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ABSTRAK 
 

 

Ariffany Nanda Putri Arsanti 26030112120002. Pengaruh Perbedaan 

Konsentrasi Gula Merah Terhadap Karakteristik Dan Nilai Organoleptik Abon 

Ikan Nila (Oreochromis niloticus). (Sumardianto dan Lukita Purnamayati) 

 

Ikan nila merupakan jenis ikan air tawar yang lezat dan kaya akan gizi 

seperti protein 18% dan lemak 1,3%. Pengolahan abon nila dengan penambahan 

gula merah menyebabkan berwarna cokelat dengan tekstur serat yang halus dan 

kering serta memiliki rasa yang manis. Tujuan penambahan gula merah pada abon 

yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan gula merah terhadap karakteristik 

abon ikan nila dan menentukan konsentrasi terbaik gula merah dalam abon ikan 

nila. Metode penelitian ini adalah experimental laboratories dilakukan 

penambahan konsentrasi gula merah yang berbeda yaitu 20%, 25%, 30% dan abon 

nila kontrol kemudian dilakukan analisa proksimat (kadar air, protein, lemak, 

kadar abu, warna) dan organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan terjadi 

perubahan nilai disetiap parameter uji. Hasil uji yang berbeda nyata yaitu protein, 

warna L* (kecerahan), warna b* (kuning), sedangkan yang tidak berpengaruh 

adalah lemak, kadar air, abu, dan warna a* (merah). Hasil organoleptik terbaik 

yaitu abon nila dengan gula merah 30% yaitu 8,20 < µ < 8,43 yang dinyatakan 

layak dikonsumsi. 

 

Kata kunci : ikan nila, abon, gula merah, proksimat, organoleptik 
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ABSTRACT 
 

 

 

Ariffany Nanda Putri Arsanti 26030112120002. The Effect of Brown Sugar 

Concentration Differences On Characteristics and Organoleptic Value of Tilapia 

(Oreochromis niloticus) Abon (Sumardianto dan Lukita Purnamayati). 

 

 Tilapia is a delicious type of freshwater fish and rich in nutrition such 

content of trotein 18% and 1,3% of fat. The processing of abon nila with the 

addition of brown sugar causes brown with a fine and dry fiber texture and has a 

sweet taste. The purpose of adding brown sugar to abon is to determine the effect 

of adding brown sugar to the shredded characteristics of tilapia and determine the 

best concentration of brown sugar in shredded tilapia. The method of this research 

is experimental laboratories which carried out the addition of different brown 

sugar concentrations of 20%, 25%, 30%, and control, then proksimat (moisture, 

protein, fat, ash, color) and organoleptic. The result showed a change in the value 

of each test parameter. The test result were significantly different from color test 

parameter L* (Lightness), b* (yellow), and protein. Meanwhile the test result 

were not significantly different from moisture, ash, fat, and color a* (red). The 

best result for organoleptic score is brown sugar with 30%, were 8,20 < µ < 8,43. 

 

Key words: tilapia (Oreochromis niloticus), shredded, sugar, and results 
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