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MOTTO 

 

 

Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Sesungguhnya 

sesudah kesulitan itu ada kemudahan. 

 

(QS. Al-Insyirah: 5-6) 

 

Dan bahwasanya seorang manusia tiada memperoleh selain apa yang telah 

diusahakannya. 

 

(QS. An-Najm: 39) 

 

Dan mintalah pertolongan  kepada Allah dengan sabar dan shalat. Sesungguhnya 

Allah beserta orang-orang yang sabar 

 

(QS. Al-Baqarah: 153) 
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ABSTRAK 

“FORMULASI ABON IKAN TONGKOL DENGAN SUBSTITUSI TEMPE  

SEBAGAI UPAYA PENCEGAHAN KURANG ENERGI PROTEIN (KEP)” 

 

Yuyun Kartika, Juni Gressilda L. Sine 

Prodi Gizi, Kemenkes Poltekkes Kupang 

Latar Belakang : Kurang Energi Protein (KEP) merupakan salah satu masalah 

gizi yang terjadi akibat kekurangan asupan energi dan protein dalam jangka waktu 

yang lama. Salah satu upaya untuk membantu mencegah KEP adalah dengan 

mengembangkan produk pangan lokal yang memiliki kandungan energi dan 

protein. Ikan tongkol merupakan sumber protein hewani, sedangkan tempe 

merupakan sumber protein nabati yang memiliki nilai gizi tinggi, mudah 

diperoleh, dan harganya terjangkau. Oleh karena itu, dilakukan pembuatan abon 

ikan tongkol dengan substitusi tempe untuk mengetahui daya terima dan 

kandungan gizi produk. 

Tujuan : Untuk mengetahui daya terima dan kandungan gizi abon ikan tongkol 

dengan substitusi tempe. 

Metode Penelitian : Studi ini merupakan penelitian eksperimen menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan, yaitu P1 substitusi tempe 

(20%, P2 35%, P3 50%) dan ikan tongkol (80%, 65%, 50%). Data dianalisis 

secara deskriptif menggunakan nilai rata-rata dan uji Kruskal–Wallis. 

Hasil : Data studi menunjukkan bahwa tindakan P1 dan P2, yang terdiri dari 20% 

tempe : 80% ikan tongkol, P2 35% tempe dan 65% ikan tongkol merupakan 

pilihan terbaik berdasarkan warna, aroma, tekstur, dan rasa. Di sisi lain, tindakan 

P3 memiliki 2,6 gr karbohidrat, 2,8 gr protein, 1,4 gr lemak, dan 33,5 kkal kalori, 

merupakan tindakan yang disarankan berdasarkan nilai makronutrien. 

Kesimpulan : Dari hasil penelitian ini perlakuan yang direkomendasikan mulai 

dari warna, aroma, tekstur dan rasa adalah P1 dan P2. Sedangkan perlakuan yang 

direkomendasi berdasarkan nilai gizi P3. 

Kata Kunci : Substitusi,Tempe, Ikan Tongkol, KEP, Abon 

 

 

 

 

 


