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SUMMARY 
 
 
ANGGI DAMAYANTI. Diversification of Sambalingkung from Catfish (Clarias 
gariepinus) and Pineapple Core (Supervised by RINTO and SHANTI DWITA 
LESTARI). 
 

This study aimed to determine the chemical and sensory characteristics of 
sambalingkung from catsfish and pineapple core.  This research started from April 
2019 to Mei 2019. This study used Randomized Block Design (RBD) model with 
one treatment factor, namely the addition of the pineapple core consisting of 4 levels 
of treatment (0%:10%:20%:30%). The parameters of this research were chemical 
variables (water, ash, lipid, protein, carbohydrate) and sensory variables 
(appearance, odor, taste, texture). The result showed that the treatment gave 
significant effect on lipid and protein variables, but did not give significant effect 
on water, ash, and carbohydrate variables. The chemical variable of water content 
ranged from 0.39% to 3.06%. Ash content of sambalingkung ranged from 5,54% to 
6,21%. Protein content of sambalingkung ranged from 32,28% to 37,95% while 
lipid content ranged from 21,42% to 25,97%. Carbohydrate content of 
sambalingkung ranged from 24,52% to 37,68%. The sensory variable using hedonic 
quality test showed that the value of the appearance was between 6.84 to 7.56. The 
odor value ranged from 7.56 to 7.88. The taste value ranged from 6.68 to 7.08. 
While  the texture value ranged from 6.92 to 7.8. The addition of pineapple core 
10%-30% caused decrease on ash, protein, and lipid variables but increase on water 
and carbohydrate variables. The treatment did not give siginificant effects on all of 
sensory variables.   
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RINGKASAN 
 
 
 
ANGGI DAMAYANTI. Diversifikasi Sambalingkung dari Ikan Lele (Clarias 
gariepinus) dan Bonggol Nanas  (Dibimbing oleh RINTO dan SHANTI DWITA 
LESTARI) 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan sensori 

sambalingkung dari ikan lele dan bonggol nanas.  Penelitian ini telah dilaksanakan 
pada bulan April 2019 sampai Mei 2019. Metode yang digunakan pada penelitian 
ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 1 faktor perlakuan, yaitu 
penambahan bonggol nanas yang terdiri dari 4 taraf perlakuan 
(0%:10%:20%:30%). Parameter pengamatan yang dilakukan meliputi uji kimia 
(kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat) dan uji sensoris (kenampakan, bau, 
rasa, tekstur).  Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bonggol nanas 
berpengaruh nyata pada kadar lemak dan protein tetapi tidak berpengaruh nyata 
pada kadar air, abu, dan karbohidrat. Uji kimia kadar air sambalingkung berkisar 
antara 0,39% hingga 3,06%. Kandungan abu sambalingkung berkisar antara 5,54% 
hingga 6,21%. Pada kadar protein sambalingkung berkisar antara 32,28% hingga 
37,95%. Kadar lemak sambalingkung berkisar antara 21,42% hingga 25,97%. 
Kadar karbohidrat sambalingkung berkisar antara 24,52% hingga 37,68%. Uji 
sensori menggunakan uji mutu hedonik, didapat nilai kenampakan sambalingkung 
berkisar antara 6,84 hingga 7,56. Nilai bau sambalingkung berkisar antara 7,56 
hingga 7,88. Nilai rasa sambalingkung berkisar antara 6,68 hingga 7,08. Nilai 
tekstur sambalingkung berkisar 6,92 hingga 7,8.  Penambahan bonggol nanas dari 
10% sampai 30% menyebabkan penurunan pada kadar abu, protein dan lemak 
namun meningkatkan kadar air dan karbohidrat. Penambahan bonggol nanas 
sampai 30% tidak menyebabkan pengaruh yang signifikan pada sensoris 
sambalingkung.  
 
Kata kunci: sambalingkung, ikan lele, bonggol nanas. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN

 

1.1. Latar Belakang 

Diversifikasi merupakan upaya penganekaragaman suatu produk lama 

menjadi suatu bentuk produk baru. Salah satu tujuan diversifikasi yaitu untuk 

meningkatkan daya tarik dan minat masyarakat akan konsumsi produk. Produk 

perikanan yang berpotensi untuk dilakukan diversifikasi salah satunya adalah 

sambalingkung. Sambalingkung merupakan makanan sejenis abon. Menurut 

Puslitbang TP IPB (1981) dalam Sari (2014) abon ikan di daerah Bangka, 

Palembang dan sekitarnya disebut sebagai sambalingkung. Produk sambalingkung 

berbahan dasar ikan dengan tambahan bumbu-bumbu tertentu dan memiliki bentuk 

produk akhir yang khas, yaitu tekstur yang kering, berwarna kuning kecoklatan dan 

rasa gurih (Sari, 2014). Salah satu jenis ikan yang dapat digunakan sebagai bahan 

dasar pembuatan sambalingkung adalah ikan lele dumbo. 

Ikan lele dumbo adalah jenis ikan air tawar yang memiliki karakteristik yang 

tepat untuk dijadikan bahan dasar pembuatan sambalingkung, karena menurut 

Leksono (2001) dalam Sari (2014) pemilihan ikan yang tepat untuk pembuatan 

sambalingkung adalah memiliki karakteristik tidak mengandung banyak tulang 

halus dan daging tebal. Selain itu, ikan lele dumbo juga mempunyai daging yang 

lezat dan gurih serta memiliki kadar protein tinggi yaitu 26,19%, lemak 3,79%, air 

78,98%, abu 5,02%, karbohidrat 19,16% (Sari, 2014). Dalam pembuatan 

sambalingkung, bahan utama berupa ikan lele dumbo ini kemudian akan 

ditambahkan dengan bahan lainnya untuk menghasilkan produk diversifikasi.  

 Terdapat berbagai jenis bahan lainnya yang dapat digunakan sebagai bahan 

tambahan pembuatan sambalingkung. Salah satunya yang juga akan digunakan 

dalam penelitian ini, adalah bonggol nanas. Bonggol nanas atau dikenal juga hati 

nanas adalah bagian tengah dari buah nanas, memiliki bentuk memanjang seperti 

buah nanas, tekstur agak keras, dan rasanya agak manis (Effendi et al., 2012). 

Biasanya dalam produksi nanas seperti nanas kaleng, bonggol nanas tidak 

digunakan sehingga menjadi produk samping. Proporsi jumlah limbah pengalengan 

nanas terdiri dari 56% kulit, 17% mahkota, 15% pucuk, 7% hati (bonggol), dan 5% 
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ampas nanas (Oktaviani, 2017). Menurut Kodagoda dan Marapana (2017) bonggol 

nanas kering memiliki kandungan protein kasar 3,67 g/100 g bahan kering, lemak 

kasar 2,35 g/100 g bahan kering dan abu 1,70 g/100 bahan kering. Sehingga dengan 

pemanfaatan bonggol nanas yang sering tidak terpakai namun tetap memiliki 

kandungan gizi maka diharapkan penambahan bonggol nanas dalam pembuatan 

sambalingkung ikan lele dapat memberikan variasi rasa dari sambalingkung dan 

menambah keanekaragaman atau diversifikasi produk. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

Pemanfaatan bahan hewani dari ikan lele (Clarias gariepinus) dan bahan 

nabati dari bonggol nanas dalam pembuatan sambalingkung merupakan salah satu 

cara untuk menghasilkan produk diversifikasi atau pengembangan suatu produk. 

Kajian diversifikasi olahan sambalingkung ikan lele dumbo telah dilakukan oleh 

Rohmawati (2016). Penambahan sukun muda hingga 60%, mempengaruhi mutu 

fisik meliputi rasa, warna, aroma dan tekstur sambalingkung. Selain itu juga 

Rohmawati (2013) telah melakukan penelitian lainnya terhadap sambalingkung 

dengan penambahan bahan lain yaitu kluwih. Penambahan kluwih mempengaruhi 

kandungan air dan protein sambalingkung. Kadar protein yang dihasilkan 

cenderung mengalami penurunan, sedangkan kadar air cenderung mengalami 

peningkatan seiring ditambahkan kluwih.  

Kajian pemanfaatan bonggol nanas sebelumnya telah dilakukan oleh 

Kodagoda dan Marapana (2017), dengan judul penelitian  “Development of non-

alcoholic wines from the wastes of Mauritius pineapple variety and its 

physicochemical properties”, hasil uji proksimat yang didapat pada bonggol nanas 

kering memiliki kandungan protein kasar 3,67 g/100 g bahan kering, lemak kasar 

2,35 g/100 g bahan kering, dan abu 1,70 g/100 g bahan kering. 

Belum adanya penelitian pembuatan sambalingkung dari ikan lele dumbo 

dan bonggol nanas, maka peneliti tertarik melakukan penelitian tentang 

diversifikasi sambalingkung dari ikan lele dumbo dan bonggol nanas untuk 

mengetahui pengaruh penambahan bonggol nanas dalam pembuatan 

sambalingkung.  
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1.3. Tujuan  

 Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan bonggol 

nanas terhadap karakteristik kimia dan sensori sambalingkung dari ikan lele dan 

bonggol nanas.  

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi 

pemanfaatan bonggol nanas untuk pembuatan sambalingkung ikan lele. 
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