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ABSTRAK 
 

Aulleta Affri Nurbaiti. 26030112120006. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Gula 

Tebu Terhadap Karakteristik dan Nilai Sensori Abon Lele (Clarias gariepinus) 

(Eko Nurcahya Dewi dan Lukita Purnamayati) 

 

 Ikan lele merupakan jenis ikan konsumsi air tawar yang paling diminati 

oleh masyarakat Indonesia. Pemanfaatan ikan lele salah satunya yaitu diolah 

menjadi abon yang di dalamnya terdapat perlakuan penambahan gula sebagai 

bahan pemanis. Gula tebu menyebabkan reaksi Maillard saat proses pemasakan 

dan menyebabkan perubahan karakteristik abon. Penambahan jumlah gula tebu 

yang tepat perlu diketahui untuk menghasilkan abon lele dengan kualitas baik. 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui perlakuan konsentasi gula tebu terbaik 

dan pengaruhnya terhadap karakteristik abon lele. Metode yang digunakan yaitu 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan A (gula tebu 27,5%), B (gula 

tebu 32,5%), dan C (gula tebu 37,5%) dan 1 abon komersil sebagai kontrol. Data 

parametrik dianalisis menggunakan ANOVA yang apabila diperoleh hasil beda 

nyata (P<0,05), maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Hasil 

penelitian menunjukan bahwa konsentrasi gula tebu terbaik untuk abon lele yaitu 

32,5% dengan kadar air 7,7±0,19%; nilai Aw 0,36±0,01; PV 4,42±0,38 meq 

O2/kg; FFA 0,69±0,06 mg KOH/g; nilai L* 42,42±0,7; nilai a*+ 9,2±0,8; nilai 

b*+ 13,73±0,4; dan nilai 
o
Hue 56,18±3,03. 

 

Kata kunci: Abon Lele, Gula Tebu, Reaksi Maillard, Oksidasi, Nilai Hedonik 
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ABSTRACT 
 

Aulleta Affri Nurbaiti. 26030112120006. The effect of different consentration of 

sugar on cat fish (Clarias gariepinus) shredded characteristic and sensory score. 

(Eko Nurcahya Dewi dan Lukita Purnamayati) 

 

 Cat fish is a kind of consumption fresh water fish which got most interest 

by Indonesian peoples. One of cat fish utilization was processed be shredded 

which is included sugar (sucrose) as natural sweetener. When shredded processed 

on high temperature, sugar can cause Maillard reaction and gave impact on 

characteristic and sensory differences. Consentration addition of sugar on precise 

amount needed to known in order get best quality of cat fish shredded. The aim of  

this research are to find out best consentration of sugar addition and characteristic 

and sensory effect on cat fish shredded. Experimental design using a Completely 

Randomized Design (RAL) with three treatments, including A (27,5% of sugar), 

B (32,5% of sugar), C (37,5% of sugar) and one of commercial cat fish shredded 

as a control product. Parametric data was analyzed using ANOVA which if found 

the data have visibly influence (P<0,05), then analyze will continue with Honestly 

Real Differences (BNJ). The result showed that the best consentration of sugar 

addition for shredded is 32,5% with result of moisture 7,7±0,19%; water activity 

0,36±0,01; PV 4,42±0,38 meq O2/kg; FFA 0,69±0,06 mg KOH/g; L* 42,42±0,7; 

a*+ 9,2±0,8; b*+ 13,73±0,4; and 
o
Hue 56,18±3,03. 

 

Keyword: Cat Fish Shredded, Maillard Reaction, Oxidation, Hedonic Score 
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