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ABSTRACT

In Kalimantan and Sumatra, Lais fish is usually processed into smoked fish. Along with changing lifestyles, there
are opportunities for the development of processed lais fish sauce because of the high public interest in ready-to-eat
products. The purpose of this study was to evaluate the nutritional content and TPC value of chili sauce made from salai
lais fish and shallots. The ratio of smoked lais: shallots were 50:65 (F1), 756:40 (F2), 100:15 (F3). The chili sauce from
smoked lais fish comprised of refining fried red chilies, fried shallots, chopped smoked lais fish, salt, sugar, and
mushroom broth. The parameters tested were nutritional content and TPC value. The data obtained were tested using
one way ANOVA with further DMRT test (p<0.0)5. The moisture, ash, protein, and fat contents of the chili fish sauce was
approximately 4.00-5.06%, 4.91-8.05%, 20.62-25.56%, and 43.44-53.90%, respectively. Meanwhile, the total product
calories were approximately 568.88-631.17 kcal/100 g. Sample F2 had the highest levels of protein, fat, and calories.
The total plate count (TPC) of the product was approximately 7.0 x 107 colonies/g — 2.2 x 10? colonies/q. The chili sauce
product in this study met the SNI 7388: 2009.
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ABSTRAK

lkan lais di Kalimantan dan Sumatra biasanya diolah menjadi ikan salai. Seiring dengan berubahnya gaya hidup,
terdapat peluang terhadap pengembangan olahan sambal ikan lais karena tingginya minat masyarakat terhadap produk
siap santap. Tujuan dari penelitian ini untuk mengevaluasi perbandingan ikan lais salai dan bawang merah terhadap
kandungan gizi dan nilai TPC sambal. Perlakuan pada penelitian ini yaitu perbandingan ikan lais salai:bawang merah
sebesar 50:65 (F1), 75:40 (F2), 100:15 (F3). Pembuatan sambal ikan lais salai sebagai berikut penghalusan dan
pencampuran hingga rata cabai merah kecil, bawang merah yang telah digoreng, ikan lais salai cincang, garam, gula
dan kaldu jamur bubuk. Parameter yang diuji adalah kadar gizi dan nilai TPC. Data yang diperoleh diuji menggunakan
ANOVA one way dengan uji lanjut DMRT p<0.05. Kadar air produk sambal ikan lais salai sekitar 4,00-5,06 %, kadar abu
4,91-8,05 %, kadar protein 20,62-25,56 %, kadar lemak 43,44-53,90 %, dan total kalori produk sekitar 568,88-631,17
kcal/100 g. Sampel F2 memiliki kadar protein, lemak dan kalori yang tinggi dibandingkan sampel F1 dan F3. Total Plate
Count (TPC) produk sekitar 7,0 x 10" koloni/g - 2,2 x 102 koloni/g. Produk sambal pada penelitian ini memenuhi
persyaratan SNI 7388: 2009.

Kata kunci: bawang merah, ikan lais, salai, sambal

PENDAHULUAN

Pengolahan ikan dengan berbagai metode menghasilkan berbagai macam flavor dapat meningkatkan
nilai ekonomi ikan, penerimaan masyarakat dan peningkatan konsumsi ikan. lkan lais di daerah Kalimantan

dan Sumatera biasanya diolah menjadi ikan asap atau disebut dengan ikan salai. Pengolahan ikan segar
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menjadi ikan asap secara tradisional dilakukan menggunakan pengasapan secara langsung dengan kayu
bakar.

Proses pengasapan dapat memproduksi senyawa aldehid, fenol dan asam yang dapat membunuh
bakteri, menghilangkan aktivitas enzim, menurunkan kadar air dan menyerap berbagai senyawa kimia yang
terdapat pada asap. Pengasapan juga dapat menghasilkan aroma dan rasa yang khas dan dikehendaki
(Wahyuni et al., 2018).

Diversifikasi pangan merupakan hal yang dibutuhkan untuk mencapai ketahanan pangan bangsa dan
dapat menyediakan pangan yang beraneka ragam. Alternatif olahan ikan lais salai menjadi produk siap santap
(ready to eat) dan memiliki umur simpan panjang adalah sambal ikan lais salai. Sambal merupakan hidangan
pendamping makanan pokok yang telah dikonsumsi secara luas di Indonesia dan Malaysia. Menurut Salehi et
al. (2018), sambal digunakan untuk menambah nafsu makan. Sambal memiliki berbagai macam flavor
berdasarkan level kepedasan dan bahan-bahan yang digunakan untuk produksi.

Peningkatan permintaan produk sambal di pasaran menjadikan banyak riset fokus pada formulasi
sambal, flavor sambal dan kandungan kimia yang terdapat pada produk sambal. Sambal ikan lais salai yang
berkualitas dapat dibuat dari formulasi yang tepat. Mahmood et al. (2019) meneliti efek penambahan bawang
putih terhadap karakteristik sambal. Bawang merah biasa digunakan untuk meningkatkan flavor pada
berbagai macam hidangan (Lu et al, 2018). lkan lais memiliki nilai gizi yang tinggi. lkan lais merupakan
sumber protein terutama lisin, yaitu suatu asam amino esensial (Degadkhair et al., 2016). Tujuan dari
penelitian ini untuk mengevaluasi perbandingan ikan lais salai dan bawang merah terhadap kandungan gizi

dan nilai TPC sambal.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan sambal adalah ikan lais salai dari Pontianak, bawang merah,
cabai merah kecil, garam, gula, kaldu jamur bubuk dan minyak kelapa sawit. Pada penelitian ini juga
menggunakan bahan kimia PA (Merck) untuk analisis. Bahan kimia tersebut adalah H.SO4 pekat, NaOH,

aquades, heksana, NaCl 0,9 %, media NA (Nutrient Agar).

Tahapan Penelitian
Pembuatan sambal ikan lais salai

Tahap awal yang dilakukan dalam pembuatan sambal ikan lais salai adalah pencincangan dan
penggorengan bawang merah, pencincangan ikan lais salai, penggorengan cabai merah kecil hingga menjadi
lunak. Tahap lanjutan adalah penghalusan dan pencampuran semua bahan seperti ikan lais salai cincang,
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bawang merah goreng, garam, gula, kaldu jamur bubuk dan minyak kelapa sawit menggunakan blender.
Tahap akhir adalah pengemasan sambal ikan lais salai pada wadah hingga produk dianalisis. Formulasi yang
digunakan pada penelitian ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1 Formulasi sambal ikan lais salai

Bahan F1 F2 F3

lkan lais salai 30g 759 100 ¢
Cabai merah 40¢ 40 ¢ 40 ¢
Bawang merah 659 409 159
Garam 759 759 759
Gula 59 59 o249
Kaldu jamur bubuk 259 259 259
Minyak kelapa sawit 150 mL 150 mL 150 mL

Analisis Kadar Gizi

Analisis kadar gizi pada penelitian ini meliputi uji kadar air, kadar abu, kadar protein, lemak, karbohidrat
menggunakan metode AOAC (2005). Uji kadar air menggunakan metode pengeringan oven dan
penimbangan. Kadar abu dilakukan dengan metode pemanasan furnace suhu 575°C selama 3-5 jam dan
penimbangan sampel hingga konstan. Uji kadar protein menggunakan metode Kjeldahl, uji kadar lemak
menggunakan metode distilasi soxhlet dan pelarut heksana. Uji kadar karbohidrat menggunakan metode by-
difference. Nilai gizi tersebut dihitung berdasarkan persen berat kering. Total kalori dihitung dengan
Persamaan 1. Satuan dari total kalori pada penelitian ini kcal/100 g.

Total kalori = (4xprotein) + (9xlemak) + (4xkarbohidrat) (Persamaan 1)

Analisis Nilai TPC

Uji TPC menggunakan metode Ariestya et al. (2019). Sampel sambal ditimbang 25 g kemudian
dimasukkan ke dalam NaCl 0,9 % sebanyak 225 mL kemudian dicampur dengan blender steril. 1 mL suspensi
(tingkat pengenceran 10-') diambil dan dimasukkan ke dalam NaCl 0,9 % sebanyak 9 mL. Selanjutnya
dicampur kembali dan dilakukan seterusnya untuk pengenceran berikutnya. . Pengenceran dibuat duplo.

Media NA (Nutrient Agar) steril yang sudah didinginkan dan sejumlah 15 mL suspensi dituang ke cawan
petri, kemudian di putar ke kiri dan ke kanan masing-masing 3 kali dan didorong ke depan dan ke belakang
masing-masing 1 kali. Selanjutnya didiamkan sampai media menjadi padat. Cawan petri diletakkan ke dalam
inkubator pada keadaan terbalik. Suhu inkubator adalah 37°C selama 24 dan 48 jam. Setelah inkubasi maka
koloni dihitung.
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Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 3 ulangan. Variasi dalam
penelitian ini adalah perbandingan ikan lais salai:bawang merah sebesar 50:65 (F1), 75:40 (F2), 100:15 (F3).
Formulasi dalam rancangan ini ditetapkan berdasarkan penelitian pendahuluan.

Analisis Data
Data kadar gizi dianalisis statistik menggunakan program SPSS 16.0. Untuk mengetahui adanya
pengaruh variasi dilakukan menggunakan one way ANOVA dan uji perbedaan nyata dilakukan menggunakan

Duncan Multiple Range Test p<0,05.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Gizi
Hasil analisis kadar gizi sambal ikan lais salai ditunjukkan oleh Tabel 1.

Tabel 1 Hasil analisis kadar gizi sambal ikan lais salai

Sampel Air (%) Abu (%) Protein (%)  Lemak (%) Karbohidrat  Total kalori
(%) (kcal/100 g)
F1 4,002 8,05¢ 20,622 43,442 23,56¢ 568,882
F2 4,64> 6,70p 25,56¢ 53,500 10,732 631,17¢
F3 5,06¢ 4,912 22,46° 53,900 11,98p 620,39°

Keterangan: notasi huruf yang berbeda di belakang angka menunjukkan bahwa sampel tersebut berbeda secara
signifikan apabila dianalisis dengan DMRT p< 0.05

Berdasarkan Tabel 1, kadar air total sampel berkisar antara 4,00 - 5,06%. Sampel F3 memiliki kadar air
tertinggi. Semakin banyak penambahan bawang merah maka semakin tinggi kadar air sambal ikan lais salai.
Faiza dkk. (2015) melaporkan bahwa kadar air yang tinggi pada suatu bahan mengakibatkan tingginya kadar
air pada produk jadi. Berdasarkan Tabel 1, kadar abu sampel berkisar antara 4,91-8,05%. Kandungan abu
produk pangan menunjukkan kandungan mineral yang terkandung di dalam bahan pangan (Tawali et al.
(2018). Berdasarkan penelitian (Botutihe dan Rasyid, 2018), semakin rendah kadar air maka semakin tinggi
kadar abu produk bumbu ikan roa. Afifah et al. (2019) juga menemukan fenomena yang sama yaitu semakin
tinggi kadar air maka semakin rendah abu yang dihasilkan.

Kadar protein sampel berkisar antara 20,62-25,56%. Sampel F2 memiliki kadar protein tertinggi diikuti
sampel F3. Sampel F1 memiliki kadar protein terendah. Semakin tinggi penambahan ikan lais salai dapat
meningkatkan kandungan protein. lkan merupakan sumber protein yang baik. lkan mengandung asam amino
esensial seperti arginin, histidin, isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenilalanin, treonin, dan valin (Kim et al.,
2020). Ikan lais salai mengandung protein larut 5,17 mg / g (Gultom et al., 2015). Uniknya, sampel F3 memiliki
kandungan protein lebih rendah dibandingkan F2. Tren ini disebabkan oleh kadar air yang lebih tinggi di F3.
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Hasil penelitian ini serupa dengan penelitian Abraha et al. (2018) bahwa semakin tinggi kadar air dapat
menurunkan kadar protein pada produk pangan.

Kadar lemak sampel berkisar antara 43,44-53,90%. Penambahan ikan lais asap yang lebih tinggi
mengakibatkan kandungan lemak sambal semakin besar. Sampel F2 dan F3 tidak berbeda nyata. Kandungan
lemak pada ikan lais asap lebih tinggi dibandingkan pada bawang merah (Kementerian Kesehatan Republik
Indonesia, 2018. lkan Lais mengandung 2,36% lemak (Gultom et al., 2015. Kadar karbohidrat sampel berkisar
antara 10,73-23,56%. Kadar karbohidrat diukur dengan metode by difference (Pasqualone et al., 2019. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa sambal ikan lais salai bukan sumber karbohidrat yang baik. Olagbemide
(2015) juga menemukan bahwa kandungan karbohidrat pada ikan lele dumbo asap (Clarias gariepinus) sekitar
15,40-16,17%. Tren data kadar karbohidrat sampel berbanding terbalik dengan data kadar protein sampel.

Total energi sampel berkisar antara 568,88-631,17 kkal / 100 g. Energi total dipengaruhi oleh protein,
karbohidrat dan kandungan lemak. Satu gram protein menyediakan energi 4 kkal. Satu gram lemak
menyediakan energi 9 kkal. Satu gram karbohidrat menyediakan energi 4 kkal. Semua sampel berbeda nyata
dalam kandungan energi total. Sampel F2 memiliki nilai energi total terbesar diikuti sampel F3. Sampel F1
memiliki nilai energi total terendah. Pada penelitian ini sampel F2 memiliki kadar protein tertinggi dan kadar

lemak tinggi yang mempengaruhi nilai energi total.

Hasil analisis Total Plate Count (TPC) Sambal lkan Lais
Hasil analisis jumlah mikroba menggunakan TPC ditunjukkan oleh Tabel 2.
Tabel 2. Hasil analisis TPC Sambal lkan Lais

Sampel Replikasi Rata-Rata
1 2
F1 2,0 x 102koloni/g 2,4 x 102 koloni/g 2,2 x 102koloni/g
F2 1,0 x 102koloni/g 1,2 x 102koloni/g 1,1 x 102kolonilg
F3 7,0 x 10" koloni/g 7,0 x 10" koloni/g 7,0 x 10" koloni/g

Nilai TPC sambal ikan lais salai berkisar antara 7,0 x 10" koloni/g-2,2 x 102 koloni/g. Produk sambal
dalam penelitian ini memenuhi persyaratan SNI. Persyaratan kandungan TPC sambal sesuai SNI 7388: 2009
adalah 1x104 koloni/g. Menurut Saputri et al. (2016), Nilai TPC saus ikan dipengaruhi oleh rasio ikan dan
bumbu (bawang merah dan bawang putih). TPC yang lebih rendah diperoleh dari sambal dengan tambahan
ikan lais salai yang lebih tinggi. Pemrosesan asap dapat menurunkan beban mikroba pada ikan lais (Mailoa et
al., 2019).
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KESIMPULAN

Kesimpulan penelitian ini sebagai berikut kadar air total sampel berkisar antara 4,00-5,06%, kadar abu
sampel berkisar antara 4,91-8,05%, kadar protein sampel berkisar antara 20,62-25,56%, kadar lemak sampel
berkisar antara 43,44-53,90%, energi total sampel berkisar antara 568,88-631,17 kkal / 100 g, sampel F2
memiliki kandungan protein, lemak dan energi total yang tinggi dibandingkan sampel lainnya. Nilai TPC
sambal ikan lais salai berkisar antara 7,0 x 10" koloni/g-2,2 x 102 koloni/g. Produk sambal dalam penelitian ini

memenuhi persyaratan SNI berdasarkan analisis TPC yang dilakukan.
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