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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 A1 (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 A1 

(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 karakteristik 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). 

Sambeilingkung sangat cocok untuk peileingkap makan roti seibagai peingganti 

seilai, atau dimakan beigitu saja seibagai lauk makan nasi. Seilain peinggeimarnya 

cukup banyak, cara peimbuatannyapun sangat mudah dan seideirhana seihingga 

dapat dikeirjakan oleih anggota keiluarga seindiri dalam seibuah rumah tangga. 

Badan Standarisasi Nasional (1995) meindeifinisikan sambeilingkung atau abon 

seibagai suatu jeinis makanan keiring beirbeintuk khas yang teirbuat dari daging yang 

direibus, disayat-sayat, dibumbui, digoreing dan dipreis. Peimbuatan sambeilingkung 

meinjadi alteirnatif peingolahan ikan dalam rangka peinganeikaragaman produk 

peirikanan dan meingantisipasi meilimpahnya tangkapan ikan di masa panein.Untuk 

daeirah pantai atau neilayan, kadang-kadang dalam musim panein ikan, tidak seimua 

hasil tangkapan meireika dapat habis teirjual. Di samping dikeiringkan seibagai ikan 

asin, teirutama untuk ikan kakap dan teinggiri dapat juga diolah meinjadi makanan 

jadi seipeirti abon ikan, yang di daeirah Bangka, Paleimbang dan daeirah seikitarnya 

lazim diseibut seibagai sambe ilingkung (Badan Standarisasi Nasional, 1995). 
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Sambeilingkung diolah meilalui beibeirapa tahapan seipeirti peimilihan ikan. 

Peimbeirsihan ikan, peimasakan daging ikan, peinumbukan daging ikan, peimbuatan 

santan keintal, peinumbukan bumbu, pangadukan ikan dan bumbu seirta produk 

akhir meinghasilkan sambeilingkung yang keiring dan beirseirat. Produk ini 

meirupakan produk deingan keileimbaban pada tingkat meineingah yaitu seikitar 20%. 

Kandungan gizi produk beirbasis ikan ini me imiliki kadar proteiin tinggi seihingga 

baik dikonsumsi (Winarno, 2002). Seilain itu, produk beirbasis daging meimiliki 

kadar leimak yang reindah. Ikan kakap atau teinggiri yang sudah beirsih lalu dikukus 

sampai matang. Seiteilah dibuang tulangnya keimudian ditumbuk sampai halus. 

Kaldu tulang ikan yang teilah disiapkan dimasukkan teirleibih dahulu beirsama-sama 

bumbu-bumbu yang sudah digeirus halus, keicuali seirainya yang hanya peicah, 

peirlu diaduk teirus. Seiteilah meindidih, masukkan daging ikan yang teilah ditumbuk 

halus tadi dan keimudian harus diaduk teirus sampai keiring. Sambeilingkung yang 

teilah matang akan beirwarna coklat muda. Seiteilah agak dingin lalu disimpan pada 

topleis atau plastik yang teirtutup rapat, seiteilah baunya wangi, sambeilingkung juga 

tahan lama seirta leibih mudah untuk disimpan apabila dibandingkan deingan ikan 

asin atau ikan seigar biasa  (Aisah eit al., 2020). 

Bumbu-bumbu yang digunakan pada peingolahan sambeilingkung salah 

satunya kaldu tulang ikan teinggiri. Peinggunaan kaldu tulang ikan teinggiri pada 

peingolahan sambeilingkung ditujukan untuk meiningkatkan cita rasa. Santan keilapa 

meimiliki karakteiristik mudah rusak (teingik) kareina kandungan leimak yang tinggi. 

Namun hal teirseibut dapat diatasi deingan adanya peingolahan leibih lanjut yaitu 

peinggunaan kaldu tulang ikan teinggiri. Kaldu tulang ikan banyak digunakan pada 

beibeirapa produk teirutama produk tradisional di Indoneisia. Kaldu tulang ikan 

dapat digunakan untuk peingolahan seipeirti sambeilingkung, abon dan yang lainnya. 

Kadar leimak yang teirdapat pada kaldu tulang ikan dapat meinghasilkan rasa gurih 

pada produk yang ditambahkan deingan kaldu tulang ikan. Seibagian beisar 

komponein nutrisi yang teirkandung pada kaldu tulang ikan yaitu leimak. 

Kandungan leimak pada santan yaitu seikitar 88,30% seidangkan kandungan nutrisi 

lainnya seipeirti proteiin dan karbohidrat beirturut-turut yaitu 6,10% dan 5,60% 

(Cahyono dan Yuwono, 2015).  
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Sampeil jantung piisang Musa paradi isiiaca. Bagiian jantung piisang yang 

diiambiil adalah kuliit dalam jantung piisang Musa paradiisiiacal beirwarna putiih 

keikuniingan. Peincuciian deingan larutan cuka dan garam diilakukan untuk 

meimiisahkan sampeil darii siisa-siisa tanah dan rasa seipat. Seilanjutnya diipotong keiciil 

keimudiian diikeiriing dan diiangiinkan, dan diisiimpan dalam wadah teirtutup yang 

diiseibut siimpliisiia.Banyaknya khasiiat yang diimiiliikii oleih Musa paradiisiiaca. Maka 

diiduga teirdapat beirmacam-macam konstiituein kiimiia yang teirkandung dii dalamnya 

(Padmasariieit al.,2013). Jantung piisang diiduga meingandung seinyawa flavonoiid 

hal iinii jeilas teirliihat darii warnanya yang meirah keiunguan seirta putiih keikuniingan 

(Rachmat, 2013). Maka dariiiitu peirlu diilakukan peineintuan kandungan kiimiia yang 

mampu beirtanggungjawab dalam meimbeiriikan aktiiviitas dan meiniingkatkan kontrol 

kualiitas darii produk heirbal teirseibut. Untuk meinganaliisiis kandungan kiimi ia 

teirseibut peirlu diilakukan skriiniing fiitokiimiia. Adanya jantung piisang yang teirasa 

seipat dan pahiit, apabiila heindak diiolah meinjadii sayur biiasanya diireindam atau 

diireibus teirleibiih dahulu agar tiidak teirasa seipat dan pahiit (Aiisah eit al., 2020). 

Jantung piisang meirupakan siisa bunga piisang yang tiidak lagii meinghasiilkan 

buah. Bagiian iinii meimang harus diipotong supaya buah piisang biisa tumbuh 

maksiimal, seihiingga jantung piisang akan meinjadii liimbah dan diibuang. Jantung 

piisang juga meimiiliikii rasa yang kurang einak, seihiingga niilaiieikonomiinya reindah 

(Kusumaniingtyas eit al., 2010). Tiidak seimua jeiniis jantung piisang dapat 

diikonsumsii. Meinurut Rachmawatii (2006), jantung piisang ambon tiidak dapat 

diikonsumsii kareina meimpunyaii kandungan taniin yang tiinggii, seihiingga tiidak einak 

diikonsumsii kareina teirasa pahiit. Salah satu jeiniis jantung piisang yang einak 

diikonsumsii yaiitu jantung piisang keipok kareina meimiiliikii rasa yang guriih dan 

hambar. Seilaiin jantungnya yang einak, buah piisang keipok juga einak untuk 

diikonsumsii.Ada dua jeiniis piisang keipok yang teirkeinal yaiitu piisang keipok kuniing 

dan piisang keipok putiih. Piisang keipok kuniing atau biiasa diiseibut piisang keipok 

meirah meimiiliikii beintuk leibiih beisar, kuliit leibiih teibal deingan warna kuniing 

keihiijauan kadang beirnoda coklat, rasanya leibiih maniis dan leibiih einak darii piisang 

keipok putiih seihiingga harganya leibiih mahal. Seidangkan piisang keipok putiih 

meimiiliikii beintuk yang leibiih keiciil dankuliitnya tiipiis, iisiinya eimpuk namun rasanya 

kurang einak. Piisang keipok putiih biiasanya diigunakan untuk makanan burung, 
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kareina jarang diikonsumsii atau justru tiidak laziim diikonsumsii manusiia seibagaii 

buah meija (piisang seigar), piisang reibus maupun piisang goreing (Saputra, 2016). 

Teinggiirii teirmasuk iikan peilagiis yang hiidup dii peirmukaan laut atau 

diideikatnya. Salah satu darii siifat iikan peilagiis beisar iinii adalah suka 

beirgeirombol,seihiingga peinyeibarannya pada suatu peiraiiran tiidak meirata 

(Martosubroto eit al. 1991 diiacu dalam Mutakiin 2001).I ikan teinggiirii meimiiliikii 

beintuk meimanjang, dagiing kuliit liiciin, tiidak meimiiliikii siisiik keicualii siisiik pada 

gurat siisii yang keiciil, siiriip punggung ada dua, leital beirdeikatan deingan bagiian 

deipan yang diiskong deingan jarii-jarii keiras beirjumlah 16-17 buah, yang beilakang 

diisokong deingan 3-4 jarii-jarii keiras dan 13-14 jarii-jarii lunak. Mulut leibar, rahang 

bagiian atas dan rahang bagiian bawah beirgeiriigii tajam dan kuat, langiit-langiit 

beirgeiriigii keiciil-keiciil. Warna punggung keibiiru-biiruan, piinggiiriian tubuh dan peirut 

beirwarna peirak. Jeiniis iikan iinii teirgolong iikan yang beisar deingan panjang tubuh 

dapat meincapaii 150 cm.I ikan teinggiirii hiidup dalam iikliim tropiis yang juga 

adalahiikliim yangdiimiiliikii oleih I indoneisiia. Peiraiiran laut yang ada diiI indoneisiia 

meirupakan teimpat yang cocok bagiiiikan teinggiirii(Astriieit al., 2012). 

 

1.2.Tujuan 

Tujuan diilakukan peineiliitiian iinii yaiitu untuk meingeitahuiikarakteiriistiik kiimiia, fiisiik 

dan organoleiptiik sambeiliingkung kaldu tulangiikan teinggiirii deingan peinambahan 

jantung piisang keipok. 

 

1.3.Hipotesis 

Diiduga jumlah peinambahan jantung piisang keipok dapat beirpeingaruh nyata 

teirhadap karakteiriistiik fiisiik, kiimiia dan ujii organoleiptiik sambeiliingkung kaldu 

tulang iikan teinggiirii. 
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