JURNAL

PENGARUH PENAMBAHAN BUAH ANDALIMAN
(Zanthoxylum acanthopodium) PADA ABON IKAN
CAKALANG (Katsuwonus pelamis) TERHADAP
PENERIMAAN KONSUMEN

OLEH :

DENNY FAJAR TIMOTIUS GINTING
NIM. 1404119594

FAKULTAS PERIKANAN DAN KELAUTAN
UNIVERSITAS RIAU
PEKANBARU
2021



PENGARUH PENAMBAHAN
BUAH ANDALIMAN (Zanthoxylum acanthopodium)
PADA ABON IKAN CAKALANG (Katsuwonus pelamis)
TERHADAP PENERIMAAN KONSUMEN

Denny Fajar Timotius Ginting®, Tjipto Leksono?, N. Ira Sari®
Email : dennyftg@gmail.com

Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan andaliman pada
abon ikan cakalang terhadap penerimaan konsumen dan berapa penambahan
andaliman yang terbaik pada abon ikan cakalang yang diterima konsumen. Perlakuan
yang diberikan terdiri atas A, (tanpa penambahan andaliman), A; (penambahan
andaliman 2%), A, (penambahan andaliman 4%), A; (penambahan andaliman 6%).
Parameter analisis yang diamati adalah uji hedonik (warna, aroma, rasa dan tekstur)
dan analisis kimia (air, protein, lemak dan abu). Penambahan buah andaliman 6%
(A3) merupakan perlakuan terbaik yang disukai panelis sebanyak 80 orang panelis
(100 %) dengan karakteristik berwarna coklat gelap, aroma khas andaliman, rasa
pedas spesifik khas andaliman dan rasa daging ikan, tekstur sedikit berserat. Untuk
analisis proksimatnya didapatkan kadar air 6,04%, kadar protein 25,22%, kadar
lemak 16,69%, dan kadar abu 6,02%.
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EFFECT OF THE ADDITION OF
ANDALIMAN (Zanthoxylum acanthopodium)
ON SKIPJACK (Katsuwonus pelamis) FLOSS

TO CONSUMER ACCEPTANCE
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Email : dennyftg@gmail,com

Abstract

This study aims to find out the effect of the addition of andaliman on skipjack
fish floss to consumer acceptance and how much the best addition of andaliman on
the skipjack fish floss received by consumers. The treatment consists of A0 (without
the addition of andaliman), Al (addition of andaliman 2%), A2 (addition of
andaliman 4%), A3 (addition of andaliman 6%). The parameters of the observed
analysis are hedonic tests (color, aroma, taste and texture) and chemical analysis
(water, protein, fat and ash). The addition of 6% andaliman (A3) is the best treatment
that panelists like as much as 80 panelists (100%) with characteristics appereance
dark brown , aroma of andaliman, specific spicy taste typical of andaliman and fish
flesh taste, slightly fibrous texture.with water content of 6.04%, protein content of
25.55%, fat content of 16.69% and ash content of 6.02%.
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Pendahuluan

Ikan cakalang merupakan salah satu
ikan ~ konsumsi yang sangat digemari
masyarakat. Daging ikan cakalang memiliki
cita rasa yang enak dan memiliki kandungan
gizi yang sangat dibutuhkan dan bermanfaat
bagi tubuh. Daging cakalang segar memiliki
komposisi kimia terdiri dari kadar air 40-
70%, kadar lemak 1,81%, kadar protein
21,45%, kadar abu 1,27%. Ikan cakalang
mengandung kadar histidin yang tinggi yaitu
13,4 gram per 100 gram daging segar
(Haras, 2004). Protein pada ikan cakalang
memiliki komposisi asam amino yang
lengkap yang sangat diperlukan oleh tubuh
manusia (Andini, 2006).

Namun dewasa ini banyak hasil
olahan ikan yang dilakukan guna
memperoleh daya simpan ikan yang lama
dengan kualitas yang baik. Pengawetan hasil
olahan laut khususnya ikan ini dilakukan
dengan cara fisika maupun secara kimiawi.
Di pasar sendiri hasil olahan ikan telah
banyak dijumpai dari hasil olahan ikan tawar
maupun ikan laut yang enak dan tahan lama,
di antaranya adalah abon ikan.

Abon ikan adalah daging ikan yang
dicincang dan  dikeringkan  dengan
penambahan bumbu-bumbu tertentu. Jenis
olahan abon ikan merupakan salah satu
usaha  diversifikasi  pengolahan  hasil
perikanan. Dibandingkan dengan bentuk
pengolahan tradisional lainnya, abon ikan
mempunyai daya awet yang relatif lama,
yaitu masih bisa diterima pada penyimpanan
selama 50 hari pada suhu kamar (Ismail,
2017), selain itu jenis ikan yang diolah
menjadi abon umumnya adalah ikan laut
jenis pelagis seperti tongkol, tenggiri, tuna,
cakalang dan lain-lain (Suryani, 2007).

Abon ikan cakalang merupakan salah
satu produk olahan perikanan yang cukup
digemari oleh masyarakat. Abon juga salah
satu bahan pangan tradisional warisan
leluhur bangsa Indonesia, dimana setiap 100

gram ikan cakalang mengandung 26 gram
protein, kandungan nilai gizi yang tinggi
ditambah dengan kandungan omega 3 yang
sangat baik buat kesehatan dan ukuran tubuh
yang cukup besar membuat ikan cakalang
sangat baik untuk bahan dasar abon.

Inovasi produk dibutuhkan untuk
meningkatkan kualitas dan diversifikasi
produk sehingga produk tersebut memiliki
daya saing yang baik, peningkatan mutu dan
efisiensi produk. Salah satunya adalah
inovasi dengan penambahan andaliman.
Andaliman merupakan tumbuhan rempah
yang banyak terdapat di daerah Kabupaten
Toba Samosir dan Tapanuli Utara, Sumatera
Utara dan digunakan sebagai bumbu
makanan khas batak seperti sambal tuk-tuk
dan arsik ikan. Selain memiliki nilai gizi dan
cita rasa yang kuat, andaliman memiliki
beberapa aktivitas biologis seperti larvasida,
anti  inflamasi, analgesik, antimikroba,
antioksidan dan antijamur (Negi et al.,
2011).

Berdasarkan hal diatas tersebut maka
peneliti ingin melakukan penelitian tentang
“Pengaruh Penambahan Andaliman
(Zanthoxilum aconthopodium) pada Abon
Ikan Cakalang (Katsuwonus pelamis)
Terhadap Penerimaan Konsumen”.

Tujuan  penelitian  ini  untuk
mengetahui pengaruh penambahan
andaliman pada abon ikan cakalang terhadap
penerimaan  konsumen  dan  berapa
penambahan andaliman yang terbaik pada
abon ikan cakalang yang diterima
konsumen. Manfaat yang didapat dari
penelitian  adalah  untuk  memberikan
informasi tentang pengaruh penambahan
andaliman dalam pengolahan abon ikan
cakalang.

BAHAN DAN METODE

Penelitian dilaksanakan pada bulan April
sampai dengan Mei 2021 di Laboratorium
Teknologi Hasil Perikanan, dan



Laboratorium Terpadu Fakultas Perikanan
dan Kelautan Universitas Riau

Bahan baku utama pengolahan abon
ikan adalah ikan ikan cakalang segar yang
diperoleh dari Pasar Pagi Arengka
Pekanbaru, buah andaliman yang diperoleh
dari Pasar Pagi Arengka Pekanbaru,
bawang merah, bawang putih, bubuk
ketumbar, lengkuas, daun salam, sereh, gula
pasir, garam, penyedap rasa, santan kental,
minyak goreng.

Alat yang digunakan dalam penelitian
adalah pisau, baskom plastik, nampan,
toples plastik, sendok, kompor, timbangan
digital, pipet ukur, blender, biuret, corong
gelas, erlenmeyer, gelas piala, labu takar,
oven, tabung reaksi, cawan petri.

Metode yang digunakan dalam penelitian
adalah  eksperimen  vyaitu  melakukan
pengolahan abon ikan cakalang dengan
penambahan andaliman. Rancangan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah
rancangan acak lengkap (RAL) non
faktorial, dengan 4 taraf perlakuan yaitu
dengan tanpa penambahan andaliman (AQ),
penambahan andaliman 2% (Al), 4% (A2)
dan 6% (A3) pada setiap 500 gram daging
ikan cakalang. Semua perlakuan diulang
sebanyak 3 kali sehingga jumlah satuan
percobaan sebanyak 12 unit.
Adapun model matematis yang digunakan
dalam penelitian ini berdasarkan Gomez
(1995), adalah sebagai berikut:
Yij=u + 1t +eij
Dimana:
Yij  : Nilai pengamatan pada perlakuan ke-
I dan ulangan ke-j

VI : Rerata (mean) sesungguhnya
i :Pengaruh perlakuan ke-i
ji : Kekeliruan percobaan pada

perlakuan ke-I dan ulangan ke-j

Parameter yang di uji dalam
penelitian ini adalah uji hedonic (warna,
xaroma, rasa dan tekstur) analisis kimia (air,
protein, lemak dan abu).

Prosedur Penelitian

Ikan dicuci kemudian disiangi bagian
sirip-sirip nya kemudian dikukus pada suhu
85-90°C sekitar 20-30 menit hingga matang
dan empuk untuk kemudian dipisahkan
antara daging dan kulitnya setelah daging
dan kulit terpisah pisahkan juga daging dari
tulangnya  sehingga  didapat  bagian
dagingnya saja. Daging yang telah bebas
dari tulang tersebut disuwir-suwir hingga
halus.

Haluskan bumbu-bumbu yang
diperlukan lalu ditumis kemudian dicampur
dengan santan lalu diaduk merata sampai
mendidih lalu masukkan ikan yang telah
disuwir-suwir tadi ke dalam tumisan bumbu
dan santan tadi lalu diaduk sampai hampir
kering, terasa ringan dan daging berwarna
kecoklatan lalu angkat abon kemudian
tiriskan, kemudian tiriskan sampai sisa
minyaknya keluar.

Nilai warna

Warna merupakan penilaian terhadap
rupa warna adalah salah satu parameter
kesukaan yang penting karena merupakan
faktor yang pertama kali dilihat konsumen
terhadap produk.

Hasil penilaian rata-rata responden
terhadap warna abon ikan cakalang dengan
penambahan andaliman dapat dilihat pada
Tabel 4.

Tabel 4. Nilai rata-rata warna abon

ikan  cakalang dengan  penambahan
andaliman
Ulangan Perlakuan
Ao Ay A, Az
1 230 299 3.38 3.63
2 246  3.05 3.39 3.68
3 235 313 351 3.79

Rata-rata 2.37° 3.05° 3.43° 3.70°




Berdasarkan Tabel 4 dapat dilihat
bahwa nilai rata-rata warna abon ikan
cakalang dengan penambahan andaliman
tertinggi terdapat pada perlakuan Az yaitu
(3,40) sedangkan nilai rata-rata terendah
terdapat pada perlakuan A, yaitu (3.15).
Hasil analisis variansi (Lampiran 6)
menunjukkan bahwa nilai warna abon ikan
cakalang dengan penambahan andaliman
berpengaruh nyata pada nilai warna, dimana
F hitng (7.66) > Fraver (4,07) pada tingkat
kepercayaan 95% maka Hy ditolak. Sehingga
di lakukan uji lanjut nyata jujur (BNJ).

Hasil uji lanjut BNJ menunjukkan
bahwa nilai warna pada perlakuan AO
berbeda nyata dengan perlakuan Al, A2 dan
A3, pada perlakuan Al dan A2 tidak
berbeda nyata pada tingkat perlakuan 95%.

Nilai aroma

Hasil penilaian rata-rata responden
terhadap aroma abon ikan cakalang dengan
penambahan andaliman dapat dilihat pada
Tabel 6.

Tabel 6. Nilai rata-rata aroma abon ikan
cakalang dengan penambahan andaliman

hitung (162.32) [J Ftabel (4,07) pada tingkat
kepercayaan 95% maka HO ditolak.
Sehingga di lakukan uji lanjut nyata jujur
(BNJ). Hasil uji lanjut BNJ menunjukkan
bahwa nilai aroma pada perlakuan AOQ
berbeda nyata dengan perlakuan Al, A2 dan
A3, pada tingkat perlakuan 95%.

Nilai rasa

Nilai rata-rata uji kesukaan terhadap
rasa pada abon ikan cakalang dengan
penambahan andaliman dengan taraf
perlakuan yang berbeda dapat dilihat pada
Tabel 8.

Tabel 8. Nilai rata-rata rasa abon ikan
cakalang dengan penambahan andaliman

Perlakuan
Ulangan
Ao A A As
1 2.44 3.18 3.38 3.65
2 2.55 3.08 3.39 3.70
3 2.58 3.15 351 3.80

Rata-rata 2.52° 3.13° 3.43° 3.72¢

Perlakuan
Ao A A, Az
1 230 299 3.38 3.63
2 246  3.05 3.39 3.68
3 235 313 351 3.79

Rata-rata 2.37° 3.05° 3.43° 3.70¢

Berdasarkan Tabel 6 dapat dilihat
bahwa nilai rata-rata aroma abon ikan
cakalang dengan penambahan andaliman
tertinggi terdapat pada perlakuan A3 vyaitu
(3,70) sedangkan nilai rata-rata terendah
terdapat pada perlakuan AO yaitu (2.37).
Pada hasil analisis variansi (Lampiran 7)
menunjukkan bahwa nilai aroma abon ikan
cakalang dengan penambahan andaliman
berpengaruh nyata pada aroma, dimana F

Berdasarkan Tabel 8. dapat dilihat
bahwa nilai rata-rata rasa abon ikan
cakalang dengan penambahan andaliman
yang tertinggi pada perlakuan A3 vyaitu
(3,72) dan nilai rasa terendah terdapat pada
perlakuan AQ vyaitu (2.52). Pada hasil
analisis variansi (Lampiran 8) menunjukkan
bahwa nilai rasa abon ikan cakalang dengan
penambahan andaliman berpengaruh nyata
dimana F hitung (159.14) > Ftabel (4,07)
pada tingkat kepercayaan 95% maka HO
ditolak. Sehingga di lakukan uji lanjut nyata
jujur (BNJ).

Hasil uji lanjut BNJ menunjukkan
bahwa nilai aroma pada perlakuan A0
berbeda nyata dengan perlakuan Al, A2 dan
A3, pada tingkat perlakuan 95%.

Nilai tekstur



Nilai rata-rata uji kesukaan terhadap
tekstur abon ikan cakalang dengan
penambahan andaliman dengan taraf
perlakuan yang berbeda dapat dilihat pada
Tabel 10.

Rata-rata 5.84 5.96 6.00 6.04

Tabel 10. Nilai rata-rata tekstur abon
ikan  cakalang dengan  penambahan
andaliman
Perlakuan
Ulangan
Ao Ay A, As
1 324 326 333 3.38
2 323 324 331 3.30
3 326 338 339 3.38

Rata-rata 3.24 329 3.34 3.35

Pada Tabel 10 dapat dilihat bahwa nilai
rata-rata tekstur abon ikan cakalang dengan
penambahan andaliman yang tertinggi pada
perlakuan A3 yaitu (3,35) dan nilai tekstur
terendah pada perlakuan AO vyaitu (3.24).
Berdasarkan  hasil  analisis  variansi
(Lampiran 9) menunjukkan bahwa nilai
tekstur abon ikan cakalang dengan
penambahan andaliman dengan perlakuan
berbeda tidak berpengaruh nyata dimana F
hitung (3.28) < Ftabel (4,07) pada tingkat
kepercayaan 95% maka HO diterima.

Kadar air

Hasil pengamatan kadar air pada abon
ikan  cakalang dengan  penambahan
andaliman pada Tabel 12.

Tabel 12. Nilai rata-rata kadar air (%)
abon ikan cakalang dengan penambahan
andaliman

Berdasarkan Tabel 12 dapat dilihat
bahwa nilai rata-rata kadar air abon ikan
cakalang dengan penambahan andaliman
yang tertinggi pada perlakuan A; (6.04%),
sedangkan nilai rata-rata terendah pada
perlakuan A, (5.84%). Hasil analisis
variansi (Lampiran 10) nilai kadar air abon
ikan  cakalang dengan  penambahan
andaliman menunjukkan tidak berpengaruh
nyata pada kadar air, dimana F pitung (2.63) <
Fraver (4,07) pada tingkat kepercayaan 95%
maka Hy diterima.

Kadar protein

Hasil pengamatan kadar protein pada
abon ikan cakalang dengan penambahan
andaliman pada Tabel 13.

Tabel 13. Nilai rata-rata kadar protein
(%) abon ikan cakalang dengan penambahan
andaliman

Perlakuan
Ulangan Ay Aq A, Az
1 2286 23.68 2542 25.68
2 2292 2387 2535 2551
3 23.75 2422 2543 25.47

Rata-rata 23.18% 23.92° 25.40° 2555

Perlakuan
Ulangan
Ay A A, Az
1 5.94 5.93 5.98 6.04
2 5.63 5.98 6.02 6.02
3 5.95 5.96 6.01 6.06

Berdasarkan Tabel 13 dapat dilihat
bahwa nilai rata-rata kadar protein abon ikan
cakalang dengan penambahan andaliman
yang tertinggi pada perlakuan Az (25.55%),
sedangkan nilai rata-rata terendah pada
perlakuan A, (23.18%). Hasil analisis
variansi  (Lampiran 11) menunjukkan
berpengaruh nyata pada kadar protein,
dimana F hiung (47.54) > Fraber (4,07) pada
tingkat kepercayaan 95% maka Hy ditolak.
Sehingga di lakukan uji lanjut nyata jujur
(BNJ). Hasil uji lanjut BNJ menunjukkan
bahwa nilai protein pada perlakuan A, dan
A; tidak berbeda nyata dan perlakuan A;



dan A; tidak berbeda nyata pada tingkat
perlakuan 95%.

Kadar lemak

Hasil pengamatan kadar lemak pada
abon ikan cakalang dengan penambahan
andaliman pada Tabel 14.

Tabel 14. Nilai rata-rata kadar lemak
(%) abon ikan cakalang dengan penambahan
andaliman

1 3.64 445 5.42 6.04
2 3.71  4.67 5.34 6.14
3 3.98 447 5.16 5.88

Rata-rata 3.78%° 453 531° 6.0

Perlakuan

Ulangan
Ao Ay A, As

1 16.66 17.25 1692 16.92
2 16.33 17.01 1691 16.52
3 16.22 1734 16.11 16.62

Rata-rata 16.40 17.20 16.65 16.69

Berdasarkan Tabel 14 dapat dilihat
bahwa nilai rata-rata kadar lemak abon ikan
cakalang dengan penambahan andaliman
yang tertinggi pada perlakuan A; (17.20%),
sedangkan nilai rata-rata terendah pada
perlakuan Ao (16.40%). Hasil analisis
variansi (Lampiran 12) nilai kadar lemak
abon ikan cakalang dengan penambahan
andaliman menunjukkan tidak berpengaruh
nyata pada kadar lemak, dimana F hitung
(395 < Fupe (4,07) pada tingkat
kepercayaan 95% maka Hy diterima.

Kadar abu

Hasil pengamatan kadar abu pada abon
ikan  cakalang dengan  penambahan
andaliman pada Tabel 15.

Tabel 15. Nilai rata-rata kadar abu (%)
abon ikan cakalang dengan penambahan
andaliman

Perlakuan

Ulangan
Ao A A, Az

Berdasarkan Tabel 15 dapat dilihat
bahwa nilai rata-rata kadar abu abon ikan
cakalang dengan penambahan andaliman
yang tertinggi pada perlakuan A; (6.02%),
sedangkan nilai rata-rata terendah pada
perlakuan Ay (3.78%). Hasil analisis variansi
(Lampiran 13) nilai kadar abu abon ikan
cakalang dengan penambahan andaliman
menunjukkan berpengaruh nyata pada kadar
abu, dimana F hitung (137.53) > Feaper (4,07)
pada tingkat kepercayaan 95% maka Hg
ditolak. Sehingga di lakukan uji lanjut nyata
jujur  (BNJ). Hasil uji lanjut  BNJ
menunjukkan bahwa nilai aroma pada
perlakuan A, berbeda nyata dengan
perlakuan A;, A, dan A; pada tingkat
perlakuan 95%.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan buah andaliman pada
pemgolahan abon ikan cakalang
berpengaruh  dalam  peningkatan nilai
Sensoris konsumen dan dapat

mempertahankan nilai tekstur abon ikan
cakalang. Penambahan buah andaliman 6%
(30 g) merupakan perlakuan yang terbaik
dalam menghasilkan abon ikan cakalang
dengan penerimaan panelis sebanyak 80
(100%).

Nilai karakteristik abon berwarna coklat
pekat dan beraroma khas andaliman dengan
rasa pedas khas andaliman dan bertekstur
sedikit ~ berserat khas abon. Nilai
karakteristik yaitu berwarna coklat gelap,
aroma khas andaliman, rasa pedas spesifik
khas andaliman dan rasa daging ikan, tekstur
sedikit Dberserat, dengan kadar air 6,04%



(30,2 ml), protein 25,22% (126,1 g), lemak
16,69% (83,45 ml), dan kadar abu
6,02%.(30,1 g)

Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang
dilakukan dalam pengolahan abon ikan
cakalang dapat ditambahan andaliman
sebanyak 6%, disarankan untuk melakukan
penelitian tentang masa simpan dan
karakteristik mutu abon ikan cakalang.
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