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SUMMARY

MEIZY DWI PUTRI. Formulation of Chicken Broth and Shred Coconut Effect on
Chemical and Sensoric Characteristics of Sambalingkung. (Supervived by BASUNI
HAMZAH and BUDI SANTOSO).

The objective of this research to appropiate formulation of chicken broth and
shred coconut in relation to chemical and sensoric characteristics of sambalingkung.
This research was conducted from april to agustus 2006 at Chemical Laboratory of
Agricultural Product, Agricultural Technology Departement of Agriculture,
Sriwijaya University, Indralaya.

The reseach was arranged in Factorial Block Randomized with two
treatments. Each treatment was replicated three times. The first treatment was the
concentrations of chicken broth (5%, 10%, 15%) andthe second treatment was ages
level ofcoconut maturity (young, middle, and old). The parameters were water
content, ash content, protein, fat content, and hedonic test.

The result showed that chicken broth addition concentration and age level of
coconut maturity had significant effect on the water content. Age level of shred
coconut and interaction of chicken broth addition concentration and age level of
shred coconut had significant effect on ash content. On the other hand, protein and
fat content produced from the best treatment that was based on organoleptic test was
A3B3 (115% concentretion of chicken broth and old shred coconut). Result of hedonic

test of sambalingkung showed that most panelists were prefer to colour, aroma, and

taste of sambalingkung



RINGKASAN

MEIZY DWI PUTRI. Formulasi Kaldu Ayam dan Kelapa Parut terhadap
Karakteristik Kimia dan Sensorik Sambalingkung. (Dibimbing oleh BASUNI
HAMZAH dan BUDI SANTOSO).

Tujuan penelitian ini untuk memperoleh formulasi yang sesuai antara kaldu
ayam dan kelapa parut terhadap karakteristik kimia dan sensoris sambalingkung.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2006 sampai dengan Agustus 2006 di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menerapkan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial
dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah konsentrasi
penambahan kaldu ayam (5%, 10% dan 15%) dan kedua adalah tingkat umur kelapa
parut ( tua, setengah tua dan muda). Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar
abu, uji hedonik, uji pembedaan pasangan, kadar protein dan kadar lemak.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi kaldu ayam dan tingkat
umur kelapa parut berpengaruh nyata terhadap kadar air. Tingkat umur kelapa parut
dan interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap kadar abu. Kadar protein
dan kadar lemak diambil dari hasil perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik
yaitu A3;B; (konsentrasi kaldu ayam 15 % dan kelapa parut tua). Hasil uji hedonik

sambalingkung menunjukkan bahwa rata-rata panelis menyukai warna, aroma dan

rasa dari sambalingkung tersebut.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan tradisional dapat diartikan sebagai makanan yang biasa dikonsumsi
oleh masyarakat menurut golongan etnik dan wilayah spesifik. Makanan tradisional
diolah dari resep yang sudah dikenal masyarakat, bahan-bahannya mudah diperoleh
dari sumber lokal dan memiliki rasa yang enak (Samsudin, 1995). Sambalingkung
adalah salah satu makanan tradisional yang merupakan jenis makanan kering terbuat
dari ikan yang diberi bumbu, diolah dengan perebusan dan penggorengan. Produk
yang dihasilkan mempunyai tekstur lembut, bau khas dan daya awet yang relatif
lama (Saraswati, 1985).

Sambalingkung memiliki beragam rasa yaitu rasa ikan gabus, tenggiri, ikan
patin dan ikan lele. Sebagian masyarakat mengenal sambalingkung dengan sebutan
abon. Selain memiliki berbagai rasa, pengolahan sambalingkung juga berbeda-beda
yang meliputi penambahan santan dan kelapa parut atau penambahan salah satunya
(Saraswati, 1985). Sambalingkung dapat dijadikan salah satu menu favorit
masyarakat Indonesia, karena memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi.
Kandungan gizi tersebut diperoleh dari ikan sebagai salah satu bahan baku utama
yang berprotein tinggi.

Panen ikan di daerah di sekitar pantai pada saat musim panen tidak semuanya
dapat dijual.. Selain dikeringkan sebagai ikan asin, terutama untuk ikan kakap dan

ikan tenggiri, hasil tangkapan tersebut dapat juga diolah menjadi makanan seperti



abon ikan yang lazim disebut sambalingkung di daerah Bangka, palembang dan
daerah sekitarnya (Departemen Kelautan dan Perikanan, 2004).

Saat ini kondisi perekonomian Indonesia masih dalam masa pemulihan
setelah mengalami krisis moneter cukup panjang yang menyebabkan harga bahan
baku meningkat, termasuk bahan baku ikan dalam pembuatan sambalingkung.
Peningkatan harga tersebut dapat menurunkan konsumsi masyarakat terhadap
sambalingkung, sehingga sambalingkung yang dikenal sebagai makanan tradisional
dapat dijadikan sebagai makanan favorit keluarga karena kandungan gizi yang
terkandung cukup tinggi pada suatu saat akan berubah menjadi makanan yang
dikonsumsi oleh kalangan menengah dan menengah atas saja. Antisipasi terhadap
hal tersebut dapat dilakukan dengan mengganti bahan baku utama sambalingkung
menggunakann kaldu. Salah satunya adalah kaldu ayam yang merupakan larutan
berprotein tinggi, sehingga cita rasa samba lingkung yang lezat dan kandungan gizi
yang cukup tinggi tetap ada. Kaldu dapat diperoleh dari pemanfaatan hasil samping
pemotongan ayam yang meliputi kaki, kepala, leher dan sebagian sayap
(Muchlis, 2000).

Salah satu hal yang perlu mendapat perhatian dalam pengembangan makanan
tradisional adalah upaya meningkatkan citra makanan tradisional agar sejajar dengan
makanan lainnya. Hal ini dapat dilakukan melalui perbaikan teknologi terutama
dalam segi pengolahan (Iljas, 1995). Untuk memperoleh sambalingkung yang
bermutu tinggi sehingga dapat meningkatkan citra makanan tradisional, maka bahan
baku utama sambalingkung disubsitusikan dengan kaldu ayam. Proses pembuatan

sambalingkung juga menggunakan kelapa parut dan bumbu-bumbu lainnya.



Penambahan kelapa parut akan memberikan rasa lezat dan aroma yang enak.
Namun saat ini belum diketahui umur kelapa parut yang akan memberikan hasil yang
maksimal. Oleh sebab itu pengunaan kelapa parut untuk pembuatan sambalingkung
dapat diformulasikan dengan tingkat kematangan seperti muda, setengah tua dan tua.
Selain diformulasikan dengan berbagai tingkat kematangan daging buah kelapa,
pembuatan sambalingkung juga dapat diformulasikan antara konsentrasi penambahan

kaldu ayam dan penggunaan kelapa parut dengan berbagai tingkat kematangan.

B. Tujuan
Tujuan penelitian ini untuk memperoleh formula yang sesuai antara kaldu

ayam dan kelapa parut terhadap karakteristik kimia dan sensoris sambalingkung.

C. Hipotesis

Formulasi antara kaldu ayam dan tingkat kematangan daging kelapa parut

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia dan sensoris sambalingkung.
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