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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh penambahan tepung koro dan teknik/cara
pemasakannya pada pembuatan abon lele. Perlakuan dalam penelitian ini berupa
teknik/cara pemasakan abon lele yang terdiri dari penggorengan (A;) dan penyangraian
(Az), serta dengan variasi penambahan tepung koro yaitu 0% (Bo), 5% (B1), 10% (B.),
15% (B3) dan 20% (B,). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air abon lele berkisar
antara 4,99-10,70%, protein antara 28,15-35,09% dan lemak antara 21,60-36,47%.
Teknik/cara pemasakan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, protein dan lemak
abon lele. Penambahan tepung koro akan menghasilkan kadar air abon lele yang relatif
lebih rendah, sedangkan penambahan tepung koro tidak menurunkan kadar protein dan
lemak abon lele secara signifikan. Penambahan tepung koro dapat meningkatkan secara
signifikan kesukaan terhadap rasa, warna dan aroma abon lele yang diproses dengan
penggorengan.

Kata Kunci : abon lele, penggorengan, penyangraian, tepung koro
Abstract

The purpose of this research was to study the influence of jack bean flour and cooking
technigue on the quality of seasoned catfish meat floss. The treatments were cooking
technique which consist of frying (A;) and roasting (A;), and variation of percentage of
jack bean flour of 0% (B1), 5% (B>), 10% (Bs), 15% (Bs) and 20% (Bs). The test results in
average showed that moisture content ranged 4.99%-10.70%, protein content ranged of
28.15-35.09% and fat content of 21.60-36.47%. The cooking technique significantly
influenced the tested parameters of the seasoned catfishmeat floss, whereas the
percentage of jack bean flour had no effect on the protein and fat content. The adding of
jack bean flour could improve taste, color and flavor of the fried seasoned catfishmeat
floss.

Keywords: frying, jack bean flour, roasting, seasoned catfish meat floss.
PENDAHULUAN bukan ikan yang terbaik kualitasnya.
Wibowo (2012) menyatakan bahwa lele

Industri  pengolahan abon lele dengan bobot setengah kilogram per

(Clarias gariepinus) cukup prospektif,
mengingat produk tersebut cukup disukai
dan lele merupakan ikan yang sangat
produktif dengan teknologi pembudida-
yaan yang relatif sederhana. Di samping
itu lele yang digunakan  untuk
pengolahan abon tidak harus memenuhi
persyaratan yang begitu ketat. Menurut
Aula et al (2011) biasanya ikan yang
digunakan sebagai bahan baku abon

ekor dianggap sebagai lele reject. Hal
tersebut menjadi peluang besar bagi
para pengusaha yang fokus pada lele
untuk mengembangkan usahanya.

Ikan lele mempunyai komposisi gizi
yang cukup baik. Nio (1992)
menyebutkan bahwa komposisi gizi ikan
lele terdiri dari 18,2% protein dan 2,2%
lemak, di samping mengandung kalsium,
fosfor dan zat besi dalam jumlah yang
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cukup tinggi. Abon ikan adalah ikan
olahan yang dibuat dari daging ikan dan
diproses secara tradisional melalui
perebusan, pemberian bumbu dan
penggorengan (Dewi et al, 2011).
Leksono dan Syahrul (2001) menyatakan
bahwa abon ikan lele mengandung
protein, lemak, abu dan air masing-
masing sebesar 40,28%, 11,18%, 5,52%
dan 3,64 %.

Pembuatan abon merupakan salah
satu upaya dalam mengawetkan atau
memperpanjang masa simpan lele,
mengingat ikan merupakan komoditi
yang mudah rusak. Winarno (1980)
menyebutkan bahwa pengolahan
bertujuan untuk menambah macam
makanan, sedangkan pengawetan
bertujuan untuk memperpanjang masa
simpan. Di samping itu Rahmaniar dan
Nurhayati (2006) menyatakan bahwa
secara organoleptis abon lele cukup
disukai oleh kunsumen.

Proses pembuatan atau produksi
abon lele tidak terlalu rumit, namun
memerlukan ketelitian. Secara garis
besar pengolahan abon lele adalah lele
di bersihkan dari isi perut dan kulitnya,
kemudian  dikukus, diberi  bumbu,
digoreng dan dikeringkan.

Tepung koro merupakan salah satu
hasil pengolahan buah tanaman koro,
diantaranya adalah tanaman koro
pedang (Canavalia ensiformis L).
Tanaman koro pedang telah Ilama
dikenal di Indonesia, namun kompetisi
antar jenis tanaman menyebabkan
tanaman ini tersisih. Van Der Maesen
dan Somaatmadja di dalam Windrati et al
(2010) menyatakan bahwa biji koro
mengandung protein yang cukup tinggi,
yaitu berkisar antara 18-25%, sedangkan
kandungan lemak biji koro dapat
dikatakan sangat rendah, yaitu antara
0,2-3,0%, dan kandungan
karbohidratnya relatif tinggi, yaitu 50-
60%.

Berdasarkan potensi yang besar dari
kedua komoditi di atas, maka dilakukan
penelitian ini yang bertujuan untuk
melihat pengaruh penambahan tepung
koro pada pembuatan abon lele dengan
dua cara pemasakan (goreng dan
sangrai).

91

BAHAN DAN METODE
A. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah ikan
lele dumbo yang masih segar; tepung
koro pedang. Bahan penolong yang
digunakan  berupa  rempah-rempah
(bawang merah, bawang putih,
ketumbar, laos, sereh dan daun salam),
gula merah, garam, santan dan minyak
goreng.

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian adalah alat penggiling bumbu,
parutan Kkelapa, pisau, kompor gas,
panci, dandang/pengukus, alat
pengepres, wajan/penggorengan,
baskom dan timbangan. Sejumlah
peralatan mekanik yang digunakan
antara lain mesin pencabik (shredder),
dan spinner (mesin peniris).

B. Metode Penelitian

Penelitian ini adalah penelitian
eksperimental. Percobaan dilakukan
dengan menggunakan Rancangan Acak
Kelompok Lengkap (RAKL) dengan
percobaan  faktorial dan  ulangan
sebanyak dua kali (Mattjik dan
Sumertajaya, 2013; Gomez & Gomez,
2007; Hanafiah, 2008). Perlakuan dalam
penelitian meliputi :

A = Teknik/cara pemasakan
A:1 = penggorengan
A, = penyangraian

B = Penambahan tepung koro

BO = O%,
B; = 5%,
Bz = 10%,
B; = 15%
B,y = 20%

Model matematis yang digunakan adalah:

Y(ij)k = p + A() + B(j) + (AB)ij + Rk +
€(i)jk

dimana :

Yijk = nilai pengamatan faktor A taraf
ke-i, faktor B taraf ke-j, dan
kelompok ke k.

¥ = nilai tengah umum
A() = pengaruh utama faktor A ke i
B() = pengaruh utama faktor B ke j

(AB)ij = pengaruh interaksi faktor A ke i
dan faktor B ke j

Rk = pengaruh aditif dari kelompok
€ijk = pengaruh acak yang menyebar
normal.
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Gambar 1. Diagram proses pembuatan abon
lele

Pengujian sampel dilakukan
terhadap parameter kadar air, kadar
protein, kadar lemak dan organoleptik
(rasa, warna dan aroma). Uji
organoleptik dilakukan terhadap sampel
dengan perlakuan penggorengan pada
batas penambahan tepung koro yang
signifikan. Data hasil uji fisik-kimia
dianalisis dengan cara analisis sidik
ragam dan analisis lanjutannya,
sedangkan data organoleptik dianalisis
menggunakan uji Conover, dengan
panelis sebanyak 20 dan skala hedonik 1
(tidak senang sekali) sampai 5 (senang
sekali).

C. Prosedur Percobaan

Prosedur percobaan dalam
pembuatan abon lele secara garis besar
adalah lele di bersihkan isi perut dan
kulitnya, kemudian dikukus, diberi
bumbu, digoreng dan dikeringkan. Bagan
prosedur percobaan yang dilakukan
sebagaimana tertera pada Gambar 1.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kadar Air

Salah satu komonen yang sangat
penting pada produk pangan adalah air.
Kadar air abon lele yang diperoleh dalam
penelitian ini relatif rendah yaitu berkisar
antara 4,99-10,70%. Penggorengan dan
penyangraian adalah termasuk cara
yang digunakan untuk mengeringkan
atau menurunkan kadar air. Mardiah,
Huda dan Ahmad (2008) menyatakan
bahwa pengeringan bertujuan
mengurangi kadar air dalam bahan
sampai batas tertentu dengan cara
menguapkan air dalam bahan
menggunakan energi panas.

Suatu produk  yang mempunyai
kadar air yang relatif rendah tentunya
mempunyai masa simpan yang cukup
lama. Winarno (2007) menyatakan
bahwa pertumbuhan mikroba tidak
pernah terjadi tanpa tersedianya air yang
cukup. Hasil analisis sidik ragam kadar
air abon berpengaruh sangat nyata

terhadap cara pemasakan
(penggorengan dan penyangraian).
Hasil analisis sidik ragam

menunjukkan bahwa cara pemasakan
berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar protein abon lele yang dihasilkan,
sedangkan penambahan tepung koro
dan interaksinya dengan cara
pemasakan tidak berpengaruh nyata.
Dari uji BNJ terlihat pula bahwa cara
pemasakan pada penambahan koro 5%
dan 10% menunjukkan hasil yang
berbeda nyata (Tabel 1). Pengaruh
tersebut disebabkan adanya perbedaan
dalam kemampuan pengikatan air dari
produk yang dihasilkan dari kedua cara
pemasakan tersebut. Menurut Chopra
and Panesar (2010) bahwa kemampuan
produk daging untuk mengikat air (water-
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holding capacity/ ~ WHC) sangat
menentukan sifat-sifat produk olahannya.

Tabel 1. Hasil uji BNJ pengaruh cara
pemasakan terhadap kadar air
abon lele pada berbagai taraf
penambahan tepung koro

Perlakuan Rata- Beda antar BNJ
rata perlakuan 0.05 0,01
BoA: 10,14 0,56 4,43 6,37
BoA: 10,70
B:A; 5,09 4,89* 4,43 6,37
B.A, 9,98
B.A; 4,99 4,93* 4,43 6,37
B.A, 9,92
BsA: 5,68 2,71 4,43 6,37
BsA, 8,39
B4A; 5,56 2,31 4,43 6,37
BJA; 7,87
Al 6,29 3,08** 1,98 2,85
A 9,37

* = nyata; ** = sangat nyata.

Pada Tabel 1 terlihat bahwa kadar
air tertinggi terjadi pada taraf perlakuan
tanpa penambahan tepung koro untuk
setiap cara pemasakan, dengan kata lain
penambahan  tepung koro  akan
menghasilkan kadar air abon lele yang
lebih rendah. Hal tersebut disebabkan
karena kadar air awal daging ikan lebih
tinggi dari kadar air tepung koro,
sehingga mempunyai kontribusi yang
lebih besar terhadap kadar air abon yang
dihasilkan. Baik pada abon lele yang
dibuat dengan cara penggorengan
maupun sangrai, kadar air cenderung
menurun dengan meningkatnya
penambahan tepung koro.

Perlakuan penggorengan dalam
pembuatan abon lele  cenderung
menghasilkan kadar air abon yang lebih
rendah dibandingkan dengan perlakuan
tanpa penggorengan. Hal tersebut
disebabkan karena suhu pengeringan
dengan penggorengan lebih tinggi dari
penyangraian, sehingga dalam hal ini air
dalam bahan dapat menguap lebih
sempurna. Setyawan et al (2010)
menyatakan bahwa  penggorengan
berlangsung pada suhu 130-170°C dan
bahkan dapat mencapai suhu 180-
200°C.

B. Kadar Protein

Protein merupakan komponen
penting dalam produk pangan hewani.
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Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
kadar protein abon lele yang diperoleh
berkisar antara 28,15-35,09%. Suatu
produk yang mempunyai kadar protein
yang relatif tinggi tentunya dapat
dikatagorikan sebagai pangan sumber
protein. Menurut Nafi et al. (2006) koro-
koroan berpotensi sebagai alternatif
pengganti protein hewani, terlebih
setelah diolah menjadi tepung kaya
protein (TKP) dengan kandungan protein
minimum 40%.

Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa cara pemasakan
berpengaruh nyata terhadap kadar
protein abon lele yang dihasilkan,
sedangkan penambahan tepung koro
dan interaksinya dengan cara
pemasakan tidak berpengaruh nyata. Hal
tersebut disebabkan karena tepung koro
mempunyai kadar protein yang cukup
tinggi. Suciati (2012) menyatakan bahwa
kacang koro (Canavalia ensiformis L)
merupakan salah satu jenis kacang-
kacangan yang memiliki kandungan
protein dan karbohidrat yang cukup
tinggi.

Hasil uji BNJ cara pemasakan
berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar protein abon lele, sedangkan
proses tersebut berbeda nyata pada
setiap taraf penambahan tepung koro
0% dan 10% (Tabel 2).

Tabel 2. Hasil uji BNJ cara pemasakan
terhadap kadar protein abon lele
pada berbagai taraf penambahan
tepung koro

Beda
Perlakuan F\;::g- antar BN
perlakuan 0,05 0,01

BoA: 35,33 6,78** 4,43
BoAs 28,55 0.05
B.A; 35,09 2,53 4,43 6,37
B.A, 32,56
B.A; 33,09 4,94* 4,43 6,37
B.A, 28,15
BsA: 33,12 2,86 4,43 6,37
BsA, 30,26
BsA; 32,38 3,57 2,85 6,37
B4A, 28,81

A 33,80 4,14** 1,98 2,85

Ao 29,66

* = nyata; ** = sangat nyata.

Van der Messen dan Somaatmadja
di dalam Windrati et al (2010)
menyatakan bahwa biji koro
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mengandung protein yang cukup tinggi,
yaitu sekitar 18-25%. Selanjutnya
Windrati et al (2010) menyatakan bahwa
koro pedang yang sudah diproses
menjadi protein rich flour (PRF) dapat
mencapai kadar protein 37,61%.

C. Kadar Lemak

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kadar lemak abon lele yang diperoleh
berkisar antara 21,60-36,47%.

Tabel 3. Hasil uji BNJ cara pemasakan
terhadap kadar lemak abon lele
pada berbagai taraf
penambahan tepung koro

Perlakuan  RAta Bedaantar BNJ
-rata perlakuan 0,05 0,01
BoA1 36,30 2,34 7,07 10,17
BoA, 33,96
B1A; 33,02 11,42* 7,07 10,17
B.A,; 21,60
B.A; 36,47 5,85 7,07 10,17
B,A; 30,62
B3A; 32,95 5,99 7,07 10,17
BsA, 26,96
B.A; 32,83 3,29 7,07 10,17
B.A; 29,54
AL 33,54 4,55* 3,16 4,55
A, 28,99

** = sangat nyata.

Hasil analisis sidik ragam cara
pemasakan berpengaruh sangat nyata
ternadap kadar lemak abon lele,
sedangkan penambahan tepung koro
dan interaksinya dengan cara
pemasakan tidak berpengaruh nyata.
Hasil uji BNJ menunjukkan bahwa cara
pemasakan berbeda nyata terhadap
kadar lemak abon lele yang dihasilkan,
dan beda nyata tersebut terjadi pada
penambahan tepung koro dengan taraf 5
% (Tabel 3).

Dengan penambahan tepung koro
dalam pembuatan abon lele
menyebabkan kadar lemak abon lele
cara goreng lebih tinggi dari kadar lemak
cara sangrai. Hal tersebut dapat
disebabkan  karena  tepung koro
mempunyai kandungan lemak yang
rendah. Di samping itu penggunaan
minyak dalam penggorengan menyebab-
kan tingginya kadar lemak pada abon
yang dihasilkan. Menurut Dewi et al
(2011) dengan penggorengan abon
banyak mengandung minyak atau lemak

yang akhir-akhir ini banyak dihindari
dengan alasan kesehatan.

D. Uji Organoleptik

Analisis data hasil uji organoleptik
dilakukan terhadap rasa, warna dan
aroma abon lele untuk perlakuan
penggorengan dengan penambahan
tepung koro 0% (A:1Bg), 5% (A;B;) dan
10% (A1By).

1. Rasa

Rasa dasar atau rasa yang
sesungguhnya terdiri empat macam,
yaitu manis, pahit, masam dan asin
(deMan, 1997). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa abon
lele berkisar antara 3,35 sampai 3,65
yang berarti dalam kisaran sedikit
senang sampai senang. Santana dan
Gonzalez (2008) menyatakan bahwa
atribut sensori, yang berarti termasuk
warna, memegang peran yang penting
dalam penerimaan suatu produk.

Hasil uji Conover terhadap
penerimaan rasa abon lele diketahui
bahwa perlakuan A;B, berbeda nyata
dengan perlakuan A;B; dan A;B..

Hasil uji Conover terhadap rasa
abon lele dapat dilihat pada Tabel 4.
Berbedaan yang signifikan dari sampel
abon lele dapat disebabkan karena
perubahan yang terjadi selama proses
pembuatan abon lele. Menurut deMan
(1997) perubahan kecil pada struktur
kimia dapat mengubah rasa senyawa.

Tabel 4. Hasil uji Canover perlakuan penam-
bahan tepung koro terhadap rasa
abon lele yang diproses dengan

penggorengan
Perlakuan Rata-rata F‘)] :r:gllfgt Kstgr; r;gin
A1Bo 3,35 75,75 a
A.B; 3,40 107,75 b
A1B, 3,65 85,00 c

Keterangan : angka-angka yang diikuti huruf yang sama
pada kolom yang sama berarti tidak
berbeda nyata.

2. Warna

Warna  penting bagi  banyak
makanan, karena memegang peran
penting dalam keterterimaan makanan
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(deMan, 1997). Berdasarkan hasil uji
organoleptik diketahui bahwa rata-rata
tingkat kesukaan panelis terhadap warna
abon lele berkisar antara 3,1 sampai 3,6
yang berarti dalam kisaran sedikit
senang sampai senang.

Hasil uji  Conover terhadap
penerimaan warna abon lele diketahui
bahwa perlakuan A;B, berbeda nyata
dengan perlakuan A;B; dan A;B,. Hasil
uji Conover terhadap warna abon lele
dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil uji Canover perlakuan penam-
bahan tepung koro terhadap warna
abon lele yang diproses dengan

penggorengan
Perlakuan Rata-rata ;:r:ngll?'gt Kst:r;r;iin
A:Bo 3,10 83,35 a
A1B; 3,50 114 b
A1B, 3,60 98,5 c

Keterangan : angka-angka yang diikuti huruf yang sama
pada kolom yang sama berarti tidak
berbeda nyata.

3. Aroma

Suatu bahan menghasilkan aroma
atau bau bila terdapat unsur menguap di
dalamnya. Menurut deMan (1997)
terdapat tujuh bau primer yang cukup
untuk mencakup semua bau, yaitu lir-
komfor, pedaspanas, lir-eter (ethereal),
lir-bunga (floral), lir-permen, lir-musk,
dan busuk.

Berdasarkan hasil uji organoleptik
terhadap aroma diketahui bahwa rata-
rata tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma abon lele berkisar antara 3,3
sampai 3,95 yang berarti dalam kisaran
sedikit senang sampai senang. Hasil uji
ini merupakan suatu pembuktian bahwa
pembuatan abon merupakan cara yang
dapat diterima  konsumen  untuk
mengawetkan ikan tersebut. Jika metode
pengolahan/ pengawetan yang
digunakan tidak tepat maka akan
dijumpai aroma yang menyimpang.
Kusmayanti et al (2011) menyatakan
bahwa secara umum ikan cepat
mengalami pembusukan apabila
dibandingkan dengan bahan makanan
lain, bakteri dan perubahan kimiawi pada
ikan yang mati menyebabkan
pembusukan. Dewi et al (2011)
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melaporkan bahwa penggorengan
metode deep frying yang digunakan
memberikan peluang ketengikan yang
lebih besar bagi asam lemak tidak jenuh
yang terkandung dalam minyak pada
produk abon yang disimpan pada suhu
kamar.

Hasil uji Conover terhadap
penerimaan aroma abon lele diketahui
bahwa perlakuan A;B, berbeda nyata
dengan perlakuan A;B; dan A;B..

Tabel 6. Hasil uji Canover perlakuan penam-
bahan tepung koro terhadap arorna
abon lele yang diproses dengan

penggorengan
Perlakuan Rata-rata ;:{:gf:t Kstgr;r;gin
A:Bo 3,30 63,5 a
A1B,y 3,55 89 b
AiB; 3,95 118,5 c

Keterangan : angka-angka yang diikuti huruf yang sama
pada kolom yang sama berarti tidak
berbeda nyata.

Hasil uji Conover terhadap aroma
abon lele dapat dilihat pada Tabel 6.
Perbedaan aroma dari sampel yang diuji
disebabkan oleh perbedaan kesan
panelis yang dipengaruhi oleh senyawa
dalam abon lele. deMan (1997)
menyatakan bahwa penyumbang aroma
pada ikan dapat berupa hydrogen
sulfide, metal-merkaptan, dan
dimetilsulfida.

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kadar air abon lele berkisar antara 4,99-
10,70%, protein antara 28,15-35,09%
dan lemak antara 21,60-36,47%.

Dalam pembuatan abon lele dapat
digunakan tepung koro sebagai bahan
campuran, dengan hasil uji yang terbaik
adalah perlakuan dengan penggorengan.
Kadar protein dan lemak abon lele yang
diperoleh dengan cara penggorengan
relatif lebih  tinggi dibandingkan
penyangraian. Penambahan tepung koro
dalam pembuatan abon lele tidak
menurunkan kadar protein dan lemak
abon secara signifikan. Namun demikian
cara pemasakan dengan penggorengan,
pada setiap taraf penambahan tepung
koro menghasilkan kadar protein dan



Jurnal Dinamika Penelitian Industri Vol. 24 No. 2 Tahun 2013 | Hal. 90 - 97

lemak yang relatif lebih tinggi dengan
kadar air yang lebih rendah.

Uji organoleptik sampel abon lele
yang diperoleh dengan cara
penggorengan  menunjukkan  bahwa
penambahan koro sampai dengan 10%
dapat meningkatkan penerimaan panelis
baik terhadap rasa, warna dan aroma.
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