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A. Penggunaan Minyak Goreng 

Pengertian 

Minyak goreng merupakan minyak berbentuk 

cair (Gambar 1) atau padat, yang dibuat dari lemak 

hewani atau lemak tumbuhan, telah dimurnikan dan  

digunakan untuk menggoreng makanan. Konsumen 

biasanya lebih menyukai makanan yang digoreng 

dengan menggunakan minyak goreng dan proses 

memasak lebih cepat. Makanan gorengan terasa 

lebih gurih, aroma yang khas dan renyah. 

 

Gambar 1 Minyak goreng dalam kemasan. 
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A. Pengertian Abon Ikan  

Salah satu produk olahan kering berupa abon 

sapi dan abon ikan sangat digemari oleh konsumen 

(Gambar 3 dan 4). Menurut SNI 01-3707-1995, abon 

merupakan suatu jenis makanan kering berbentuk 

khas, dibuat dari daging, direbus, disayat-sayat, 

dibumbui, digoreng dan dipres.  

Produk olahan abon kering dapat disimpan 

dalam jangka waktu yang lama dan dikemas secara 

praktis. Menurut Karyantina (2010),  tahap untuk  

pembuatan abon meliputi pengecilan ukuran 

daging, pemisahan dengan santan, penggorengan, 

proses prengepresan dan pengemasan. 

Standar mutu abon tergantung kadar air yang 

mempengaruhi daya simpan dan keawetan abon; 

kadar abu dapat menurunkan derajat penerimaan 

konsumen; kadar protein menentukan jumlah 

daging untuk abon; dan kadar lemak untuk bahan 

baku ada atau tidak menggunakan minyak goreng 

dalam penggorengan (Mamuja dan Aida, 2014). 
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A. Pengertian Alat Peniris Minyak 

Kadar minyak yang tinggi dalam produk abon ikan 

sangat perlu untuk dihilangkan. Pada proses 

penghilangan kadar minyak dapat menggunakan 

proses penirisan minyak. Ada dua metode dalam 

proses penirisan yaitu: 

1. Penirisan Secara Manual  

Dapat menggunakan saringan, kertas minyak dan 

kain kasa. 

2. Penirisan Mesin.  

Alat mesin peniris abon ikan menggunakan 

tenaga motor yang mampu mengurangi kadar 

minyak dalam abon ikan. Alat peniris dengan 

mesin abon ikan akan memperoleh hasil abon 

ikan kering dalam jumlah banyak dan efisien 

waktu. 

Semakin tinggi kadar minyak pada abon ikan, 

maka dapat berpengaruh pada kualitas atau mutu 

produk abon ikan yang dihasilkan. 

Pengunaan penyaring manual (kertas minyak, 

saringan) belum mampu mengurangi kandungan 

minyak sehingga produk abon ikan masih basah. 

Kandungan minyak yang tinggi menyebabkan abon 

ikan cepat tengik, memicu penyakit kolesterol dan 

menurunkan cita rasa abon ikan. 
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A. Bahan dan Alat  

Alat peniris minyak abon merupakan mesin 

sederhana yang digunakan untuk meniriskan 

minyak yang masih terdapat pada abon ikan yang 

digoreng. Teknik pembuatan alat peniris minyak 

abon dapat dilihat pada Tabel 4 dan Tabel 5. 

Tabel 4 Alat  Dan  Bahan  Pembuatan Alat Peniris 

Minyak Abon Ikan. 

No Uraian Jumlah 

1 Dinamo kipas 

angin 1 set 

 

2 Saklar kipas angin 

1 set 
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A. Alternatif Produk Olahan Ikan 

Diversifikasi pangan adalah sebuah program 

yang mendorong masyarakat untuk memvariasikan 

makanan pokok yang dikonsumsinya saja sehingga 

tidak terfokus pada satu jenis makanan. Diversifikasi 

pangan berperan dalam pemenuhan kebutuhan gizi 

masyarakat sehingga nutrisi yang diterima tubuh 

dapat bervariasi dan seimbang (Permentan N0. 15 

Tahun 2013). 

Ikan merupakan sumber protein yang murah 

harganya, mudah diperoleh dan halal untuk semua 

golongan, yang ditinjau dari segi kesehatan agama. 

Kebutuhan protein ibu hamil meningkat sampai 68% 

dibandingkan waktu sebelum hamil. Dianjurkan 

mengkonsumsi protein sebanyak 129 gram/hari 

selama hamil, minimal 60 gram ikan/hari. 

Kebutuhan protein untuk anak umur 0,5–2 tahun 

yaitu 20 gram/hari, 100 gram ikan/hari dan 

kebutuhan protein untuk anak 2–5 tahun (bayi dan 

balita) yaitu 35 gram/hari, 75 gram ikan/hari. 

Pemenuhan gizi terutama protein sangat 

penting yaitu sebagai pembangun, pengganti bagian 

sel yang rusak, enzim, hormon dan antibodi. Ikan 

merupakan salah satu sumber protein hewani yang 

murah, mudah diperoleh, dijual di pasar tradisional 

dan halal. Penganekaragaman jenis atau produk 

olahan ikan di masyarakat belum banyak dijumpai 

dan belum berkembang luas.  
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A. Kegiatan Teknologi Tepat Guna (TTG) tentang 

Teknik pembuatan alat peniris minyak abon ikan 

memberikan ilmu pengetahuan dan teknologi 

(Ipteks) serta keterampilan untuk menumbuhkan 

jiwa kewirausahaan pada masyarakat. 

B. Alat peniris minyak abon ikan lebih efektif untuk 

meningkatkan mutu produk olahan pangan (lebih 

lama masa simpan produk abon ikan). 

C. Abon ikan merupakan diversifikasi produk olahan 

ikan dan alternatif keanekaragaman pangan dan 

harganya cukup terjangkau oleh konsumen. 

D. Diversifikasi pangan adalah sebuah program yang 

mendorong masyarakat untuk dapat memvariasikan 

jenis makanan pokok yang dikonsumsinya saja 

sehingga tidak terfokus pada satu jenis makanan. 

E. Pemasaran merupakan cara tata niaga atau distribusi 

yaitu suatu kegiatan ekonomi membawa atau 

menyampaikan barang dari produsen ke konsumen. 
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