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PERSEMBAHAN 

 

Alhamdulillah..Alhamdulillah..Alhamdulillahirobbil’alamin.. 

Lantunan fatihah beriring Shalawat dalam silahku merintih, menadahkan doa 

dalam syukur yang tiada terkira, terima kasihku untukmu. Kupersembahkan sebuah 

karya kecil ini untuk Ayahanda,Ibunda dan suamiku tercinta, yang tiada pernah 

hentinya selama ini memberiku semangat, doa, dorongan, nasehat dan kasih sayang 

serta pengorbanan yang tak tergantikan hingga aku selalu kuat menjalani setiap 

rintangan yang ada didepanku. Ayah, Ibu,dan suamiku terimalah bukti kecil ini sebagai 

kado keseriusanku untuk membalas semua pengorbananmu. dalam hidupmu demi 

hidupku kalian ikhlas mengorbankan segala perasaan tanpa kenal lelah, dalam lapar 

berjuang separuh nyawa hingga segalanya.  

Untuk mu ayahanda (RUSLAN ABDUL GHANI) ibunda (SITI 

MASTIYAH), suamiku tercinta (HASYIM ASY’ARI) dan adek tercintaku (ZAHRA 

ALYA NABILA) dan sahabat-sahabat tercinta (ADIEFFA) Dina, Fitri, dan fatim. 

Meski kita selalu beda paham tapi kalian menjadi semangat belajar ku terimakasih buat 

keluarga kecil ku.. We always Loving you All. 

Dan tak lupa kupersembahkan ungkapan terimakasihku kepada: 

Dosen-dosen ku yang selalu membimbing ku tanpa rasa lelah dan penuh 

kesabaran dalam memberi ku pemahaman. Dengan rasa ta’dzim dan kebodohan ku, ku 

selalu mengharap do’a limpahan berkah dan syafa’at dari mu. 

 



ABSTRAK 

Ayu Sri Utami.2020. Profi Asam Lemak Abon Ikan Lemuru (Sardinella Lemuru) 

Dan Kajiannya Pada Makanan Pendamping ASI (MPASI). Dibawah Bimbingan 

Illiyatus Sholiha, M.Pd. 

Tulisan ini bertujuan untuk mengkaji profil asam lemak abon ikan lemuru 

(sardinella lemuru) dan kajiannya pada makanan pendamping asi (MPASI). Asam 

lemak terutama asam lemak esensial di butuhkan tubuh agar tubuh dapat menjalankan 

fungsinya dengan baik. Asam lemak juga sangat dibutuhkan untuk perkembangan 

kognitif,visual, dan psikomotor terutama pada masa pertumbuhan. Ikan lemuru dibuat 

menjadi abon agar mudah ditambahkan pada MPASI. Penelitian ini adalah penelitian 

deskriptif kualitatif, sumber data pada penelitian ini adalah hasil Gas Chromatography- 

Mass Spectometry (GC-MS) dari abon ikan lemuru. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa abon ikan lemuru mengandung asam lemak esensial yaitu Pentadecane dengan 

luas area 0,93%, Heptadecane dengan luas area 0,50% dan Octadecanoid luas area 

39,41%. Abon ikan lemuru dapat ditambahan dalam MPASI karena karena 

mengandung asam lemak terutama asam lemak esensial. 

 

Kata Kunci : Asam Lemak, Abon, Ikan Lemuru, MPASI. 
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