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SUMMARY

Ajeng Anggraeni. The Effect Of The Addition Of Kepok Banana Buds (Musa
Paradisiaca L.) On The Sambelingkung Of Mackerel Fish Bone Broth
(Scromberomorus Commersoni). (Supervised by Budi Santoso).

This study aims to determine the chemical, physical and organoleptic
characteristics of sambalingkung in mackerel bone broth with the addition of
kepok banana flower. This study used a Completely Randomized Design (CRD)
Non Factorial with 5 levels of treatment and each treatment was repeated 3 times.
Kepok banana flower concentrations were Al (10% concentration of banana
flower), (15% concentration of banana flower), (20% concentration of banana
flower), (25% concentration of banana flower) and (30% concentration of banana
flower). Parameters observed included physical characteristics (color), chemical
characteristics (moisture content, ash content, fat content and protein content) and
sensory characteristics using the hedonic test (appearance, taste, texture and
aroma). The best treatment parameters were fat content and protein content. The
results showed that the concentration of kepok banana flower had a significant
effect on the sensory characteristics (appearance and texture) of the resulting
mackerel bone broth chili sauce. Sambelingkung mackerel bone broth in treatment
A5 (30% concentration of kepok banana flower) was the best treatment with
hedonic test scores (2.68 for appearance and 2.32 for texture). Physical
characteristics of sambelingkung mackerel bone broth A5 treatment respectively
43.65% for L*, 2.90% for a*, 14.17% for b* and chemical characteristics
consisting of water content 3.45%, ash content 5 .89%, fat content 55.83% and
protein content 27.63%.
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RINGKASAN

Ajeng Anggraeni. Pengaruh Penambahan Jantung Pisang Kepok (Musa
Paradisiaca L.) Terhadap Sambelingkung Kaldu Tulang Ikan Tenggiri
(Scromberomorus Commersoni). (Dibimbing Budi Santoso).

Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui karakteristik kimia, fisik
dan organoleptik sambelingkung kaldu tulanh ikan tenggiri dengan penambahan
jantung pisang kepok. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) Non Faktorial dengan 5 taraf perlakuan dan masing- masing perlakuan
diulang sebanyak 3 kali pengulangan. Konsentrasi jantung pisang kepok yaitu Al
(konsentrasi 10% jantung pisang), (konsentrasi 15% jantung pisang), (konsentrasi
20% jantung pisang), (konsentrasi 25% jantung pisang) dan (konsentrasi 30%
jantung pisang). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna),
karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar protein) dan
karakteristik sensoris menggunakan uji hedonic (kenampakan, rasa, tekstur dan
aroma). Parameter perlakuan terbaik yaitu kadar lemak dan kadar protein. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi jantung pisang kepok berpengaruh
nyata terhadap Kkarakteristik sensoris (kenampakan dan tekstur) terhadap
sambelingkung kaldu tulang ikan tenggiri yang dihasilkan. Sambelingkung kaldu
tulang ikan tenggiri pada perlakuan A5 (konsentrasi 30% jantung pisang kepok)
merupakan perlakuan terbaik dengan nilai uji hedonik (2,68 untuk kenampakan
dan 2,32 untuk tekstur). Karakteristik fisik sambalingkung kaldu tulang ikan
tenggiri perlakuan A5 masing-masing 43,65% untuk L*, 2,90 %untuk a*, 14,17%
untuk b* dan karakteristik kimia terdiri dari kadar air 3,45%, kadar abu 5,89%,
kadar lemak 55,83% dan kadar protein 27,63%.

Kata Kunci : Jantung Pisang Kepok, Kaldu Tulang, Sambelingkung.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1.Latar Belakang

Sambelingkung merupakan jenis makanan olahan ikan laut seperti ikan
gabus, ikan dencis, ikan ciu, ikan tenggiri dan ikan jambal yang diberi bumbu,
diolah dengan cara perebusan dan penggorengan. Produk yang dihasilkan
mempunyai bentuk lembut, rasa enak, bau khas, dan mempunyai daya awet yang
relatif lama. Sambelingkung atau abon ikan adalah produk olahan hasil perikanan
yang dibuat dari daging ikan (Aisah et al, 2020). Melalui kombinasi dari proses
penggilingan ikan, penggorengan, pengeringan dengan cara menggoreng, serta
penambahan bahan pembantu dan bahan penyedap terhadap daging ikan. Seperti
halnya produk sambelingkung yang terbuat dari daging sapi, sambelingkung yang
terbuat dari olahan ikan sangat cocok pula dikonsumsi sebagai pelengkap makan
ataupun sebagai lauk-pauk. Sambelingkung sering dianggap sebagai bahan
makanan pendamping yang mampu melengkapi cita rasa makanan utama di
Indonesia. Itulah sebabnya masyarakat belum merasa puas apabila tidak terdapat
dalam sajian makanan sehari-hari (Karyono dan Wachid, 1982).

Sambelingkung sangat cocok untuk pelengkap makan roti sebagai pengganti
selai, atau dimakan begitu saja sebagai lauk makan nasi. Selain penggemarnya
cukup banyak, cara pembuatannyapun sangat mudah dan sederhana sehingga
dapat dikerjakan oleh anggota keluarga sendiri dalam sebuah rumah tangga.
Badan Standarisasi Nasional (1995) mendefinisikan sambelingkung atau abon
sebagai suatu jenis makanan kering berbentuk khas yang terbuat dari daging yang
direbus, disayat-sayat, dibumbui, digoreng dan dipres. Pembuatan sambelingkung
menjadi alternatif pengolahan ikan dalam rangka penganekaragaman produk
perikanan dan mengantisipasi melimpahnya tangkapan ikan di masa panen.Untuk
daerah pantai atau nelayan, kadang-kadang dalam musim panen ikan, tidak semua
hasil tangkapan mereka dapat habis terjual. Di samping dikeringkan sebagai ikan
asin, terutama untuk ikan kakap dan tenggiri dapat juga diolah menjadi makanan
jadi seperti abon ikan, yang di daerah Bangka, Palembang dan daerah sekitarnya

lazim disebut sebagai sambelingkung (Badan Standarisasi Nasional, 1995).
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Sambelingkung diolah melalui beberapa tahapan seperti pemilihan ikan.
Pembersihan ikan, pemasakan daging ikan, penumbukan daging ikan, pembuatan
santan kental, penumbukan bumbu, pangadukan ikan dan bumbu serta produk
akhir menghasilkan sambelingkung yang kering dan berserat. Produk ini
merupakan produk dengan kelembaban pada tingkat menengah yaitu sekitar 20%.
Kandungan gizi produk berbasis ikan ini memiliki kadar protein tinggi sehingga
baik dikonsumsi (Winarno, 2002). Selain itu, produk berbasis daging memiliki
kadar lemak yang rendah. Ikan kakap atau tenggiri yang sudah bersih lalu dikukus
sampai matang. Setelah dibuang tulangnya kemudian ditumbuk sampai halus.
Kaldu tulang ikan yang telah disiapkan dimasukkan terlebih dahulu bersama-sama
bumbu-bumbu yang sudah digerus halus, kecuali serainya yang hanya pecah,
perlu diaduk terus. Setelah mendidih, masukkan daging ikan yang telah ditumbuk
halus tadi dan kemudian harus diaduk terus sampai kering. Sambelingkung yang
telah matang akan berwarna coklat muda. Setelah agak dingin lalu disimpan pada
toples atau plastik yang tertutup rapat, setelah baunya wangi, sambelingkung juga
tahan lama serta lebih mudah untuk disimpan apabila dibandingkan dengan ikan
asin atau ikan segar biasa (Aisah et al., 2020).

Bumbu-bumbu yang digunakan pada pengolahan sambelingkung salah
satunya kaldu tulang ikan tenggiri. Penggunaan kaldu tulang ikan tenggiri pada
pengolahan sambelingkung ditujukan untuk meningkatkan cita rasa. Santan kelapa
memiliki karakteristik mudah rusak (tengik) karena kandungan lemak yang tinggi.
Namun hal tersebut dapat diatasi dengan adanya pengolahan lebih lanjut yaitu
penggunaan kaldu tulang ikan tenggiri. Kaldu tulang ikan banyak digunakan pada
beberapa produk terutama produk tradisional di Indonesia. Kaldu tulang ikan
dapat digunakan untuk pengolahan seperti sambelingkung, abon dan yang lainnya.
Kadar lemak yang terdapat pada kaldu tulang ikan dapat menghasilkan rasa gurih
pada produk yang ditambahkan dengan kaldu tulang ikan. Sebagian besar
komponen nutrisi yang terkandung pada kaldu tulang ikan vyaitu lemak.
Kandungan lemak pada santan yaitu sekitar 88,30% sedangkan kandungan nutrisi
lainnya seperti protein dan karbohidrat berturut-turut yaitu 6,10% dan 5,60%
(Cahyono dan Yuwono, 2015).
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Sampel jantung pisang Musa paradisiaca. Bagian jantung pisang yang
diambil adalah kulit dalam jantung pisang Musa paradisiacal berwarna putih
kekuningan. Pencucian dengan larutan cuka dan garam dilakukan untuk
memisahkan sampel dari sisa-sisa tanah dan rasa sepat. Selanjutnya dipotong kecil
kemudian dikering dan dianginkan, dan disimpan dalam wadah tertutup yang
disebut simplisia.Banyaknya khasiat yang dimiliki oleh Musa paradisiaca. Maka
diduga terdapat bermacam-macam konstituen kimia yang terkandung di dalamnya
(Padmasariet al.,2013). Jantung pisang diduga mengandung senyawa flavonoid
hal ini jelas terlihat dari warnanya yang merah keunguan serta putih kekuningan
(Rachmat, 2013). Maka dariitu perlu dilakukan penentuan kandungan kimia yang
mampu bertanggungjawab dalam memberikan aktivitas dan meningkatkan kontrol
kualitas dari produk herbal tersebut. Untuk menganalisis kandungan kimia
tersebut perlu dilakukan skrining fitokimia. Adanya jantung pisang yang terasa
sepat dan pahit, apabila hendak diolah menjadi sayur biasanya direndam atau
direbus terlebih dahulu agar tidak terasa sepat dan pahit (Aisah et al., 2020).

Jantung pisang merupakan sisa bunga pisang yang tidak lagi menghasilkan
buah. Bagian ini memang harus dipotong supaya buah pisang bisa tumbuh
maksimal, sehingga jantung pisang akan menjadi limbah dan dibuang. Jantung
pisang juga memiliki rasa yang kurang enak, sehingga nilaiekonominya rendah
(Kusumaningtyas et al.,, 2010). Tidak semua jenis jantung pisang dapat
dikonsumsi. Menurut Rachmawati (2006), jantung pisang ambon tidak dapat
dikonsumsi karena mempunyai kandungan tanin yang tinggi, sehingga tidak enak
dikonsumsi karena terasa pahit. Salah satu jenis jantung pisang yang enak
dikonsumsi yaitu jantung pisang kepok karena memiliki rasa yang gurih dan
hambar. Selain jantungnya yang enak, buah pisang kepok juga enak untuk
dikonsumsi.Ada dua jenis pisang kepok yang terkenal yaitu pisang kepok kuning
dan pisang kepok putih. Pisang kepok kuning atau biasa disebut pisang kepok
merah memiliki bentuk lebih besar, kulit lebih tebal dengan warna kuning
kehijauan kadang bernoda coklat, rasanya lebih manis dan lebih enak dari pisang
kepok putih sehingga harganya lebih mahal. Sedangkan pisang kepok putih
memiliki bentuk yang lebih kecil dankulitnya tipis, isinya empuk namun rasanya

kurang enak. Pisang kepok putih biasanya digunakan untuk makanan burung,
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karena jarang dikonsumsi atau justru tidak lazim dikonsumsi manusia sebagai
buah meja (pisang segar), pisang rebus maupun pisang goreng (Saputra, 2016).
Tenggiri termasuk ikan pelagis yang hidup di permukaan laut atau
didekatnya. Salah satu dari sifat ikan pelagis besar ini adalah suka
bergerombol,sehingga penyebarannya pada suatu perairan tidak merata
(Martosubroto et al. 1991 diacu dalam Mutakin 2001).l1kan tenggiri memiliki
bentuk memanjang, daging kulit licin, tidak memiliki sisik kecuali sisik pada
gurat sisi yang kecil, sirip punggung ada dua, letal berdekatan dengan bagian
depan yang diskong dengan jari-jari keras berjumlah 16-17 buah, yang belakang
disokong dengan 3-4 jari-jari keras dan 13-14 jari-jari lunak. Mulut lebar, rahang
bagian atas dan rahang bagian bawah bergerigi tajam dan kuat, langit-langit
bergerigi kecil-kecil. Warna punggung kebiru-biruan, pinggirian tubuh dan perut
berwarna perak. Jenis ikan ini tergolong ikan yang besar dengan panjang tubuh
dapat mencapai 150 cm.lkan tenggiri hidup dalam iklim tropis yang juga
adalahiklim yangdimiliki oleh Indonesia. Perairan laut yang ada dilndonesia

merupakan tempat yang cocok bagiikan tenggiri(Astriet al., 2012).

1.2. Tujuan
Tujuan dilakukan penelitian ini yaitu untuk mengetahuikarakteristik kimia, fisik

dan organoleptik sambelingkung kaldu tulangikan tenggiri dengan penambahan

jantung pisang kepok.

1.3.Hipotesis
Diduga jumlah penambahan jantung pisang kepok dapat berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisik, kimia dan uji organoleptik sambelingkung kaldu

tulang ikan tenggiri.
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