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INTISARI 

 

Abon ikan merupakan salah satu bentuk diversifikasi dari produk perikanan 

yang cukup dikenal di kalangan masyarakat. Salah satu jenis abon ikan yaitu abon 

ikan lele. Ikan mempunyai banyak manfaat untuk kesehatan pada tubuh, mudah 

didapatkan di Indonesia dan mudah untuk dibudidayakan, salah satunya adalah 

ikan lele. Ikan lele (Clarias gariepinus) adalah salah satu jenis ikan tawar yang 

paling banyak diminati serta dikonsumsi oleh masyarakat. Pemanfaatan 

pembuatan abon ikan lele merupakan salah satu alternatif pengolahan ikan untuk 

mengantisipasi kelimpahan bahan baku ikan lele. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh jenis pengemasan dan suhu penyimpanan terhadap 

perubahan mutu kimia dan sensori abon ikan lele.  

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor dimana faktor I 

yaitu jenis pengemasan (P) dengan perlakuan plastik PE (Polyetilen) dan plastik 

PP (Polypropilen), faktor II adalah suhu penyimpanan dengan perlakuan suhu 

35°C, 40°C. dan 45°C. Variabel yang diuji terdiri dari kadar air, asam lemak 

bebas, dan sensori dengan parameter warna, aroma, dan tekstur. Rata-rata kadar 

air tertinggi 22,62%; asam lemak bebas 22,28%; mutu sensori warna 3,80%; 

aroma 3,53%; tekstur 3,70%. 

 

 

 

Kata kunci : Abon ikan lele, ikan lele, pengemasan plastik, suhu penyimpanan,  

    asam lemak bebas 
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THE EFFECT OF PACKAGING TYPES AND STORAGE TEMPERATURE ON 

CHANGES IN CHEMICAL QUALITY AND SENSORIES ABON LELE (Clarias 

Gariepinus) 

  

By: 

Rahayu Lidia Sihombing 

201621008 

 

ABSTRACT 

  

Shredded fish is a form of diversification from fishery products that is well 

known to the public. One type of shredded fish is catfish shredded. Fish has many 

benefits for health, easy to find in Indonesia and easy to cultivate, one of which is 

catfish. Catfish (Clarias gariepinus) is one of the freshest fish species that is most 

in demand and consumed by the public. The use of catfish floss is an alternative 

for fish processing to anticipate an abundance of catfish raw materials. The 

purpose of this study was to determine the effect of the type of packaging and 

storage temperature on changes in the chemical and sensory quality of catfish 

floss. 

The experimental design used in this study was a completely randomized 

design (CRD) factorial pattern with 2 factors where the first factor was the type of 

packaging (P) with PE (Polyethylene) and PP (Polypropylene) plastic treatment, 

tshe second factor is the storage temperature with a treatment temperature of 35 ° 

C, 40 ° C. and 45 ° C. The variables tested consisted of water content, free fatty 

acids, and sensory parameters with color, aroma, and texture. The highest 

average water content is 22.62%; 22.28% free fatty acids; color sensory quality 

3.80%; aroma 3.53%; 3.70% texture. 
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