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SUMMARY 

 

MUHAMMAD HENDRI. Study of Instan Burgo Seasoning Broth Production 

From Snakehead Fish (Channa striata) (Supervised by SHANTI DWITA 

LESTARI dan INDAH WIDIASTUTI). 

 

 This research aims to find out the most effective way to make instant fish 

broth from snakehead fish (Channa striata). The results of this study were 

expected to initiate for the development of burgo as traditional fast food. This 

study used a randomized block design (RAK) consisting of 2 treatments (A1 

instant powdered broth and A2 instant paste broth) and 3 replicates as a group. 

Differences in the treatment of the powdered and pasta broth did not have a 

significant effect on the final product of the instant fish broth produced. How it 

had a significant effect on the chemical analysis of fat. No significant effect on 

carbohydrates, proteins, water, and ash was observed. The results of the 

organoleptic test on the instant fish broth observed showed that the seasoning of 

spices had an effect on the color, but did not give a significant effect on taste and 

aroma. The results of sensory tests showed the majority of penelists liked the 

characteristics of the aroma and color of instant burgo borth for both treatment. 
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RINGKASAN 

MUHAMMAD HENDRI. Studi Pembuatan Bumbu Kaldu Burgo Instan Ikan 

Gabus (Channa striata) (Dibimbing oleh SHANTI DWITA LESTARI dan 

INDAH WIDIASTUTI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara yang paling efektif untuk 

membuat kaldu burgo instan dari ikan gabus (Channa striata). Hasil penelitian ini 

diharapkan dapat menjadi pemula bagi pengembangan makanan tradisional cepat 

saji. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) terdiri dari 2 

perlakuan dan 3 ulangan sebagai kelompok dangan susunanya yaitu perlakuan A1 

(Tanpa Penumisan) A2 (Dengan Penumisan). Perbedaan perlakuan bumbu kaldu 

bubuk dan bumbu kaldu pasta tidak memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap hasil akhir produk kuah burgo instan ikan gabus  yang dihasilkan. 

Penumisan bumbu pada pembuatan  kuah burgo instan ikan gabus berpengaruh 

nyata terhadap analisis kimia yaitu  lemak, tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap karbohidrat, protein, air, dan abu. Hasil uji organoleptik pada kuah burgo 

instan ikan gabus menunjukkan bahwa penumisan bumbu memberikan pengaruh 

terhadap warna, tetapi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap rasa dan aroma. 

Hasil uji sensoris menunjukkan rata-rata penelis menyukai karakteristik aroma 

dan warna kuah burgo instan pada setiap perlakuan. 

 

Kata kunci: Bumbu Kaldu, Burgo, Ikan Gabus, Instan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara kaya dengan beragam tradisi dan kuliner 

yang memiliki rasa khas masing-masing dari Sabang sampai Merauke. Ditunjang 

dengan produksi rempah-rempah yang melimpah, kuliner Indonesia memiliki rasa 

yang enak, unik, dan eksotik. Untuk membuat bumbu masak yang enak, 

dibutuhkan beragam rempah dan terkadang memerlukan waktu yang lama. Oleh 

sebab itu, pemakaian bumbu masak kemasan dapat menjadi pilihan alternatif. 

Menurut Mantoroadi (2004), kebutuhan konsumen terhadap produk yang cepat 

saji atau instan meningkat seiring dengan keinginan yang serba cepat dan praktis 

dalam persiapan dan penyajian makanan. 

Kemunculan produk bumbu instan dalam kemasan didukung oleh tren 

perempuan yang bekerja di sektor publik. Semakin padatnya kegiatan perempuan 

khususnya ibu rumah tangga menyebabkan waktu untuk memasak menu makanan 

bagi keluarga menjadi terbatas. Bumbu dalam  kemasan membantu para ibu untuk 

menyajikan makanan dalam waktu singkat. Selain untuk memenuhi kebutuhan 

rumah tangga, bumbu instan kemasan juga bermanfaat bagi para pedagang dalam 

menyajikan masakan bagi pembeli. 

Salah satu produk asli Sumatera Selatan yang belum ada bumbu instan  di 

pasaran adalah burgo. Burgo merupakan makanan tradisional khas kota 

Palembang yang berbahan dasar tepung beras dicampur tepung tapioka dan 

dibentuk seperti gulungan. Adonan berbahan dasar karbohidrat ini tidak memiliki 

rasa, oleh karena itu burgo disajikan dengan kaldu santan berwarna kuning dengan 

tambahan daging ikan gabus yang telah dilumatkan. Penambahan daging ikan 

gabus pada kaldu burgo bertujuan agar kaldu  memiliki rasa yang  gurih dan 

sebagai penunjang nilai gizi pada kaldu burgo. 

Untuk memperkenalkan produk burgo pada masyarakat luas, perlu adanya 

upaya untuk menyederhanakan proses pembuatan burgo. Salah satu cara yang 

dilakukan adalah dengan membuat kuah burgo instan. Pada pembuatan kuah 

burgo daging ikan gabus dalam penelitian ini, proses pengerjaan dilakukan dalam 
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dua cara berbeda, yaitu pengeringan masing masing bahan dilanjutkan dengan  

pencampuran, dan pencampuran bahan bahan dilanjutkan dengan pengeringan. 

Perbedaan tersebut diharapkan memberikan pengaruh terhadap hasil akhir produk 

bumbu instan kuah burgo ikan gabus. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Ikan gabus (Channa striata) termasuk salah satu jenis ikan rawa yang 

bernilai ekonomis di Sumatera Selatan. Pemanfaatan daging ikan gabus dapat 

dijadikan bahan baku dalam pembuatan pempek, tekwan, laksan, kerupuk 

kemplang dan lainnya. Ikan gabus memiliki kandungan protein tinggi. Selain 

kadarnya yang cukup tinggi protein ikan gabus juga memiliki kualitas yang baik 

karena mengandung albumin yang tinggi serta asam amino yang lengkap baik 

esensial maupun non esensial (Sediaoetama, 2004). Menurut Suprayitno et al 

(2008), ikan gabus mengandung albumin sebesar 62,24 g/kg (6,22%). Ikan gabus 

juga mengandung mineral zink (Zn) dengan jumlah yang cukup tinggi yaitu 

1,7412 mg/100 g daging ikan (Suprayitno, 2008). 

Ikan gabus merupakan ikan yang familiar dikonsumsi oleh masyarakat, 

dan dagingnya banyak dimanfaatkan sebagai lauk pauk ataupun olahan makanan. 

Salah satu makanan khas daerah Palembang yang menggunakan ikan gabus 

adalah burgo. Dalam produk burgo, daging ikan gabus ditambahkan dalam 

pembuatan kaldu dan biasanya ditambahkan juga bumbu-bumbu serta santan. 

Santan kelapa merupakan cairan putih kental hasil ekstraksi dari kelapa yang 

dihasilkan dari kelapa yang diparut dan kemudian diperas bersama air. Santan 

mempunyai rasa lemak dan digunakan sebagai perasa yang menyedapkan 

masakan menjadi gurih. 

Mulyadi et al., (2013) meneliti pengaruh suhu pengeringan dalam 

pembuatan kaldu bubuk dengan memanfaatkan cangkang rajungan. Hasil 

penelitian terbaik yaitu pada suhu pengeringan 60 
o
C. Proses pembuatan kuah 

burgo instan akan dilakukan dengan proses pengerjaan yang berbeda. Proses 

pertama adalah dengan membuat kuah sesuai cara tradisional, kemudian 

mengeringkan pada suhu 60 
o
C. Proses kedua adalah dengan mengeringkan 

masing-masing bahan baku pada suhu 60 
o
C lalu dicampurkan berdasarkan 
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formulasi yang umum diterapkan dalam pembuatan burgo secara tradisional. 

Kedua proses tersebut diduga akan menghasilkan kuah burgo instan dengan 

karakter yang berbeda. 

 

1.3. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mempermudah proses pembuatan bumbu 

kaldu burgo ikan gabus (Channa striata) dengan menjadikan produk cepat saji 

atau instan. 

 

1.4. Kegunaan 

 Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi awal bagi pengembangan 

makanan tradisional cepat saji.  
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