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ABSTRACT

Ledok is a traditional food from Nusa Penida, Bali, in form of non-rice porridge. The main ingredients of ledok are corn and cassava, and other
ingredients are peanut, red bean and spinach. These ingredients are locally available. In this study, nutrient content of instant ledok was increased
through improving the formulation by adding frigate mackerel and seaweed. The study was conducted in order to find out the best formulation of
instant ledok. The experiment was carried out through a Random Block Design, with five formulations of frigate mackerel and seaweed ratio in two
replicates. The treatment was ratio of frigate mackerel and seaweed: (1) RI=0:0, (2) R2=0:30, (3) R3=10:20, (4) R4=20: 10 and (5) R5 =
30 : 0. The characteristics of instant ledok observed were: sensory characteristics and nutrient contents. The results of the study showed that there
was no significant effect of formulation to acceptability of colour and odour, but there were significant effects to taste, texture and general
acceptability of instant ledok. The best formulation of instant ledok was formulation R5 with addition of frigate mackerel and seaweed ratio of 30 :
0.The nutrition contents of this instant ledok were 79.60% of water, 0.74% of ash, 3.17% of protein, 3.85% of fat, 12.64% of carbohydrate, 21.15

mg/100 g of vitamin C and 3.43% of vitamin C.
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PENDAHULUAN

Ledok instan adalah produk hasil pengembangan ledok
tradisional yaitu sejenis bubur berasal dari Nusa Penida,
Kabupaten Klungkung, Bali. Bahan utama yang digunakan
adalah jagung dan umbi ketela pohon, tanpa menggunakan
beras, dan ditambahkan bahan-bahan lainnya yang tersedia
secara lokal seperti kacang panjang, kacang merah dan
kemangi, serta kadang-kadang dicampur dengan ikan laut
segar. Ledok sejak dulu dan sampai saat ini masih dikonsumsi
oleh hampir semua lapisan masyarakat di Nusa Penida yaitu
anak-anak, remaja dan terutama orang tua. Pengembangan
konsumsi ledok ini perlu dilakukan oleh masyarakat di luar Nusa
Penida, sehingga ketergantungan terhadap bahan pokok beras
dapat dikurangi. Untuk perluasan konsumen ledok instan perlu
dilakukan diversifikasi bahan-bahan penyusun ledok instan.

Ledok tradisional yang dibuat dengan bahan utama jagung
putih dan umbi ketela pohon kuning segar terkupas telah
dilaporkan oleh Suter et al. (2007). Dengan penambahan bahan
biji kacang merah kering, biji kacang tanah kering, daun bayam
segar dan kacang panjang segar serta bumbu-bumbu yang
meliputi daun kemangi segar, daun salam kering, lengkuas
bawang putih, cabai merah, garam dapur dan kulit buah jeruk
limau. Komposisi kandungan zat gizinya adalah air (71,92%),
abu (0,98%), protein (3,15%), lemak (4,71%), serat kasar
(3,18%) dan karbohidrat (16,05%). Sugitha et al. (2007)
melaporkan kandungan zat gizi ledok instan yang dibuat
dengan formulasi yang sama tetapi dengan penambahan ikan
tenggiri sebesar 1,96% terhadap total bahan baku tampak
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terjadi peningkatan kadar protein dan lemak. Kandungan zat
gizi ledok instan dengan penambahan ikan tenggiri adalah : air
(75,67%), protein (5,79%), lemak (9,07%), karbohidrat (8,24%)
dan abu (1,23%).

Pada penelitian ini nilai gizi ledok instan ditingkatkan melalui
perbaikan formulasi, dengan cara penambahan ikan tongkol
dan rumput laut, karena kedua jenis komoditas ini tersedia
secara lokal di daerah Bali. lkan diharapkan dapat meningkat-
kan kandungan protein, iodium dan lemak terutama asam lemak
tak jenuh omega-3, yang dapat mencegah dan mengobati
penyakit jantung (Subroto, 2008). Rumput laut mengandung
serat makanan dan iodium. Serat makanan terlarut bersifat
hipokolesterolemik yaitu dapat menurunkan kadar kolesterol
(Stark dan Madar, 1994). Meskipun serat pangan memberikan
efek positif terhadap kesehatan, namun efek negatifnya juga
ada yaitu menurut Muchtadi (2001) serat makanan mem-
pengaruhi biovailabilitas (ketersediaan biologis) vitamin-vitamin
larut lemak terutama vitamin D dan vitamin E, sehingga serat
makanan tidak boleh dikonsumsi secara berlebihan. lodium
mempunyai peran mengurangi risikko menderita gondok.
Dengan penambahan ikan dan atau rumput laut diharapkan
ledok menjadi makanan tradisional yang memiliki keunggulan
yaitu selain sebagai sumber zat gizi juga berperan sebagai
makanan fungsional.

Ikan tongkol (Auxis tharzard, Lac) merupakan salah satu
famili combroidae yang tergolong janis ikan tuna kecil. lkan
mengandung protein berkualitas tinggi yang tersusun dari asam
amino yang dibutuhkan oleh tubuh sebesar 13 — 20%, lemak 1-
20% berupa lemak yang mudah dicerna dengan kandungan
sebagian besar adalah asam lemak tidak jenuh. Sisanya adalah
vitamin terutama vitamin A dan vitamin D serta mineral dengan
kandungan dominan adalah seng, selenium, magnesium dan
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iodium. lkan tongkol mengandung protein 18,66%, lemak 0,28%,
abu 1,20% dan air sebesar 80,40% (Anon, 1995 dalam Pandit,
2007).

Rumput laut adalah kelompok alga (ganggang). Salah satu
kelompok alga adalah alga merah (Rhodophyceae). Rumput
laut dapat dijadikan sebagai sumber gizi karena umumnya
mengandung karbohidrat, protein, sedikit lemak dan abu .
Komposisi kimia rumput laut alga merah jenis Eucheuma
cottonii adalah air (13,90%), protein (2,69%), lemak (0,37%),
abu (17,09%), serat kasar (0,95%), Ca (22,39 ppm), Fe (0,12
ppm), Cu (2,76 ppm), riboflavin (2,7 mg/100 g), vitamin C (12,0
mg/100 g) dan karagenan (9,0%) (Istini et al., dalam Hambali, et
al., 2004). Menurut Hardoko (2008) rumput laut Eucheuma
cottonii bentuk gel lebih cepat dalam menurunkan dan
menormalkan kadar kolesterol darah tikus hiperkolesterolemia
daripada bentuk larutan.

Perbaikan formulasi dengan cara penambahan ikan tongkol
dan rumput laut dilakukan terhadap ledok instan karena ledok
instan mempunyai kelebihan dibanding dengan ledok tradisional.
Cara penyiapan bahan dan waktu memasak ledok tradisional
sampai siap saji memerlukan waktu cukup lama dan bahan-
bahan dalam keadaan segar mudah rusak sehingga tidak dapat
disimpan lama. Lama waktu untuk memasak ledok tradisional
sampai siap saji adalah 48 menit, sedangkan lama wakiu
memasak ledok instan adalah 17,5 menit masing-masing
dengan cara direbus pada air mendidih suhu 100°C (Suter et al.,
2007). Bila dibandingkan dengan lama waktu memasak beras
jagung instan varietas motor (6 menit) dan beras instan (9 — 11
menit) (Joko, 2002 dalam Sugiyono et al., 2004), lama waktu
untuk memasak ledok instan masih relatif lama karena ukuran
bahan baku utama seperti jagung, ketela pohon, kacang tanah
dan kacang merah masih cukup besar (butiran).

Menurut Limonu et al. (2008) perlakuan pre-gelatinisasi
dengan cara dikukus sekitar 3-9 menit dan dilanjutkan dengan
pembekuan lambat pada kisaran suhu 10°C sampai -20°C
selama 30-72 jam sebelum proses pengeringan ternyata dapat
mempercepat lama waktu memasak instan jagung muda
varietas pulut, varietas motor dan varietas manis. Pada ledok
instan semua bahan yang digunakan terlebih dahulu direbus
atau dikukus sesuai dengan jenis bahan sampai matang,
sayurannya diblansir, kecuali bumbu tidak dimasak. Selanjutnya
semua bahan dikeringkan pada suhu 70°C sampai kering.
Dengan cara ini masa simpan ledok instan dapat diperpanjang.

Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan formulasi
ledok instan yang terbaik yaitu ledok instan yang memiliki sifat
sensoris disukai oleh konsumen dan kandungan zat gizinya
terutama lemak dan protein yang lebih tinggi.

METODOLOGI

Bahan dan alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam percobaan ini terdiri
atas bahan-bahan ledok dan bahan kimia. Bahan-bahan ledok
adalah beras jagung putih, umbi ketela pohon kuning, biji
kacang merah, biji kacang tanah, ikan tongkol, rumput laut
(ganggang merah jenis E. cottonii) daun bayam, daun kemangi,
daun salam, lengkuas, bawang putih, cabai merah, garam

dapur dan buah jeruk limau. Beras jagung putih dibeli di Nusa
Penida, rumput laut dibeli dari petani rumput laut di pantai
Serangan Kabupaten Badung dan bahan-bahan lainnya dibeli di
pasar kota Denpasar. Bahan-bahan kimia untuk analisis zat gizi
adalah H2S04, NaOH, tablet Kjeldhal, asam borat, HCI, alkohol,
petroleum benzene, indikator metil merah dan metil biru. Bahan-
bahan kimia tersebut diperoleh di Laboratorium Analisis Pangan
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Udayana, Denpasar.
Peralatan yang digunakan adalah peralatan untuk memasak
ledok seperti 'cublukan’ (alat untuk mengukus), kompor gas,
pisau, alat penggiling, dan panci. Peralatan untuk uji sensoris
seperti gelas, mangkok dan sendok, serta peralatan untuk
analisis kandungan kimia/zat gizi seperti oven, desikator,
timbangan analitik, peralatan Kjeldahl, dan peralatan Soxhlet.

Rancangan percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok dengan 5 (lima) perlakuan formulasi yaitu
perbandingan antara jumlah ikan tongkol dan rumput laut.
Masing-masing formulasi dibuat 2 (dua) kali ulangan. Formulasi
yang dicoba adalah sebagai berikut :
R1 = tanpa ikan tongkol dan tanpa rumput laut
R2 = ikan tongkol : rumput laut = 0 : 30
R3 = ikan tongkol : rumput laut = 10 : 20
R4 = ikan tongkol : rumput laut = 20 : 10
R5 = ikan tongkol : rumput laut = 30 : 0
Penambahan ikan tongkol dan rumput laut dengan rasio
seperti tersebut di atas dipilih karena bila penambahan ikan
tongkol dilakukan lebih banyak dari rasio tersebut akan terjadi
aroma/rasa amis yang kurang disukai, sedangkan penambahan
rumput laut yang lebih banyak dari rasio tersebut menyebabkan
tekstur bubur ledok instan menjadi sangat kenyal yang juga
kurang disukai.

Persiapan bahan-bahan ledok instan

Persiapan bahan-bahan ledok instan adalah umbi ketela
pohon kuning dikupas, dagingnya dicuci, ditiriskan terus
dipotong-potong dengan ukuran 0,5 x 0,5 x 0,2 cm. Selanjutnya
umbi yang telah dipotong-potong dikukus pada suhu 100°C
selama 35 menit (sampai matang), didinginkan, kemudian di-
keringkan di dalam oven pada suhu 70°C sampai kering.

Biji kacang tanah kering direbus pada suhu 100°C dalam
panci yang berisi air dengan perbandingan bahan dan air
adalah 1:3 sampai matang, terus ditiriskan. Biji kacang tanah
setelah ditiriskan selanjutnya dikeringkan di dalam oven suhu
70°C sampai kering. Biji kacang merah disiapkan sama seperti
biji kacang tanah. Beras jagung putih kering direbus (1 bagian
jagung : 3 bagian air) pada suhu 100°C selama 37 menit
(sampai matang) terus ditiriskan. Jagung matang selanjutnya
dikeringkan dalam oven pada suhu 70°C sampai kering.

Daun bayam, daun salam dan daun kemangi diblansir pada
suhu 85°C selama lima menit, ditiriskan, kemudian dikeringkan
dalam oven suhu 70°C sampai kering, dan lengkuas dicincang
halus kemudian dikeringkan di dalam oven suhu 70°C sampai
kering. lkan tongkol dikukus sampai matang, kemudian disuir,
selanjutnya dikeringkan dalam oven suhu 70°C sampai kering.
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Rumput laut direbus selama 10 menit dalam air mendidih
suhu 100°C dengan perbandingan air dan rumput laut adalah
3 : 1, ditiriskan, selanjutnya dikeringkan dalam oven suhu 70°C
sampai kering. Persiapan bumbu : bahan-bahan bumbu yaitu
bawang putih, cabai merah, garam dapur dan kulit buah jeruk
limau ditimbang sesuai dengan formulasi, kemudian bahan-
bahan bumbu tersebut diblender sampai halus. Selanjutnya
bumbu yang telah halus dikeringkan di dalam oven suhu 70°C
sampai kering. Formulasi bahan-bahan yang digunakan sesuai
dengan perlakuan di atas disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi bahan-bahan ledok instan (bahan setelah

dikeringkan)

Bahan-bahan Perlakuan

(bahan setelah

dikeringkan, g) R1 R2 R3 R4 R5

Beras jagung 110,0 110,0 110,0 110,0 110,0

putih

Umbi ketela 55,0 55,0 55,0 55,0 55,0

pohon

Biji kacang 55,0 55,0 55,0 55,0 55,0

merah

Biji kacang 55,0 55,0 55,0 55,0 55,0

tanah

Daun bayam 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0

Daun kemangi 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0

Daun salam 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0

Lengkuas 50 50 50 50 50

Air*) 2,000,0 2,0000 2,0000 20000 @ 2,000,0

Bawang putih 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0

Cabai merah 6,0 6,0 6,0 6,0 6,0

Garam dapur 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0

Kulit buah jeruk 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0

limau

lkan tongkol 0,0 0,0 10,0 20,0 30,0

Rumput laut 0,0 30,0 20,0 10,0 0,0
Keterangan :

*) Diukur dalam satuan ml

Pembuatan ledok instan dan bubur ledok instan

Bahan-bahan dan bumbu ledok yang telah disiapkan
seperti di atas ditimbang masing-masing sebanyak sesuai
dengan formulasi ledok instan yang tercantum pada Tabel 1,
kecuali air tidak ditimbang (air digunakan dalam proses
pembuatan ledok instan siap saji yang selanjutnya disebut
bubur fedok instan). Kemudian semua bahan dan bumbu
dicampur sampai merata. Campuran bahan-bahan dan bumbu
dalam bentuk kering ini disebut ledok instan. Proses pembuatan
ledok instan secara skematis disajikan pada Gambar 1.

Proses pembuatan bubur ledok instan sebagai berikut : air
sebanyak 2,000 ml dipanaskan dalam panci sampai mendidih
(100°C), kemudian semua bahan dan bumbu dimasukkan ke
dalam panci dan terus diaduk sampai merata. Perebusan
dilanjutkan sampai ledok instan masak menjadi bubur atau
perebusan dilakukan selama 17,5 menit. Bubur ledok instan
siap untuk disajikan. Proses pembuatan bubur ledok instan
secara skematis disajikan pada Gambar 2.

Analisis
Analisis dilakukan terhadap bubur ledok instan meliputi : (1)
kandungan zat gizi (karbohidrat, protein, lemak, abu dan air)

dengan metode proxymate analysis (Apriyantono et al., 1989),
serat kasar dengan metode hidrolisis (Sudarmadiji et al., 1984)
dan vitamin C dengan metode titrasi iodium (Jacobs, 1962) dan
(2) sifat sensoris (warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan
keseluruhan) dengan metode uji hedonik (Larmond, 1977).
Panelis adalah mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Udayana sebanyak 15 orang. Skala hedonik dan
skala numerik yang digunakan sebagai berikut : sangat suka = 7
suka = 6, agak suka = 5, biasa = 4, agak tidak suka = 3, tidak
suka = 2 dan sangat tidak suka = 1.

Di samping analisis terhadap bubur ledok instan, juga
dilakukan analisis kandungan kimiawi bahan-bahan ledok instan
setelah dikeringkan yang mencakup kadar air, abu, protein,
lemak, karbohidrat, serat kasar, vitamin C dan iodium. Untuk
ikan tongkol dan rumput laut di samping analisis terhadap
bahan kering juga dilakukan analisis bahan segarnya.

Umbi ketela
pohon kuning /

Daun bayam,
daun salam
dan daun
kemangi

Biji kacang
tanah dan
kacang
merah

Dicincang
. halus
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Direbus dalam Direbus dalam Diblansir, \V
air suhu 100°C. air suhu 100°C. suhu 85°C, -
rasio bahan dan rasio bahan dan 5 menit 3:?::"“2522
Daging, umbi air 1:3, sampai air 1:3, sampai Suhu 70°C
dicuci dan matang matang \1/
ditiriskan
\1/ \l/ Q/ Ditiriskan W
| Ditiriskan | Ditiriskan | Lengkuas
Dipotong- kering
potong. \1/ W Dikeringkan
Ukuran 0,5 x
0502 0m dalam oven
) Dikeringkan Dikeringkan suhu 70°C
W dalam oven dalam oven
suhu 70°C suhu 70°C \1/
Dikukus
suhu \1/ W
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Biji kacang jagung putih kemangi
tanah dan kering
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merah kering
Dikeringkan
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suhu 70°C tongkol
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bahan dan air
1:3, 10 menit

Dikukus
sampai
matang
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dalam oven
suhu 70°C
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kering
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bawang putting,
cabai merah,
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kuit buah limau
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%
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AAAA
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Gambar 1. Proses pembuatan ledok instan
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Dididihkan
Ledok instan
Direbus sampai

Bubur ledok instan

Gambar 2. Proses pembuatan bubur ledok instan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kandungan kimia bahan-bahan ledok instan
Hasil analisis ikan tongkol segar dan rumput laut segar
disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan kimia ikan tongkol segar dan rumput laut segar
Kandungan kimiawi lkan tongkol segar Rumput laut segar

Air (% bk) 255,24 645,71
Abu (% bk) 4,83 19,16
Protein (% bk) 69,73 3,50
Lemak (% bk) 9,59 10,07
Karbohidrat (% bk) 15,84 67,26
Serat kasar ( % bk) 1,56 8,72
Vitamin C (mg/100 g bk) 3,09 158,39
lodium (mg/kg bk) 1,67 1,86

Persentase kandungan kimia ikan tongkol dan rumput laut
mengalami perubahan setelah dilakukan perebusan (rumput
laut) ataupun pengukusan (ikan tongkol) dan pengeringan.
Berdasarkan hasil analisis ikan tongkol segar dan rumput laut
segar tersebut pada Tabel 2 dan hasil analisis ikan tongkol dan
rumput laut setelah dikeringkan pada Tabel 3, diketahui bahwa
pada ikan tongkol umumnya terjadi penurunan kadar air, kadar
protein, kadar karbohidrat, kadar vitamin C dan kadar iodium,

sedangkan pada rumput laut terjadi penurunan kadar air, kadar
abu, kadar lemak, kadar vitamin C dan kadar iodium. Sebalik-
nya terjadi peningkatan kadar abu, kadar lemak dan kadar serat
kasar pada ikan tongkol setelah dikeringkan, sedangkan pada
rumput laut setelah dikeringkan terjadi peningkatan kadar
protein, kadar karbohidrat dan kadar serat kasar. Hal ini ke-
mungkinan terjadi sebagai akibat berkurangnya jumlah air baik
pada ikan tongkol maupun pada rumput laut setelah dikeringkan.
Kandungan kimia bahan-bahan yang digunakan untuk membuat
ledok instan setelah dikeringkan disajikan pada Tabel 3.

Kandungan kimia bubur ledok instan

Kandungan kimia bubur ledok instan disajikan pada Tabel 4.
Dari Tabel 4 diketahui bahwa penambahan ikan tongkol dan
rumput laut pada formulasi dengan perbandingan berbeda
berpengaruh nyata terhadap kadar air, lemak, karbohidrat non
serat kasar, serat kasar dan vitamin C, tetapi tidak berpengaruh
terhadap kadar abu dan kadar protein bubur ledok instan yang
dihasilkan.

Formulasi R3 menghasilkan bubur ledok instan dengan
kadar air tertinggi yaitu 87,04%. Hal ini mungkin karena jumlah
air yang tinggi masih tertahan dalam gel akibat penambahan
rumput laut, sekalipun jumlah air yang digunakan sama (2,000
ml) untuk pembuatan bubur ledok instan. Kadar air bubur ledok
instan yang dihasilkan dari 4 (empat) formulasi lainnya (R1, R2,
R4 dan R5) tidak berbeda antara satu dengan yang lainnya
yaitu berkisar antara 79,55% dan 82,61%. Kadar air bubur ledok
instan yang dihasilkan dari formulasi R1, R2, R3, R4, dan R5
lebih tinggi bila dibandingkan dengan ledok tradisional seperti
yang dilaporkan oleh Suter et al. (2007) yaitu 71,92% dan juga
lebih tinggi bila dibanding dengan bubur ledok instan yang
dilaporkan oleh Sugitha et al. (2007) yaitu 75,67%. Hal ini
karena adanya air yang terikat dalam gel akibat penambahan
rumput laut.

Formulasi R1, R2, R3, R4 dan R5 menghasilkan bubur
ledok instan dengan kandungan abu dan protein tidak berbeda
secara nyata, namun penambahan ikan tongkol ada kecen-
drungan meningkatkan kandungan protein bubur ledok instan.
Kandungan abu berkisar antara 0,72% dan 0,92%, sedangkan
kandungan proteinnya berkisar antara 2,23% dan 3,17%.

Tabel 3. Kandungan kimia bahan-bahan ledok instan setelah dikeringkan (% bk)*

Jenis bahan Air Abu Protein Lemak Karbohidrat Serat kasar Vitamin C lodium
ledok (% bk) (% bk) (% bk) (% bk) (% bk) (% bk) (mg/100 g bk)** (mglkg bk)**
Daun kemangi 10,36 10,90 24,11 15,64 49,34 34,63 2197 0,32
Daun bayam 8,45 15,16 20,72 4,40 59,71 26,11 19,73 0,28
Rumput laut 29,82 3,34 7,75 1,75 87,16 28,84 217 0,69
Daun salam 11,26 6.09 10,80 5,49 77,63 40,05 0,01 0,21
Kacang merah 16,05 5,05 20,81 10,80 63,34 18,53 1,00 0,19
lkan tongkol 18,99 513 65,80 15,93 13,14 35,11 1,04 0,53
Beras jagung 13,65 0,92 10,73 7,89 80,46 4,75 1,91 0,13
Ketela pohon 14,19 3,36 0,49 4,67 9148 22,28 1,95 0,10
Kacang tanah 6,19 2,35 19,40 53,87 24,38 36,58 2,19 0,25
Lengkuas 9,70 7,56 3,36 2,52 86,56 38,05 1,90 0,11
Bumbu 11,20 25,06 0,96 1,41 72,57 14,04 4544 0,26
Keterangan :

* %bk = persen basis kering, ** bk = berat kering
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Kadar abu bubur ledok instan yang dihasilkan dari semua
formulasi tersebut di atas masih lebih rendah dibandingkan
dengan kadar abu ledok tradisional (0,98%) (Suter et al. 2007)
dan bubur ledok instan (1,23%) (Sugitha et al., 2007). Demikian
pula kandungan proteinnya lebih rendah. Hal ini mungkin
karena kandungan protein ikan tenggiri yang digunakan pada
ledok instan yang dilaporkan Sugitha et al. (2007) lebih tinggi
dibandingkan dengan kandungan protein ikan tongkol.

Kadar lemak bubur ledok instan tertinggi dihasilkan dari
formulasi R5 vyaitu sebesar 3,85% dibanding dengan empat
formulasi lainnya. Hal ini karena adanya lemak dari ikan tongkol
yang ditambahkan. Formulasi R1, R2, R3 dan R4 menghasilkan
bubur ledok instan dengan kandungan lemak yang tidak ber-
beda yaitu berkisar antara 1,70% dan 2,05%. Bila dibanding-
kan dengan kadar lemak ledok tradisional (4,71%) dan bubur
ledok instan (9,07%) berturut-turut dilaporkan oleh Suter et al.,
2007) dan Sugitha et al., 2007) kandungan lemak dari bubur
ledok instan yang dihasilkan dari semua formulasi lebih rendah.
Hal ini mungkin karena adanya penurunan kadar lemak bahan-
bahan ledok instan setelah perebusan dan pengeringan, serta
penambahan ikan tenggiri.

Kandungan karbohidrat bubur ledok instan yang dihasilkan
dari formulasi R2, R4 dan R5 yang berkisar antara 12,54% dan
14,65% nyata lebih tinggi dibanding dengan yang dihasilkan
dari formulasi R1 dan R3 yaitu sebesar 12,18% dan 7,81%,
demikian pula lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan
karbohidrat bubur ledok instan yang dilaporkan Sugitha et al.,
2007) yaitu 8,24% karena adanya tambahan ikan tongkol dan
rumput laut. Kandungan serat kasar bubur ledok instan yang
dihasilkan dari formulasi R1 sebesar 5,32% lebih tinggi secara
nyata dibandingkan dengan yang dihasilkan dari formulasi R2,
R3, R4 dan RS yang berkisar antara 2,41% dan 3,43%.
Kandungan serat kasar bubur ledok instan yang dihasilkan dari
formulasi R1 juga lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan
serat kasar ledok tradisional (3,18%) seperti dilaporkan oleh
Suter et al. (2007). Hal ini mungkin karena adanya perbedaan
formulasi terutama penggunaan air pada ledok tradisional lebih
tinggi yaitu 2,120 ml dibandingkan dengan ledok instan meng-
gunakan air 2,000 ml (lihat Tabel 1 dan Tabel 4).

Kandungan vitamin C bubur ledok instan yang dihasilkan
dari formulasi R4 sebesar 30,13 mg/100 g ternyata paling tinggi
dibandingkan dengan yang dihasilkan dari formulasi lainnya,
sedangkan yang memiliki kandungan vitamin C paling rendah

Tabel 4. Kandungan kimia bubur ledok instan

adalah bubur ledok instan yang dihasilkan dari formulasi R5
yaitu sebanyak 21,15 mg/100 g. Hal ini mungkin karena adanya
vitamin C dari rumput laut yang ditambahkan.

Memperhatikan kandungan zat gizi bubur ledok instan dari
semua formulasi yang dicoba hanya formulasi F5 (penambahan
ikan tongkol tanpa rumput laut) kandungan lemaknya nyata
paling tinggi dibanding dengan formulasi lainnya dan mengan-
dung karbohidrat nyata lebih tinggi dibanding F1 (tanpa ikan
tongkol dan tanpa rumput laut). Jadi berdasarkan kandungan
zat gizi bubur ledok instan maka formulasi terbaik adalah F5
(penambahan ikan tongkol tanpa rumput laut).

Sifat sensoris bubur ledok instan

Hasil uji sensoris yaitu warna, aroma, tekstur, rasa dan
penerimaan keseluruhan bubur ledok instan disajikan pada
Tabel 5. Dari Tabel 5 diketahui bahwa penambahan ikan
tongkol dan rumput laut dengan perbandingan yang berbeda
ternyata tidak berpengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis
terhadap warna dan aroma, tetapi berpengaruh nyata terhadap
tekstur, rasa dan penerimaan keseluruhan bubur ledok instan.
Panelis yang digunakan adalah panelis tidak terlatih yaitu
mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Udayana.
Tingkat kesukaan panelis terhadap warna bubur ledok instan
berkisar antara 4,40 (biasa) — 4,93 (agak suka) dan tingkat
kesukaan terhadap aroma berkisar antara 4,07 (biasa)- 4,67
(agak suka).

Tingkat penerimaan panelis baik terhadap warna maupun
aroma bubur ledok instan yang dihasilkan dari semua formulasi
(R1, R2, R3, R4, dan R5) adalah tidak berbeda (sama). Hal ini
mungkin karena ikan tongkol dan rumput laut yang ditambahkan
warnanya belum dapat mempengaruhi warna hijau dari daun
bayam dan kemangi. Warna ledok instan yang dihasilkan
adalah dominan hijau yang berasal dari warna daun bayam,
daun kemangi dan daun salam, diikuti oleh warna kuning dari
jagung kuning dan ketela pohon kuning dan warna merah dari
bumbu terutama cabai merah.

Demikian juga halnya dengan aroma ledok yang dihasilkan
tidak dipengaruhi oleh penambahan ikan tongkol dan rumput
laut dengan perbandingan yang berbeda, mungkin karena
jumlah penambahannya masih rendah sehingga belum dapat
dideteksi perbedaan aromanya.

Formulasi * Air Abu Protein Lemak Karbohidrat Serat kasar Vitamin C

(%) (%) (%) (%) (%) (%) (mg/100 g)
R1 Rata-rata 82,330"+0,80 0,722+0,00 2,72240,95 2,050+0,35 12,18+0,43 5,32240,37 23,70¢+0,02
R2 Rata-rata 82,610+0,92 0,922+0,09 2,23240,93 1,700+0,40 12,542+1,36 3,300+0,11 23,01¢+0,16
R3 Rata-rata 87,045+2,03 0,902+0,01 2,472+0,98 1,780+0,01 7,810+1,07 2,410+0,64 25,300+0,21
R4 Rata-rata 79,550+0,78 0,832+0,09 3,09241,11 1,88+0,27 14,652+1,53 2,890+0,87 30,132+0,00
R5 Rata-rata 79,600+0,36 0,742+0,02 3,17242,23 3,85240,15 12,642+0,49 3,430+0,16 21,15e+0,32

Keterangan :

* R1 = tanpa ikan tongkol dan tanpa rumput laut
R2 = ikan tongkol : rumput laut =0 : 30

R3 = ikan tongkol : rumput laut = 10 : 20

R4 = ikan tongkol : rumput laut =20 : 10

R5 = ikan tongkol : rumput laut =30 : 0

**Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (P>0,05)
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Tabel 5. Skor hasil uji sensoris bubur ledok instan siap saji

Formulasi * Warna** Aroma** Tekstur* Rasa** kzzgli TS?;’S*
R1 Rata-rata 4,93a"+1,44 4,07241,28 3,530+0,80 3,274+1,46 4,332+1,40
R2 Rata-rata 4,40241,55 4,13241,51 3,600+1,50 3,600d+1,35 3,670+1,11
R3 Rata-rata 4,402+1,24 4,672+1,23 4,27°+1,41 4,47°+1,22 4,472+1,30
R4 Rata-rata 4,53241,25 4,53241,46 4,000+1,25 4,470+1,25 4,67%v+1,35
R5 Rata-rata 4,932+1,33 4,532+1,92 54724145 5,40241,25 5,13241,46
Keterangan :

* R1 = tanpa ikan tongkol dan tanpa rumput laut,

R2 = ikan tongkol : rumput laut =0 : 30

R3 = ikan tongkol : rumput laut = 10 : 20

R4 = ikan tongkol : rumput laut =20 : 10

R5 = ikan tongkol : rumput laut=30: 0

** Skor warna, aroma, tekstur, rasa dan penerimaan keseluruhan :

7 = sangat suka, 6 = suka, 5 = agak suka, 4 = biasa, 3 = agak tidak suka, 2 = tidak suka dan 1 = sangat tidak suka.
***Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (P>0,05)

Tekstur bubur ledok instan yang mendapat skor tingkat
kesukaan paling tinggi 5,47 (agak suka) adalah dari formulasi
R5, dibandingkan dengan 4 (empat) formulasi lainnya.
Formulasi R1, R2, R3 dan R4 memperoleh skor tingkat
kesukaan yang tidak berbeda antara satu dengan yang lainnya.
Hal ini karena penambahan rumput laut menyebabkan ter-
bentuknya bubur ledok yang agak kenyal (terbentuk gel). Makin
tinggi jumlah rumput laut yang ditambahkan bubur ledok instan
yang dihasilkan makin kenyal dan sebaliknya kurang disukai
oleh panelis. Bubur ledok instan tanpa rumput laut teksturnya
kurang kenyal (lembut) dan lebih disukai panelis. Hal ini karena
pada bubur ledok instan tanpa rumput laut tidak mengandung
senyawa pembentuk gel seperti karagenan. Rasa bubur ledok
instan yang memperoleh skor tingkat kesukaan tertinggi 5,40
(agak suka) adalah dari formulasi R5 dan yang terendah adalah
3,27 (agak tidak suka) dari formulasi R1. Rasa bubur ledok
instan yang dihasilkan dari formulasi R5 ini lebih disukai
dibanding formulasi lainnya karena adanya ikan tongkol dalam
jumlah yang paling banyak yaitu 30 g/342 g total bahan baku
selain air atau 8,77%.

Skor tingkat kesukaan terhadap penerimaan keseluruhan
bubur ledok instan paling tinggi adalah 5,13 (agak suka)
dihasilkan dari formulasi R5 dan berbeda nyata dengan skor
yang dihasilkan dari formulasi R2, tetapi tidak berbeda nyata
dengan R1, R3 dan R4. Hal ini didasari atas pertimbangan
panelis bahwa formulasi tersebut dilihat dari tekstur dan rasa
ledok instan yang dihasilkan memperoleh skor tingkat kesukaan
paling tinggi dibanding 4 (empat) formulasi lainnya, sementara
dari segi warna dan aromanya satu dengan lainnya tidak
berbeda. Berdasarkan sifat sensoris bubur ledok instan yang
dihasilkan terutama tekstur, rasa dan penerimaan secara
keseluruhan maka dapat dinyatakan bahwa formulasi R5
(dengan penambahan ikan tongkol dan rumput laut dengan per-
bandingan = 30 : 0) adalah formulasi terbaik.

KESIMPULAN

Berdasarkan analisis kandungan zat gizi dan sifat-sifat
sensoris bubur ledok instan yang dihasilkan dari penelitian ini
dapat disimpulkan bahwa formulasi terbaik adalah formulasi R5

(ikan tongkol : rumput laut = 30 : 0) yaitu penambahan ikan
tongkol sebanyak 8,77% terhadap berat total bahan dengan
tanpa penambahan rumput laut). Kandungan kimia bubur ledok
instan yang dihasilkan adalah air 79,60%, abu 0,74%, protein
3,17%, lemak 3,85%, karbohidrat 12,64% , serat kasar 3,43%
dan vitamin C 21,15 mg/100 g.
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