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STUD1 I'ER'lBUATAN ABON IICAN 
CAICALANG (Ka~s~nvor~tis  Pelnnlis) 

olel~: 

Sr i  P u r w a n i l ~ ~ s i h '  

ABSTRAK 

Pe:leli:ian ini bertujuan untuk mengetahui mum 
dari abon ikan cekalang. Adapun bahan baku 
yang diguliakall adalah ikan cakalang dan 
beberapa bumbu berupa rernpah-rempah. Proses 
penibuataiu1ya adalah ikan cakalang disiangi, 
dicuci, direbus I dikukus, pembuatau suat. campur 
bumbu, pengalengan, pengepresan. 

Dari hasil pcnelitian dapat diketahui bahwa 
ililai TBA niengalami pcningkatan selatiia 
pcnyimpanan yaitu 5,72 sampai 17.82 mol MAIkg 
(tanpa antioksidan) dan 5,73 sampai 7,813 mol 
MAkg idcngan antioksidan). Demikian juga 
untuk TPC yaito <30 (0) sampai 5,9 x 10' (ranpa 
antioksidan) dan <30 (0) sampai 5,2 x 10' 
kalorilgr (dengan antioksidan). 

Nilai rata-rata kadar protein menurun selama 
penyimpanan yaitu 3S,14 % - 35,56 % (ranpa 
antioksidan) dail 37,S2 % - 36,02 % (dengan 
antioksidan). Demikian juga kadar lemak, yaitu 
4.85 % - 3,12 % (tailpa antioksidan) dan 4,S7 % - 
4.01 % (dengan antioksidan). 

i .  I'endahuiuan 

Tkan datl produk olahan hasil perikanan 
meriipakan s u ~ i ~ b e r  protein lie\r,ani yalig reiatif 
tnurah dibandingkati dengan suniber protein 
hewani lain misalnya daging dan susu. 

Abon ikan adalah dagi~ig ikan yang diciiicang 
dall diker~ngkan dengan penambahan bunibu- 
bunlbu tertentu. Jenis olahan abon ikan 
~iierupakail salali SaN usaha diversifikasi 
pengolahail hasil perikanan. Dibandingkan 
dengall bentuk pengolahan rradisional lainnya, 
abo11 ikan n?empu~iyai daya awet yang relatif 
lama, yaitu masih bisa direrima pada petiyirnpanan 
selama 50 hari pada suhu kamar (Fauzya, 1592). 

I'ada penelitian ini bertujuan untuk mengetahu~ 
mutu dari abon ikan cakalang serta mengenalkan 
produk olahan hasil perikanan pada masyarakat. 

11. Metodologi 

Ballan dan alat 

Bahan baku yang digunakan untuk menlbuat 
abon ikan adalah ikan cakalang. Sedangkan bahan 
pembantu yang digunakan anrara lain : santan, 
rempah-rempah, garam dan gula. Adapun 
proselitase dari bumbu adala!~ sebagai b e i i h t  : 
keturnbar ( 2 %  bawang putili (4%), bawang 
merah (5%), garam (4%), gula rnerali (12%), gula 
pitti11 (20%). laos (2%). salam secukul,oya, serta 
kunyit (1 %). 

Alat-ala! yang digunzkan unruk mernbuat aboii 
ikan adalah alat untuk memasak missal : 
penggorengan, kompor. alat pengepres abon. dan 
lain-lain sena alat laboratoriuni yang digunakan 
untuk ana!isa. 

Pada prinsipnya pembuatan abon ikan cakalang 
adalali sebagai berikut : ikan dicuci dan disiaiiyi 
sampai benih. kemudian d i k u h s  sampai duri 
dengan ikan dapat dipisahkan. diberi bumbu, 
goring dn yang terakhir diprees ontuk 
memisalikan abon dari minyak. 

Adapun skema proses pembuatan abon pada 
peilelitiaii ini dapat dilihar pada gambar 1. 

Perlakuan yang digunakan dalam peiielitian ini 
adalah untuk membedakan penambahau 
antioksidaii (TBljQ) sebesar 200 ppm 
(Widyaniilgsih, 1998) sebagai A ,  da:i kontrol 
(tanpa antioksidan) sebagai A. Sedangkan laiiia 
penyimpanan sebagai factor Bo jnol minggu), B I  
(satu minggu), Bz (dua minggu), B, (tiga minggu), 
B4 (empat minggu). Br (lima minggu), B6 (enam 
minggu). 

Pada penelitian iiii yang d~analisa adalab TBA 
= Thiobarbituric Acid dan TI'C = Total l'iate 
Count selania penyimpznan, serta total protan dan 
lemak pada a\\,al aan akhir pciiyimpanan. 










