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ABSTRAK     

Abon ikan ini merupakan jenis makanan kering yang diawetkan, 

yang berasal dari olahan daging ikan lele sangkuriang, dan serat buah 

nanas madu yang memiliki kandungan serat dan gizi yang baik 

sehingga dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan 

abon. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan  serat buah nanas madu (Ananas comosus L. Merr) 

terhadap karakteristik proksimat dan organoleptik (rasa, aroma, 

tekstur, dan warna) pada abon ikan lele sangkuriang (Clarias 

gariepinus sp). Metode yang digunakan yaitu kuantitatif dengan 

desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 

perlakuan yaitu: P1 (100% Ikan lele sangkuriang: kontrol), P2 (75% 

Ikan lele sangkuriang + 25% Serat buah nanas madu), P3 (50% Ikan 

lele sangkuriang + 50% Serat buah nanas madu) dan P4 (25% Ikan 

lele sangkuriang + 75% Serat buah nanas madu). Teknik analisis data 

berupa uji ANOVA dan dilakukan uji lanjutan uji DMRT. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penambahan serat buah nanas madu 

berpengaruh terhadap karakteristik proksimat dan organoleptik (rasa, 

aroma, tekstur, dan warna) pada abon ikan lele sangkuriang. 

Penambahan serat buah nanas madu pada abon ikan lele sangkuriang 

yang lebih disukai oleh panelis pada uji organoleptik yaitu pada 

perlakuan P2 (25% serat buah nanas dan 75% ikan lele sangkuriang). 

Kandungan proksimat pada perlakuan P2 yaitu kadar air 11,24%, 

kadar abu 5,95%, kadar serat kasar 20,24%, kadar protein 9, 54% dan 

kadar lemak 23,79%. Uji organoleptik pada P2 yaitu warna (4,64), 

rasa (4,77), aroma (4,73) dan tekstur (4,76).      

Kata kunci: Abon, buah nanas madu, ikan lele sangkuriang.    
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ABSTRACT 

 Shredded fish is a type of preserved dry food, which comes from 

processed sangkuriang catfish meat, and honey pineapple fiber which 

has good fiber and nutrition content so it is used as an additional 

ingredient in making shredded fish. This study aims to determine the 

effect of adding honey pineapple (Ananas comosus L. Merr) fruit fiber 

on proximate and organoleptic characteristics (taste, aroma, texture, 

and color) of shredded sangkuriang catfish (Clarias gariepinus sp). 

The method used was quantitative with a completely randomized 

design (CRD) consisting of 4 treatments, namely: P1 (100% 

sangkuriang catfish: control), P2 (75% sangkuriang catfish + 25% 

honey pineapple fiber), P3 (50% sangkuriang catfish + 50% honey 

pineapple fiber) and P4 (25% sangkuriang catfish + 75% honey 

pineapple fiber). The data analysis technique was in the form of an 

ANOVA test and a follow-up test of the DMRT test was carried out. 

The results showed that the addition of honey pineapple fruit fiber 

affected the proximate and organoleptic characteristics (taste, aroma, 

texture, and color) of shredded catfish sangkuriang. Panelists preferred 

the addition of honey pineapple fiber to shredded sangkuriang catfish 

in the organoleptic test, namely the P2 treatment (25% pineapple fiber 

and 75% sangkuriang catfish). The proximate content in the P2 

treatment was 11.24% moisture content, 5.95% ash content, 20.24% 

crude fiber content, 9.54% protein content, and 23.79% fat content. 

Organoleptic tests on P2 were color (4.64), taste (4.77), aroma (4.73), 

and texture (4.76).  

Keywords: Shredded fish, honey pineapple, sangkuriang catfish.   

 

 

 

 

 



 

v 

 

SURAT PERNYATAAN 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:  

Nama   : Nice Ardiana  

NPM  : 1911060155  

Jurusan/Prodi : Pendidikan Biologi.  

Fakultas : Tarbiyah dan Keguruan.    

 

Menyatakan bahwa Skripsi yang berjudul “Karakteristik Abon Ikan 

Lele Sangkuriang (Clarias gariepinus sp) Dengan Penambahan 

Serat Buah Nanas Madu (Ananas comosus L. Merr)” adalah benar-

benar merupakan hasil karya penyusun sendiri, bukan duplikasi 

ataupun saduran dari karya orang lain kecuali pada bagian yang telah 

dirujuk dan disebut dalam foodnote atau daftar pustaka. Apabila dilain 

waktu terbukti ada penyimpangan dalam karya ini, maka tanggung 

jawab sepenuhnya ada pada penyusun. 

Demikian surat pernyataan ini saya buat agar dapat dimaklumi. 

 

Bandar Lampung, 10 Maret 2023 

     Penulis 

 

 

 

 

 

    Nice Ardiana 

                       NPM. 1911060155 

 

 

 

 



 
 

vi 
 

 

  



 

vii 

 

  



 

ix 

 

MOTTO   

 

باَدِّ ﴿  يرٌ بِّالْعِّ َ بصَِّ ِّ ۚ إِّنه اللَّه ي إِّلىَ اللَّه ضُ أمَْرِّ ِّ ﴾٤٤فسََتذَْكُرُونَ مَا أقَوُلُ لكَُمْ ۚ وَأفُوَ   

Artinya: “Kelak kamu akan ingat kepada apa yang kukatakan kepada 

kamu. Dan aku menyerahkan urusanku kepada Allah. Sesungguhnya 

Allah Maha Melihat akan hamba-hamba-Nya" (Al-Ghafir: 44)   
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BAB I    

PENDAHULUAN  

  

A. Penegasan Judul  

Penegasan judul disini dimaksudkan agar tidak terjadinya 

kesalah pahaman dalam memahami judul proposal ini, oleh 

karena itu penulis menjelaskan secara singkat dari istilah-istilah 

judul pada proposal ini. Proposal penelitian ini mengambil judul 

Adapun judul proposal yang akan penulis bahas yaitu 

“Karakteristik Abon Ikan Lele Sangkuriang (Clarias 

gariepinus sp) Dengan Penambahan Serat Buah Nanas 

Madu (Ananas comosus L. Merr)”. Untuk dapat memperjelas 

maksud dari judul tersebut, maka perlu adanya penegasan judul 

dengan beberapa definisi sebagai berikut:       

1. Karakteristik merupakan sesuatu yang memiliki sifat yang 

khas.
1
 Karakteristik ini menunjukan rasa yang khas pada 

abon ikan lele sangkuriang dengan penambahan serat buah 

nanas.   

2. Abon merupakan suatu jenis makanan yang dapat dimakan 

dengan keadaan kering, yang memiliki bentuk khas dan rasa 

khas dengan campuran beberapa bahan pokok berupa daging 

ataupun ikan.
2
   

3. Ikan Lele Sangkuriang (Clarias gariepinus sp) merupakan 

komoditas budidaya perikanan yang termasuk pada jenis 

ikan air tawar, yang memiliki ciri-ciri lebih panjang 

ukurannya dengan ikan lele sejenisnya.
3
  

4. Penambahan merupakan sesuatu yang dipakai untuk 

menambah. Penambahan ini ditujukan sebagai pemanfaatan 

                                                           
1 Kamus Besar Bahasa Indonesia” (Online). Tersedia di https://kbbi.we.id/. 

Diakses pukul 11.15. 06 April 2022 )  
2 Lisdiana Fachrudin, Membuat Aneka Abon" (Yogyakarta: Kanisius, 1997), 

h.9    
3 Armyn Musyaddad et al., “Produksi Abon Ikan Lele Sangkuriang Sebagai 

Alternatif Usaha Untuk Meningkatkan Perekonomian Masyarakat Desa Pelutan,” 

Asian Journal of Innovation and Entrepreneurship 04, no. September (2019): 199. 

https://kbbi.we.id/
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serat buah nanas yang dijadikan sebagai bahan tambahan 

dalam pembuatan abon ikan.  

5. Serat buah nanas madu (Ananas comosus L. Merr) 

merupakan jenis serat yang berasal dari tumbuhan yang 

diperoleh dari daging buah nanas madu yang telah di 

ekstrak.
 4

 Buah nanas madu  merupakan buah yang memiliki 

warna kuning dengan rasa yang khas yaitu rasa manis yang 

segar dan memiliki kulit luar yang kasar dan memiliki mata 

nanas yang cenderung lebih besar dari nanas lainnya.  

B. Latar Belakang  

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki jumlah 

penduduk terbanyak di dunia. Jumlah penduduk di Indonesia 

terus mengalami peningkatan dalam beberapa tahun terakhir 

berdasarkan laporan Badan Pusat Statistik (BPS) 2022. Semakin 

meningkatnya jumlah penduduk di Indonesia menyebabkan 

kebutuhan akan pangan meningkat, dan hal tersebut menjadi 

tantangan untuk mencapai ketahanan pangan dan nutrisi yang 

lebih baik demi tercukupinya kebutuhan gizi masyarakat. 
Indonesia merupakan negara yang beriklim tropis, yang memiliki 

kelimpahan sumber daya alam, sehingga dapat dimanfaatkan 

sebagai pengembangan berbagai budidaya bahan pangan yang 

baik bagi kesehatan untuk dikonsumsi.   

Berdasarkan Permenkes No 28/2022, angka kecukupan gizi 

(AKG) yang dianjurkan bagi masyarakat Indonesia sebesar 2.100 

kkal per kapita per hari dan sebesar 57 gram protein per kapita 

sehari. Beban gizi ganda merupakan tantangan bagi sumber daya 

manusia di Indonesia. Tantangan tersebut dapat muncul di 

berbagai tahapan siklus kehidupan seperti kebutuhan pangan dan 

hal tersebut sangat berpengaruh kepada daya saing masyarakat 

Indonesia.
5
  

                                                           
4 Nurhayati, Syirril Ihromi, and Desy Ambar Sari, “Pelatihan Pengolahan 

Sirup, Selai Dan Abon Berbasis Nanas,” Agro Dedikasi Masyarakat (JDAM) 2, no. 1 

(2021): 1–7.  
5  Alman Putra, Dhea Nur Syafira, and Salma Maulyda dkk. 

Kebiasaan Sarapan pada Mahasiswa Aktif. Jurnal Higeia Journal Of Public 

Health Research And Development. Vol.4, no. 2. (2018), h. 578.  

https://databoks.katadata.co.id/tags/jumlah-penduduk
https://databoks.katadata.co.id/tags/jumlah-penduduk
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Pemilihan bahan dan jumlah kandungan gizi juga harus 

seimbang karena hal tersebut dapat mempengaruhi status gizi 

secara tidak langsung dan acuan dalam menentukan makanan 

yang dikonsumsi. Bahan makanan hewani merupakan salah satu 

sumber gizi yang dapat memenuhi kebutuhan gizi masyarakat, 

seperti adanya kandungan protein yang baik dalam jumlah 

maupun mutu yang didapat.
6
 Dengan kondisi tersebut tentunya 

dapat memanfaatkan pengelolaan hasil perikanan, misalnya 

pengolahan ikan lele sebagai produk olahan bahan abon yang 

tentunya mengandung protein dan gizi yang baik.   

Ikan lele sangkuriang (Clarias gariepinus sp) merupakan 

salah satu ikan tawar. Dari hasil penelitian penetapan hasil 

protein dan lemak dari beberapa jenis ikan lele, termasuk ikan 

lele sangkuriang memiliki  kandungan protein tinggi yaitu 

16,375% dalam setiap 100g ikan segar, kandungan lemak ikan 

lele sangkuriang memiliki kadar lemak yang paling tinggi yaitu 

19,10%.
7
 Dalam pemanfaatan konsentrat protein pada ikan lele 

sangkuriang merupakan suatu inovasi dalam pengembangan  

betuk protein yang mudah untuk dikombinasikan dengan produk 

pangan yang memiliki protein rendah, dan biasanya pemanfaatan 

produk pangan tersebut diaplikasikan pada makanan yang 

megandung karbohidrat tinggi.
8
  

Didalam Al-Qur`an terdapat pembahasan mengenai ikan 

yang merupakan salah satu di antara ciptaan Allah SWT yang 

mempunyai sejuta khasiat untuk manusia. Ikan dapat dikonsumsi, 

dapat juga dijadikan selaku pemasukan serta dapat dijadikan 

selaku hiasan. Ikan dapat kita temukan di sungai, danau, rawa, 

                                                           
6 Bunga Ihda Norra, Tasya Putri Hendrika, Ati Auliyaur R, dkk. Identifikasi 

Pemahaman Umum Ayam (Gallus gallus) Dan Ikan Mujair (Oreochromis 

Mossambicus) Pada Mahasiswa Uin Walisongo Semarang. Jurnal Bio-Lectura. Vol 8, 

no 1. (2021).h. 30-31. 
7 Balilibra Betlehemia, “Penetapan Kadar Protein Dan Lemak Dari Berbagai 

Jenis Ikan Lele Di Kecamatan Pancur Batu Dengan Metode Kjeldahl Dan Sokletasi” 

(Skripsi Fakultas Farmasi, Institusi Sumatera Utara. Sumatera Utara, 2016). hal. 45.   
8  Sri Listyarini1 Asriani, Joko Santoso, “Nilai Gizi Konsentrat Protein Ikan 

Lele Sangkuriang (Clarias gariepinus),” Jurnal Kelautan Dan Perikanan Terapan 1, 

no. 2 (2018): 77–86.  
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laut, kolam dan sebagainya. Ikan mempunyai isi gizi yang sangat 

baik untuk kesehatan manusia. Ikan mengandung protein yang 

besar serta sangat sesuai untuk perkembangan anak- anak. 

Seluruh yang diciptakan Allah tentu mempunyai khasiat serta 

faedah yang sangat banyak. Hal tersebut berkaitan dengan firman 

Allah SWT dalam Al-Qur`an surat An-Nahl ayat 14 sebagai 

berikut:   

لْيةًَ  نْهُ حِّ جُوا مِّ يًّا وَتسَْتخَْرِّ نْهُ لحَْمًا طَرِّ تأَكُْلوُا مِّ رَ الْبحَْرَ لِّ ي سَخه وَهُوَ الهذِّ

هِّ وَلعَلَهكُمْ  نْ فضَْلِّ تبَْتغَوُا مِّ رَ فِّيهِّ وَلِّ تلَْبسَُونهََا وَترََى الْفلُْكَ مَوَاخِّ

(١٤َتشَْكُرُون)  

Artinya: “Dan Dia-lah, Allah yang menundukkan lautan 

(untukmu) agar kamu dapat memakan dari padanya 

daging yang segar (ikan), dan kamu mengeluarkan dari 

lautan itu perhiasan yang kamu pakai; dan kamu 

melihat bahtera berlayar padanya, dan supaya kamu 

mencari (keuntungan) dari karunia-Nya, dan supaya 

kamu bersyukur.” (QS. An-Nahl: 14).
9
     

 “Tafsir Al-Mukhtashar di bawah pengawasan Syaikh Dr. 

Shalih bin Abdullah bin Humaid, beliau menafsirkan dan 

mejelaskan bahwa: Allah SWT mengeluarkan isi kandungannya 

untuk kalian makan berupa daging ikan yang lembut lagi segar, 

dengan harapan kalian mau bersyukur kepada Allah SWT atas 

apa yang telah Dia limpahkan sebagai nikmat kepada kalian dan 

kalian mengesakan-Nya dengan menyembah hanya kepada-Nya 

semata”10 

Dari tafsiran Al-Qur`an surat An-Nahl ayat 14 tersebut 

menjelaskan bahwasanya Allah SWT menghalalkan untuk 

memakan daging (ikan) yang segar yang berasal dari perairan 

yang merupakan tanda dari kebesaran Allah SWT. Allah SWT 

menciptakan hal tersebut betujuan untuk dikonsumsi oleh 

                                                           
9 Departemen Agama RI (On-Line). Al-Qur`an dan Terjemahan. Diakses 

pukul 10.45. 17 April 2022 
10 Tafsirweb. (On-Line) tersedia di https://tafsirweb.com/4362-surat-an-

nahl-ayat-14.html . Diakses pukul 11.17. 18 April 2022 

https://tafsirweb.com/4362-surat-an-nahl-ayat-14.html
https://tafsirweb.com/4362-surat-an-nahl-ayat-14.html
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manusia dalam menjaga kelangsungan hidup sesuai kebutuhan.
11

 

Berdasarkan hal tersebut penelitian ini memanfaatkan ikan lele 

sangkuriang sebagai bahan pembuatan abon yang termasuk pada 

kategori pemanfaatan hasil perairan yaitu ikan tawar dan jenis 

makanan yang halal untuk dikonsumsi, dengan menciptakan 

produk makanan abon berbahan daging ikan lele.  

Dalam daging ikan lele sangkuriang memiliki kadar air 

sekitar 75% sampai 82%, kandungan air tersebut dapat 

menyebabkan daging yang bertekstur lembek yang menimbulkan 

masalah dalam proses pengolahannya.
12

  Selama ini, 

mengonsumsi ikan lele sangkuriang terbatas pada cara 

pengolahannya hanya digoreng ataupun dibakar. Untuk dapat 

menciptakan dan meningkatkan kualitas gizi yang baik pada 

pegolahan ikan lele sangkuriang dapat dikombinasikan dengan 

bahan nabati yang juga memiliki kandungan yang baik bagi 

kesehatan dan dapat mencukupi kandungan gizi akan kebutuhan 

masyarakat.   

Buah memiliki banyak manfaat dan kandungan gizi yang 

baik bagi kesehatan tubuh, yang salah satu diantaranya yaitu buah 

nanas madu. Nanas madu merupakan nanas salah satu jenis buah 

buah nanas yang cenderung lebih besar dibandingkan dengan 

nanas biasa dan pada umumnya nanas madu lebih memiliki rasa 

yang manis.
13

 Dalam buah nanas madu memiliki beberapa 

kandungan yang dibutuhkan oleh tubuh seperti kandungan zat 

karbohidrat, lemak, protein, kalsium, zat besi, fosfor, asam 

organik dan enzim nanas. Kandungan pada nanas tersebut 

                                                           
11 Luis Anggraini, “Kualitas Abon Ikan Sapu-Sapu  (Pterygoplichthys 

pardalis) Hasil Pengawetan Iradiasi Sinar Gamma Pada Dosis 15 kg". (Skripsi, 

Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri Syarif Hidayatullah, Jakarta, 

2021). h. 2 
12 Selly Ratna Sari et al., “Karakteristik Sensoris Ikan Lele Sangkuriang 

(Clarias gariepinus) Berbumbu Dengan Perbedaan Teknik Budidaya Dan Ukuran 

Ikan,” Jurnal FishtecH 9, no. 2 (2020): 122.  
13 Wiludjeng Roessali dan Suryani Nurfadillah Arif Fauzi, “Analisis 

Preferensi Konsumen Buah Nanas Madu Di Kecamatan Belik Kabupaten Pemalang,” 

Jurnal Ekonomi Pertanian Dan Agribisnis (JEPA) 5, no. 4 (2021): 1228. 
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memiliki gizi yang cukup tinggi dan baik untuk nutrisi yang 

diperlukan oleh tubuh manusia.
14

    

Buah nanas juga memiliki kandungan bromealin, yang 

menjadi sumber bromelinnya yaitu enzim proteolitik kompleks 

yang biasanya digunakan oleh farmasi. Buah nanas madu juga 

memiliki kandungan senyawa fitokimia yang telah dibuktikan 

dengan beberapa bukti medis untuk khasiat dibidang medis.  

Kandungan bromelin yang terdapat pada nanas dapat bermanfaat 

seperti untuk mengatasi menghilangkan nyeri, mengatasi radang 

tenggorokan, membantu pencernaan, menghilangkan atau 

menyembuhkan luka, meningkatkan penyerapan obat, dan 

meningkatkan immunitas tubuh manusia serta peningkatan 

kualitas kardiovaskuler dan sirkulasianti tumor. Buah nanas juga 

dapat digunakan sebagai pengempukan daging secara enzimatis 

dengan menambahkan enzim proteolitik salah satu metode 

pengempukan yang mudah dilakukan. Oleh karena itu, dengan 

adanya kandungan yang terdapat pada buah nanas madu tersebut 

dapat dijadikan sebagai alternatif penambahan pada pengolahan 

makanan.
15

 Penambahan bahan nanas ini diharapkan dapat 

meningkatkan nilai gizi pada makanan jika  diolah  dengan  

penanganan  yang  tepat.   

Buah nanas madu ini memiliki kandungan yang baik, seperti 

kandungan yang gula yang tinggi yaitu 12,0 g terdiri dari 23,6% 

glukosa dalam 100g buah nanas madu, serta mengandung air dan 

serat. Kandungan serat nanas sebesar 1,4 gram dan air sebesar 

86,37 gram tiap 100 gram daging buah nanas. Formulasi utama 

pada serat buah nanas yaitu karbohidrat, lebih dari 50% bagian 

penyusunnya adalah selulosa sehingga dapat digunakan sebagai 

                                                           
14 Nanik Suhartatik Ristiana Oktaviani, Kapti Rahayu, “Pemanfaatan 

Limbah Nanas (Ananas comosus L. Merr) Pada Pembuatan kecap Ikan Lele (Clarias 

sp) Dengan Variasi Lama Fermentasi,” Teknologi Dan Industri Pangan 1, no. 2 

(2017): 134-43. 
15 Jaya Putra Jahidin and Metha Monica, “Efek Penggunaan Ekstrak Buah 

Nanas (Ananas comosus L. Merr) Terhadap Kualitas Fisik Daging Kerbau,” Jurnal 

Ilmiah Ilmu-Ilmu Peternakan 21, no. 1 (2018): 47–54, 

https://doi.org/10.22437/jiiip.v21i1.4725.  
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bahan baku pembuatan serat pangan.
16

 Berdasarkan kandungan 

pada nanas madu tersebut, pemilihan nanas madu sebagai bahan 

tambahan abon dikarenakan nanas madu memiliki nilai gizi yang 

lebih baik untuk meningkatkan nilai kualitas pada abon ikan lele 

sangkuriang.       

Untuk meningkatkan inovasi yang baru, abon ikan lele 

sangkuriang dikombinasikan dengan penambahan serat buah 

nanas madu. Berdasarkan hasil penelitian dan pemeriksaan 

kandungan buah nanas segar mengandung kadar vitamin C 

3,4274 ppm dan mengandung enzim bromelin. Kandungan 

antioksidan yang berasal dari tumbuhan sumber vitamin C ini 

dapat membantu mengatasi masalah kesehatan.
17

 Serta serat buah 

nanas dapat menghasilkan tekstur seperti tekstur daging ketika 

dibuat menjadi abon.     

Pemanfaatan pembuatan abon ikan lele sangkuriang dengan 

kombinasi buah nanas ini tidak hanya memperoleh produk abon 

dengan inovasi baru tetapi juga mendapatkan abon yang bermutu 

baik, dan harga yang mudah dijangkau. Abon ikan lele dengan 

kombinasi buah nanas ini diharapan bisa mempengaruhi terhadap 

cita rasa abon, tingkatkan harga serta dapat memenuhi kebutuhan 

gizi akan masyarakat. Di Al-Qur`an sudah dipaparkan macam 

buah-buahan yang bisa berguna bagi kehidupan manusia, seperti 

yang telah diterangkan dalam Al-Qur`an surat An-Nahl ayat 11.   

نْ كُل ِّ الثهمَرٰتِِّۗ اِّنه  يْلَ وَالْْعَْناَبَ وَمِّ يْتوُْنَ وَالنهخِّ رْعَ وَالزه بِّتُ لكَُمْ بِّهِّ الزه
ينُْْۢ

يةًَ لِّ قوَْمٍ يهتفَكَهرُوْن) فِّيْ  (١١ذٰلِّكَ لَْٰ  

Artinya: “Dengan (air hujan) itu Dia menumbuhkan untuk kamu 

tanam-tanaman, zaitun, kurma, anggur dan segala 

                                                           
16 Lydia Tendean, “Pengaruh Konsumsi Nanas (Ananas comosus L .Merr) 

Terhadap Penurunan Indeks Plak Pada Anak Usia 10-12 Tahun Di SD Inpres 4 / 82 

Pandu,” Jurnal E-GiGi (EG) vol 4, no. 2 (2016). hal. 1.   
17 Mardiana Prasetyani Putri and Yunita Herwidiani Setiawati, “Analisis 

Kadar Vitamin C Pada Buah Nanas (Ananas comosus ( L .) Merr ) Dan Buah Nanas 

Kaleng Dengan Metode Spektrofotometri Uv-Vis,” Jurnal Wiyata 02, no. 1 (2017): 

34–38.  
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macam buah-buahan. Sungguh, pada yang demikian itu 

benar-benar terdapat tanda (kebesaran Allah) bagi 

orang yang berpikir”. (Q.S: An-Nahl (16): 11).
18

 

“Syaikh Prof. Dr. Wahbah az-Zuhaili, pakar fiqih dan tafsir 

negeri Suriah 11, beliau menafsirkan dan mejelaskan bahwa: 

Dengan air hujan itu Dia menumbuhkan bagi kamu bermacam 

tanaman seperti macam buah-buahan. Sesungguhnya semua itu 

benar-benar tanda kekuasaan Allah SWT bagi kaum yang mau 

berfikir”.
19

 Dari tafsiran Al-Qur`an surat An-Nahl ayat 11 

tersebut menjelaskan bahwasanya manusia perlu untuk mengerti 

berbagai macam-macam buah dan memanfaatkan buah tersebut 

sesuai kebutuhan untuk dikonsumsi, dan hal tersebut merupakan 

tanda kebesaran Allah SWT.  

Pemanfaatan serat buah nanas sebagai bahan tambahan 

pembuatan abon ikan lele ini dapat memberikan informasi 

kepada masyarakat mengenai pengolahan makanan abon hewani 

yang dicampur dengan penambahan bahan nabati, serta 

memberikan informasi mengenai kualitas karakteristik abon ikan 

lele dengan penambahan serat buah nanas madu, dan 

penambahan serat buah nanas madu pada abon ikan lele 

sangkuriang ini bertujuan untuk meningkatkan mutu pada produk 

abon sehingga dapat memenuhi akan kebutuhan gizi bagi 

kesehatan masyarakat.   

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan, maka 

peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul 

“Karakteristik Abon Ikan Lele Sangkuriang (Clarias gariepinus 

sp) Dengan Penambahan Serat Buah Nanas Madu (Ananas 

comosus L. Merr)”.     

C. Identifikasi Masalah Dan Batasan Masalah   

                                                           
18 Departemen Agama RI (On-Line). Al-Qur`an dan Terjemahan.. Diakses 

pukul 10.35. 17 April 2020. 
19 Tafsirweb. (On-Line) tersedia di https://tafsirweb.com/10038-surat-at-tur-

ayat-22.html. Diakses pukul 10.16. 18 April 2022. 

https://tafsirweb.com/10038-surat-at-tur-ayat-22.html
https://tafsirweb.com/10038-surat-at-tur-ayat-22.html
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Berdasarkan pemaparan latar belakang diatas, pada 

penelitian ini penulis mengidentifikasi masalah sebagai berikut: 

1. Belum banyaknya pemanfaatan serat buah nanas madu 

yang dapat dijadikan sebagai bahan tambahan dalam 

pengolahan abon. 

2. Masyarakat belum banyak mengenal mengenai 

pengolahan makanan abon hewani yang dicampur dengan 

bahan nabati 

3. Abon daging ikan lele Sangkuriang yang ditambahkan 

serat buah nanas belum diketahui kualitasnya.  

4. Kurangnya cara pengolahan pada ikan lele sangkuriang 

dan serat buah nanas madu.      

Dengan adanya identifikasi masalah tersebut, agar 

pembahasan masalah sesuai dengan apa yang diharapkan maka 

penulis membatasi masalah dalam penelitiannya yaitu: 

1. Mengkombinasikan daging ikan lele sangkuriang             

(Clarias gariepinus sp)  dengan menambahkan serat 

buah nanas madu (Ananas comosus L. Merr) menjadi 

makanan abon. 

2. Buah yang digunakan yaitu buah nanas madu (Ananas 

comosus L. Merr) pada bagian serat buah nanas.  

3. Daging ikan lele yang digunakan adalah ikan lele jenis 

lele sangkuriang (Clarias gariepinus sp). 

4. Karakteristik yang akan diuji meliputi uji proksimat 

(kadar protein, kadar air, kadar serat kasar, kadar lemak 

dan kadar abu) dan untuk uji organoleptik terdiri dari 

spesifikasi kualitas rasa, aroma, tekstur dan warna).  

 

D. Rumusan Masalah   

Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu:  

1. Apakah penambahan serat buah nanas madu (Ananas comosus 

L. Merr) berpengaruh terhadap karakteristik proksimat dan 

organoleptik (rasa, aroma, tekstur, dan warna) pada abon ikan 

lele sangkuriang (Clarias gariepinus sp)?  
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2. Berapakah formulasi optimal pada produk abon ikan lele 

sangkuriang dengan penambahan serat buah nanas madu 

berdasarkan uji proksimat dan organoleptik?  

 

E. Tujuan Penelitian   

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah yang telah 

dijabarkan diatas, makan tujuan dari penelian ini yaitu:  

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan  serat buah nanas 

madu (Ananas comosus L. Merr) terhadap karakteristik 

proksimat dan organoleptik (rasa, aroma, tekstur, dan warna) 

pada abon ikan lele sangkuriang (Clarias gariepinus sp).  

2. Untuk mengetahui formulasi optimal pada produk abon ikan 

lele sangkuriang (Clarias gariepinus sp) dengan penambahan 

serat buah nanas madu (Ananas comosus L. Merr) 

berdasarkan uji proksimat dan organoleptik.   

 

F. Manfaat Penelitian   

Adapun manfaat dari penelitian ini yaitu: 

1. Manfaat bagi peneliti  

Sebagai pemberian pengetahuan inovasi baru pada 

produk pangan, mengenai pemanfaatan serat buah nanas 

madu yang ditambahkan pada pembuatan abon ikan, dan 

sebagai sumber referensi bagi peneliti selanjutnya.   

2. Manfaat bagi masyarakat umum 

Digunakan sebagai petunjuk dalam membuat pangan 

abon dari bahan ikan lele yang ditambahkan dengan serat 

buah nanas madu, serta kandungan karakteristik proksimat 

dan organoleptik yang dapat diketahui oleh masyarakat 

sekitar.  

 

3. Manfaat bagi pendidikan   

Dapat digunakan sebagai bahan sumber belajar 

bioteknologi dalam kajian pembelajaran bioteknologi 

pangan. 

 

G. Kajian Penelitian Terdahulu Yang Relevan 
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Berikut ini terdapat kajian penelitian terdahulu yang relevan, 

sebagai berikut: 

1. Penelitian yang dilakukan oleh Ristiana, Kapti R, dan 

Nanik S (2016), dengan judul Pemanfaatan Limbah 

Nanas (Ananas comosus L. Merr) Pada Pembuatan 

Kecap Ikan Lele (Clarias sp) Dengan Variasi Lama 

Fermentasi. Dengan hasil kesimpulan penelitian bahwa 

kecap ikan lele dengan penambahan limbah nanas 10% 

yang cukup disukai konsumen memiliki karakteristik 

sebagai berikut : kadar protein 27,22%; kadar gula total 

4,79%; kepadatan terlarut 16,4; derajat keasaman (pH) 

6,88; dengan rasa enak, warna sangat jernih, aroma 

kecap sedikit suka, dan secara umum kurang disukai. 

Hal tersebut dibuktikan dengan metode RAL dengan 9 

kombinasi perlakuan dan masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali.
20

 

2. Penelitian oleh Nina Romawati (2016), dengan judul 

penelitian “Pengaruh Penambahan Sukun Muda 

(Artocarpus communis) Terhadap Mutu Fisik, Kadar 

Protein, dan Kadar Air Abon Lele Dumbo (Clarias 

gariepinus)”. Dengan hasil kesimpulan bahwa 

penggunanan sukun 20%, 40%, 60% dapat 

mempengaruhi mutu fisik (rasa, warna, aroma, tekstur) 

abon modifikasi ikan lele dumbo. Kadar protein pada 

abon mengalami penurunan seiring dengan penambahan 

sukun muda.  

3. Penelitian yang dilakukan oleh Jaya Putra J dan Metha 

M (2018), dengan judul Efek Penggunaan Ekstrak Buah 

Nanas (Ananas comosus L. Merr) terhadap kualitas Fisik 

Daging Kerbau . Dengan hasil kesimpulan penelitian 

bahwa  perendaman daging kerbau dalam ekstrak nanas 

dapat meningkatkan daya ikat air, keempukan dan susut 

masak namun tidak mempengaruhi nilai pH daging 

                                                           
20 Ristiana Oktaviani, Kapti Rahayu, and Nanik Suhartatik, “Pemanfaatan 

Limbah Nanas (Ananas comosus L. Merr) Pada Pembuatan Kecap Ikan Lele (Clarias 

sp) Dengan Variasi Lama Fermentasi,” Jitipari Journal 1, no. 2 (2016): 1–11. 
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sampai dengan lama perendaman 30 menit. Hal tersebut 

dibuktikan dengan memberikan perlakuan pada 

pengolahan daging kerbau dengan perlakuan 

perendaman yang berbeda sebanyak tiga pengulangan 

yaitu P1 (0 menit), P2 (15 menit) dan P3 (30 menit).
21

  

4. Penelitian relevan yang selanjutnya, dilakukan oleh 

Vonny S, Rusda Azizah R, dan Rahmayuni  (2020), 

dengan judul Pengaruh Penambahan Buah Nanas 

Terhadap Kualitas Kimia Dan Sensori Bakso Daging 

Ayam Kampung. Dengan hasil kesimpulan penelitian 

bahwa penambahan bubur buah nanas pada bakso ayam 

kampung memiliki pengaruh yang nyata terhadap kadar 

protein, kada air, kadar abu, kadar serat kasar, kadar 

lemak, serta uji sensori warna, aroma, rasa, kekenyalan, 

keempukan dan penelitian keseluruhan. perlakuan 

terbaik adalah rasio daging ayam dan bubur buah nanas 

(95 : 5) yang memiliki kadar air 52,15%, kadar abu 

0,85%, kadar protein 13,67%, kadar lemak 9,22%, kadar 

serat kasar 0,030%. Hasil uji sensori warna abu-abu, 

beraroma daging ayam, berasa daging ayam, kenyal dan 

empuk. Berdasarkan uji hedonik warna, aroma, rasa, 

kekenyalan, keempukan, dan penilaian keseluruhan 

disukai oleh panelis. Hal tesebut dibuktikan melalui 

metode RAL dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan.
22

  

5. Penelitian relevan yang dilakukan oleh Afif Kholifah, 

Zenny Zanuba Arifah, Ika Widyaningrum, Iffah 

Muflihati, Sari Suhendriani (2022) dengan judul 

Diversifikasi Pengolahan Kulit Nanas Menjadi Abon. 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan RAL. 

Dengan hasil penelitian menunjukkan bahwa abon dari 

kulit nanas dengan jenis yang berbeda menghasilkan 

                                                           
21 Jahidin and Monica, “Efek Penggunaan Ekstrak Buah Nanas (Ananas 

Comosus L. Merr) Terhadap Kualitas Fisik Daging Kerbau." Jurnal Ilmiah Ilmu-Ilmu 

Peternakan. Vol. 21, no.1 (2018): 47-54.  
22 Vonny Setiaries Johan and Rusda Azizah Ritonga, “Dan Sensori Bakso 

Daging Ayam Kampung (Effect Pineapple Addition on Chemical Quality and Sensory 

of Domestic Chicken Meatball),” Jurnal Sagu. Vol. 19, no. 1 (2020): 19–26. 
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kadar air dan warna yang berbeda nyata, kecuali nilai b. 

Nilai b digunakan untuk menyatakan warna kromatik 

pada abon kulit nanas campuran biru dan kuning, 

denang nilai +b kisaran 0 – 70 untuk warna biru dan 

nilai –b kisaran 0 hingga -70 untuk warna kuning. Uji 

perbandingan secara sensoris menunjukkan hasil bahwa 

sifat sensoris abon dari kulit nanas berbeda dengan abon 

ayam. Sifat sensoris ketiga sampel menunjukkan hasil 

yang tidak berbeda nyata, kecuali sifat teksturalnya. 

Tingkat kesukaan panelis terhadap ketiga sampel abon 

menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata. 
23

 

6. Penelitian relevan yang dilakukan oleh Billa Aprilia 

Ningrum, Azhari Rangga, Dyah Koesoemawardani, 

Novita Herdiana, Fibra Nurainy (2022) dengan judul 

Pengaruh Penambahan Ekstrak Buah Mahkota Dewa 

(Pahleria macricarpa) Pada Abon Ikan Tuhuk. 

Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan acak 

Lengkap (RAL). Data diuji lanjut dengan Uji Beda 

Nyata (BNT) pada taraf 1%. Ekstrak buah mahkota 

dewa pada abon ikan tuhuk berpengaruh nyata terhadap 

perubahan total asam lemak bebas, tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap rasa, aroma, warna dan 

tekstur. Konsentrasi yang terpilih yaitu pada 

penambahan sebesar 4% dengan kriteria rasa khas abon, 

aroma tidak tengik, tekstur kering, warna kuning 

kecoklatan, dengan kandungan asam lemak bebas 

sebesar 7,56%, kadar lemak 25,58%, kadar air 5,95%, 

kadar abu 6,56%, kadar protein 29,56%, kadar 

karbohidrat 28,88%, kadar gula 26% dan serat kasar 

2,71%.
24

   

 

                                                           
23 Afif Kholifah et al., “Diversifikasi Pengolahan Kulit Nanas Menjadi 

Abon,” Mediagro, vol.18, no. 1 (2022): 52. 
24 Billa Aprilia Ningrum et al., “Pengaruh Penambahan Ekstrak Bauh 

Mahkota Dewa (Pahleria macricarpa) Pada Abon Ikan Tuhuk” 1, no. 1 (2022): 39–

52. 
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Berdasarkan beberapa kajian penelitian terdahulu yang 

relevan, keterbaruan pada penelitian ini yaitu peneliti 

mengombinasikan bahan nabati sebagai bahan tambahan 

pembuatan abon ikan. Ikan yang digunakan dalam pembuatan 

abon ini menggunakan jenis ikan lele sangkuriang yang 

dikombinasikan dengan serat buah nanas sebagai bahan 

tambahan. Hal ini dimaksudkan untuk membuat iovasi baru 

dalam pengolahan nanas dan memanfaatkan serat buah nanas. 

Penambahan serat buah nanas pada abon ikan lele sangkuriang 

menghasilkan tekstur abon yang berserat dan dapat memberikan 

dampak yang baik bagi kesehatan masyarakat yang mengonsumsi 

abon, serta juga dapat mengetahui pengaruh terhadap 

karakteristik proksimat dan organoleptik yang diamati dari hasil 

kombinasi abon dengan pemberian perlakuan yang berbeda.     

 

H. Sistematika Penelitian   

Adapun sistematika penulisan pada proposal penelitian 

dengan judul “Karakteristik Abon Ikan Lele Sangkuriang 

(Clarias gariepinus sp) Dengan Penambahan Serat Buah Nanas 

(Ananas comosus L. Merr)” yaitu sebagai berikut: 

a. Bab I Pendahuluan  

Bab ini terdiri dari beberapa sub bab diantaranya 

yaitu, penegasan judul, latar belakang masalah 

identifikasi dan batasan masalah, rumusan masalah, 

tujuan penelitian, kajian penelitian terdahulu yang 

relevan, dan sistematika penulisan.    

b. Bab II Landasan Teori  

Pada bab ini mencangkup berbagai macam teori 

yang relevan dengan penelitian yang dilakukan, meliputi 

teori-teori tentang tanaman buah nanas madu yang terdiri 

dari pengertian, klasifikasi, morfologi pohon nanas madu, 

buah nanas madu, kandungan buah nanas madu; 

penjelasan mengenai ikan lele, pengertian, kalsifikasi, 

habitat dan morfologi ikan lele dan kandungan ikan lele; 

penjelasan mengenai abon, pengertian abon dan 

karakteristik abon, bahan dan standar mutu abon; 
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penjelasan mengenai sifat uji organoleptik yang terdiri 

dari rasa, aroma, tekstur, dan warna; penjelasan mengenai 

karakteristik proksimat yang terdiri dari kadar lemak, 

kadar protein, kadar abu, kadar protein, serat kasar dan 

kadar air; serta pengajuan hipotesis. 

c. Bab III Metode Penelitian  

Bab ini terdiri dari beberapa sub bab diantaranya 

yaitu, tempat dan waktu penelitian, alat dan bahan; 

populasi sampel, teknik pengambilan sampling; definisi 

operasional, pendekatan dan jenis penelitian, rancangan 

percobaan, prosedur kerja yang teridiri dari persiapan 

bahan dan pembuatan abon, teknik pengumpulan data, 

teknik analisis data yang terdiri dari uji kadar protein, 

kadar air, kadar serat, kadar abu, kadar lemak dan Uji 

organoleptik yang terdiri dari rasa, aroma, tekstur, dan 

warna.   

d. Bab IV Hasil dan Pembahasan 

Bab ini terdiri dari beberapa sub bab diantaranya 

yaitu, analisis proksimat, analisis uji organoleptik; 

analisis hasil uji prasyarat analisis; uji normalitas, uji 

homogenitas, uji hipotesis dan uji lanjut yang terdiri dari; 

warna, rasa, aroma dan tekstur; hasil proksimat; kadar 

air, kadar abu, kadar serat kasar, kadar protein, kadar 

lemak; uji organoleptik terhadap warna, rasa, aroma dan 

tekstur abon.  

e. Bab V Penutup   

Bab ini terdiri dari dua sub bab diantaranya yaitu 

kesimpulan dan rekomendasi.  
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian tentang karakteristik penambahan 

serat buah nanas madu (Ananas comosus L. Merr) pada abon ikan 

lele sangkuriang (Clarias gariepinus sp) menunjukkan bahwa:  

1. Penambahan serat buah nanas madu (Ananas comosus L. 

Merr) berpengaruh terhadap karakteristik proksimat dan 

organoleptik (rasa, aroma, tekstur, dan warna) pada abon 

ikan lele sangkuriang (Clarias gariepinus sp).   

2. Formulasi optimal pada produk abon ikan lele 

sangkuriang dengan penambahan serat buah nanas madu 

berdasarkan uji proksimat dan organoleptik yaitu 

perlakuan P2 (75% Ikan Lele Sangkuriang dan 25% Serat 

Bauh Nanas Madu) dengan hasil proksimat yaitu kadar air 

11,24%, kadar abu 5,95%, kadar serat kasar 20,24%, 

kadar protein 9, 54% dan kadar lemak 23,79%. Untuk 

hasil uji organoleptik pada P2 yaitu warna (4,64), rasa 

(4,77), aroma (4,73) dan tekstur (4,76).  

  

B.  Rekomendasi  

1. Perlu adanya penelitian lanjut untuk dapat mengetahui 

daya simpan produk abon ikan lele sangkuriang dengan 

penambahan serat buah nanas madu, sehingga produk 

dapat ditentukan cara penyimpanannya.     

2. Dianjurkan untuk menggunakan alat pengolahan abon 

yang lebih dianjurkan, seperti menggunakan alat spiner 

dalam proses pengepresan produk abon.   

3. Perlu mensosialisasikan kepada masyarakat mengenai 

pemanfaatan serat buah nanas madu sebagai bahan 

tambahan dalam pembuatan produk abon ikan lele 

sangkuriang.     

4. Hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan sebagai sumber 

belajar tingkat SMA pada materi bioteknologi.    
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Lampiran 1  

 

 

KUESIONER PENELITIAN UJI ORGANOLEPTIK  ABON IKAN  

LELE SANGKURIANG DENGAN PENAMBAHAN  

SERAT BUAH NANAS MADU     

  

Kuisioner Uji Organoleptik “Karakteristik Abon Ikan Lele 

Sangkuriang (Clarias gariepinus sp) Dengan Penambahan Serat 

Buah Nanas Madu (Ananas comosus L. Merr)”.    

Nama Penelis  :    

Tanggal Penelitian :    

Petunjuk pengisian       :  

1. Anda disajikan sampel produk abon ikan lele sangkuriang dengan 

penambahan serat buah nanas madu yang terdiri atas 4 perlakuan. 

Anda diminta untuk mencicipi dan memberikan penilaian 

kesukaan terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur.  

2. Dianjurkan untuk setiap melakukan pencicipan abon tersebut 

meminum air terlebih dahulu. 

3. Berikan penilaian terhadap Uji Organoleptik (Warna, rasa, aroma, 

tekstur).  

4. Kemudian memberikan () pada nilai skor sesuai dengan 

pendapat anda mengenai kesukaan warna, rasa, aroma dan tekstur 

terhadap abon tersebut.  

5. Kemudian masukkan hasil penilaian pencicipan ke dalam tabel 

yang telah disediakan di bawah ini:    
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Konsentrasi  &  Kode Sampel 

P1= 

100% 

Lele 

P2= 

25% 

Nanas 

P3=  50% 

Nanas 

P4= 75% 

Nanas 

P
1

U
1
 

P
1

U
2
 

P
1

U
3
 

P
2

U
1
 

P
2

U
2
 

P
2

U
3
 

P
3

U
1
 

P
3

U
2
 

P
3

U
3
 

P
4

U
1
 

P
4

U
2
 

P
4

U
3
 

Warna  

1 Sangat tidak suka             

2 Tidak suka             

3 Cukup suka             

4 Suka             

5 Sangat suka sekali             

Rasa  

1 Sangat tidak suka             

2 Tidak suka             

3 Cukup suka             

4 Suka              

5 Sangat suka sekali             

Aroma 

1 Sangat tidak suka             

2 Tidak suka             

3 Cukup suka             

4 Suka             

5 Sangat suka sekali             

Tekstur  

1 Sangat tidak suka             

2 Tidak suka             

3 Cukup suka             

4 Suka              

5 Sangat suka sekali             
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Lampiran II 

Hasil Uji Organoleptik Warna Abon Ikan Lele Sangkuriang dengan 

Penambahan Serat Buah Nanas Madu.    

 

No. Nama Panelis  SAMPEL PERLAKUAN 

P1 P2 P3 P4 

P1U1 P1U2 P1U3 P2U1 P2U2 P2U3 P3U1 P3U2 P3U3 P4U1 P4U2 P4U3

1 Emi Khoriyah 4 5 4 5 4 3 3 3 4 4 3 2

2 Nurmayani khasanah 5 4 5 4 4 4 5 4 5 4 3 3

3 Amelia 4 5 4 5 5 5 3 3 4 4 4 4

4 Anggie Cicilia 5 4 5 5 5 5 4 3 5 5 3 3

5 Ayu Novitasari 5 5 5 4 5 4 5 5 3 4 3 3

6 Chika Amelia 4 5 5 4 5 5 5 5 5 4 4 4

7 Diana Dwi Utami 5 4 5 5 5 5 3 5 3 3 3 3

8 Emita Cahyaningtiyas 5 5 4 4 4 5 4 5 5 5 3 4

9 Evi Rozaidah 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 4 5

10 Fitria Khusnaini 5 5 5 4 4 5 4 4 4 4 3 5

11 Haliza Dian Pertiwi 5 4 5 4 5 4 4 5 5 5 4 3

12 Irma Wulandari 5 5 5 4 5 5 3 4 5 4 3 4

13 Latansha Nabila 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5 5 3

14 Melia Antita Putri 5 3 3 4 5 5 5 4 5 3 4 4

15 Nur Aisyah 4 4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 3

16 Alan Saputra 5 5 4 5 5 4 5 5 4 3 5 5

17 Nurul Khalifah 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5

18 Palupi Marta 4 5 4 4 5 5 4 5 5 4 4 4

19 Qonita Baguma Putri 5 4 5 5 5 5 5 4 5 3 3 3

20 Rahma Sari 5 4 4 5 5 3 3 5 3 4 4 5

21 Rini Rahmawati 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

22 Sanjaya 5 5 5 4 4 5 5 5 5 3 5 5

23 Intan Putri 5 5 5 5 4 4 5 4 5 5 5 4

24 Wijianingrum Ningtiyas 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 3

25 Wahyu Lugita 4 4 4 4 5 5 4 4 5 5 4 4

4.68 4.52 4.6 4.56 4.72 4.64 4.32 4.44 4.56 4.12 3.92 3.84RERATA
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Hasil Uji Organoleptik Rasa Abon Ikan Lele Sangkuriang dengan 

Penambahan Serat Buah Nanas Madu.    

 

No. Nama Panelis   SAMPEL PERLAKUAN

P1 P2 P3 P4 

P1U1 P1U2 P1U3 P2U1 P2U2 P2U3 P3U1 P3U2 P3U3 P4U1 P4U2 P4U3

1 Emi Khoriyah 4 4 4 4 5 5 3 3 3 3 3 3

2 Nurmayani khasanah 4 4 4 5 5 5 2 3 3 3 2 2

3 Amelia 3 3 3 5 4 5 3 3 4 2 2 2

4 Anggie Cicilia 4 4 4 5 5 5 4 5 3 2 3 3

5 Ayu Novitasari 2 2 2 4 5 4 2 3 2 3 3 4

6 Chika Amelia 2 5 2 5 5 5 3 2 2 2 2 3

7 Diana Dwi Utami 4 4 4 4 5 4 3 3 3 2 3 3

8 Emita Cahyaningtiyas 4 4 4 5 5 5 4 4 4 3 2 2

9 Evi Rozaidah 4 3 3 4 4 5 2 2 2 2 3 3

10 Fitria Khusnaini 4 4 4 5 5 5 3 3 3 2 2 2

11 Haliza Dian Pertiwi 4 4 4 5 5 4 3 3 3 2 2 2

12 Irma Wulandari 2 5 4 5 5 5 4 4 4 2 3 3

13 Latansha Nabila 3 2 4 4 4 4 3 2 2 3 3 3

14 Melia Antita Putri 3 5 3 5 5 5 4 4 4 2 2 2

15 Nur Aisyah 4 3 3 4 4 5 2 2 2 3 3 3

16 Alan Saputra 3 3 3 5 5 4 3 3 3 2 2 2

17 Nurul Khalifah 2 2 2 4 5 5 2 3 2 3 3 2

18 Palupi Marta 5 5 5 5 5 5 3 3 3 2 2 3

19 Qonita Baguma Putri 4 4 5 5 5 5 3 4 5 2 3 3

20 Rahma Sari 2 2 2 5 5 5 3 4 4 3 2 2

21 Rini Rahmawati 5 5 5 5 5 5 4 4 3 2 3 3

22 Sanjaya 3 3 3 5 5 4 3 3 3 2 2 2

23 Intan Putri 4 4 4 5 5 5 4 4 4 2 2 2

24 Wijianingrum Ningtiyas 2 2 2 5 5 5 2 2 3 3 3 3

25 Wahyu Lugita 4 4 4 5 5 5 3 3 3 4 2 4

3.4 3.6 3.48 4.72 4.84 4.76 3 3.16 3.08 2.44 2.48 2.64RERATA
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Hasil Uji Organoleptik Aroma Abon Ikan Lele Sangkuriang dengan 

Penambahan Serat Buah Nanas Madu.    

 

No. Nama Panelis SAMPEL PERLAKUAN  

P1 P2 P3 P4 

P1U1 P1U2 P1U3 P2U1 P2U2 P2U3 P3U1 P3U2 P3U3 P4U1 P4U2 P4U3

1 Emi Khoriyah 3 3 4 4 4 4 3 3 3 2 3 2

2 Nurmayani khasanah 3 3 3 5 5 5 4 4 4 3 3 3

3 Amelia 3 3 4 5 5 4 4 4 4 3 2 3

4 Anggie Cicilia 5 3 3 4 5 5 4 4 4 2 3 3

5 Ayu Novitasari 3 4 3 5 5 5 4 3 4 2 2 2

6 Chika Amelia 4 3 4 5 4 5 3 3 3 2 2 3

7 Diana Dwi Utami 4 4 3 5 5 5 3 4 3 2 2 5

8 Emita Cahyaningtiyas 3 3 3 4 4 5 4 4 4 3 2 3

9 Evi Rozaidah 4 3 4 5 5 5 3 3 3 2 2 2

10 Fitria Khusnaini 5 5 5 5 4 4 4 4 3 2 2 2

11 Haliza Dian Pertiwi 4 4 4 5 5 5 3 3 3 2 3 3

12 Irma Wulandari 3 4 4 5 5 5 4 4 2 2 2 2

13 Latansha Nabila 3 3 3 4 5 4 3 3 3 3 3 3

14 Melia Antita Putri 4 3 4 5 4 5 2 4 4 2 2 2

15 Nur Aisyah 3 3 4 4 5 4 3 4 3 3 3 2

16 Alan Saputra 4 4 4 5 5 5 2 3 3 2 2 2

17 Nurul Khalifah 3 3 3 5 5 5 3 2 3 3 2 2

18 Palupi Marta 3 4 3 5 5 4 3 3 3 1 1 1

19 Qonita Baguma Putri 4 3 4 5 5 5 4 4 5 3 3 3

20 Rahma Sari 3 5 4 5 5 4 3 3 3 2 2 2

21 Rini Rahmawati 3 4 5 5 5 5 2 3 2 3 3 2

22 Sanjaya 4 3 4 5 5 5 2 2 2 2 2 2

23 Intan Putri 4 4 4 5 5 5 4 4 4 2 3 2

24 Wijianingrum Ningtiyas 3 3 3 4 5 4 4 2 4 3 3 3

25 Wahyu Lugita 3 3 3 4 5 5 2 2 2 3 3 3

3.52 3.48 3.68 4.72 4.8 4.68 3.2 3.28 3.24 2.36 2.4 2.48RATA-RATA

 

 

 

 

 

 

 

 

 



107 

 
 

Hasil Uji Organoleptik Tekstur Abon Ikan Lele Sangkuriang dengan 

Penambahan Serat Buah Nanas Madu.    

 

No. Nama Panelis SAMPEL PERLAKUAN  

P1 P2 P3 P4 

P1U1 P1U2 P1U3 P2U1 P2U2 P2U3 P3U1 P3U2 P3U3 P4U1 P4U2 P4U3

1 Emi Khoriyah 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3

2 Nurmayani khasanah 3 5 4 5 5 5 4 4 4 3 3 4

3 Amelia 4 5 3 5 5 5 3 3 3 3 2 3

4 Anggie Cicilia 3 5 4 4 5 5 4 4 4 2 3 2

5 Ayu Novitasari 4 4 5 5 5 5 3 2 3 2 2 4

6 Chika Amelia 5 4 3 5 4 5 4 4 3 2 3 3

7 Diana Dwi Utami 4 3 4 5 5 5 4 4 4 4 3 2

8 Emita Cahyaningtiyas 5 5 5 4 5 4 3 3 3 3 3 3

9 Evi Rozaidah 4 5 5 5 5 4 2 2 2 3 3 3

10 Fitria Khusnaini 5 4 5 4 5 5 3 3 3 4 2 4

11 Haliza Dian Pertiwi 4 4 4 5 5 4 2 2 2 4 3 3

12 Irma Wulandari 5 5 3 4 5 5 3 2 3 2 3 2

13 Latansha Nabila 4 3 5 5 5 5 4 4 4 4 4 2

14 Melia Antita Putri 5 5 4 5 5 5 3 3 3 2 3 3

15 Nur Aisyah 5 4 4 5 4 4 2 2 2 3 2 3

16 Alan Saputra 3 5 3 5 5 5 4 4 4 3 3 2

17 Nurul Khalifah 5 4 5 4 5 5 3 2 3 2 3 4

18 Palupi Marta 4 4 4 5 4 5 2 2 2 2 3 3

19 Qonita Baguma Putri 4 3 5 5 5 5 3 3 3 3 2 2

20 Rahma Sari 5 3 4 5 5 5 4 4 4 2 2 2

21 Rini Rahmawati 4 5 5 5 5 4 5 4 4 2 3 3

22 Sanjaya 5 5 5 5 5 4 4 4 4 4 2 4

23 Intan Putri 5 5 5 5 5 5 4 4 4 2 2 2

24 Wijianingrum Ningtiyas 4 3 3 5 5 4 4 4 4 3 3 3

25 Wahyu Lugita 5 4 4 5 5 5 3 3 3 3 3 3

4.32 4.24 4.2 4.76 4.84 4.68 3.32 3.16 3.24 2.8 2.72 2.88RATA-RATA  
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Lampiran III 

Bahan Pembuatan Abon 

 

  
Ikan Lele Sangkuriang Buah Nanas Madu 

 

 

 

 
Bumbu Lengkap Abon Santan Kelapa 

 

  
Penyedap Rasa Minyak Goreng 
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Lampiran IV 

Alat Pembuatan Abon 

 
 

 

Kompor dan Gas Wajan  

 

 

 

 
Nampan  Panci  

 

 

 

 
Blender  Penyaring 

 

 

 

 

Serok dan Sutil Timbangan  
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Pengepres Abon Manual  Gelas Takar/Ukur 

 

 

 

 
Parut  Sendok dan Garpu 

 

 

 

 
Pisau Toples Untuk Abon 
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Lampiran V 

Proses Pengolahan dan pemasakan Abon 

 

Gambar  Keterangan  

 

Menyiapkan Ikan lele 

sangkuriang, kemudian 

dibersihkan. Selanjutnya dikukus 

selama 15 menit. Kemudian 

dipisahkan kulit  dan duri dari 

daging putih ikan lele. 

 

 

Menyiapkan buah nanas madu, 

kemudia dikupas dan 

dihilangkan mata nanas madu 

dan dibersihkan dengan air 

mengalir.  

    

 

Daging lele dicabik dengan 

penggunakan garpu. Kemudian 

buah nanas madu di parut untuk 

mendapatkan serat buah nanas 

madu.  

 

 

Menghaluskan bumbu dengan 

blender. Kemudian menumis 

bumbu lengkap abon dengan api 

sedang.  
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Memasukaan santan kedalam 

tumisan bumbu, dan diaduk 

sampai tercampur merata.  

 

 

Masukkan daging lele dan serat 

buah nanas kedalam tumisan 

bumbu. Diaduk hingga 

tercampur bumbu secara merata. 

 

 
 

 

Selanjutnya setelah ditumis 

diangkat dan dilakukan 

penggorengan abon ikan lele 

sangkuriang dengan serat buah 

nanas dengan api yang sedang 

hingga warna cokelat. 

 

 

 

 

Selanjutkan abon ikan lele 

dengan penambahan serat buah 

nanas ditiriskan dan dilakukan 

pengepresan abon dengan alat 
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pengepres abon manual.  

  

  

  

  
P1= 100% Ikan Lele (Kontrol) 

(3 Pengulangan) 

P2= 75% Lele dan 25% Serat 

Nanas Madu (3 Pengulangan)  

 

 

 

 

P3= 50% Lele dan 50% Serat 

Nanas Madu (3 Pengulangan) 

P4= 25% Lele dan 75% Serat 

Nanas Madu (3 Pengulangan) 
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Lampiran VI 

Dokumentasi Uji Proksimat Abon  

 

  
Timbangan Analitik  Crusible Porseleren 

 

 

 

 
Oven  Tanur  

  

 
  

Tang Krusibel  Hidrolisis 
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Distruksi 

 

Ekstraksi soxhlet 

 
Filtrasi Vakum Katalisator 

 

 

 

 
Titration  Elemeyer 

 

 

 

 

Gelas Ukur  Cawan Petri 

 

 

 

 
Desikator  Destilasi 
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Lampiran VII 

Dokumentasi Uji Organoleptik   
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Lampiran VIII Hasil Analisis Organoleptik  

Hasil Analisis Uji Organoleptik Warna 

 

A. Normalitas 

 
 

B. Homogenitas 

 
 

C. ANOVA  (Analysis Of Variance) 

 
 

D. DMRT (Duncan`s Multiple Range Test)  
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Hasil Analisis Uji Organoleptik Rasa 

 

A. Normalitas 

 
 

B. Homogenitas 

 
 

C. ANOVA (Analysis Of Variance) 

 
 

D. DMRT (Duncan`s Multiple Range Test) 

 
 



121 

 
 

Lampiran  

Hasil Analisis Uji Organoleptik Aroma 

 

A. Normalitas 

 
 

B. Homogenitas 

 
 

C. ANOVA (Analysis Of Variance) 

 
 

D. DMRT (Duncan`S Multiple Range Test) 
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Lampiran  

Hasil Analisis Uji Organoleptik Tekstur 

 

A. Normalitas 

 
 

B. Homogenitas 

 
 

C. ANOVA (Analysis Of Variance) 

 
 

D. DMRT (Duncan`s Multiple Range Test) 
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Lampiran IX 

Hasil Analisis Proksimat Abon   
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Lampiran X   

Surat Permohonan Mengadakan Penelitian  
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Lampiran XI 

Surat Balasan Penelitian    
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Lampiran XII Panduan Praktikum   

Praktikum Pembuatan Abon     

A. Tujuan Praktikum  

 Adapun tujuan dalam kegiatan praktikum pembuatan abon 

yaitu:  

1. untuk mengetahui proses pembuatan abon ikan lele 

sangkuriang dengan penambahan serat buah nanas madu 

sebagai produk pemanfaatan sumber daya alam untuk 

menambah nilai ekonomis.  

2. Untuk mengetahui karakteristik dari produk abon.   

 

B. Materi  

1. Ikan Lele Sangkuriang 

Ikan Lele sangkuriang memiliki rasa daging yang gurih, 

dengan kandungan protein, lemak dan kandungan gizi baik 

yang dibutuhkan oleh tubuh manusia, serta memiliki harga 

yang ekonomis.  

2. Nanas Madu 

Buah nanas madu merupakan buah yang memiliki kandungan 

serat yang tinggi, dan kandungan gizi yang baik untuk 

kesehatan sehingga dapat dipergunakan sebagai olahan 

makanan yang lebih ekonomis.  

3. Abon  

Abon merupakan makanan kering yang diawetkan, yang 

berasal dari olahan daging dengan rasa yang khas. Prinsip 

dalam proses pembuatan abon yaitu perebusan daging, 

penyayatan daging, pencampuran bumbu, gula merah, garam 

dan penggorengan minyak hingga bahan tersebut sampai 

bertekstur serat halus dan kering. Pada proses pengolahan dan 

pemasakan abon dapat mempengaruhi produk abon yang 

dihasilkan.   

4. Karakteristik makanan   

Kualitas produk makanan mengacu pada karakteristik 

makanan yang hanya diidentifikasi atau diukur dengan 

proses penginderaan. Pemeriksaan kualitas produk makanan, 
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yaitu melihat warna dengan mata dan mencium dengan bau 

melalui indra hidung, teksturs dengan ujung jari dan 

akhirnya dirasakan melalui mulut. Karakteristik ini terdiri 

dari warna, rasa, aroma dan tekstur pada makanan.  

 

C. Alat dan Bahan  

1. Alat 

 Alat yang digunakan dalam praktikum pembuatan abon 

yaitu kompor gas, pisau, nampan, panci, sotil, penggoreng, 

pengaduk, piring, blender, telenan, alat pengepres, dan 

timbangan analitik.   

2. Bahan  

 Bahan yang digunakan dalam pembuatan abon yaitu buah 

nanas  madu pada bagian serat nanas, daging ikan lele segar, 

kunyit, cabe, asam, santan kelapa, gula merah, bawang merah, 

bawang putih, merica, jahe, lengkuas, kemiri, ketumbar, 

sereh, jahe, garam, daun salam, daun jeruk dan minyak 

goreng.   

 

D. Cara Kerja  

 Langkah yang perlu diperhatikan dalam pengolahan abon 

yaitu prinsip dalam pembuataanya yang terdiri dari proses 

perebusan daging, penyayatan, pencampuran bumbu, gula merah, 

dan penggorengan minyak sampai kering.  

 Dalam pembuatan abon ini terdapat 2 perlakuan yaitu, 

perlakuan pertama hanya menggunakan bahan ikan lele 

sangkuriang (tanpa bahan tambahan serat buah nanas madu), 

perakuan kedua: menggunakan 2 bahan baku yaitu ikan lele 

sangkuriang dan serat buah nanas madu. Berikut ini langkah 

praktikum pembuatan abon:  

1. Menyiapkan alat, bahan baku dan bahan bumbu yang 

diperlukan, yaitu:   

a. Menyiapkan ikan lele sangkuriang, kemudian 

dibersihkan. Selanjutnya dikukus selama 15 menit. 

Kemudian dipisahkan kulit ikan lele dan duri dari 
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daging putih ikan lele. Kemudian daging ikan lele 

dicabik dengan penggunakan garpu.  

b. Menyiapkan buah nanas madu, kemudian dikupas dan 

dihilangkan mata nanasnya dan dibersihkan 

menggunakan air mengalir. 

c. Kemudian buah nanas madu di parut dan disaring air 

nanasnya untuk mendapatkan serat buah nanas madu. 

d. Menghaluskan bumbu lengkap abon dengan blender. 

e. Memisahkan olahan bahan pertama yaitu daging ikan 

lele sangkuriang (tanpa serat buah nanas madu), dan 

bahan kedua daging ikan lele sangkuriang dan serat 

buah nanas madu.   

2. Proses pemasakan abon ikan lele sangkuriang (tanpa serat 

buah nanas):    

a. Menyiapkan kompor dan wajan kemudian menumis 

bumbu yang sudah dihaluskan dengan api sedang.  

b. Memasukkan bahan ikan lele sangkuriang dan santan 

kelapa kedalam tumisan bumbu, dan diaduk sampai 

tercampur merata. 

c. Selanjutnya setelah bahan ditumis diangkat dan 

dilakukan penggorengan abon ikan lele sangkuriang 

api yang sedang hingga warna cokelat. 

d. Selanjutkan abon ikan lele ditiriskan dan dilakukan 

pengepresan abon dengan alat pengepres abon sampai 

minyak benar-benar tiris dan abon bertekstur kering. 

3. Proses pemasakan abon ikan lele sangkuriang dengan 

penambahan serat buah nanas madu:  

a. Menyiapkan kompor dan wajan kemudian menumis 

bumbu yang sudah dihaluskan dengan api sedang.  

b. Memasukkan bahan kedua yaitu ikan lele sangkuriang 

dengan penambahan serat buah nanas madu, dan 

santan kelapa kedalam tumisan bumbu serta diaduk 

sampai tercampur merata.  

c. Selanjutnya setelah bahan ditumis diangkat dan 

dilakukan penggorengan dengan api yang sedang 

hingga berwarna cokelat.  
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d. Selanjutnya abon tersebut ditiriskan dan dilakukan 

pengepresan abon dengan alat pengepres abon sampai 

minyak benar-benar tiris dan abon bertekstur kering. 

Selanjutnya abon dihamparkan diatas nampan yang 

dilapisi dengan kertas penyerap minyak, dipisah-pisah 

agar tidak menggumpal.     

 

E. Lembar Kerja Peserta Didik      

 Setelah melaksanakan praktikum pembuatan abon tersebut, 

sajikan hasil data praktikum pada lembar kerja berikut ini:  

1. Amatilah karakteristik pada masing-masing produk abon 

tersebut. Sajikan dalam tabel berikut ini:  

Karakteristik Abon Ikan lele 

sangkuriang 

Abon ikan lele sangkuriang 

dengan penambahan serat 

buah nanas madu 

Warna   

Rasa   

Aroma   

Tekstur   

 

2. Apakah terdapat perbedaan karakteristik dari produk tersebut? 

Apakah terdapat faktor yang menyebabkan perbedaan 

karakteristik produk abon tersebut?  Jelaskan sesuai dengan 

pemahaman kalian!      
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Lampiran XIII Surat Keterangan Bebas Plagiarisme 
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