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Abstract

Indonesia becomes agricultural country consists of many islands which are surrounded by sea produces many types of fish, one of them is milkfish.   Milkfish is a kind of sea fish in which can be kept by fishpond farmer by using salty water.   Nutritious content in milkfish is high enough, but its flesh contains a lot of soft bone so not all of the people want to consume it as side dish  if compared with the other types of fish.  As educated people, we have duty and realize that it is important to help government program in the effort of varying the processing food product in which the basic material is quite abundant and can be found easily.   Therefore, it can be applied and be used by people.    This processing food product is floss in which the basic material is milkfish type.    In this case, through this opportunity, the writer observes especially the difference between the milkfish floss “chanos” type and the milkfish floss “payus” type which is observed from the content of protein, fat, mineral, taste, flavor. and texture.
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I. PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara maritim terdiri dari banyak pulau yang dikelilingi oleh lautan yang banyak menghasilkan berbagai macam jenis ikan. Dengan banyaknya jenis ikan yang ada di Indonesia yang dapat diperoleh dari laut dan air payau serta ikan air tawar maka banyak pula hasil  olahan dari hasil ikan. Ikan merupakan bahan makanan yang banyak dikonsumsi masyarakat selain sebagai komoditi ekspor. Ikan cepat mengalami proses pembusukan dibandingkan dengan bahan makanan lain. Bakteri dan perubahan kimiawi pada ikan mati menyebabkan pembusukan. Mutu olahan ikan sangat tergantung pada mutu bahan mentahnya. Bandeng adalah sejenis ikan laut yang hidupnya dapat dipelihara oleh para petani tambak dengan menggunakan air payau. Kandungan gizi pada Bandeng cukup tinggi tetapi pada dagingnya cukup banyak mengandung duri-duri yang lembut (halus) sehingga tidak semua masyarakat mau mengkonsumsinya sebagai lauk pauk jika dibandingkan dengan jenis ikan yang lainnya.

 
 Soewedo Hadiwiyoto (1983:55-57) menyatakan bahwa bandeng termasuk hasil dari perikanan laut yang tergolong Anadomus, yaitu ikan yang mula-mula hidup di air tawar kemudian migrasi ke laut.  Bandeng banyak terdapat di pantai-pantai, tetapi jika bertelur pergi ke tengah laut. Bandeng jenis Chanos-chanos banyak disukai masyarakat karena dagingnya empuk dan gurih, tetapi dalam daging banyak terdapat duri-durinya yang kecil-kecil sehingga agak menyulitkan waktu dimakan.Bandeng dapat dipelihara pada empang-empang baik pada air asin maupun air tawar dengan makan makanan yang berupa ganggang-ganggang kecil. Achmad Mudjiman (1992:1) menyatakan bahwa walaupun bandeng sudah menjadi ikan peliharaan, namun sebenarnya mereka adalah ikan laut. Tetapi karena memang suka bertualang, mereka tidak segan-segan merantau dari tempat tinggalnya di tengah laut menuju daerah air payau di dekat sungai bahkan sampai ke tempat lain yang air tawarnya cukup. Dengan sifatnya yang demikian ini mereka digolongkan sebagai ikan eurihalin (mampu menghadapi kadar garam yang sangat besar). Sebagai bahan pangan, ikan merupakan sumber protein, lemak, vitamin, dan mineral yang sangat baik dan prospektif. Keunggulan utama protein ikan dibandingkan dengan produk lainnya adalah kelengkapan komposisi asam amino dan kemudahannya untuk dicerna. Mengingat besarnya peranan gizi bagi kesehatan, ikan merupakan pilihan tepat untuk diet di masa yang akan datang (http://www.gizi.net/cgi-bin/berita.diakses kamis 22 April 2009 pk 13.40 WIB. 


Abon merupakan makanan yang praktis dan siap saji. Abon dapat disajikan bersama nasi, roti, atau sebagai pengisi kue kering. Abon bisa terbuat dari daging, umumnya daging sapi atau kerbau. Meskipun demikian, semua jenis daging termasuk daging ikan dapat digunakan untuk pembuatan abon. Abon tergolong produk olahan daging yang awet. Untuk mempertahankan mutunya selama penyimpanan, abon dikemas dalam kantong plastik dan ditutup dengan rapat. Dengan cara demikian, abon dapat disimpan pada suhu kamar selama beberapa bulan. Dari segi teknologi, pembuatan abon relatif mudah, tidak memerlukan modal yang besar dan sudah lama dikenal dan digemari oleh semua golongan masyarakat Indonesia, Sehingga pembuatan abon mempunyai prospek yang baik untuk dikembangkan sebagai industri kecil atau industri rumah tangga. 

Bandeng termasuk jenis ikan yang sangat banyak terdapat duri kecil-kecil di dalam dagingnya, sehingga sangat mengganggu jika dikonsumsi sebagai lauk pauk. Untuk menambah variasi menu kelarga di Indonesia maupun untuk jenis usaha di bidang makanan, maka bandeng ini bisa dibuat makanan berupa abon dengan mengurangi duri  kecil-kecil yang terdapat dalam daging bandeng tersebut. Berdasarkan hal di atas peneliti mencoba untuk membuat abon bandeng dari jenis bandeng Chanos-Chanos dan  dari jenis bandeng Payus dengan meneliti perbedaan kandungan protein, lemak, mineral. Selain kandungan gizi yang terdapat di dalam abon bandeng, diteliti juga untuk rasa, aroma dan tekstur dari dua jenis abon bandeng tersebut. Bandeng ini sangat mudah  didapatkan karena cukup banyak dijual di pasar tradisional maupun di pasar besar..
  
Berdasarkan dari masalah-masalah yang telah diuraikan di atas, maka masalah yang akan diteliti dirumuskan  sebagai berikut: Apakah ada perbedaan antara abon Bandeng dari jenis abon bandeng jenis Chanos-Chanos dengan abon bandeng dari jenis Payus ditinjau dari kandungan Protein, Lemak, Mineral, Rasa, Aroma dan Teksturnya?.
Adapun tujuan penelitian dari abon Bandeng ini adalah  untuk mengetahui perbedaan antara abon bandeng dari jenis Chanos-chanos dan Payus ditinjau dari kandungan protein, lemak, mineral, rasa, aroma dan tekstur, Selain itu dengan mengadakan penelitian ini diharapkan dapat menambah variasi produk makanan jadi serta dapat membudidayakan dan memasyarakatkan abon Bandeng.
II. TINJAUAN KEPUSTAKAAN

Tatang Djuhanda (1981:95;96;97) menyatakan bahwa jenis Bandeng terdiri dari tiga macam yaitu:
A.   Ikan Bandeng  (Chanos-Chanos) dengan ciri-ciri: 
Bentuk tubuhnya ramping; badannya tertutup dengan sisik ; jari-jarinya sirip semua lunak dan jumlahnya pada sirip punggung antara 14-16, sirip dubur antara 10-11, sirip dada antara 16-17, sirip perut 11-12; sirip ekornya panjang dan bercagak; Jumlah sisik pada gurat sisi ada 75-80 keping.
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Gambar. 1 : BANDENG  JENISCHANOS-CHANOS
(Sumber : forum.O.fish.com; www.bercondinglife.org)
B. Bandeng Lelaki (Elops Hawaiensis) dengan ciri-ciri tubuhnya panjang; sisik-sisiknya kecil-kecil; jari-jari sirip semuanya lunak; sirip-sirip punggung dan dubur pada pangkalnya bersisik; sirip punggungnya relatif pendek; jika mulutnya sedang menutup rahang bawah seluruhnya terpagari oleh gigi-gigi dari rahang atas. 
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Gambar. 2. : BANDENG JENIS PAYUS

(Sumber : forum.O.fish.com; www.bercondinglife.org)
C. Ikan Bandeng Cerurut (Albula Vulpes) dengan ciri-ciri permulaan dari sirip punggung dimulai di sebelah depan sirip perut; sirip dubur terdapat dekat sirip ekor jauh di belakang dubur; jari-jari sirip semuanya lunak
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Gambar. 3 : BANDENG JENIS CERURUT

(Sumber forum.O.fish.com; www.bercondinglife.org)
 Poerwo Soedarmo (1987:14) dalam 100 gram bandeng, 80% berat bahan yang dapat dimakan terdapat kandungan gizi sebagai berikut : 
Tabel. 1 Kandungan Zat gizi Bandeng  dalam 100 gram
	Kandungan
	Jumlah
	Satuan

	Air
	74
	gr

	Kalori
	129
	kal

	Protein
	20,0
	gr

	Lemak
	4,8
	gr

	Karbohidrat
	0
	gr

	Mineral :
	
	

	Ca
	20
	mg

	P
	150
	mg

	FE
	2,0
	mg

	Vitamin :
	
	

	A
	150
	RE

	B1
	0,05
	mg

	C
	0
	mg

	BDD
	80
	%


Sumber: Poerwo Soedarmo (1987:14)

Abon dan ciri-cirinya:


Menurut http://www.iptek.net. abon ikan adalah jenis protein yang memegang peranan  sangat penting bagi kesehatan manusia. Makanan awetan yang terbuat dari ikan laut yang diberi bumbu, diolah dengan cara perebusan dan penggorengan. Produk yang dihasilkan mempunyai bentuk lembut, rasa enak, bau khas, dan mempunyai daya awet yang relatif lama. Protein antara lain berperan penting dalam perkembangan sel otak, memelihara dan mengganti sel yang rusak dll. peranan ini tidak tergantikan oleh zat nutrisi lainnya. Oleh sebab itu, protein harus ada dalam makanan manusia. Kebutuhan protein bagi manusia berbeda-beda tergantung kepada umur, jenis aktivitas. Menurut Winarno et al (1980) sebaiknya 25% dari kebutuhan protein dipenuhi dari hewan. Misalnya bila kita membutuhkan 51 gram protein setiap harinya (kebutuhan orang dewasa), maka protein hewaninya adalah 12,75 gram per hari dengan protein nabatinya sebesar 38,25 gram. Kebutuhan protein dari hewani ini dapat dipenuhi dari ikan atau produk air lainnya dan dari ternak. Jika target minimal konsumsi protein asal ternak sebanyak 5 gram, maka sisanya dapat dipenuhi dari ikan sebesar 7,75 gram. Ikan  selain sebagai sumber protein juga kaya akan asam lemak omega 3 yang mempunyai peranan penting bagi perkembangan sel otak, retina mata dll. Disinyalir asam lemak ini dapat meningkatkan perkembangan kecerdasan anak-anak. Protein asal hewan sangat penting bagi kita karena komposisi asam aminonya lebih seimbang, sumber mineral penting, dan sumber vitamin B2 yang tidak ada dalam produk nabati, dan yang penting lebih lezat. Variabilitas konsumsi sumber protein ini sangat penting untuk memberikan pengaruh suplementari yang positif. Hal ini dapat melengkapi kekurangan yang ada pada satu jenis sumber protein. Selain karena dapat menyeimbangkan asam amino yang dikonsumsi, maka dengan variabilitas tersebut, akan diperoleh keseimbangan zat gizi lainnya, mengingat sumber protein yang dikonsumsi bukanlah protein murni. 

Menurut Hari Purnomo (1996: 51) abon adalah salah satu produk olahan yang berasal dari daging yang masih merupakan produk industri rumah tangga. Abon dibuat dengan penambahan bahan-bahan lain atau bumbu-bumbu agar memberikan cita rasa menarik.
Bumbu Abon 
Bumbu yang dipakai dalam pembuatan abon sangat bervariasi, sehingga hal ini akan lebih banyak menambah variasi pada jenis abon juga. Erfina (1997:7) menyatakan bahwa bumbu dan rempah adalah tanaman aromatik yang ditambahkan pada makanan untuk penyedap dan pembangkit selera makan, digunakan dalam keadaan segar dan kering.

Tabel. 2 Bumbu Abon
	No
	Nama Bahan
	Jumlah
	Satuan
	Keterangan

	   1
	Ikan
	  10
	kg
	

	   2
	Bawang merah
	    1
	kg
	750 gram  untuk bawang goreng

	   3
	Bawang putih
	400
	gram
	

	   4
	Ketumbar bubuk
	   50
	gram
	

	   5
	Laos
	   50
	gram
	

	   6
	Daun salam
	   15
	lembar
	

	   7
	Serai
	     7
	batang
	

	   8
	Gula
	 750
	gram
	

	   9
	Asam jawa
	   50
	gram
	

	10
	Santan
	     2
	liter
	


(Sumber : free.vlsm.org/v12/artikel/pangan.DIPTI/abon_ikan.pdf)

Proses Pembuatan Abon Ikan
Untuk mendapatkan hasil abon yang baik maka diperlukan beberapa tahapan –tahapan yang harus dilakukan.Eddy Afrianto . (1991:110) secara garis besar, pembuatan abon ikan dapat dilakukan dalam beberapa tahap yaitu:
a. Tahap penyiangan ikan 
b. Tahap  pengukusan ikan
c. Tahap penghancuran

d. Tahap pembuatan bumbu
e. Tahap pengeringan

Tinjauan Tentang Protein


Lilik Saripah (1979:20) menyatakan bahwa protein adalah zat makanan yang sangat penting bagi tubuh karena fungsinya sebagai zat pembangun, zat pengatur dan juga pemberi kalori bila keadaan memaksanya. Protein terdiri dari bagian-bagian yang sederhana yang disebut “Asam Amino“. Asam amino ini mengandung unsur karbon, oksigen, hidrogen, nitrogen, belerang dan posphor.

Jumlah dan jenis asam amino yang membentuk protein suatu bahan makanan akan menentukan nilai atau mutu dari protein makanan itu. Jenis asam amino yang dibutuhkan dalam jumlah yang cukup.
Tinjauan Tentang Lemak 

Lemak merupakan sumber zat tenaga kedua setelah hidrat arang, Lemak mengandung unsur-unsur karbon,hidrogen dan oksigen. Setiap satu gram lemak mengandumg 9 kalori. Setiap hari rata-rata orang hanya memerlukan 360 kalori. Lemak memberikan rasa gurih dan bau yang harum serta memberikan kenyang lebih lama. Terlampau banyak mengkonsumsi minyak menyebabkan rasa mual dan dapat mempengaruhi berat badan. Orang yang makan makanan berlemak dan tidak banyak melakukan kegiatan akan menyebabkan lemak dalam tubuh semakin bertambah dan menjadi gemuk. Fungsi lemak dalam tubuh manusia  untuk memberi tenaga,melarutkan vitamin A,D,E,K, hingga dapat diserap oleh dinding usus halus,memberi asam-asam lemak essensiil, melindungi alat-alat tubuh yang halus, memberikan rasa dan bau pada makanan.
Tinjauan Tentang Mineral

Lilik Saripah (1979:32) menyatakan bahwa mineral disebut juga pelikan atau garam-garam. Mineral diperlukan tubuh dalam jumlah yang sangat sedikit, tetapi harus ada dalam makanan sehari-hari. Beberapa mineral terdapat cukup dalam makanan, sebagian lagi masih terdapat kurang dalam makanan seperti zat kapur, zat besi, zat yodium dan flour. Mineral-mineral ini diperlukan tubuh dalam berbagai proses. Banyak proses dalam tubuh yang hanya dapat berjalan dengan baik berkat adanya mineral. Zat kapur dalam mineral yang terbanyak dalam tubuh dan merupakan bahan utama dalam proses pembentukan tulang dan gigi. Hampir 99%dari zat kapur terdapat pada tulang dan gigi dalam bentuk persenyawaan yang mengandung Posphor.

III. METODE PENELITIAN

A.
Prosedur Penelitian 
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Gambar 4 : Proses Pembuatan Abon Bandeng

Tabel. 3 Bahan Pembuatan Abon Bandeng
	No
	Nama Bahan
	Jumlah
	Jumlah
	Satuan

	
	
	Chanos- chanos
	Payus
	

	  1
	Bandeng Chanos-chanos
	1000
	
	gram

	  2
	Bandeng Payus
	
	1000
	gram

	  3
	Bawang merah
	67
	67
	gram

	  4
	Bawang putih

	37
	37
	gram

	  5
	Ketumbar bubuk
	13
	13
	gram

	  6
	Garam
	20
	20
	gram

	  7
	Air asam
	10
	10
	gram

	  8
	Gula merah
	155
	155
	gram

	  9
	Laos
	13
	13
	gram

	10
	Salam
	3
	3
	lembar

	11
	Sereh
	2
	2
	batang

	12
	Minyak Goreng
	69
	69
	cc

	13
	Santan
	500
	500
	cc


Proses Pembuatan Abon

a.  Bersihkan bandeng dari sisiknya buang sirip dan isi perutnya, cuci hingga bersih.

b.  Kukus bandeng/payus selam 30 menit, angkat, biarkan agak dingin.

c.  Haluskan bawang merah, bawang putih dan ketumbar.

d.  buang kulit ikan dan durinya yang besar, haluskan diatas saringan santan, agar durinya halus tidak banyak yang ikut.

e.  Masak bumbu dengan santan hingga mendidih.

f.  Masukkan daging bandeng/payus aduk-aduk hingga santan habis.

g.  Tambahkan minyak goreng, aduk terus hingga kering kuning kecoklatan.

h.  Angkat,dinginkan dan siap disajikan
B.
Diskripsi Populasi dan Penentuan Sampel

Pada penelitian ini yang menjadi populasi adalah bandeng dari jenis Chanos-chanos  dan jenis payus yang dijual di pasar. Sampel pada penelitian ini adalah bandeng jenis Chanos-chanos dan jenis Payus yang berat bersihnya 1000 gram setiap jenis bandeng
C.
Metode Pengumpulan Data

1. Metode Eksperimen, dalam penelitian ini eksperimen yang dilakukan dalam pembuatan abon bandeng  yang diuji.
2. Metode Observasi, dengan jalan mengamati dan melakukan pencatatan secara sistematis serta dengan menggunakan fenomena-fenomena yang akan diselidiki. Dalam hal ini yang diamati adalah proses pembuatan abon bandeng jenis Chanos-Chanos dan abon bandeng jenis Payus, perbedaan apa yang terjadi tentang rasa, aroma dan tekstur dari hasil abon tersebut.
3. Uji Organoleptik, yaitu pengujian dilakukan berdasarkan tingkat penerimaan penulis terhadap produk abon dari bahan dasar bandeng Chanos-Chanos dan produk abon dari bahan dasar bandeng Payus,  dengan menggunakan alat indra mereka. Uji arganoleptik ini meliputi rasa, aroma dan tekstur hasil abon.

4. Analisis Kimia, yaitu cara yang dipakai untuk mengetahui kadar protein, lemak dan mineral yang dilakukan dalam laboratorium dengan menggunakan jasa dari Balai Penelitian dan Pengembangan Industri Surabaya.
IV. PENYAJIAN DAN ANALISIS DATA

A.
Penyajian Data, Dengan memberikan angket kepada 20 responden, maka  dapat menganalisis hasil angket berdasarkan item yang penulis ajukan sebanyak 16 jenis pertanyaan. Hasil dari angket tersebut dapat kami prosentasekan sebagai berikut :
Tabel. 4  Konsumsi jenis abon dengan kriteria Penilaian 
	Pertanyaan
	Kriteria Penilaian
	Jumlah
	Prosentase

	1. Pernah mengkon
    susmsi abon
	a. pernah
	12 orang
	a.12/20 ( 100%= 60%

	
	b. Tidak pernah
	2 orang
	b. 2/20 ( 100%=10%

	
	c.kadang- kadang
	3 orang
	c. 3/20 ( 100%=15% 

	
	d. sering
	3 orang
	d. 3/20 ( 100% = 15%

	2. Jenis abon  yang
    dikonsumsi
	a. daging
	18 orang
	a. 18/20 ( 100% = 90%

	
	b. ikan
	1 orang
	b. 1/20 ( 100% = 5%

	
	c. ayam
	1 orang
	c. 1/20 ( 100% = 5% 

	
	d. babi
	0 orang
	d. 0

	3. Perbedaan    rasa 

    abon  bandeng 

    dengan abon  biasa
	a. sangat enak
	0 orang
	a. 0

	
	b. enak
	12 orang
	b. 12/20 ( 100% = 60%

	
	c.cukup  enak
	6 orang
	c. 6/20 ( 100% = 30% 

	
	d. kurang enak
	2 orang
	d. 2/20 ( 100% = 10%

	4. Rasa abon  bandeng
	a. gurih
	12 orang
	a. 12/20 ( 100% = 60%

	
	b. asin
	0 orang
	b. 0

	
	c. hambar
	0 orang
	c. 0 

	
	d. manis
	8 orang
	d. 8/20 ( 100% = 40%

	5. Perbedaan rasa   abon
     Payus  dan abon
     biasa
	a.lebih enak
	0 orang
	a. 0

	
	b. enak
	2 orang
	b. 2/20 ( 100% = 0%

	
	c. cukup enak
	2 orang
	c. 2/20 ( 100% = 10% 

	
	d.kurang enak
	16 orang
	d. 16/20 ( 100% = 80%

	6. Rasa abon bandeng

    Payus
	a. asin
	 2 orang
	a. 2/20 ( 100% = 10%

	
	b. manis
	7 orang
	b. 7/20 ( 100% = 35%

	
	c. hambar
	0 orang
	c. 0 

	
	d. gurih
	11 orang
	d. 11/20 ( 100% = 55%

	7. Perbedaan    rasa
    abon  bandeng
    Chanos-Chanos 
    dengan abon Payus
	a.Abon bandeng
   Chanos-Chanos
	12 orang
	a. 12/20 ( 100% = 60%

	
	b. Abon payus
	6 orang
	b. 6/20 ( 100% = 30%

	
	c. tidak ada
	0 orang
	c. 0 

	
	d. sama
	2 orang
	d. 2/20 ( 100% = 10%

	8. Perbedaan     warna

    abon     bandeng
   Chanos-Chanos

   dengan abon Payus
	a. lebih menarik
	18 orang
	a. 18/20 ( 100% = 90%

	
	b. menarik
	0 orang
	b. 0 

	
	c. tidak menarik
	2 orang
	c. 2/20 ( 100% = 10%

	
	d. sama 
	0
	d. 0

	9. Perbedaan     warna

    abon     bandeng
    dengan abon biasa
	a. lebih menarik
	3 orang
	a. 3/20 ( 100% = 15%

	
	b. menarik
	2 orang
	b. 2/20 ( 100% = 10%

	
	c. tidak menarik
	15 orang
	c. 15/20 ( 100% = 75%

	
	d. sama
	0
	

	10. Ciri-ciri abon

      yang baik


	a. kering sekali
	 18orang
	a. 18/20 ( 100% = 90%

	
	b. kering
	0 orang
	b. 0

	
	c. agak kering
	2 orang
	c. 2/20 ( 100% = 10% 

	
	d. lembab
	0 orang
	d. 0

	11. Aroma abon 

      bandeng Chanos-

      Chanos
	a. sedap
	 2 orang
	a. 2/20 ( 100% = 10%

	
	b. agak sedap
	18 orang
	b. 18/20 ( 100% = 90%

	
	c. tidak sedap
	0 orang
	c. 0 

	
	d. tidak ada aroma
	0 orang
	d. 0

	12. Tekstur abon

      bandeng Chanos-

      Chanos
	a. halus
	4 orang
	a. 4/20 ( 100% = 20%

	
	b. agak kasar
	3 orang
	b. 3/20 ( 100% = 15%

	
	c. kasar
	13 orang
	c. 13/20 ( 100% = 65%

	
	d. kasar sekali
	0
	

	13.  Aroma abon
     bandeng Payus
	a. sedap
	16 orang
	a. 16/20 ( 100% = 80%

	
	b. agak sedap
	4 orang
	b. 4/20 ( 100% = 20%

	
	c. tidak sedap
	0 orang
	c. 0 

	
	d. tidak ada aroma
	0 orang
	d. 0

	14.  Tekstur abon Payus
	a. kasar
	3 orang
	a. 3/20 ( 100% = 15%

	
	b. agak  kasar
	14 orang
	b. 14/20 ( 100% = 70%

	
	c. halus
	 3 orang
	c. 3/20 ( 100% = 15%

	
	d. sangat halus
	0
	

	15.  Abon bandeng 
      sebagai hidangan 

      istimewa
	a. dapat
	16 orang
	a. 16/20 ( 100% = 80%

	
	b. tidak dapat
	4 orang
	b. 4/20 ( 100% = 20%

	16. Budi daya abon   

      bandeng
	a. setuju
	13 orang
	a. 13/20 ( 100% = 65%

	
	b. tidaksetuju
	0 orang
	b. 0

	
	c. sangat setuju
	 7 orang
	c. 3/20 ( 100% = 15%


Tabel. 5  Prosentase Hasil Angket
	No.
	Kriteria
	Hasil Angket
	Prosentase

	Item
	Penilaian
	Tertinggi
	Terendah
	

	1
	Pernah
	12
	
	12/20 ( 100%= 60%

	
	Tidak pernah
	
	2
	2/20 ( 100% = 10%

	2
	Daging
	18
	
	18/20 ( 100% = 90%

	
	Babi
	
	0
	0%

	3
	Sangat enak
	12
	
	12/20 ( 100% = 60%

	
	Tidak enak
	
	0
	0%

	4
	Gurih
	12
	
	12/20 ( 100% = 60%

	
	Asin
	
	0
	0%

	5
	Cukup enak
	16
	
	16/20 ( 100% = 80%

	
	Kurang enak
	
	0
	0%

	6 
	Gurih
	11
	
	11/20 ( 100% = 55%

	
	Hambar
	
	0
	0%

	7
	Abon Bandeng Chanos-Chanos
	12
	
	12/20 ( 100% = 60%

	
	Tidak ada
	
	0
	0%

	8
	Lebih menarik
	18
	
	18/20 ( 100% = 90%

	
	Tidak menarik
	
	0
	0%

	9
	Tidak menarik
	15
	
	15/20 ( 100% = 75%

	
	Menarik
	
	2
	2/20 ( 100% = 10%

	10
	Kering
	18
	
	18/20 ( 100% = 90%

	
	Kering sekali
	
	0
	0%

	11
	Agak sedap
	18
	
	2/20 ( 100% = 90%

	
	Tidak sedap
	
	0
	0%

	12
	Kasar
	13
	
	13/20 ( 100% = 65%

	
	Agak kasar
	
	3
	3/20 ( 100% = 15%

	13
	Sedap
	16
	
	16/20 ( 100% = 80%

	
	Agak sedap
	
	4
	4/20 ( 100% = 20%

	14
	Agak kasar
	14
	
	14/20 ( 100% = 70%

	
	Kasar
	
	3
	3/20 ( 100% = 15%

	15
	Dapat
	16
	
	16/20 ( 100% = 80%

	
	Tidak dapat
	
	4
	4/20 ( 100% = 20%

	16
	Setuju
	13
	
	13/20 ( 100% = 65%

	
	Tidak setuju
	
	0
	0%


Sumber: Hasil Penelitian
B. Analisis Data

Berdasarkan hasil angket yang disebarkan pada responden ternyata 60% pernah mengkonsumsi jenis abon yang terbuat dari daging sapi, dari 20 responden 90% pernah mengkonsumsi jenis abon daging, 5% abon ayam, dan 5% abon ikan. Dengan sampel yang peneliti berikan pada responden 60% menyatakan rasa abon bandeng Chanos-Chanos lebih enak jika dibandingkan dengan abon biasa dan rasanya gurih.

Sedangkan abon bandeng Payus responden 80% menyatakan cukup enak dari abon biasa yang pernah dikonsumsi dan 55% menyatakan rasanya gurih.


Berdasarkan sampel yang peneliti berikan pada responden tentang abon bandeng jenis Chanos-Chanos dan abon  bandeng jenis Payus, mereka menyatakan :

1.  Rasa dari abon bandeng Chanos-Chanos lebih enak dari abon bandeng Payus dimana 60% responden memilih abon bandeng Chanos-Chanos dan 30% memilih abon dari jenis Payus.

2.  Warna dari abon bandeng  Chanos-Chanos lebih menarik 90% dibandingkan dengan abon bandeng Payus.
3.  Warna abon bandeng lebih menarik 75% dibandingkan dengan abon biasa
4.  Aroma dari abon bandeng Chanos-Chanos sedap 90% dan 80% menyatakan abon Payus sedap, sehingga abon bandeng Chanos-Chanos lebih sedap aromanya dibanding abon bandeng Payus.

5.  Tekstur dari abon bandeng Chanos-Chanos agak kasar 65% pendapat dari responden, sedangkan untuk abon bandeng Payus 70% responden menyatakan halus.

6.  Untuk menambah variasi masakan dimasa kini responden sangat setuju apabila abon dijadikan hidangan istimewa 80% dari responden dan 65% responden mendukung adanya budidaya abon bandeng ini.
C. Interprestasi Rasa, Aroma dan Tekstur Hasil Abon


Berdasarkan tabel prosentase hasil angket pada tabel 6, dapat di interprestasikan tentang perbedaan untuk rasa, aroma, tekstur dari  abon bandeng jenis Chanos-Chanos dengan Abon Payus. Hasil perbedaan prosentase untuk kedua jenis abon tersebut dapat dilihat pada tabel 6.

Tabel. 6
PROSENTASE PERBEDAAN RASA, AROMA DAN TEKSTUR                     ANTARA ABON BANDENG JENIS CHANOS-CHANOS DAN ABON                     BANDENG JENIS PAYUS.
	No.
	Kriteria
	Jenis Abon
	Persentase

	
	Penilaian
	Bandeng  Chanos-Chanos
	Payus
	

	1.
	Rasa  Gurih
	12
	11
	12/20 ( 100% = 60%

11/20 ( 100% = 55%

	2.
	Aroma sedap
	18
	16
	1820 ( 100% = 90%

16/20 ( 100% = 80%

	3..
	Tekstur Halus
	13
	14
	13/20 ( 100% = 65%

14/20 ( 100% = 70%


Sumber: Hasil Penelitian

Berdasarkan tabel 6, didapatkan interpretasi perbedaan antara abon yang dibuat dari bandeng jenis Chanos-Chanos dibandingkan dengan abon yang dibuat dari jenis Payus yaitu sebagai berikut :

a.  Rasa abon bandeng Chanos-Chanos lebih gurih jika dibandingkan dengan rasa abon bandeng Payus.

b.  Aroma abon bandeng Chanos-Chanos lebih sedap jika dibandingkan dengan aroma abon bandeng Payus.

c.  Tekstur abon bandeng Payus lebih halus jika dibandingkan dengan tekstur abon bandeng Chanos-Chanos.

D. Interpretasi Kandungan Zat Gizi
Tabel. 7

PERBEDAAN KANDUNGAN ZAT GIZI, ABON BANDENG   CHANOS-CHANOS DAN ABON BANDENG PAYUS DARI 100 GRAM
	No.
	Kadar Gizi
	Jenis Abon
	Bandeng Segar

(gr)

	
	
	Chanos- Chanos

(gr)
	 Payus 

(gr)
	

	1.
	Karbohidrat
	26,31
	32,50
	0

	2.
	Lemak
	32,47
	19,91
	4,8

	3.
	Protein
	26,60
	29,95
	20

	4.
	Calsium
	2317,76 mg
	2017, 3 mg
	20 mg

	5.
	Posphor
	2807,7 mg
	2614,67 mg
	1,50 mg

	6.
	Besi
	10,375 mg
	11,611 mg
	2,0 mg

	7.
	Garam
	5,72
	4,54
	0

	8.
	Abu
	6,60
	5,05
	0

	9.
	Serat kasar
	0,79
	1,08
	0

	10.
	Air (105(C)
	7,23
	11,51
	74,0

	11.
	Nilai Kalori 
	503,87 kal
	428,99 kal
	0


(Sumber : Balai Penelitian dan Pengembangan Industri, Surabaya).


Berdasarkan tabel 7, Perbedaan kandungan gizi, khususnya kandungan protein, mineral dan lemak untuk kedua jenis abon yang diteliti dapat dilihat pada tabel 6. Ada sedikit perbedaan untuk kandungan protein antara abon bandeng Chanos-Chanos dengan abon bandeng Payus. Kandungan protein pada abon bandeng Payus lebih tinggi sekitar 3,35 gram. Jika dibandingkan dengan bandeng yang masih dalam keadaan segar, abon bandeng Chanos-Chanos dan abon bandeng Payus masih memiliki kandungan protein  lebih tinggi. 

Kandungan lemak abon bandeng Chanos-Chanos 12,56 gram lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan lemak abon bandeng Payus, namun jika dibandingkan dengan bandeng yang masih segar, maka terdapat perbedaan kandungan lemak yang cukup besar. Kandungan lemak pada ikan bandeng segar jauh lebih kecil jika dibandingkan kedua jenis abon tersebut, karena dalam proses pembuatan abon masih ada penambahan minyak goreng. 

Kandungan mineral pada kedua jenis abon ini jauh lebih tinggi jika dibandingkan dengan bandeng yang masih segar, terutama kandungan Calsium dan Phospor, sehingga abon ini sangat baik untuk dikonsumsi, terutama untuk anak-anak, remaja, orang dewasa, ibu hamil dan ibu menyusui dimana mineral dapat berfungsi untuk pembentukan tulang dan gigi, membantu proses pembekuan darah, mencegah Rachitis, serta mempengaruhi rangsang sistem syaraf dan kontraksi otot termasuk detak-detak jantung.

V.KESIMPULAN

1.  Terdapat perbedaan antara abon bandeng Chanos-chanos dan abon bandeng payus baik dalam hal kandungan gizi maupun rasa, aroma dan tekstur. Dalam hal kandungan gizi, kandungan lemak dan mineral dari abon bandeng Chanos-Chanos lebih tinggi dibandingkan dengan abon bandeng Payus, sedangkan untuk kandungan protein, abon bandeng Payus memiliki kandungan protein yang sedikit lebih tinggi dibandingkan abon bandeng Chanos-Chanos yaitu sebesar 3,35 gram. 

2.  Dalam hal rasa, aroma dan tekstur,  abon bandeng Chanos-Chanos lebih disukai oleh responden dibandingkan dengan abon bandeng Payus. Abon bandeng ini bisa dijadikan hidangan istimewa dan dapat dibudidayakan untuk menambah variasi masakan pada masyarakat selain untuk meningkatkan gizi.
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