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INTISARI 
 

Fish bah kwa adalah suatu produk olahan pangan menyerupai dendeng, 
terbuat dari bahan dasar ikan giling yang telah direndam dalam bumbu dan 
dicampur dengan bahan pengikat dan bahan tambahan lainnya. Bah kwa sendiri 
awalnya terbuat dari daging babi, namun perubahan gaya hidup masyarakat akan 
produk makanan yang lebih sehat membuat fish bah kwa diminati. Ikan kembung 
(Rastrelliger kanagurta) adalah salah satu ikan yang banyak dijumpai di perairan 
Indonesia namun nilai ekonomisnya masih rendah dan pemanfaatannya belum 
maksimal. Fish bah kwa ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) ini diharapkan 
dapat menjadi salah satu produk pangan olahan yang bergizi tinggi dan dapat 
meningkatkan pemanfaatan produk perikanan. Prinsip dasar pembuatannya adalah 
daging ikan yang telah direndam dalam madu dan gula sebelumnya kemudian 
digiling dan ditambahkan bahan pengikat berupa tepung kedelai dan dicampur 
dengan bahan-bahan lainnya kemudian dibekukan. Setelah itu dikeringkan dalam 
oven dan dipanggang. Pengemasan kedap udara dilakukan untuk menjaga 
kualitasnya. Penelitian ini ditujukan untuk mengetahui pengaruh variasi 
penambahan tepung kedelai dan madu pada pembuatan fish bah kwa dari ikan 
kembung (Rastrelliger kanagurta.) dan kadar penambahan madu dan tepung 
kedelai yang optimal dan dapat diterima oleh masyarakat. Rancangan percobaan 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan tingkat kepercayaan 
95%. Perlakuan penambahan tepung kedelai dan madu yang digunakan adalah A : 
tepung kedelai = 2% dan madu = 9,10%, B : tepung kedelai = 3% dan madu = 
10%, C : tepung kedelai = 4% dan madu = 11%, dan D : tepung kedelai = 5% dan 
madu = 12%. Hasil penelitian menunjukkan fish bah kwa ikan kembung 
(Rastrelliger kanagurta) perlakuan B (tepung kedelai = 3% dan madu = 10%) 
memiliki hasil analisis paling baik dan dapat diterima oleh masyarakat. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 


