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SUMMARY 

Salsa Nindya Khafifa. The Effect of the Addition of Grated Young Coconut on 

Shredded Mackerel Fish Bone Broth (Scomberomorus commersoni) (Supervised 

by BASUNI HAMZAH). 

 

 This research aimed to determine the physical, chemical and sensory 

characteristics of serundeng fish bone stock with the addition of grated young 

coconut. This research used a Non-Factorial Completely Randomized Design 

(RAL) with five factors and the treatment was repeated 3 times. The treatment 

factor include grated young coconut (6,25%, 11,76%, 16,67%, 21,05% and 25%). 

The parameters observed included physical characteristic (color), chemical 

characteristic (moisture content and ash content) and sensory characteristic using 

the hedonic test include appearance, taste, texture and aroma. The best treatment 

parameters include physical characteristic (angle of repose) and chemical 

characteristic (fat content, protein content and crude fiber content). The result 

showed that the addition grated young coconut had a significant effect on color 

(lightness (L*)), moisture content, ash content, appearance and texture at sensory 

characteristic. Serundeng fish bone stock with the addition grated young coconut 

as much as 21,05% (60 g) is the best treatment with a favorite test value (3,2 for 

appearance dan 3,28 for texture), physical characteristic respectively 52,45 for L*; 

7,64 for a*; 17,17 for b*; dan 33,79
o
 for angle of repose and chemical 

characteristic respectively 2,39% for moisture content; 6,19% for ash content; 

51,09% for fat content; 18,15% for protein content; dan 3,65% for crude fiber 

content.  
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RINGKASAN 

Salsa Nindya Khafifa. Pengaruh Penambahan Kelapa Muda Parut terhadap 

Serundeng Kaldu Tulang Ikan Tenggiri (Scomberomorus commersoni) 

(Supervised by BASUNI HAMZAH). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris serundeng kaldu tulang ikan tenggiri dengan penambahan kelapa muda 

parut. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non-

Faktorial dengan 5 taraf perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. 

Faktor perlakuan meliputi kelapa muda parut (6,25%, 11,76%, 16,67%, 21,05% 

dan 25%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna), 

karakteristik kimia (kadar air dan kadar abu) dan karakteristik sensoris 

menggunakan uji kesukaan (hedonik) meliputi kenampakan, rasa, tekstur dan 

aroma. Parameter perlakuan terbaik meliputi karakteristik fisik (sudut repos 

(angle of repose) dan karakteristik kimia (kadar lemak, kadar protein serta kadar 

serat kasar). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kelapa muda parut 

berpengaruh nyata terhadap warna (Lightness (L*)), kadar air, kadar abu, 

kenampakan dan tekstur pada uji organoleptik. Serundeng kaldu tulang ikan 

tenggiri dengan penambahan kelapa muda parut sebanyak 21,05% (60 g) 

merupakan perlakuan terbaik dengan nilai uji kesukaan (3,2 untuk kenampakan 

dan 3,28 untuk tekstur), karakteristik fisik masing-masing 52,45 untuk L*; 7,64 

untuk a*; 17,17 untuk b*; dan 33,79
o
 untuk sudut repos serta karakteristik kimia 

masing-masing 2,39% untuk kadar air; 6,19% untuk kadar abu; 51,09% untuk 

kadar lemak; 18,15% untuk kadar protein; dan 3,65% untuk kadar serat kasar. 

 

Kata kunci: serundeng, kelapa muda 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Serundeng adalah masakan khas Indonesia yang dikonsumsi sebagai lauk 

pelengkap makanan, yang dimakan bersamaan dengan nasi. Bahan utama dalam 

proses pembuatannya adalah daging kelapa yang diparut kemudian digoreng atau 

disangrai dan ditambah bumbu rempah yang sudah dihaluskan kemudian 

dilakukan pemasakan hingga berwarna kuning kecoklatan (Alfitri et al., 2019). 

Serundeng merupakan produk yang memiliki tekstur berserat halus dan rasa serta 

aroma yang gurih karena adanya penambahan bumbu rempah (Primadela, 2020). 

Kaldu merupakan produk bahan makanan yang digunakan dalam olahan 

pangan sebagai flavor, penambahan flavor pada olahan pangan dapat 

meningkatkan taste dan juga aroma dari produk yang diolah. Pembuatan kaldu 

dapat menggunakan daging sapi atau beberapa unggas yang kemudian ditambah 

dengan air dan dengan atau tanpa penambahan bumbu atau rempah-rempah yang 

dapat meningkatkan rasa kaldu (Permata et al., 2019). Penelitian kali ini dalam 

pembuatan serundeng menggunakan tulang ikan tenggiri yang kemudian dijadikan 

olahan kaldu. Kaldu tulang ikan tenggiri mengandung senyawa volatil berupa 

senyawa pentadekana sebesar 18,545% (Pratama et al., 2019). 

Tulang ikan adalah hasil sisa dari ikan segar, biasanya pada ikan yang 

dilakukan pengolahan yang banyak digunakan hanya dagingnya saja seperti dalam 

pembuatan kerupuk, kemplang, pempek, siomay dan pengolahan lainnya. 

Pemanfaatan tulang ikan tenggiri sekarang ini pada olahan pangan hanya 

digunakan sebagai tepung untuk substitusi pada olahan produk mi basah yang 

mampu meningkatkan kadar kalsium pada produk mi basah tersebut (Susanti et 

al., 2011) serta pemanfaatan tulang ikan tenggiri sebagai sumber gelatin karena 

adanya kandungan protein pada tulang ikan tenggiri (Rodiah et al., 2018). Tulang 

ikan selain mengandung protein juga mengandung mineral berupa kalsium 

sebesar 5,63 g/kg dan fosfor sebanyak 2,38 g/kg (Stanek, 2013 dalam Wijayanti et 

al., 2018). Kandungan kalsium pada tubuh ikan lebih sedikit dibandingkan pada 

tulang ikan karena kandungan yang banyak tersebut berupa kalsium, fosfor dan
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karbonat (Trilaksani et al., 2006). Kandungan yang meliputi mineral, protein serta 

adanya senyawa volatil yang mampu meningkatkan rasa gurih pada tulang ikan 

tenggiri inila sebagai alasan digunakan untuk pembuatan serundeng. Tulang ikan 

tenggiri yang akan digunakan dalam pembuatan serundeng adalah berbentuk 

kaldu, jadi tulang ikan dilakukan pemasakan terlebih dahulu sampai menghasilkan 

kaldu dan kemudian kaldunya akan digunakan dalam pembuatan serundeng.   

Bahan utama yang digunakan dalam pengolahan serundeng merupakan kelapa 

parut yang asalnya dari daging buah kelapa. Daging buah kelapa terbagi menjadi 

tiga, yaitu daging kelapa muda (umur 8 bulan), daging kelapa setengah tua (umur 

9-10 bulan) dan daging kelapa tua (umur 11-12 bulan). Daging kelapa biasa 

digunakan untuk masakan dalam bentuk parutan dan juga diproses untuk 

pengeluaran santannya yang bisa digunakan untuk berbagai olahan produk 

makanan. Penggunaan kelapa dalam suatu produk pangan sangat penting karena 

kelapa akan mempengaruhi kualitas yang dihasilkan, terutama pada tekstur 

produk (Hayati, 2009). 

Kelapa muda ditandai dengan daging buahnya yang lembut dan lunak serta 

endocarp yang masih berwarna coklat keputihan. Kelapa muda biasanya banyak 

digunakan untuk olahan produk berbasis ikan seperti botok dan buntil, sedangkan 

kelapa tua dijadikan santan yang kemudian diolah dalam pembuatan rendang 

ataupun sayur lodeh. Kandungan pada daging kelapa tua adalah kadar air, lemak, 

protein, abu dan karbohidrat yang secara berturut-turut sebesar 56,7%; 33%; 

2,9%; 1,2% dan 6,2%. Sedangkan kelapa muda kandungan gizinya adalah kadar 

air sebesar 70,3%; lemak 20,0%; protein 2,4%; abu 1,0% dan karbohidrat 6,3% 

(Hayati, 2009). Kandungan asam lemak dominan yang terkandung dalam daging 

kelapa muda adalah asam lemak laurat 196,57 mg/g; asam lemak miristat 69,21 

mg/g dan asam lemak palmitat 33,36 mg/g. Selain itu, daging kelapa muda 

mengandung unsaturated fat berupa oleat (omega 9) dan linoleat (omega 6) yang 

berturut-turut sebesar 19,96 mg/ g dan 5,12 mg/g yang ke dua asam lemak ini 

terdapat secara alami pada beberapa bahan pangan nabati. Omega 9 dan omega 6 

yang terdapat pada daging kelapa muda dapat menjadi alternatif memenuhi 

kebutuhan asam lemak baik untuk kesehatan karena tergolong unsaturated fat 

yang dapat meningkatkan jumlah kolestrol baik dalam tubuh (Barlina, 2004).
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Daging kelapa muda jenis hibrida mengandung serat kasar yang berkisar 

antara 2,25% sampai dengan 3,53% (Barlina, 2004). Serat berdasarkan 

kelarutannya terdiri dari serat pangan larut dan tidak larut. Serat pangan larut 

seperti pektin dan gum, sedangkan serat pangan tak larut adalah selulosa, 

hemiselulosa dan lignin. Serat pangan terdiri dari komponen-komponen penyusun 

seperti selulosa, hemiselulosa, pektin, lignin dan mucilage. Kandungan serat yang 

secara alami terdapat pada daging kelapa muda dapat memberikan manfaat bagi 

kesehatan, karena dapat memperlancar sistem pencernaan (Santoso, 2011).  

Penambahan kelapa parut dalam pengolahan pangan akan membuat produk 

yang dihasilkan lebih gurih karena adanya kandungan minyak nabati. Berdasarkan 

hasil penelitian Ningsih (2021) bahwa konsentrasi kelapa muda parut yang 

digunakan sebesar 15% mempengaruhi yellowness, kadar abu, dan hasil uji 

organoleptik (kenampakan dan aroma) pada abon, serta berdasarkan hasil 

penelitian Restu (2016) bahwa penggunaan kelapa parut sebesar 10% pada 

pembuatan abon ikan karandang memberikan hasil terbaik karena nilai indeks 

efektivitas (nilai untuk penentuan perlakuan terbaik) tertinggi sebesar 0,78. 

Penggunaan kelapa muda pada pembuatan serundeng ini bertujuan untuk 

meningkatkan rasa gurih dan meningkatkan kesukaan panelis pada kenampakan 

serundeng. 

 

1.2.Tujuan 

Tujuan pada penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik dan 

kesukaan panelis pada serundeng kaldu tulang ikan tenggiri yang ditambah 

dengan kelapa muda parut. 

 

1.3. Hipotesis 

 Diduga serundeng kaldu tulang ikan tenggiri yang ditambah dengan kelapa 

muda parut dapat berpengaruh nyata terhadap karakteristik dan kesukaan panelis 

pada produk.  
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