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SUMMARY

FANI ERIYANI T. The Effect of The Addition of Grated Young Coconut on
Sambal Lingkung Cork Fish Bone Broth (Channa striata) (Supervised by
BASUNI HAMZAH and BUDI SANTOSO).

This study aimed to determine the effect of adding of grated young
coconut on the sambalingkung cork fish bone broth (Channa striata). This
research uses a Non Factorial Complete Randomized Design (RAL) with 5
treatments and each treatment is repeated 3 times. The parameters observed in this
study include physical characteristics (colors include L*, a*, b*), chemical
characteristics (water content, ash content, fat content and protein levels) and
organoleptic tests (aroma, taste, texture and appearance). The results showed that
the treatment factor of grated young coconut concentration had no significant
effect on lightness (L*), redness (a*), taste and aroma, while in yellownness (b*),
water content, ash content, appearance and texture showed that significantly
affects the treatment of grated young coconut. For test fat content and protein
content, the best treatment is carried out with a fat content of 64,88% and the

results of the protein content obtained are 25,41%.
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RINGKASAN

FANI ERIYANI T. Pengaruh Penambahan Kelapa Muda Parut Terhadap
Sambal Lingkung Kaldu Tulang lkan Gabus (Channa striata) (Dibimbing
BASUNI HAMZAH dan BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kelapa
muda parut terhadap sambal lingkung kaldu tulang ikan gabus (Channa Striata).
Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) non
Faktorial dengan 5 perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3
kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi karakteristik fisik (warna
mencakup L*, a*, b*), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak dan
kadar protein) dan uji organoleptik (Aroma, rasa, tekstur dan kenampakan). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa faktor perlakuan konsentrasi kelapa muda parut
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai lightness (L*), Redness (a*), rasa dan
aroma. Sedangkan perlakuan konsentrasi pada Yellowness (b*), Kadar air, kadar
abu, kenampakan dan tekstur menunjukkan bahwa berpengaruh nyata dengan
kelapa muda parut. Untuk uji kadar lemak dan kadar protein di lakukan perlakuan
terbaik dengan hasil kadar lemak 64,88% % dan hasil kadar protein yang didapat
25,41%.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia sangat banyak sekali ragam makanan khas dimiliki dan
mempunyai ciri khas daerah pada masing-masing, seperti di Palembang, Sumatera
Selatan memiliki makanan khas yaitu Sambal Lingkungini terbuat dari olahan
daging ayam bahkan daging ikan.Menurut Sulistyo dan Yudo (2018), Sambal
lingkung atau abon ikan merupakan produk olahan ikan berbahan dasar daging
ikan yang memadukan proses sambal lingkung berbahan olahan ikan juga cocok
dinikmati sebagai lauk atau bersama roti.

Ikan dapat diolah menjadi kaldu, namun mencapai hasil yang baik perlu
diperhatikan suhu pemanasan yang tepat pada proses pengolahannya agar
diperoleh kualitas hasil olahan yang baik dengan nilai gizi tinggi. Kaldu adalah
sari tulang, daging atau sayur-sayuran yang direbus hingga diperoleh sarinya,
mempunyai bau dan rasa yang khas, cair,warna kuningan. Kalduini salah satu
produk olahannyatidak sering atau bahkan tidak dikonsumsi secara langsung,
namun biasanya digunakan laukdan bumbu-bumbu masakan yang tertentu
(Alhadid et al., 2020).

Buku Komposisi Pangan Indonesia menyebutkan ikan gabus dapat diperoleh
dengan berat 100 gram, kandungan air 79,6 gram, dan nilai energi 80 kkal; protein
menjadi 16,2 gram; lemaknya hanya 0,5 gram sedangkan abunya sekitar 1,1 gram.
Daftar tersebut mengandung 0,1 mg zat besi, 65 mg atau natrium, 254 mg/kg
kalium (50 mg), 220 mg/1703 tembaga, 0,4 mg/15% non-inositol, dan 20 mg/30%
nitrit. Porsi albumin terbesar pada ikan tenggiri adalah asam glutamat sebesar
30,93 g, disusul lisin dan asam aspartat sebesar 17,02 gram dan 10,0 banding
dengan berat 0,16 gram, sistein merupakan asam amino terkecil. Tubuh tidak
dapat memecah makanan secara cukup,sehingga lisin merupakan salah satu dari
sepuluh asam amino esensial yang harus diperoleh dari makanan, sedangkan asam
glutamat,asam aspartat,dan sistein sangat penting (Fitri, 2018).

Saat ini, tulang ikan merupakan produk limbah sebagian besar industri
perikanan. Seperti di Palembang, hanya daging ikan yang dijadikan bahan baku
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pembuatan pempek, kerupuk, dan masakan sejenis lainnya. Dengan demikian,
dapat dikatakan bahwa ikan gabus yang tidak terpakai hanya merupakan limbah
dari beberapa industri perikanan di Palembang. Salah satu upaya pemanfaatan
limbah tersebut adalah dengan pengolahan limbah ikan gabus yang kaya
akankalsium. Tulang ikan diharapkan dapat diluncurkan sebagai suplemen
makanan kaya kalsium yang siap menggantikan makanan lainnya (Listyanto dan
Andriyanto, 2009).

Tulang merupakan salah satu bentuk pengolahan ikan mengandung
konsentrasi kalsium tertinggi dalam tubuh ikan. Dilihat dari gizi dan gizinya,
Kalsium, bersama dengan komponen utamanya kalsium, fosfor, dan karbonat,
sangat penting untuk konsumsi manusia dari tulang ikan. Bahan baku pengolahan
tepung tulang ikan dapat bersumber dari limbah ikan karena mengandung kalsium
dalam jumlah yang cukup besar. Tulang ikan kehadiran garam mineral seperti
kalsium fosfat dan kreatin fosfor dalam tulang ikan berkontribusi terhadap
peningkatan nilai gizi makanan. Kalsium yang berasal dari hewan, termasuk
limbah tulang ikan, belum banyak dimanfaatkan untuk konsumsi manusia.
Kehadiran trikalsium fosfat pada tulang ikan bermanfaat bagi kebutuhan manusia
(Putra et al.,2015).

Dalam pembuatan sambalingkung dengan menggunakan kaldu tulang ikan
gabus juga ditambahkan dengan kelapa parut dan bumbu-bumbu seperti bawang
bombay, bawang merah,bawang putih, cengkeh, kemiri, kencur, ketumbar dan
pala serta ditambahkan bahan tambahan makanan alami yaitu garam. Bumbu-
bumbu dihaluskan dan diaduk dengan rata. Kelapa parut dimasukan kemudian
dicampurkan dengan kaldu tulang ikan gabus dan bumbu-bumbu sehingga
menghasilkan  sambalingkung. Penambahan bahan-bahan tersebut dapat

memberikan cita rasa dan warna yang khas pada sambal lingkung.
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1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
penambahankelapa muda parut terhadap sambal lingkung kaldu tulang ikan

gabus (Channa striata).

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan kelapa parut muda memberikan pengaruh nyata
terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris sambal lingkung ikan gabus (Channa

Striata).
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