penelitian 

selanjutnya disarankan untuk mengkaji berbagai rasio penggunaan garam dan 

ekstrak ragi sebagai dasar penentuan formulasi terbaik yang mampu menghasilkan 

karakteristik sensori yang baik dengan kandungan natrium yang lebih rendah. Pada 

penelitian ini belum dilakukan uji pendahuluan cemaran logam dan mikroba yang 

lebih lanjut yang sesuai dengan SNI 7690.1:2013, sehingga penelitian berikutnya 

diharapkan dapat melakukan uji tersebut. Selain itu, analisis daya cerna protein 

secara in vitro, uji penerimaan langsung pada wanita usia subur sebagai kelompok 

sasaran yang dilakukan berdasarkan lembar penilaian sensori abon ikan pada SNI 

7690.1:2013, serta pengujian umur simpan produk perlu dilakukan untuk 

memberikan informasi yang lebih tepat mengenai kualitas, kesesuaian produk 

dengan target konsumen, dan stabilitas produk serta memperkirakan masa simpan 

yang aman dan optimal. 
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