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ABSTRACT 

Jambrong fish is famous as a speciality of West Java. Salted jambrong fish balado is a spicy and savory 
dish with a variety of spices. This research aims to evaluate the sensory and hedonic quality 
characteristic of 4 (four) processed salted jambrong fish balado products using diferent sweeteners. 
The method used in this research a Completely Randomized Design (CRD) with one factor and four 
treatment stages, namely granulated sugar (A1), javanese sugar (A2), pure honey (A3) and maltitol 
syrup (A4). Next, a chemical test was conducted on the selected salted jambrong fish balado to measure 
its nutritional content, including moisture, ash, fat, protein, karbohydrate and calcium content. The 
sensory attributes of indicates that the product with the addition of granulated sugar sweetener (A1) 
was as a selected product with strong brownish color characteristics, no fishy aroma, a spicy taste not 
overshadowed by sweetness, almost no bitter aftertaste, and a crunchy texture and the results of the 
chemical test showed that the product’s moisture content was 19,21%, ash content was 7,8%, fat 
content was 29,89%, protein content was 23,2%, carbohydrate content was 19,91% and calcium 
content was 7,78%. 

Keywords: Salted jambrong fish balado, sweeteners.  

 

ABSTRAK 

Ikan jambrong terkenal sebagai makanan khas Jawa Barat. Ikan asin jambrong balado merupakan 
olahan ikan jambrong dengan bumbu cita rasa pedas dan gurih dengan berbagai macam rempah di 
dalamnya. Penelitian ini dilakukan untuk mengevaluasi karakteristik mutu sensori dan hedonik pada 
4 (empat) produk olahan ikan asin jambrong balado yang menggunakan pemanis berbeda. Metode 
yang digunakan dalam penelitian ini dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan empat 
tahap perlakuan yaitu gula pasir (A1), gula jawa (A2), madu murni (A3) dan maltitol sirup (A4). 
Selanjutnya, dilakukan uji kimia pada produk ikan asin jambrong balado terpilih yaitu dengan pemanis 
gula pasir (A1) untuk mengukur kandungan nutrisinya meliputi kadar air, abu, lemak, protein, 
karbohidrat dan kalsium. Hasil analisis yang dihasilkan menunjukkan bahwa produk dengan 
penambahan pemanis gula pasir (A1) sebagai produk terpilih dengan karakteristik warna kecoklatan 
yang kuat, aroma amis yang tidak tercium, rasa pedas yang tidak tertutup oleh rasa manis, hampir tidak 
meninggalkan sisa rasa pahit dan memiliki tekstur yang renyah dan hasil uji kimia menunjukkan 
bahwa kadar air produk 19,21%, kadar abu 7,8%, kadar lemak 29,89%, protein 23,2%, karbohidrat 
19,91% dan kalsium 7,78%. 

Kata kunci: Ikan asin jambrong balado, jenis pemanis. 
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PENDAHULUAN 

Ikan sangat baik untuk dikonsumsi karena dapat membantu memenuhi asupan nutrisi 
untuk tubuh dan sebagai sumber protein, lemak, vitamin dan mineral (Sutarno, 2018). Ikan 
jambrong sering ditemukan di Kalimantan Utara, terutama di perairan Juata, Tarakan, dan 
menjadi keunikan dari kota Tarakan. Ikan sering disebut ikan pepija oleh penduduk setempat 
Kalimantan Utara (Nugroho et al., 2017). Ikan jambrong terkenal sebagai makanan khas Jawa 
Barat. Ikan jambrong banyak diolah dengan berbagai macam rempah yang menjadikannya 
menu spesial khas Sunda dengan rasa yang khas dan penuh sensasi di lidah (Al Basith, 2022).  

Terdapat penelitian terdahulu mengenai inovasi olahan ikan jambrong yaitu pengolahan 
ikan nomei menjadi nugget di daerah Juata Laut kota Tarakan (Salim et al., 2022) dan analisis 
sensori dan hedonik abon cabai dengan penambahan ikan jambrong (Permana, 2023). 
Perkembangan dalam pengolahan pangan membuka peluang luas dalam menciptakan 
berbagai jenis makanan olahan yang semakin menarik. Pada saat ini belum banyak olahan ikan 
yang dijual kemasan dan siap saji, oleh karena itu perlu diadakannya olahan ikan terutama 
pada ikan jambrong dalam bentuk ready to eat atau siap saji dan awet dalam beberapa hari 
kedepannya, diantaranya ikan jambrong dapat dibuat menjadi olahan makanan dengan 
bumbu balado. Balado berasal dari daerah Minang, Sumatera Barat. Balado berasal dari istilah 
lado yang memiliki arti bumbu yang memberikan sensasi pedas (Afifiyah, 2022). Balado 
memiliki rasa yang menarik yaitu asin dan manis juga flavor yang pedas. Pemanis yang dapat 
digunakan dalam membuat ikan jambrong balado yaitu gula pasir, gula jawa, madu, dan 
maltitol sirup. Keempatnya sering digunakan sebagai pemanis dalam pembuatan produk 
berbagai jenis olahan makanan. 

Dengan pengembangan produk olahan ikan nomei menjadi olahan ikan asin jambrong 
balado diharapkan dapat membantu peningkatan nilai ekonomi ikan jambrong dengan diolah 
menjadi ikan asin jambrong balado, mempelajari tentang bagaimana berbagai jenis pemanis 
dapat mempengaruhi kualitas sensori dan hedonik atau kesukaan dari ikan asin jambrong 
balado. Dan mengidentifikasi komposisi kimia yang terdapat dalam ikan asin jambrong balado 
yang terpilih meliputi uji proksimat dan kalsium. 

 

MATERI DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan yaitu ikan jambrong, gula jawa, gula pasir, madu, sirup maltitol, 
bawang merah, air rendaman asam jawa, bawang putih, garam, cabai merah, lengkuas, cabai 
rawit merah, dan daun jeruk. Untuk analisis yaitu katalis (Cu kompleks), K2SO4, indikator pp, 
HgO, asam sulfat (H2SO4), aquades, NaOH 40%, indikator campuran (metilen merah dan 
metilen biru), HCl 0,1 N, pelarut dietil eter dan asam boraks (H3BO3) 2%,. 

Alat yang dibutuhkan meliputi pisau, cobek, katel, spatula, talenan, saringan sayur, 
mangkok plastik, timbangan digital, kompor gas, tabung gas 3kg.  Alat yang digunakan selama 
analisis yaitu timbangan digital, plastik ziplock, oven, kertas label, cawan porselen, desikator, 
tanur, labu Kjeldahl, labu ukur, labu erlenmeyer, titrasi, labu penyaring, soxhlet, kondensator 
dan pipet tetes,. 

Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Penelitian dilaksanakan bulan September 2024-November 2024 yang di Laboratorium 
Pangan dan Kimia Universitas Djuanda Bogor dan di Laboratorium Pangan Institut Pertanian 
Bogor. 
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Metode Penelitian 

Formulasi ikan jambrong balado tersaji pada Tabel 1. 

Tabel 1. Formulasi ikan jambrong balado 

No Nama Bahan A1 A2 A3 A4 

1 Ikan jambrong 50 g 50 g 50 g 50 g 

2 Gula pasir 10 g - - - 

3 Gula jawa - 10 g - - 

4 Madu murni - - 10 g - 

5 Maltitol sirup - - - 10 g 

6 Bawang merah 5 g 5 g 5 g 5 g 

7 Garam  3 g 3 g 3 g 3 g 

8 Cabai merah 10 g 10 g 10 g 10 g 

9 Daun jeruk 0,6 g 0,6 g 0,6 g 0,6 g 

10 Lengkuas 5 g 5 g 5 g 5 g 

11 Bawang putih 3 g 3 g 3 g 3 g 

12 Air rendaman asam jawa 10 ml 10 ml 10 ml 10 ml 

13 Cabai rawit merah 3 g 3 g 3 g 3 g 

(sumber: dokumentasi pribadi, 2024) 

Tahapan Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan melalui beberapa tahapan, pembuatan ikan asin jambrong 
balado melalui beberapa kali percobaan sehingga didapatkan hasil ikan asin jambrong balado 
dengan tingkat kematangan yang sama dengan waktu dan suhu yang seragam. 

Pembuatan ikan asin jambrong goreng 

Tahap pertama adalah pencucian dan penggorengan, ikan asin jambrong balado 
disiapkan sebanyak 50 gram, direndam dengan air bersuhu ruang dalam waktu 2 menit lalu 
dibilas dengan air mengalir sekaligus disortasi dan ditiriskan, kemudian ikan asin jambrong 
digoreng dengan suhu 100 ºC dalam waktu 3 menit. 

Pembuatan bumbu balado 

Tahap kedua adalah pembuatan bumbu balado yaitu dengan menghaluskan bahan 
bumbu halus balado yaitu bawang merah, bawang putih, cabai merah, cabai rawit merah 
dengan menggunakan cobek batu. 

Pembuatan ikan asin jambrong balado 

Tahap ketiga adalah pembuatan ikan asin jambrong balado yaitu dengan bumbu halus 
ditumis dengan sedikit minyak pada suhu 15 ºC, kemudian ikan asin jambrong goreng 
dimasukkan ke dalam wajan berisi bumbu halus yang sedang ditumis pada suhu sekitar 55-
60 ºC dan ditumis selama 5 menit dengan suhu maksimal 100 ºC.  

Rancangan Percobaan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) adalah rancangan percobaan penelitian ini, dengan 1 
faktor perlakuan yaitu jenis pemanis yang berbeda dengan 4 taraf dan 2 kali pengulangan 
yaitu A1 (gula pasir), A2 (gula jawa), A3 (madu murni), dan A4 (maltitol sirup). 

Analisis Produk 

Pengujian yang dilakukan terhadap ikan asin jambrong balado yaitu uji mutu sensori 
dan hedonik. Menurut Setyaningsih et al.,(2010), analisis sensori menggunakan 30 panelis 
yang telah dilatih secara semi profesional penilaian dilakukan dengan skala garis horizontal 
panjangnya antara 0 dan 10 cm dengan penanda batas di kedua sisi. Evaluasi yang dilakukan 
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pada uji kualitas sensori terdiri dari atribut warna kecoklatan, aroma bau amis, rasa yang 
dibagi menjadi 2 bagian yaitu manis dan pahit, flavor pedas, dan tekstur renyah dengan 
intensitas 0= lemah hingga 10= kuat. Sedangkan uji hedonik terdiri dari warna, aroma, rasa, 
tekstur, dan keseluruhan dan dievaluasi berdasarkan skala garis (0= tidak suka hingga 10= 
suka). Selanjutnya produk ikan asin jambrong balado yang terpilih dilakukan uji proksimat 
meliputi kadar air, abu, protein, lemak (AOAC (2005) dalam Asrari et al (2020)) dan 
karbohidrat by difference (Winarno (1997) dalam Ndumuye et al., (2022)) selanjutnya 
dilakukan uji kalsium (Adriani et al., 2019). 

Analisis Data 

Uji ANOVA dan Duncan digunakan untuk data yang dianalisis dengan menggunakan 
IBM SPSS 16 (Statistical Product and Service Solution). Uji ANOVA digunakan untuk menilai 
signifikansi  pengaruh dari perlakuan yang diterapkan dalam penelitian terhadap produk yang 
diteliti. Apabila nilai p<0,05, artinya perlakuan memberikan pengaruh yang signifikan 
terhadap produk.  Langkah berikutnya adalah melakukan uji Duncan dengan tingkat 
kepercayaan 95% untuk menemukan perbedaan yang signifikan antara setiap perlakuan.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Sensori Ikan Asin Jambrong Balado 

Hasil Uji Mutu Sensori  

Hasil uji mutu sensori ikan asin jambrong balado dapat dilihat pada Tabel 2.  

Tabel 2. Hasil Uji Mutu Sensori Ikan Asin Jambrong Balado 

Parameter 
Perlakuan Perbedaan Jenis Pemanis 

Gula Pasir 

A1 

Gula Jawa 

A2 

Madu Murni 

A3 

Maltitol Sirup 

A4 
Warna (Kecoklatan)  6,78 ± 1,44a 6,78 ± 1,25a 5,41± 1,63b 5,36 ± 1,51b 
Aroma (Amis) 0,82 ± 0,56a 0,81 ± 0,58a 0,82 ± 0,53a 0,80 ± 0,48a 
Rasa (Manis) 1,92 ± 0,47ab 2,08 ± 0.50a 1,85 ± 0,56b 1,84 ± 0,51b 
Rasa  (Pahit) 1,99 ± 1,00c 2,40 ± 1,02b 2,93 ± 1,04a 2,44 ± 1,16b 
Flavor (Pedas) 6,11 ± 1,58a 5,67 ± 1,71a 5,41 ± 1,54a 5,54 ± 1,73a 
Tekstur (Renyah) 6,37 ± 1,40a 6,12 ± 1,43ab 5,63 ± 1,75b 4,86 ± 1,61c 

*Keterangan: intensitas lemah (0) sampai intensitas kuat (10). Keterangan notasi huruf yang berbeda pada satu 
baris menyatakan berbeda nyata pada α=0,05. 

Gambar ikan asin jambrong balado dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Ikan Asin Jambrong Balado 
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(Sumber: dokumentasi pribadi, 2024) 

Mutu warna 

Warna adalah kesan pertama yang timbul pada pandangan menggunakan alat indera 
penglihatan dan dinilai oleh panelis (Arziyah et al., 2022). Rerata nilai mutu sensori warna 
(kecoklatan) berkisar 5,36-6,78 yang mengarah ke intensitas kuat. Berdasarkan uji ANOVA 
menunjukkan pengaruh nyata terhadap mutu warna ikan jambrong balado (p<0,05). Uji lanjut 
Duncan pada perlakuan gula pasir (A1) tidak berbeda nyata dengan gula jawa (A2) tetapi 
berbeda nyata dengan madu (A3) dan maltitol sirup (A4), pada madu (A3) dan maltitol sirup 
(A4) tidak berbeda nyata. 

Warna kecoklatan yang kuat pada ikan jambrong pemanis gula pasir terjadi karena 
reaksi karamelisasi saat proses pemasakan terjadi, warna kecoklatan pada ikan jambrong 
pemanis gula jawa dan madu karena adanya reaksi Maillard saat proses pembuatannya 
sehingga memiliki warna kecoklatan yang kuat dan ketika proses pemasakan ikan jambrong 
balado menghasilkan pigmen warna kecoklatan yang kuat juga (Hustiany, 2016). Pada 
pemanis maltitol sirup warna ikan jambrong balado yang dihasilkan mengarah ke kecoklatan 
dengan intensitas lemah dikarenakan pigmen warna yang berasal dari maltitol sirup sendiri 
yang berwarna kuning kecoklatan (Saraiva et al., 2020). 

Mutu aroma 

Aroma yang dirasakan pada makanan merupakan hasil dari senyawa volatil yang 
terhirup ke dalam hidung dan diproses oleh indera penciuman (Tarwendah, 2017). Dari uji 
ANOVA pengaruh perbedaan jenis pemanis dinyatakan tidak berpengaruh nyata terhadap 
mutu aroma ikan asin jambrong balado (p>0,05). Rerata nilai mutu aroma ikan jambrong 
balado berkisar antara 0,80-0,82 yang mengarah ke intensitas lemah. Hal tersebut 
menunjukan bahwa bau amis pada ikan jambrong balado hampir tidak tercium. Ikan jambrong 
yang digunakan adalah ikan asin, proses pengasinan membantu menghambat pertumbuhan 
mikroorganisme. Bau amis pada ikan olahan juga tidak akan tercium karena senyawa 
penyebab bau amis yaitu Trimetilamina (TMA) terikat dengan air dan tidak terlalu menguap, 
hal ini terjadi ketika ikan diolah dengan bahan masakan yang bersifat asam seperti asam jawa 
(Wang et al., 2022). 

Mutu rasa (manis) 

Rasa manis merupakan rasa yang timbul karena adanya rangsangan molekul seperti 
monosakarida, disakarida, dan polisakarida (Surboyo et al., 2020). Dari uji ANOVA diketahui 
perbedaan jenis pemanis terhadap mutu sensori rasa manis ikan jambrong balado dinyatakan 
berpengaruh nyata (p<0,05). Rerata nilai mutu rasa (manis) ikan jambrong balado berkisar 
antara 1,84-2,08 yang mengarah ke intensitas lemah. Dari uji Duncan pada pemanis gula jawa 
(A2) berbeda nyata dengan perlakuan pemanis madu (A3) dan maltitol sirup (A4), selanjutnya 
dengan perlakuan pemanis gula pasir tidak berbeda nyata dengan gula jawa (A2), madu (A3) 
dan maltitol sirup (A4). Mutu rasa (manis) dengan perlakuan gula jawa memiliki rasa manis 
paling tinggi diantara yang lainnya, gula jawa termasuk pada golongan disakarida yang 
merupakan gula alami berasal dari nira kelapa. 

Mutu rasa (pahit) 

Rasa pahit pada ikan jambrong balado dirasakan setelah ikan jambrong ditelan yang 
disebut dengan sisa rasa (aftertaste). Sisa rasa atau aftertaste dapat berupa rasa yang tersisa 
di langit-langit mulut (Warda et al., 2022). Dari uji ANOVA diketahui perbedaan jenis pemanis 
terhadap mutu sensori rasa pahit ikan jambrong balado dinyatakan berpengaruh nyata 
dengan p<0,05. Rerata nilai mutu rasa (pahit) ikan jambrong balado berkisar antara 1,99-2,93 
yang mengarah ke intensitas lemah. Dari uji Duncan pada pemanis madu (A3) berbeda nyata 
dengan perlakuan pemanis lainnya, pada perlakuan pemanis gula jawa (A2) tidak berbeda 
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nyata dengan maltitol sirup (A4), sedangkan pada gula pasir (A1) berbeda nyata dengan 
perlakuan jenis pemanis lainnya. 

Ikan jambrong balado dengan pemanis madu memiliki rasa pahit paling tinggi, karena 
adanya senyawa alkaloid yang terkandung pada madu yang merupakan senyawa metabolit 
sekunder, memiliki atom nitrogen, banyak ditemukan dalam jaringan tumbuhan, asal alkaloid 
pada madu berasal dari nektar bunga yang dihisap oleh lebah yaitu berasal dari jaringan 
tumbuhan, alkaloid berfungsi sebagai anti infeksi pada madu dan memberikan rasa pahit pada 
madu (Maisarah & Chatri, 2023). 

Mutu flavor (pedas) 

Flavor merupakan hasil dari kombinasi pengalaman indera yang menghirup rasa melalui 
retronasal (indra sensori mulut), mencium aroma melalui orthonasal (indra sensori hidung), 
dan merasakan sentuhan (mouthfeel atau tactile) melalui saraf trigeminal pada lidah. 
Penggabungan ini membentuk karakteristik sensori khas pada produk pangan. Sensasi pedas 
yang terasa merupakan sensasi panas atau terbakar saat memakan cabai (Ervina, 2024). Dari 
uji ANOVA diketahui perbedaan jenis pemanis terhadap mutu flavor (pedas) ikan jambrong 
balado dinyatakan tidak berpengaruh nyata dengan p>0,05. Rerata nilai mutu flavor (pedas) 
ikan jambrong balado berkisar 5,41-6,11 yang mengarah ke intensitas kuat.  

Mutu tekstur  

Tekstur adalah hasil dari interaksi sensori dengan sifat struktural, permukaan dan 
mekanik pada makanan yang dapat dirasakan melalui indra penglihatan, sentuhan, 
pendengaran dan kinestetik (Kumar et al., 2021). Tekstur memiliki kompleksitas yang tinggi 
dan terkait dengan 3 elemen utama, yaitu kekerasan/kekenyalan, karakteristik geometric 
(berpasir/beremah), dan serta sensasi di mulut (berminyak/berair) (Rafly et al., 2022). 

Uji ANOVA menunjukan perbedaan jenis pemanis terhadap mutu sensori tekstur ikan 
jambrong balado dinyatakan berpengaruh nyata dengan p<0,05. Rerata nilai mutu tekstur 
ikan jambrong balado berkisar antara 4,86-6,73 yang mengarah ke intensitas kuat. Dari uji 
Duncan pada pemanis gula pasir (A1) berbeda nyata dengan pemanis madu (A3) dan maltitol 
sirup (A4) tetapi tidak berbeda nyata dengan pemanis gula jawa (A2), sedangkan pada 
pemanis gula jawa (A2) tidak berbeda nyata dengan madu (A3) tetapi berbeda nyata dengan 
maltitol sirup (A4), dan pada jenis pemanis maltitol sirup (A4) berbeda nyata dengan jenis 
pemanis lainnya. 

Ikan jambrong balado dengan pemanis madu dan maltitol sirup bertekstur kurang 
renyah disebabkan karena madu dan maltitol sirup memiliki kadar air yang tinggi, dimana 
pada madu berkisar 15-20% (Prasetyo, 2014) dan pada maltitol sirup maksimal 31%.  Tingkat 
higroskopis pada madu, gula pasir dan gula jawa tinggi sehingga mudah menyerap 
kelembaban lingkungan sekitar.  

Uji Hedonik 

Hasil uji hedonik ikan jambrong balado terdapat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil uji hedonik ikan jambrong balado 

Parameter  

Perlakuan Perbedaan Jenis Pemanis 

Gula Pasir 

A1 

Gula Jawa 

A2 

Madu Murni 

A3 

Maltitol Sirup 

A4 

Warna 7,43 ± 0,93a 7,13 ± 1,39a 7,16 ± 0,48a 7,05 ± 1,60a 

Aroma 6,91 ± 1,19a 6,47 ± 1,69a 6,96 ± 1,42a 7,00 ± 1,53a 

Rasa 7,29 ± 1,18a 6,72 ± 1,54b 6,73 ± 1,21b 6,92 ± 1,19ab 

Tekstur 7,11 ± 1,37a 6,67 ± 1,43ab 6,37 ± 1,50bc 6,04 ± 1,65c 

Overall  7,23 ± 0,73a 6,76 ± 0,88b 6,78 ± 0,78b 6,71 ± 0,91b 
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*Keterangan: tidak suka (0) sampai suka (10). Keterangan notasi huruf yang berbeda pada satu baris menyatakan 
berbeda nyata pada α=0,05 

 

Warna  

Berdasarkan tabel diatas, perbedaan jenis pemanis tidak berpengaruh nyata terhadap 
kesukaan panelis parameter warna pada ikan jambrong balado (p>0,05). Rerata nilai hedonik 
warna berkisar antara 7,05-7,43 mengarah ke arah suka yaitu ikan jambrong balado warna 
kecoklatan dengan mengarah ke intensitas kuat.  

Aroma  

Berdasarkan hasil Uji ANOVA menunjukkan perlakuan pembeda jenis pemanis tidak 
berpengaruh nyata terhadap kesukaan panelis parameter aroma pada ikan jambrong balado 
(p>0,05). Rerata nilai hedonik aroma berkisar antara 6,47-7,00 ke arah suka yaitu ke arah 
aroma (amis) intensitas lemah. 

Rasa  

Dari hasil sidik ragam perlakuan jenis pemanis yang berbeda berpengaruh nyata 
terhadap kesukaan panelis yaitu parameter rasa pada ikan jambrong balado (p<0,05). Uji 
Duncan menyatakan pada perlakuan jenis pemanis gula pasir (A1) berbeda nyata dengan 
perlakuan jenis pemanis gula jawa (A2) dan madu (A3), sedangkan perlakuan jenis pemanis 
maltitol sirup tidak berbeda nyata dengan semua perlakuan jenis pemanis lainnya. Rerata nilai 
hedonik rasa berkisar antara  6,72-7,29 artinya produk yang dihasilkan mengarah ke arah 
suka. Perpaduan rasa ikan jambrong balado yang disukai panelis adalah ikan jambrong balado 
dengan perlakuan jenis pemanis gula pasir (A1), dimana rasa manis pada perlakuan ini tidak 
menutupi flavor pedas dan tidak meninggalkan rasa sisa yaitu pahit.  

Tekstur 

Berdasarkan tabel sidik ragam di atas menunjukkan perlakuan perbedaan jenis pemanis 
berpengaruh nyata terhadap kesukaan panelis yaitu parameter tekstur pada ikan jambrong 
balado (p<0,05). Hasil uji Duncan menyatakan nilai hedonik tekstur ikan jambrong balado 
perlakuan jenis pemanis gula pasir (A1) berbeda nyata dengan perlakuan jenis pemanis madu 
(A3) dan maltitol sirup (A4) tetapi tidak berbeda nyata dengan gula jawa (A2), sedangkan gula 
jawa (A2) berbeda nyata dengan maltitol sirup (A4) dan tidak berbeda nyata dengan madu 
(A3), serta pemanis madu (A3) dan maltitol sirup (A4) tidak berbeda nyata. Pada parameter 
tekstur ikan jambrong balado memiliki nilai mutu hedonik 6,04-7,11 artinya produk yang 
dihasilkan mengarah ke arah suka. Tekstur ikan jambrong balado dengan jenis pemanis gula 
pasir memiliki nilai tertinggi pada uji mutu hedonik parameter tekstur yang dihasilkan yaitu 
mengarah ke intensitas renyah yang kuat. 

Overall  

Pada tabel hasil uji ANOVA diketahui bahwa perlakuan jenis pemanis yang berbeda 
berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik panelis yaitu parameter overall pada ikan 
jambrong balado (p<0,05). Hasil uji Duncan menyatakan nilai hedonik overall ikan jambrong 
balado perlakuan jenis pemanis gula pasir (A1) berbeda nyata dengan perlakuan jenis 
pemanis lainnya. Pada parameter overall ikan jambrong balado memiliki nilai mutu hedonik 
6,71-7,23 artinya produk yang dihasilkan mengarah ke arah suka. Ikan jambrong balado yang 
paling disukai adalah dengan perlakuan jenis pemanis gula pasir (A1) dengan karakteristik 
warna yang mengarah ke arah kecoklatan, aroma yang tidak bau amis, rasa manis dan pedas 
yang berpadu dengan selaras dan tidak meninggalkan sisa rasa pahit, tekstur yang mengarah 
ke arah renyah.  

Penentuan Produk Terpilih 
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Penentuan produk terpilih ikan asin jambrong balado ditentukan dari hasil uji sensori 
ikan asin jambrong balado, dengan pendekatan uji pembobotan dan nilai efektifitas atau 
analisis de Garmo (de Garmo et al., (1984) dalam Aminullah et al., (2024)). Berikut ini hasil 
penentuan produk terpilih ikan jambrong balado berdasarkan metode De Garmo terdapat 
pada Tabel 4.  

Tabel 4. Produk terpilih ikan jambrong balado metode de garmo 

Parameter BN Ntb Ntj Selisih 
Gula Pasir 
(A1) 

Gula Jawa 
(A2) 

Madu (A3) 
Maltitol 
sirup (A4) 

NE NH NE NH NE NH NE NH 

Sensori 
Rasa 
(manis) 

0,15 2,08 1,84 0,24 0,33 0,05 1,00 0,15 0,04 0,01 0,00 0,00 

Sensori 
Flavor 
(pedas) 

0,14 6,11 5,41 0,70 1,00 0,14 0,37 0,05 0,00 0,00 0,19 0,03 

Sensori 
Rasa (pahit) 

0,14 2,93 1,99 0,94 0,00 0,00 0,44 0,06 1,00 0,14 0,48 0,07 

Sensori 
tekstur 

0,13 6,37 4,86 1,51 1,00 0,13 0,83 0,11 0,51 0,07 0,00 0,00 

Sensori 
Warna 

0,10 6,78 5,36 1,42 1,00 0,10 1,00 0,10 0,04 0,00 0,00 0,00 

Sensori 
Aroma 

0,09 0,82 0,80 0,02 0,75 0,07 0,50 0,05 0,85 0,08 0,00 0,00 

Hedonik 
Overall 

0,08 7,20 6,71 0,49 1,02 0,08 0,08 0,01 0,12 0,01 0,00 0,00 

Hedonik 
Rasa 

0,07 7,30 6,72 0,58 1,00 0,07 0,00 0,00 0,02 0,00 0,34 0,02 

Hedonik 
Tekstur 

0,05 7,11 6,04 1,07 1,00 0,05 0,59 0,03 0,31 0,02 0,00 0,00 

Hedonik 
Warna 

0,03 7,43 7,05 0,38 1,00 0,03 0,21 0,01 0,29 0,01 0,00 0,00 

Hedonik 
Aroma 

0,02 7,00 6,47 0,53 0,83 0,02 0,00 0,00 0,92 0,02 1,00 0,02 

Total 1    8,93 0,74 5,02 0,56 4,10 0,34 2,01 0,14 

Berdasarkan analisis De Garmo diperoleh nilai hasil (NH) tertinggi yaitu pada perlakuan 
A1 (gula pasir) dengan nilai 0,74. Sehingga dapat disimpulkan perlakuan A1 (gula pasir) 
adalah produk ikan jambrong balado terbaik berdasarkan uji sensori dan menjadi produk 
terpilih pada penelitian ini dan dilakukan uji kandungan kimia guna mengetahui nutrisi yang 
terkandung di dalamnya. Hasil uji kimia produk terpilih dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil uji kimia produk terpilih 

 

 

 

 

 

 

Kadar air pada bahan atau produk pangan menentukan mutu, tingkat penerimaan dan 
masa simpan bahan makanan tersebut. Kadar air pada ikan jambrong balado dengan jenis 
pemanis gula pasir yaitu 19,21% sedangkan pada ikan jambrong segar atau mentah 
mengandung kadar air sebanyak 18,87-20,70% (Ratrinia et al., 2019). 

No. Parameter Jumlah 
1 Kadar Air (%) 19,21 
2 Kadar Abu (%) 7,8 
3 Kadar Lemak (%) 29,89 
4 Kadar Protein (%) 23,2 
5 Karbohidrat (%) 19,91 
6 Kalsium (%) 7,78 
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Kadar abu adalah material yang tidak bisa terbakar dan merupakan residu yang tersisa 
dari sampel atau produk pangan yang dibakar dengan baik selama proses pengabuan. Pada 
penelitian ikan jambrong balado dengan jenis pemanis gula pasir mengandung kadar abu 
sebesar 7,8%, sedangkan pada ikan jambrong segar atau mentah mengandung kadar abu lebih 
besar yaitu sebanyak 22,45-24,43% (Ratrinia et al., 2019). 

Kadar lemak pada produk atau bahan pangan merupakan akumulasi lemak yang 
terkandung dalam bahan atau produk pangan tersebut (Pargiyanti, 2019). Pada penelitian 
ikan jambrong balado dengan jenis pemanis gula pasir mengandung lemak sebanyak 29,89%, 
kadar lemak yang dihasilkan jauh lebih tinggi dibandingkan dengan ikan jambrong segar yaitu 
sebesar 3,42-3,72% (Ratrinia et al., 2019), hal ini bisa terjadi dikarenakan adanya proses 
penggorengan menggunakan minyak, pada saat proses penggorengan ikan jambrong 
menyerap minyak dengan baik, setelah proses penggorengan dilakukan penirisan di atas 
kertas minyak guna menyerap minyak. 

Protein ikan memiliki nilai gizi yang lebih tinggi dari protein daging dan sedikit lebih 
rendah dari telur, protein pada ikan tidak rusak pada saat proses pemasakan, mudah dicerna 
dan diabsorpsi dikarenakan memiliki serat protein lebih pendek dari daging sapi maupun 
ayam (Kaimudin, 2020). Pada penelitian ikan jambrong balado dengan jenis pemanis gula 
pasir mengandung protein sebanyak 23,2%, hal ini membuktikan jika protein dalam ikan 
jambrong tidak rusak pada proses pemasakan, karena kandungan proteinnya masih tinggi. 

Menurut Fessenden (1999) dalam Fitri dan Fitriana (2020), karbohidrat (CH2O) 
mempunyai peran penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan yaitu pada 
parameter rasa, warna, tekstur. Pada penelitian ikan jambrong balado dengan jenis pemanis 
gula pasir mengandung karbohidrat sebanyak 19,91%, dengan menggunakan pengukuran 
kadar karbohidrat by difference berdasarkan Winarno (1997) dalam Ndumuye et al., (2022). 
Sedangkan pada ikan jambrong segar atau mentah mengandung karbohidrat lebih kecil yaitu 
sebanyak 5,3-7,06% (Ratrinia et al., 2019). 

Kalsium (Ca) adalah mineral penting yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Ikan 
jambrong merupakan salah satu bahan pangan yang banyak mengandung nilai gizi 
diantaranya yaitu kandungan mineralnya (Amran, 2018). Pada penelitian ini kadar kalsium 
ikan jambrong balado dengan jenis pemanis gula pasir sebesar 7,78%, sedangkan pada 
penelitian sebelumnya pada jenis ikan laut lain yaitu antara ikan kembung segar dengan ikan 
kembung asin terdapat kadar kalsium pada ikan kembung segar sebesar 0,19% dan ikan 
kembung asin sebesar 0,35% (Miefthawati et al., 2013), sedangkan pada penelitian lain 
sebelumnya yaitu pada ikan petek segar sebesar 0,853% pada penelitian Adriani et al (2019). 

 

KESIMPULAN 

 Dari hasil penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa semua jenis pemanis yang digunakan 
mempengaruhi karakteristik sensori warna, rasa (manis), rasa (pahit), dan tekstur produk 
olahan ikan asin jambrong balado yang dihasilkan tetapi tidak mempengaruhi mutu sensori 
aroma dan flavornya. Kemudian, jenis pemanis mempengaruhi nilai hedonik atau kesukaan 
panelis terhadap ikan asin jambrong balado pada parameter rasa, tekstur, dan overall tetapi 
tidak mempengaruhi pada parameter warna dan aromanya. Berdasarkan penentuan produk 
terpilih, ikan asin jambrong balado dengan pemanis gula pasir memiliki nilai lebih tinggi jenis 
pemanis lainnya, maka dari itu ikan asin jambrong balado dengan pemanis gula pasir 
ditentukan sebagai pilihan terbaik berdasarkan preferensi panelis dengan karakteristik 
warna kecoklatan mengarah ke intensitas kuat, aroma amis mengarah ke intensitas lemah, 
rasa manis yang tetap terasa dan tidak menutup sensasi pedas, rasa pahit yang mengarah ke 
intensitas lemah, dan tekstur renyah mengarah ke intensitas kuat. Selain itu, analisis 
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proksimat memberikan informasi penting mengenai nilai gizi dari produk ikan asin jambrong 
balado. Hasil uji kimia pada produk terpilih yaitu ikan asin jambrong balado dengan jenis 
pemanis gula pasir mengandung kadar air 19,21%, kadar abu 7,8%, kadar lemak 29,89%, 
protein 23,2%, karbohidrat 19,91% dan kalsium 7,78%. 
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