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SUMMARY

CHESSY ANINDIA. The Effect of Temperature and Drying Time on Burgo
Snakehead Fish (Channa striata) Seasoning Powder Quality (Supervised by
INDAH WIDIASTUTI dan SHANTI DWITA LESTARI).

This research aimed to determine the best temperature and drying time
when making instant burgo broth. This research used Factorial Randomized Block
Design with 2 factorial. The firts factor was drying temperature consist of 3 levels
(60°C, 80°C, and 100°C) and the second factor is drying time consisting of 3 levels
(6 jam, 9 jam, and 12 jam) for testing yield, water content, ash content, protein
content, fat content, colour, total dissolved solid,and free fatty acids . The
experiment was repeated 3 repititions. The result suggest that the treatment of
time and temperature showed sigmificant differences in yield, water content, ash
content, protein content, fat content, total dissolved solid, and free fatty acids
characteristic. this research shows good in 80°C with 12 hours and the results
showed that yield characteristic 62,97%, water content 37,95%, ash content 3%,
protein content 15,09%,fat content 1,75%, total dissolved solid 42,35 mg/L, free
fatty acids 1,05%, and organoleptic result that are close to the market burgo

samples are colour and smell.
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RINGKASAN

CHESSY ANINDIA. Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan Terhadap Mutu
Bumbu Kaldu Burgo Instan lkan Gabus (Channa striata). (Dibimbing Oleh
INDAH WIDIASTUTI dan SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan perlakuan suhu dan waktu
pengovenan terbaik pada pembuatan bumbu kaldu burgo instan. Penelitian ini
menggunakan analisis Rancangan Acak Kelompok dengan 2 faktor. Faktor | suhu
pengeringan terdiri dari 3 level (60°C, 80°C, dan 100°C) dan faktor Il lama
pengeringan terdiri dari 3 level (6 jam, 9 jam, 12 jam) untuk pengujian meliputi
rendeman, kadar air, kadar abu , kadar protein, kadar lemak, warna, total padatan
terlarut asam lemak bebas, dan organoleptik. Percobaan diulang 3 kali. Hasil
penelitian dengan perlakuan waktu dan suhu menunjukkan perbedaan signifikan
terhadap rendemen , kadar air, kadar protein, kadar abu, kadar lemak, total
padatan terlarut dan asam lemak bebas. Pada penelitian ini analisis fisika kimia
dan sensori pada suhu 80°C selama 12 jam memperoleh hasil rerata rendemen
62,97%, kadar air 37,95%, kadar abu 3%, kadar protein 15,09%, kadar lemak
1,75%, total padatan terlarut 42,35 mg/L, asam lemak bebas 1,05%, dan hasil
organoleptik yang mendekati sampel burgo pasaran adalah warna dan aroma.

Kata kunci : suhu, waktu, bumbu instan, burgo
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar belakang

Kuliner merupakan hasil olahan makanan yang menjadi salah satu budaya
karena memiliki nilai filosofis. Makanan yang ada di Indonesia menggunakan
berbagai rempah serta bahan tambahan yang berbeda-beda. Tiap produk olahan
mempunyai karakteristik yang khas sehingga bisa menjadi ciri tempat asal produk
tersebut. Menurut Nawangwulan (2014), makanan Indonesia mempunyai rasa,
aroma, dan keunikan sehingga menarik atensi penikmat kuliner.

Sumatera Selatan memiliki banyak makanan khas seperti burgo, pempek,
tekwan, laksan, kerupuk kemplang serta yang lain. Burgo ialah salah satu
santapan yang berbahan dasar tepung tapioka dan tepung beras kemudian
dibentuk dengan cara digulung (Akhmad, 2017). Kandungan gizi yang dimiliki
burgo terbilang cuma sedikit sebab bahan dasarnya berbentuk karbohidrat yaitu
tepung. Burgo umumnya disajikan bersama kuah yang dibuat dari santan serta
berbagai kombinasi rempah-rempah seperti bawang, lengkuas, jahe, ketumbar dan
bumbu lainnya. Peningkatakan kandungan gizi pada kuah burgo dapat dilakukan
dengan penambahan ikan gabus. Menurut Allen et al., (2006), penambahan zat
gizi tertentu ke dalam sesuatu bahan pangan bisa meningkatkan ataupun
memperkaya zat gizi pada produk olahan tersebut.

Ikan gabus menjadi bahan baku yang banyak digunakan pada produk olahan
Sumatera Selatan seperti pempek, kemplang, dan lainnya karena bernilai
ekonomis yang artinya produk olahan tersebut memiliki nilai, ditambah ide-ide
kreatif sehingga menjadi bermanfaat dan berharga (Kartamihardja, 1994).
Menurut Dewi et al., (2014), ikan gabus mengandung protein 19,26% (bb) atau
79,9% (bk) dan albumin 45,29% (bb) atau 82,78% (bk).

Era yang semakin berkembang membuat manusia melaksanakan aktivitas
secara cepat termasuk dalam hal mengolah makanan. Adanya bumbu instan
menjadi salah satu alternatif yang diminati ibu rumah tangga dan wanita karir.

Produk siap saji biasanya dibuat dari bahan alami dengan cita rasa yang segar.
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Selain untuk tujuan kepraktisan, pembuatan kuah burgo instan dapat
memungkinkan produk burgo dapat dikenal di luar Sumatera Selatan. Salah satu
preparasi bumbu burgo instan adalah dengan membuatnya dalam bentuk serbuk.
Pada pembuatan produk yang berupa serbuk hanya dilakukan pengovenan,
sehingga gizi pada bahan yang digunakan tidak terlalu banyak mengalami
penyusutan, serta produk yang dihasilkan menjadi kering akibat kandungan air
yang menurun saat pengovenan. Menurut Setyoko et al., (2008), proses
pengeringan dipengaruhi oleh adanya energi panas serta kapasitas pengeringan
jika terlalu cepat akan menyebabkan pengerasan pada permukaan bahan, sehingga
air dalam bahan tidak menguap sebab terhambat serta waktu pengeringan yang
sangat besar juga dapat merusak bahan.

Pengeringan mengeluarkan dan menghilangkan kadar air dari bahan makanan
dengan menggunakan metode panas hingga kandungan air akan turun hingga
batas mikroorganisme, aktivitas enzim yang bisa menimbulkan pembusukan akan
terhenti dan bahan yang dikeringkan bisa memiliki masa simpan yang lama
(Angga, 2013). Menurut Bunga et al., (2017), bubuk bumbu sate padang dengan
mutu terbaik adalah yang dibuat dengan suhu pengeringan 60°C. Suhu
memberikan pengaruh nyata terhadap rendemen, kadar abu, kadar serat, skor rasa
dan aroma. Semakin tinggi suhu pengeringan, menyebabkan rendemen, kadar air,
skor aroma dan rasa semakin menurun. Oleh karena itu dalam penelitian ini akan
diuji pengaruh suhu dan waktu pengeringan terhadap mutu bumbu kaldu burgo

instan ikan gabus.

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan gabus merupakan ikan dengan kandungan gizi yang tinggi. Kadar protein
pada ikan gabus lebih tinggi dibandingkan ikan mas, ikan kakap, ataupun ikan
sarden. Ikan gabus pula memiliki albumin yang merupakan salah satu tipe protein
globular yang bisa larut di dalam air, larutan garam, serta bisa terdenaturasi oleh
panas (Prasetyo et al., 2012).

Kandungan protein ikan gabus lebih tinggi daripada bahan pangan lain yang
diketahui seperti telur, daging ayam, ataupun daging sapi. Kadar protein per 100

gr ikan gabus adalah 20,0 gr lebih besar dibanding telur yaitu 12,8 gr, daging
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ayam 18,2 gr, dan daging sapi 18,8 gr. Tidak hanya itu nilai daya cerna ikan
sangat baik yaitu lebih dari 90% (Astawan, 2009). Pada penelitian Rizky et al.,
(2019) kadar protein terlarut dalam daging ikan gabus dengan perlakuan lama
pengovenan menggunakan suhu 70°C selama 5 menit (0,830 mg/mL), 10 menit
(0,709 mg/mL), dan 15 menit (0,728 mg/mL) tidak memiliki pengaruh nyata
terhadap lama waktu pemanasan.

Pada proses pembuatan bumbu masam keueng (makanan khas aceh) instan
menggunakan suhu pengeringan 50°C (t = 9 jam), 60°C (t = 6,5 jam), 70°C (t =
4,5 jam), bumbu masam instan ikan dan udang memperoleh pengeringan terbaik
ialah 50°C (t = 9 jam) serta menggunakan variasi formulasi bahan lengkap. Hasil
kadar air mendekati ketentuan kualitas mutu bubuk rempah-rempah yang
disyaratkan SNI yaitu maksimal 12%, kemudian pengeringan berpengaruh nyata
terhadap kadar air, uji hedonik rasa dan warna ikan serta udang, namun tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar abu, dan nilai uji organoleptik aroma masam
keueng ikan dan udang (Bobby et al., 2018).

Pada pembuatan bumbu kaldu burgo instan ikan gabus dalam penelitian
sebelumnya dilakukan oleh Hendri (2018) hanya menggunakan satu suhu yaitu
60°C selama 12 jam dengan perlakuan pengovenan dan penumisan hasil yang
diperoleh terbilang baik. Akan tetapi memiliki kadar air yang tinggi sehingga
belum dapat memenuhi standar SNI yang telah ditetapkan untuk bumbu kaldu.
Oleh karena itu, pada penelitian ini akan dilakukan riset mengenai perbedaan suhu
serta waktu pengolahan bumbu kaldu burgo instan sehingga dapat diketahui suhu

dan waktu pengeringan terbaik untuk preparasi produk.

1.3.  Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan perlakuan suhu dan waktu

pengovenan terbaik pada pembuatan bumbu kaldu burgo instan.

1.4. Manfaat
Manfaat penelitian ini adalah untuk menyediakan bumbu instan untuk
kuah burgo, mempercepat dan mempermudah penyajian burgo, dan mengetahui

karakteristik fisika, kimia, dan sensori pada bumbu kuah burgo instan..
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