
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN 

UNIVERSITAS DIPONEGORO 

SEMARANG 

2024 

 

PENGARUH PENAMBAHAN IKAN BELOSO (Saurida tumbil) 

ASAP TERHADAP KARAKTERISTIK KIMIA DAN PROFIL 

ASAM AMINO PADA ABON CABAI 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

MUHAMMAD FARDHIS ZAHRI IZA WIBAWA 

26060119130042 

 

 

 

 

 



PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN 

UNIVERSITAS DIPONEGORO 

SEMARANG 

2024 

 

PENGARUH PENAMBAHAN IKAN BELOSO (Saurida tumbil) 

ASAP TERHADAP KARAKTERISTIK KIMIA DAN PROFIL 

ASAM AMINO PADA ABON CABAI 

 

 

 

 

 

 

 

MUHAMMAD FARDHIS ZAHRI IZA WIBAWA 

26060119130042 

 

 

 

 

 

 

 
Skripsi sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh 

Derajat Sarjana S1 pada Departemen Teknologi Hasil Perikanan 

Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan 

Universitas Diponegoro 



 

 



 

 



 

 



vi  

ABSTRAK 

 
(Muhammad Fardhis Zahri Iza Wibawa. 26060119130042. Pengaruh 

Penambahan Ikan Beloso (Saurida tumbil) Asap Terhadap Karakteristik Kimia 

dan Profil Asam Amino Pada Abon Cabai. (Fronthea Swastawati dan 

Sumardianto). 

 

Ikan Beloso asap dapat dimanfaatkan sebagai bahan alternatif dalam 

produk abon cabai ikan asap untuk meningkatkan cita rasa dan nilai gizinya. Abon 

cabai ikan asap adalah jenis produk bumbu baru yang berasal dari cabai, yang 

ditandai dengan tekstur bubuk kasar. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji 

pengaruh formulasi cabai dan ikan beloso asap terhadap kandungan nutrisi dan 

profil asam amino ikan asap tabur cabai. Metode persiapan ikan asap tabur cabai 

meliputi persiapan bahan baku, pengasapan ikan beloso, dan pencampuran cabai 

dengan bumbu lainnya melalui metode penyangraian. Proses penyangraian 

dilakukan dalam wajan pada suhu 80°C selama 5 menit. Desain eksperimen yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan 

perlakuan formulasi (K(50g:0g), A(37,5g:12,5g), B(25g:25g), dan C(12,5g:37,5g)) 

sebagai perlakuan. Data parametrik dianalisis menggunakan Analisis Varians 

(ANOVA) dan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan perangkat lunak SPSS 25. 

Formulasi cabai dan ikan yang berbeda berpengaruh nyata pada kadar air, abu, 

lemak protein dan hedonik. Formula CBC (37,5g ikan beloso:12,5g cabai) 

menghasilkan abon cabai ikan asap terbaik, dengan menunjukkan perbedaan 

signifikan (P<5%) dan selang kepercayaan 7,59 < µ < 7,67. Konsentrasi ikan 

beloso yang berbeda secara signifikan mempengaruhi (P<5%) kandungan air 

(3,39%±0,02), kandungan abu (18,52%±0,23), kandungan lemak (4,18%±0,08), 

dan kandungan protein (34,96%±0,24). Analisis profil asam amino menunjukkan 

peningkatan total asam amino dari 25,67 mg/g pada ikan segar menjadi 231,726 

mg/g pada abon cabai ikan asap. Rasio ikan terhadap cabai yang sesuai 

menghasilkan ikan asap tabur cabai dengan karakteristik ikan asap yang khas, 

yang dapat diterima secara kimiawi maupun sensoris. 

 

Kata kunci : Asam Amino, Abon cabai, Ikan asap, Saurida tumbil 
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ABSTRACT 

 
(Muhammad Fardhis Zahri Iza Wibawa. 26060119130042. The Impact 

of Smoked Lizardfish on Chemical and Amino Acid Profile of Sprinkled Chili. 

Fronthea Swastawati and Sumardianto). 

 

Smoked lizardfish can be used as an alternative ingredient in smoked fish 

sprinkled chili products to improve its taste and nutritional value. Smoked fish 

sprinkled chili is a new type of seasoning product derived from chili, which is 

characterized by a coarse powder texture. This study aims to examine the effect of 

chili and smoked lizardfish formulations on the nutritional content and amino 

acid profile of smoked chili smoked fish. The method for preparing smoked fish 

sprinkled with chili includes preparing the raw ingredients, smoking the lizardfish, 

and mixing the chili with other spices using the roasting method. The roasting 

process is carried out in a pan at 80°C for 5 minutes. The experimental design 

used in this research was a Completely Randomized Design (CRD) and 

formulation treatments (K(50g:0g), A(37.5g:12.5g), B(25g:25g), and C(12.5g: 

37.5g)) as treatment. Parametric data were analyzed using Analysis of Variance 

(ANOVA) and Honestly Significant Difference Test (BNJ) with SPSS 25 software. 

Different chili and fish formulations had a significant effect on water, ash, protein 

and hedonic fat content. Formula CBC (37.5g fish beloso:12.5g chili) produced 

the best smoked fish sprinkled chili, showing a significant difference (P<5%) and 

a confidence interval of 7.59 < µ < 7.67. Different concentrations of lizardfish 

significantly influenced (P<5%) water content (3.39% ± 0.02), ash content 

(18.52% ± 0.23), fat content (4.18% ± 0, 08), and protein content (34.96% ± 0.24). 

Amino acid profile analysis showed an increase in total amino acids from 25.67 

mg/g in fresh fish to 231.726 mg/g in smoked chili fish floss. The appropriate ratio 

of fish to chili produces smoked fish sprinkled with chili with typical smoked fish 

characteristics, which is chemically and sensory acceptable. 

 

Keywords : Amino acids, Saurida tumbil Sprinkled chili, Smoked fish 
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