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ABSTRAK

Rahmat Dede Afrianto. 2021 “Pembuatan Abon Ikan Nila dengan Inovasi
Jantung Pisang”. Proyek Akhir. Program Studi D3
Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas
Negeri Padang”.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas abon ikan nila
dengan inovasi jantung pisang dari segi warna, tekstur, aroma dan rasa. Manfaat
penelitian ini adalah untuk meningkatkan penganekaragaman hasil pertanian dan
peternakan, serta memvariasi bentuk olahan jantung pisang seperti bahan penambah
serat bagi abon ikan. Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan
melaksanakan empat kali pengulangan percobaan pembuatan abon ikan nila dengan
inovasi jantung pisang. Penelitian eksperimen ini dilaksanakan pada 10 September-
10 Oktober 2021. Panelisnya adalah panelis terbatas yang terdiri dari 5 orang dosen
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Hasil uji organoleptik setelah empat kali
pengulangan mendeskripsikan kualitas warna abon ikan nila dengan inovasi
jantung pisang adalah coklat tua, kualitas tekstur abon adalah berserat. Kualitas
aroma adalah beraroma harum abon ikan dan kualitas rasa adalah gurih serta terasa
abon ikan Harga abon ikan dengan inovasi jantung pisang tersebut senilai Rp.
6000/pcs.

Kata Kunci: Abon Ikan Nila, Jantung pisang, Kualitas
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan air tawar merupakan komoditas perikanan air tawar yang saat ini

menghasilkan keuntungan dalam proses budidaya. Seiring dengan meningkatnya

jumlah penduduk di Indonesia terutama di Daerah Sumatera dan kebutuhan akan

bahan pangan serta gizi yang baik permintaan ikan akan terus meningkat dari

tahun ke tahun. Permintaan ikan yang meningkat tentunya memiliki makna

positif bagi pengembangan perikanan khususnya bagi para pembudidaya ikan

terlebih lagi bagi negara kepulauan seperti Indonesia yang memiliki potensial

perairan yang cukup luas (Wahyu Mei Lestari, 2015), termasuk daerah Sumatera

barat khususnya Maninjau. Contoh dari hasil perikanan di Indonesia adalah ikan

nila, menurut Nita Ardita, (2013)”Ikan nila (Oreochromis niloticus L) adalah

ikan air tawar yang diminati masyarakat karena dagingnya padat, tebal dan

harganya relatif murah”. Ikan nila memiliki banyak manfaat bagi tubuh manusia,

manfaat dari ikan nila adalah memperkuat tulang, menjaga kesehatan imun

tubuh, mengandung asam lemak tinggi, sumber protein, menangkal radikal

bebas (Firisa Ardianti, 2020).

Masyarakat sekitar sering mengolah ikan nila ini dalam berbagai macam

hasil olahan selain digoreng seperti gulai putih ikan nila, pangek nila, pepes nila

dan nila salai. Ikan nila merupakan jenis ikan yang cepat busuk, pengolahannya

saat ini masih kurang bervariasi. Oleh sebab itu perlu dilakukan pengembangan

berbentuk produk berbahan baku ikan nila dan menambahkan inovasi baru
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dengan cara penambahan bahan dan mengubah bentuk contohnya dengan

membuat abon menggunakan bahan dasar ikan nila dengan penambahan bahan

lain seperti jantung pisang.

Jantung  pisang  adalah  bunga  yang  dihasilkan oleh pokok pisang (Musa

spp.) yaitu sejenis tumbuhan dari keluarga Musaceae yang  berfungsi  untuk

menghasilkan  buah pisang (Afifah Novitasari1 dkk, 2013). Selama ini

pemanfaatan jantung pisang menjadi produk makanan belum dilakukan secara

maksimal. Sesuai yang dikemukakan oleh Julianto (2014:01), “Jantung pisang

tidak begitu enak, sehingga nilai ekonominya relatif rendah dan kurang diminati

oleh masyarakat”. Selain itu, masyarakat biasanya hanya memanfaatkan jantung

pisang sebagai sayuran.

Jantung pisang memiliki zat gizi yang baik bagi tubuh. Dalam 100 gram

jantung pisang mengandung energi 51 kkal, karbohidrat 9,9 gram, protein 1,6

gram, lemak 0,6 gram dan serat 5,7 fg (Wardhany, 2014:19). menurut Sheng dkk.

(2011), “Jantung pisang memiliki serat tinggi, serat kasar yang terdapat pada

jantung pisang segar adalah 20,31 ± 1,38 gram/100 gram, sedangkan serat kasar

yang terdapat pada jantung pisang kering adalah 17,41 ± 1,42 gram/100 gram”,

jantung pisang memiliki struktur serat yang hampir mirip dengan struktur serat

daging (Aspiatun dalam Wattimena, 2013:36). Sehingga jantung pisang

memiliki potensial yang besar untuk di jadikan bahan inovasi abon. Maka dari

itu untuk meningkatkan serat dari abon ikan dapat di tambahkan jantung pisang.

Abon adalah makanan yang yang terbuat dari serat daging. Penampilannya

biasanya berwarna cokelat hingga kehitaman (Dwi Agustiyah Rosida dkk, 2015).
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Abon tampak seperti serat, karena didominasi oleh serat-serat otot yang

mengering. Tekstur dari abon yang kering biasanya awet disimpan dalam jangka

waktu yang lama dalam kemasan yang kedap udara. Abon merupakan salah satu

jenis makanan awetan berasal dari daging (sapi, ayam, ikan ) yang disuwir-suwir

dengan berbentuk serabut atau dipisahkan dari seratnya (Anonim, 2012).

Abon ikan adalah daging ikan yang dicincang dan dikeringkan dengan

penambahan bumbu-bumbu tertentu (Andi Muhammad Ismail dkk, 2017). 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 direrima pada

penyimpanan selama 50 hari pada suhu kamar (Andi Muhammad Ismail dkk,

2017). Penambahan bumbu-bumbu pada pengolahan abon ikan bertujuan untuk

meningkatkan cita rasa dan memperpanjang masa simpan.

Pembuatan abon merupakan salah satu alternatif pengolahan ikan untuk

mengantisipasi kelimpahan bahan baku ataupun untuk penganekaragaman

produk perikanan. Jenis ikan yang digunakan sebagai bahan baku abon pada

industri kecil belum selektif, bahkan hampir semua jenis ikan dapat dijadikan

abon. Abon ikan baik digunakan oleh semua kalangan karena banyak gizinya,

terutama anak-anak yang masih dalam masa pertumbuhan dan baik untuk

perkembangan otak karena mengandung protein tinggi, Omega 3, Omega 6 dan

rendah kolesterol (Rizkia Aliyah dkk, 2015).

Abon ikan memiliki cita rasa yang khas dan memiliki bentuk seperti

serundeng tapi lebih berserat. Berdasarkan latar belakang tersebut Penulis
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tertarik melakukan penelitian tentang pengolahan nila dengan penambahan

jantung pisang menjadi bahan dasar dari pembuatan abon. Dengan mengolah

ikan nila serta penambahan jantung pisang menjadi abon diharapkan dapat

meningkatkan hasil produksi dari ikan nila serta jantung pisang.

Pengolahan nila belum banyak diinovasikan oleh masyarakat Sumatera

Barat,nila biasanya cuma dimasak biasa, melalui pengolahan nila menjadi bahan

utama dalam pembuatan abon diharapkan dapat meningkatkan produksi dan

bertambahnya variasi olahan dengan bahan dasar nila serta penambahan jantung

pisang sehingga dapat meningkatkan nilai jual produk abon yang lebih

berkualitas. Berdasarkan kajian diatas menerangkan bahwa jantung pisang

bermanfaat untuk menambah serat pada abon ikan nila maka peneliti melakukan

eksperimen dan mengangkatnya dalam bentuk tugas akhir dengan

judul“PEMBUATAN ABON IKAN NILA DENGAN INOVASI JANTUNG

PISANG”.
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B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah dapat membuat abon ikan nila

dengan inovasi penambahan jantung pisang serta mendeskripsikan kualitas abon

dilihat dari segi:

1. Membuat abon ikan nila dengan Inovasi jantung pisang.

2. Mendeskripsikan kualitas abon ikan nila dengan inovasi jantung

pisang dari segi :

a. Warna.

b. Tekstur.

c. Aroma.

d. Rasa

C. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Menambahkan wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis tentang

penggunaan ikan nila dan jantung pisang dalam pembuatan abon sehingga

menambahkan daya guna ikan nila serta jantung pisang.

2. Menambahkan keanekaragaman hasil olahan dari ikan nila sebagai produk

baru pada pembuatan abon.

3. Meningkatkan nilai ekonomi dari abon.

4. Memberikan informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu

pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan abon,

khususnya kepada mahasiswa program studi Tata Boga Jurusan Ilmu

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas

Negeri Padang.
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