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ABSTRAK 

 

Sheila Paparanta. 2017. “Pembuatan Abon Ikan Lele. Proyek Akhir. Program 

Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri 

Padang”. 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk membuat dan mendeskripsikan kualitas 

abon ikan lele dari segi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini 

adalah untuk meningkatkan nilai ekonomi dari ikan lele, menambah 

keanekaragaman hasil olahan ikan lele, dan menambah variasi olahan abon Jenis 

penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan tiga kali 

pengulangan. Penelitian eksperimen ini dilaksanakan pada bulan Juli 2017 di 

workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelis adalah mahasiswa S1 dan D3 

Tata Boga yang berjumlah 15 orang panelis dan telah lulus mata kuliah 

pengawetan makanan. Berdasarkan uji organoleptik setelah tiga kali pengulangan 

mendapatkan, kualitas warna abon ikan lele adalah kecoklatan, kualitas tekstur 

abon ikan lele adalah berserat halus dan kering, kualitas aroma abon ikan lele 

adalah harum ikan lele, dan kualitas rasa abon ikan lele adalah gurih dan terasa 

ikan lele. Harga jual abon ikan lele tersebut senilai Rp. 98.000/kg. 

 

Kata Kunci: Ikan Lele, Abon, Kualitas
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia memiliki potensi sumber daya perikanan yang sangat besar 

baik dari segi kualitas maupun keanekaragamannya. Berdasarkan tempat 

hidupnya ikan terdiri dari dua jenis yaitu ikan air laut dan ikan air tawar. 

Ciptanto (2010:3) mengemukakan “Indonesia mempunyai laut seluas 5,8 juta 

kilometer persegi, dengan pantai sepanjang 81.000 Km dengan diversitas ikan 

yang sangat tinggi”. Indonesia memiliki multipotensi, termasuk potensi dalam 

bidang perikanan. Produksi ikan Indonesia diperoleh dari penangkapan ikan 

laut maupun perairan umum air tawar. Selain itu ikan juga diperoleh dari 

budidaya ikan di laut, tambak atau air payau, dan budidaya air tawar.  

Ikan adalah salah  satu jenis bahan pangan yang kaya akan protein. 

Nilai gizi ikan sangatlah baik karena mempunyai nilai cerna dan biologis yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan daging hewan lain. Menurut Ciptanto 

(2010:1) “Manusia membutuhkan karbohidrat, lemak, vitamin, mineral, dan 

protein untuk kelangsungan hidup”. Protein dari ikan memiliki kedudukan 

penting disamping protein dari hewan darat. Agustini (2006:2) mengatakan 

bahwa: 

“Ikan mengandung gizi tinggi, merupakan sumber protein hewani yang 

baik dan rendah kolesterol sehingga membuat ikan sebagai bahan 

makanan yang sehat dan aman untuk dikonsumsi. Konsumsi ikan dapat 

bermanfaat untuk mencegah penyakit arteriosklerosis karena ikan 

mengandung asam lemak tak jenuh omega-3 dan taurin dalam jumlah 

tinggi”. 
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Ikan air tawar adalah ikan yang habitatnya hidup di danau-danau, 

sungai-sungai di pegunungan dan daratan rendah, serta rawa-rawa gambut. 

Sekitar 3000 jenis ikan dapat ditemui di berbagai perairan, dimana 1300 jenis 

ikan hidup di perairan tawar (Wargasasmita, 2002). Jenis-jenis ikan air tawar  

yang dapat dikonsumsi adalah ikan sidat, belut, ikan gurame, ikan nila, ikan 

gabus, ikan mujair dan ikan lele. 

Ikan lele adalah jenis ikan air tawar yang paling banyak diminati serta 

dikonsumsi oleh masyarakat indonesia. Olahan ikan lele mempunyai rasa yang 

enak dan kandungan gizi yang cukup tinggi yang dibutuhkan oleh tubuh 

manusia seperti sumber energi, protein, lemak, kalsium, fosfor, zat besi, 

thiamin. Pemanfaatan ikan lele selain dijadikan produk olahan segar seperti 

ikan lele goreng dan bakar, ikan lele juga dapat dijadikan produk olahan 

seperti keripik dan nugget ikan lele (Azhar, 2006:6).  

Di indonesia ada beberapa jenis ikan lele yang sudah berkembang 

yaitu, ikan lele sangkuriang, ikan lele pithon dan ikan lele dumbo. Ikan lele 

dumbo (Clarias gariepinus) merupakan  salah satu komoditas perikanan yang 

cukup popular di masyarakat. Ikan ini berasal dari Afrika dan pertama kali 

didatangkan ke Indonesia  pada tahun 1984. Ikan lele ini termasuk ikan yang 

paling mudah diterima masyarakat karena berbagai kelebihannya. Kelebihan 

tersebut diantaranya adalah pertumbuhannya cepat, memiliki kemampuan 

beradaptasi terhadap lingkungan yang tinggi, rasanya enak, dan kandungan 

gizinya yang cukup tinggi serta harganya yang murah. Komposisi gizi ikan 

lele meliputi kandungan protein (17,7 %), lemak (4,8 %), mineral (1,2 %) dan 

air (76 %) (Astawan, 2008:62).  
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Keunggulan ikan lele dibandingkan dengan produk hewani lainnya 

adalah kaya akan leusin. Leusin merupakan asam amino esensial yang sangat 

diperlukan untuk pertumbuhan anak-anak dan menjaga keseimbangan 

nitrogen. Leusin juga berguna untuk perombakan dan pembentukan protein 

otot. Sedangkan lisin merupakan saah satu dari 9 asam amino esensial yang 

dibutuhkan untuk pertumbuhan dan perbaikan jaringan. Lisin termasuk asam 

amino yang sangat penting dan dibutuhkan sekali dalam pertumbuhan dan 

perkembangan anak (Zaki, 2009:54). 

Menurut Fachruddin (1997:9) “Abon merupakan jenis lauk pauk 

kering berbentuk khas dengan bahan baku berupa daging atau ikan”. Abon 

adalah olahan dengan menggunakan daging atau ikan yang dimasak dengan 

penambahan bumbu-bumbu dan santan dengan api kecil hingga kering. Abon 

banyak disukai oleh masyarakat luas baik dari anak-anak hingga orang dewasa 

karena memiliki komposisi gizi yang cukup baik dan dapat dikonsumsi 

sebagai makanan ringan atau sebagai lauk pauk. Abon adalah salah satu 

bentuk produk olahan kering yang sudah dikenal masyarakat luas karena 

harganya yang cukup terjangkau dan memiliki rasa yang berbeda.  

Menurut Fachruddin (1997:10) “Abon memiliki umur simpan yang 

relatife lama karena berbentuk kering, dengan cara pengolahan yang baik, 

abon dapat disimpan berbulan-bulan tanpa mengalami banyak penurunan 

mutu”. Berdasarkan hal di atas, maka penulis tertarik untuk meneliti tentang 

pembuatan abon ikan lele yang meliputi bentuk, warna, rasa, aroma dan 

terkstur. Oleh karena itu penelitian ini diberi judul: “Pembuatan Abon  Ikan 

Lele”. 
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B. Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitian ini adalah:  

1. Membuat abon ikan lele. 

2. Mendeskripsikan kualitas abon dari ikan lele dilihat dari segi: a) warna, b) 

aroma, c) tekstur, d) rasa. 

 

C. Manfaat Penelitian 

1. Menciptakan produk baru dari ikan lele. 

2. Nilai ekonomi pada ikan lele yang sudah diolah menjadi abon akan 

meningkat. 

3. Sebagai bahan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang 

pembuatan abon dari ikan lele. 

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program D3 

Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

5. Sebagai bahan masukan untuk penelitian selanjutnya. 

 

 

 


