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ABSTRACT

THE BIOACTIVE COMPOUND CHARACTERISTICS OF GALANGAL
(Alpinia galangal) AS THE SPICE FOR SHREDDED FISH PRODUTION

BY

FADLI ALAMSYAH

This research aimed to evaluate the effect of adding galangal spice to shredded fish
on sensory characteristics, overall product acceptance, and financial feasibility.
The research employed a randomized complete group design, with galangal spice
addition of P1 (1%), P2 (2%), and P3 as the treatments. The data were then
analyzed for variance homogeneity using Bartlett's test and incrementality using
the Tuckey test. The data were then analyzed for variance to calculate the estimated
variance of errors, and a significance test was used to determine the effect
between treatments. The Post-hoc Tukey HSD test was performed at the 5%
significance level to assess treatment differences. The researcher discovered that
galangal contains fatty acids such as n-Hexadecanoic acid, oleic acid, 9-
Octadecenoic acid (Z)-, and other bioactive components that are potential as
additional seasonings in shredded fish. Shredded fish with spices at 3%
concentration had pleasing aroma, taste, colour, and texture scores, with the
characteristic of galangal being golden yellow and slightly fibrous. Financial
analysis revealed that spice-shredded fish was feasible and profitable, with a
revenue of IDR 437.047. Selling seven pieces of product for IDR 18.704 resulted
in the Break-Even Point (BEP). Furthermore, the revenue-cost ratio (R/C) was
1.33, indicating that the business was profitable.

Keywords: Bioactive components, galangal spice, shredded fish.



ABSTRAK

KARAKTERISTIK KOMPONEN BIOAKTIF TANAMAN REMPAH
LENGKUAS (Alpinia galangal) SEBAGAI BUMBU PADA PEMBUATAN
ABON IKAN REMPAH

Oleh

FADLI ALAMSYAH

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan bumbu
lengkuas pada abon ikan terhadap karakteristik sensori dan penerimaan
keseluruhan produk serta untuk mengetahui kelayakan finansial pada abon ikan
rempah.Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL). Perlakuan penambahan bumbu lengkuas yaitu P1 (1%), P2 (2%), P3
(3%). Data yang diperoleh dianalisis kesamaan ragam dengan uji Bartlett dan
kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Data dianalisis ragam untuk
mendapatkan penduga ragam galat dan uji signifikan untuk mengetahui pengaruh
antar perlakuan. Data dianalisis lebih lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur
(BNT) pada taraf 5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.Rempah
lengkuas ditemukan mengandung asam lemak seperti n-Hexadecanoic acid, Oleic
Acid, dan 9-Octadecenoic acid (Z)-, serta komponen bioaktif lainnya, potensial
sebagai tambahan bumbu pada abon ikan. Abon ikan dengan rempah pada
konsentrasi 3% menunjukkan skor aroma, rasa, warna, dan tekstur yang baik, khas
lengkuas, kuning keemasan, dan agak berserat. Analisis finansial menunjukkan
abon ikan rempah layak dan menguntungkan dengan pendapatan sebesar Rp
437.047. Break Even Point (BEP) tercapai dengan penjualan 7 pcs produk seharga
Rp 18.704, dan Revenue Cost Ratio (R/C) adalah 1,33, menandakan usaha
menguntungkan.

Kata kunci : komponen bioaktif, rempah lengkuas, abon ikan
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I.  PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Indonesia adalah negara yang kaya akan keanekaragaman rempah-rempah
(Kusuma, 2018). Rempah-rempah telah menjadi bagian tak terpisahkan dari
budaya kuliner Indonesia dan digunakan dalam berbagai jenis masakan
tradisional. Salah satu rempah-rempah yang memiliki nilai ekonomis dan khasiat
kesehatan yang tinggi adalah lengkuas (Alpinia galangal) (Suryadi, 2020).
Lengkuas telah lama digunakan sebagai bumbu dalam masakan tradisional
Indonesia, seperti rendang, gulai, dan soto, karena memberikan aroma khas dan

rasa yang lezat pada hidangan tersebut.

Penelitian pendahuluan telah dilakukan oleh (Kusriani dan Zahra, 2015) terkait
ekstrak lengkuas merah dan lengkuas putih dengan n-heksan dan diketahui
mengandung tanin katekat, kuinon, steroid/triterpenoid, sedangkan ekstrak etil
asetat dan etanol lengkuas merah maupun lengkuas putih mengandung flavonoid,
tanin, kuinon, dan steroid triterpenoid. Kadar fenol total (mg asam galat/g
ekstrak) ekstrak n-heksan, etil asetat, etanol dari lengkuas merah berturut-turut
adalah 2,60%, 18,47%, 19,61%. Lengkuas (Alpinia galanga) memiliki
kandungan senyawa antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan. Lengkuas
(Alpinia galanga L) merupakan tanaman yang sering digunakan sebagai bumbu
masak (Khusnul, 2017). Biasanya pengaplikasian rempah lengkuas yang
dilakukan oleh masyarakat ummnya dengan mengiris tipis atau dengan
mememarkan lengkuas kemudian mencampurkannya dengan bumbu lain dan
dimasak bersama bahan baku utama. Pengaplikasian ini belum efektif karena
komponen biaktif akan menurun atau bahkan hilang ketika dimasak dalam suhu

tinggi. Dengan begitu, untuk mengetahui senyawa-senyawa yang terdapat pada



bumbu lengkuas maka dilakukan pengujian dengan metode GC-MS.

Meskipun lengkuas memiliki potensi yang besar dalam industri makanan, namun
penelitian mengenai karakteristik komponen bioaktif dan potensinya sebagai
tambahan bumbu dalam berbagai produk masih terbatas. Terdapat kebutuhan
akan penelitian yang mendalam untuk memahami komponen-komponen aktif
dalam lengkuas dan manfaatnya dalam pengembangan produk makanan.
Pemahaman yang lebih baik tentang karakteristik lengkuas dan pemanfaatannya
dalam industri makanan dapat memberikan kontribusi besar dalam
pengembangan produk-produk berkualitas tinggi serta meningkatkan nilai tambah
dari segi kesehatan. Oleh karena itu, penelitian yang mendalam mengenai potensi
lengkuas dalam industri makanan menjadi relevan dan mendesak untuk dilakukan
(Pratama 2021).

Penggunaan rempah lengkuas sebagai bumbu makanan telah menjadi praktik
umum dalam kuliner Indonesia (Adiwibowo dkk, 2019). Namun, penelitian yang
mendalam mengenai pemanfaatan lengkuas sebagai bumbu dalam produk
makanan tertentu masih terbatas. Salah satu aplikasi yang menarik untuk
dieksplorasi adalah penggunaan lengkuas sebagai bumbu pada pembuatan abon
ikan. Abon ikan adalah salah satu produk olahan ikan yang populer dan memiliki
potensi untuk dikembangkan lebih lanjut dengan penambahan rempah-rempah
untuk meningkatkan nilai tambahnya.

Penggunaan lengkuas sebagai bumbu pada pembuatan abon ikan menawarkan
potensi untuk meningkatkan nilai sensori dan kesehatan produk tersebut (Pratiwi
dkk, 2020). Lengkuas dapat memberikan aroma yang khas dan cita rasa yang
unik pada abon ikan, sehingga meningkatkan daya tarik konsumen. Selain itu,
lengkuas juga diketahui memiliki khasiat kesehatan yang beragam, termasuk sifat
antimikroba dan antiinflamasi, yang dapat memberikan manfaat tambahan bagi
konsumen produk abon ikan tersebut.

Meskipun demikian, penelitian mengenai penggunaan lengkuas dalam pembuatan



abon ikan masih terbatas (Suryanto dkk, 2021). Belum ada penelitian yang secara
komprehensif menganalisis pengaruh penambahan lengkuas terhadap
karakteristik fisik, kimia, sensori, dan kesehatan abon ikan. Oleh karena itu,
penelitian lebih lanjut diperlukan untuk memahami potensi lengkuas sebagai
bumbu tambahan dalam pembuatan abon ikan dan dampaknya terhadap kualitas

produk.

Penelitian ini bertujuan untuk mengisi kesenjangan pengetahuan tersebut dengan
melakukan analisis menyeluruh terhadap penggunaan lengkuas dalam pembuatan
abon ikan. Dengan demikian, diharapkan penelitian ini dapat memberikan
pemahaman yang lebih baik tentang manfaat lengkuas dalam pengembangan

produk abon ikan yang inovatif dan bernilai tambah.

Pengaruh penambahan lengkuas terhadap karakteristik sensori pada abon ikan
rempah belum diketahui sehingga perlu diteliti lebih lanjut karena penambahan
rempah-rempah mampu mempengaruhi cita rasa pada produk. Selain itu,
perhitungan analisis kelayakan finansial pada produk abon ikan rempah dengan
penambahan berbagai konsentrasi lengkuas juga belum diketahui. Padahalah,
perhitungan analisis kelayakan ini cukup penting bagi suatu usaha baru sebagai
informasi layak tidaknya suatu usaha (Sartika dkk., 2023). Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komponen bioaktif pada bumbu halus
lengkuas, mengetahui konsentrasi terbaik dari penambahan lengkuas pada produk
abon ikan rempah, dan mengetahui kelayakan finansial pada produk abon ikan

rempah dengan penambahan lengkuas bubuk.

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah :

1. Mengetahui karakteristik kimiawi komponen bioaktif bumbu rempah
lengkuas sebagai bahan baku pembuatan abon ikan rempah melalui uji GC-
MS.

2. Mendapatkan konsentrasi bumbu rempah lengkuas terbaik terhadap sifat



sensori abon ikan rempah.

3. Mengetahui kelayakan finansial dari abon ikan rempah

1.3. Kerangka Pemikiran

Hasil penelitian dilakukan oleh ( Kusriani dan Zahra, 2015) ekstrak n-heksan
lengkuas merah dan lengkuas putih mengandung tanin katekat, kuinon,
steroid/triterpenoid, sedangkan ekstrak etil asetat dan etanol lengkuas merah
maupun lengkuas putih mengandung flavonoid, tanin, kuinon, dan steroid
triterpenoid. Kadar fenol total (mg asam galat/g ekstrak) ekstrak n-heksan, etil
asetat, etanol dari lengkuas merah berturut-turut adalah 2,60%, 18,47%, 19,61%.
Lengkuas (Alpinia galanga) memiliki kandungan senyawa antioksidan yang
bermanfaat bagi kesehatan. Penelitian lain tentang Lengkuas menunjukkan bahwa
lengkuas memiliki senyawa yang berkhasiat sebagai antipyretic, analgesic dan
antiinflamasi yang berguna sebagai bahan bioaktif alami (Sethi et al., 2017).

Lengkuas (Alpinia galanga L) merupakan tanaman yang sering digunakan
sebagai bumbu masak (Khusnul, 2017). Biasanya pengaplikasian rempah
lengkuas yang dilakukan oleh masyarakat ummnya dengan mengiris tipis atau
dengan mememarkan lengkuas kemudian mencampurkannya dengan bumbu lain
dan dimasak bersama bahan baku utama. Pengaplikasian ini belum efektif karena
komponen biaktif akan menurun atau bahkan hilang ketika dimasak dalam suhu
tinggi. Untuk mengetahui senyawa senyawa yang terdapat pada bumbu lengkuas

maka dilakukan pengujian dengan metode GC-MS.

Abon ikan merupakan makanan yang lezat dan populer di banyak negara,
terutama di Asia Tenggara. Dibuat dari daging ikan yang diolah hingga kering,
lalu dihancurkan menjadi serbuk halus, abon ikan memiliki tekstur renyah yang
khas serta kandungan gizi yang tinggi. Makanan ringan yang terbuat dari ikan ini
memiliki banyak varian rasa dan dapat disantap langsung atau dijadikan bahan
untuk hidangan lainnya.

Penambahan bumbu lengkuas pada abon ikan diduga memberikan pengaruh yang



berbeda terhadap cita rasa dan aroma produk. Lengkuas, sebagai rempah khas
Indonesia, memiliki karakteristik rasa segar dan aroma yang khas, yang mungkin
dapat meningkatkan kompleksitas rasa abon ikan serta memberikan sentuhan
tradisional yang diinginkan oleh konsumen. Selain itu, bumbu lengkuas juga
dapat memiliki sifat antimikroba yang potensial, yang mungkin membantu
meningkatkan daya simpan produk tersebut. Oleh karena itu, penambahan
lengkuas pada abon ikan dapat menjadi strategi yang menarik dalam memperkaya
nilai tambah produk serta meningkatkan daya saing di pasar. Namun, diperlukan
penelitian lebih lanjut untuk secara empiris mengkonfirmasi dampak penambahan

lengkuas pada kualitas dan daya simpan abon ikan secara menyeluruh.



I1.  TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Lengkuas

Lengkuas atau Laos (Alpinia galanga) merupakan jenis tumbuhan
umbi-umbian yang bisa hidup di daerah dataran tinggi maupun dataran
rendah. Umumnya masyarakat memanfaatkannya sebagai campuran bumbu
masak dan pengobatan tradisional. Pemanfaatan lengkuas untuk masakan
dengan cara mememarkan rimpang kemudian dicelupkan begitu saja ke
dalam campuran masakan, sedangkan untuk pengobatan herbal yang banyak
digunakan adalah lengkuas merah (Alpinia purpurata K Schum) (Dalimartha,
2009).

Lengkuas merupakan salah satu tanaman yang diketahui dapat digunakan sebagai
antibakteri. Senyawa aktif antibakteri yang terkandung dalam lengkuas adalah
fenol yang terdapat dalam minyak atsiri. Dalam dunia kedokteran, senyawa fenol
telah lama dikenal sebagai antiseptik dan dipercaya memiliki daya antibakteri.
Rimpang lengkuas mengandung minyak atsiri berwarna kuning kehijauan, kurang
lebih 1%. Minyak atsiri pada umumnya dibagi menjadi dua komponen, yaitu
golongan hidrokarbon dan hidrokarbon teroksigenasi. Menurut (Heyne, 1987)
dalam (Parwata, 2008) (Florensia, 2012) Klasifikasi tanaman lengkuas adalah

sebagai berikut .



Kerajaan: Plantae

Divisi: Magnoliophyta
Kelas: Liliopsida
Ordo: Zingiberales
Famili: Zingiberaceae
Subfamili:  Alpinioideae
Tribus: Alpinieae
Genus: Alpinia
Spesies: A. galanga

Lengkuas yang merupakan anggota famili Zingeberaceae adalah salah satu jenis
rempah-rempah Indonesia. Rimpang lengkuas telah digunakan sebagai salah satu
bumbu masak selama bertahun-tahun dan tidak pernah menimbulkan masalah.
Terdapat dua jenis lengkuas, yaitu lengkuas merah dan lengkuas putih. Secara
tradisional, lengkuas sering digunakan sebagai obat sakit perut, karminatif,
antijamur, antigatal, antiinflamasi, antialergi, dan antihipoglikemik. (Darmawan,
2013)

Gambar 1. Penampakan Lengkuas segar baru diambil dari ladang
(Alpinia galanga)
Sumber : Dokumentasi pribadi

Rimpang lengkuas mudah diperoleh di Indonesia dan manjur sebagai obat
gosok untuk penyakit jamur kulit (panu) sebelum obat-obatan modern
berkembang seperti sekarang. Rimpang lengkuas juga digunakan sebagali

salah satu bumbu masak selama bertahun-tahun dan tidak pernah menimbulkan
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masalah. Manfaat rimpang lengkuas telah dipelajari oleh para ilmuwan sejak
dulu. (Suaib., 2016)

Terdapat beberapa sinonim dari lengkuas yaitu Alpinia pyramidata Bl., Alpinia
galanga (L.) Swartz., Alpinia officinarum Hance, Lan guas galanga (L.) Merr.,
Languas galanga (L.) Stunz., Languas vulgare Koenig, Maranta galanga L.,
Amomum galanga (L.) Lour, dan Amomum medium Lour(1).Tanaman lengkuas
merupakan tanaman berumur panjang, tinggi sekitar 1 sampai 2 meter, bahkan
dapat mencapai 3,5 meter. Biasanya tumbuh dalam rumpun yang rapat.
Batangnya tegak, tersusun oleh pelepah-pelepah daun yang bersatu membentuk
batang semu berwarna hijau agak keputih- putihan. Batang muda keluar sebagai
tunas dari pangkal batang tua. Morfologinya dibagi menjadi daun lengkuas,

bunga lengkuas, buah lengkuas, dan rimpang lengkuas.

Tabel 1. Kandungan rempah lengkuas (Alpinia galanga)

Senyawa Lengkuas Merah (%) Lengkuas Putih (%)
Ekstrak n-heksan 2,61 3,21
Ekstrak etil asetat 18,47 23,38
Ekstrak etanol 19,61 17,19

Sumber : (Kusriani dan Zahra, 2015)

Lengkuas adalah tanaman obat yang mengandung antimikrobial diterpene dan
eugenol yang mempunyai aktivitas antifungi. Penggunaan lengkuas Alpinia
galanga(L) Swartzsecara empiris sebagai obat antijamur kulit telah diketahui
sejak lama(2). Secara tradisional dari sejak zaman dahulu kala, parutan rimpang
lengkuas sering digunakan sebagai obat penyakit kulit, terutama yang disebabkan
oleh jamur, seperti panu, kurap, eksim, jerawat, koreng, bisul, dan sebagainya.
Khasiatnya yang sudah dibuktikan secara ilmiah melalui berbagai penelitian
adalah sebagai antijamur. Ekstrak lengkuas bersifat sistemik, mudah diserap akar
tanaman dan dibawa seluruh tubuh tanaman sampai masuk ke dalam jaringan
daun. Lengkuas merupakan tanaman obat yang bersifat bakterisidal dan
fungsidal, yang memiliki kandungan 1% minyak atsiri berwarna kuning



kehijauan yang terutama terdiri dari metil-sinamat 48 %, sineol 20%-30%,
eugenol, kamfer 1 %, seskuiterpen, & -pinen, galangin, serta sesquiterpene,
camphor, galangol, cadinene, dan hydrate hexahydrocadelene(3). Eugenol yang
terdapat pada rimpang lengkuas (Alpinia galangal) dikenal memiliki efek sebagai
antijamur Candida albicans(4). Salah satu efek obat dari eugenol adalah sebagai
antiseptik lokal, sedangkan derivat dari eugenol dapat bekerja sebagai biocide
dan antiseptik. Eugenol adalah suatu allyl chain-substituted guaiacol yang bekerja
sebagai antiseptik lokal sedangkan derivatnya dapat bekerja sebagai biocide dan
antiseptic. Senyawa lain yang juga memiliki efek sebagai antijamur adalah
diterpene. Penelitian yang dilakukan oleh Haraguchi dan kawan-kawannya juga
menyatakan bahwa senyawa diterpene yang diisolasi dari biji Alpinia galangal
dan diidentifikasi sebagai (E)-8 beta,17-epoxylabd-12-ene-15, 16-dial secara

sinergis meningkatkan aktivitas antifungi. (Darwis, 1991).

2.2. Komponen Bioaktif

Komponen bioaktif yang terdapat dari tanaman ataupun hewani seperti
fenolik dan flavonoid merupakan sumber antioksidan yang potensial.
Antioksidan merupakan suatu inhibitor yang berfungsi untuk mencegah
autooksidasi. Antioksidan alami mengandung berbagai senyawa, misalnya fenolat
(fenol dan polifenol), flavonoid, karotenoid, steroid dan senyawa tiol (Lu et al.
2010).

Cerahnya prospek pangan fungsional berbasis tanaman rempah dan obat juga
ditunjang dengan semakin majunya penelitian dan pengembangan eksplorasi
komponen bioaktif dalam tanaman rempah dan obat. Selain itu, kemajuan
teknologi pengolahan pangan telah mampu menghasilkan produk-produk
makanan dan minuman yang secara sensori disukai konsumen serta mengandung
komponen-komponen yang berguna bagi kesehatan. (Blues, 2005) Dibandingkan
dengan mengkonsumsi suplemen pangan, penggunaan pangan fungsional lebih
menguntungkan bagi konsumen karena suplemen hanya mengandung komponen

jenis tertentu, bukannya berbagai jenis komponen fitokimia yang secara alami
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terdapat dalam makanan. Pengembangan jenis pangan kaya serat, vitamin
maupun fitokimia melalui teknologi genetika, bioteknologi, fortifikasi dan
pemeliharaan tanaman merupakan pendekatan yang tepat untuk mendapatkan
manfaat kesehatan yang optimal.

Komponen-komponen bioaktif baik yang terdapat pada rempah produk
bandrek maupun sirup pala sebenarnya memiliki manfaat bagikesehatan,yaitu
sebagai antioksidan. Namun, sampai saat ini belum diketahui aktivitas
antioksidan pada kedua minuman tradisonal tersebut. Selain itu,
penentuan mutu Kimiawi dan mikrobiologis kedua produk tersebut belum
dilakukan. Padahal mutu tersebut menyangkut keamanan bagi konsumen.
Komposisi gizi merupakan salah satu mutu kimiawi yang wajib dicantumkan
pada label kemasan berdasarkan Undang-undang Pangan No. 7/1996 serta
Peraturan Pemerintah No. 69/1999 tentang Label dan Iklan Pangan.

Senyawa bioaktif adalah senyawa esensial dan non esensial (misalnya vitamin
atau polifenol) yang terdapat di alam, menjadi bagian dari rantai makanan dan
memiliki pengaruh terhadap kesehatan tubuh manusia. Dihasilkan oleh organisme
melalui jalur biosintetik metabolit sekunder. Dalam bahan pangan nabati
(misalnya serat pangan, inulin, FOS dan antioksidan) ataupun bahan hewani
(EPA, DHA, dan CLA). Sifat fungsional juga bisa disebabkan oleh adanya
mikroorganisme yang memiliki sifat menguntungkan di dalam system
pencernaan misalnya probiotik, yaitu ingredient makanan berupa bakteri hidup

(Lactobacilli, Bifidobacteria).

2.3. Kandungan gizi ikan nila

Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang
memiliki nilai ekonomis tinggi dan menjadi pilihan utama dalam budidaya
perikanan di berbagai negara. Selain itu, ikan nila juga dikenal memiliki

kandungan gizi yang penting bagi kesehatan manusia.



11

Ikan nila dikenal sebagai sumber protein yang baik. Menurut penelitian oleh
(Smith et al., 2018), kadar protein dalam ikan nila dapat mencapai sekitar 18-
22% dari berat total. Kandungan lemak dalam ikan nila bervariasi tergantung
pada faktor-faktor seperti jenis pakan dan lingkungan budidaya. Menurut
penelitian oleh (Jones et al. 2019), kadar lemak dalam ikan nila berkisar antara 2-
6% dari berat total. Meskipun kadar karbohidrat dalam ikan nila cenderung
rendah, beberapa penelitian menunjukkan adanya kandungan karbohidrat dalam
jaringan ikan tersebut, terutama pada bagian hati dan otot. Ikan nila juga
mengandung berbagai vitamin dan mineral penting seperti vitamin A, vitamin D,

vitamin B12, selenium, dan omega-3 asam lemak.

Konsumsi ikan nila memiliki beragam manfaat bagi kesehatan manusia. Omega-3
asam lemak yang terdapat dalam ikan nila telah terbukti dapat meningkatkan
kesehatan jantung dan mengurangi risiko penyakit kardiovaskular. Selain itu,
protein berkualitas tinggi dalam ikan nila juga berperan dalam pembentukan dan

pemeliharaan jaringan tubuh.

2.4. Bumbu rempah
2.4.1. Bawang Putih

Bawang putih telah digunakan dalam masakan tradisional dan obat-obatan selama
ribuan tahun karena memiliki sifat antimikroba, antiinflamasi, dan antioksidan
yang kuat (Bayan et al., 2014). Studi eksperimental telah menunjukkan bahwa
senyawa-senyawa allicin dan ajoene dalam bawang putih memiliki potensi untuk
menghambat pertumbuhan sel kanker dan melindungi terhadap penyakit

kardiovaskular (Gonciarz et al., 2018).

Bawang putih juga dikenal mampu mengurangi pembekuan serta tekanan

darah, sehingga sangat penting digunakan sebagai terapi bagi orang yang terkena
penyakit kardiovaskuler. Bawang putih meningkatkan fungsi kardiovaskuler
sehingga dapat mencegah serangan hiperkolesterolemik, artherosklerosis

(penyempitan pembuluh darah), ischemiareperfusi, arrhythmia, dan infarksi.
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kemudian, bumbu bawang putih mampu sebagai anti kanker dengan
menyebabkan kematian sel serta menghambat pertumbuhan sel kanker. (Sartika,
dkk. 2023)

2.4.2. Bawang Merah (Allium cepa)

Bawang merah mengandung senyawa sulfur seperti allicin yang memberikan rasa
pedas dan aroma khas. Senyawa tersebut juga memiliki efek antimikroba dan
antiinflamasi yang signifikan (Griffiths et al., 2002). Penelitian telah
menunjukkan bahwa konsumsi bawang merah secara teratur dapat membantu
menurunkan tekanan darah dan kadar kolesterol, serta meningkatkan kesehatan

jantung secara keseluruhan (Ried et al., 2016).

Selain kandungan nutrisi, yang beraneka ragam, adapula kandungan kimia dalam
bawang merah, seperti prostaglandin a-1, dialil-disulfida (dds), s-alil-I-sistein-
sulfoksida (sac/alliin), ester asam tiosulfinat, floroglusinol, propantiol-s-oksida,
adenosin, dihidro-aliin, sulfinil-disulfida, difenil-amina, disulfida, profenil-aliin,
sikloaliin, metil-aliin, dialil-sulfida, dialil-trisulfida (dts), profil-aliin, kaemferol,
ajoene, tiofen, polisulfida, dan quercetin. Informasi tersebut menjadi pelengkap
terakit komponen bioaktif pada GCMS bawang merah. (Sartika, dkk. 2023)

2.4.3. Ketumbar (Coriandrum sativum)

Ketumbar digunakan sebagai rempah-rempah dan bahan makanan di berbagai
budaya di seluruh dunia. Ini mengandung senyawa aktif seperti linalool dan
geraniol yang memiliki sifat antiinflamasi dan antimikroba (Chithra et al., 2014).
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa ekstrak ketumbar dapat membantu
mengurangi kadar gula darah dan meningkatkan aktivitas antioksidan dalam
tubuh (Sharma et al., 2016).
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2.4..4. Daun Jeruk (Citrus hystrix)

Daun jeruk kaya akan minyak atsiri yang mengandung senyawa seperti limonene
dan linalool yang memberikan aroma segar dan rasa unik pada masakan
(Maulidiani et al., 2019). Penelitian telah menunjukkan bahwa ekstrak daun jeruk
memiliki potensi antiinflamasi, antioksidan, dan antikanker, serta dapat
membantu mengurangi risiko penyakit degeneratif seperti Alzheimer dan
diabetes (Yen et al., 2017).

Analisa hasil pengujian FTIR pada daun jeruk limau menggambarkan puncak
serapan lebar yang khas pada bilangan gelombang 3853,42 cm-1;98,26%T ;
3743,46 cm-1; 98,26%T ; 3282,84 cm-1; 62,00%T yang merupakan senyawa
fenol, monomer alkohol, alkohol ikatan hidrogen, fenol memiliki intensitas
berubah-ubah dari ikatan O-H. Pada bilangan gelombang 2924,62 cm-1,
74,43%T ; 2857,99 cm-1; 82,12%T yang merupakan senyawa alkana yang
memiliki intensitas kuat dari ikatan C-H. Pada bilangan gelombang 2162,79 cm-
1; 96,56%T ; 2001,25 cm-1; 98,00%T ; 1612,39 cm-1; 55,90%T menghasilkan
senyawa alkena dan alkuna yang memiliki intensitas berubah-ubah dari ikatan
C=C. (Sartika dkk. 2023)

2.5. Abon ikan

Ikan adalah salah satu bahan makanan yang digemari dan dikonsumsi oleh
masyarakat selain sebagai komoditi ekspor. Secara umum ikan cepat mengalami
pembusukan apabila dibandingkan dengan bahan makanan lain. Bakteri dan
perubahan kimiawi pada ikan yang mati menyebabkan pembusukan. Berdasarkan
pada kenyataan ini maka dibutuhkan teknologi pengawetan ikan ataupun olahan
ikan sehingga dapat memperpanjang umur simpannya, diantaranya inovasi

pengolahan ikan menjadi abon ikan. (Kusumayanti dkk, 2011)

Abon ikan adalah ikan olahan yang dibuat dari daging ikan dan diproses secara
tradisional melalui perebusan, pemberian bumbu dan penggorengan. Metode
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penggorengan yang biasanya digunakan adalah deep frying. Asam lemak tidak
jenuh dan kandungan minyak dalam produk menyebabkan masalah ketengikan

selama produk disimpan pada suhu kamar (Nurcahya dkk, 2011)

Abon ikan adalah salah satu diversifikasi produk pangan yang merupakan jenis
makanan awetan yang terbuat dari ikan yang diberi bumbu, diolah dengan cara
perebusan dan penggorengan. Produk yang dihasilkan mempunyai bentuk
lembut, rasa enak, bau khas dan mempunyai daya awet yang relatif lama (Esti,
2000). Ditambahkan oleh Leksono dan (Syahrul, 2001), jenis ikan yang dibuat
sebagai bahan baku abon belum selektif, bahkan hampir semua jenis ikan dapat
dijadikan abon. Namun demikian, akan lebih baik apabila dipilih jenis ikan yang
mempunyai serat yang kasar dan tidak mengandung banyak duri. Ikan gabus
merupakan jenis ikan yang memiliki daging tebal dengan warna daging yang
putih dan tidak banyak mengandung duri, sehingga cocok untuk diolah

menjadi abon ikan.

2.6. Analisis komponen bioaktif menggunakan GC-MS

Metode GC-MS merupakan metode dengan mekanisme pemisahan sampel yang
dilakukan dengan metode kromatografi gas sedangkan analisis menggunakan MS
(Mass spectroscopy). Metode GC-MS memiliki sensitivitas tinggi sehingga dapat
memisahkan senyawa yang saling bercampur dan mampu menganalisa berbagai
senyawa walaupun dalam kadar/ konsentrasi yang rendah. Komponen mayor
isolat fraksi etilasetat daun libo (Ficus variegata blume) merupakan senyawa
golongan steroid. Senyawa golongan steroid berbentuk siklik atau asiklik dan
sering memiliki gugus alkohol, aldehida, atau asam karboksilat . Steroid memiliki
bioaktivitas yang penting, misalnya dalam pembentukan struktur membran,
pembentukan hormon dan vitamin D, sebagai penolak dan penarik serangga dan
sebagai antimikroba. (Novitasari, 2016). Pada proses identifikasi senyawa
menggunakan GCMS (Gass Chromatography Mass Spectroscopy) atau
kromatografi gas terdapat ketentuan bahwa digunakan untuk zat-zat yang mudah
menguap. (Nastiti, 2023)
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2.7. Maserasi

Maserasi merupakan metode sederhana yang paling banyak digunakan. Cara ini
sesuai, baik untuk skala kecil maupun skala industri.(Amelinda dkk, 2007).
Metode ini dilakukan dengan memasukkan serbuk tanaman dan pelarut yang
sesuai ke dalam wadah inert yang tertutup rapat pada suhu kamar. Proses
ekstraksi dihentikan ketika tercapai kesetimbangan antara konsentrasi senyawa
dalam pelarut dengan konsentrasi dalam sel tanaman. Setelah proses ekstraksi,
pelarut dipisahkan dari sampel dengan penyaringan. Kerugian utama dari metode
maserasi ini adalah memakan banyak waktu, pelarut yang digunakan cukup
banyak, dan besar kemungkinan beberapa senyawa hilang. Selain itu, beberapa
senyawa mungkin saja sulit diekstraksi pada suhu kamar. Namun di sisi lain,
metode maserasi dapat menghindari rusaknya senyawa-senyawa yang bersifat

termolabil.

Metode ekstraksi panas seperti refluks dan sokletasi tidak dapat menurunkan
kekuatan antioksidan dari senyawa metabolit sekunder yang terdapat di dalam
kulit bawang merah (Allium cepa L.). (Tapalina, 2022)

Metode maserasi adalah salah satu teknik ekstraksi yang umum digunakan dalam
bidang kimia dan biologi untuk memisahkan komponen-komponen dari suatu
campuran berdasarkan perbedaan afinitas terhadap pelarut tertentu. Dalam
konteks penelitian ilmiah, metode ini telah terbukti efektif dalam mengekstrak
senyawa-senyawa tertentu dari bahan baku alami atau sintetis. (Johnson and
Brown, 2020) Meskipun sederhana, metode maserasi memerlukan pengetahuan
yang mendalam tentang sifat-sifat fisikokimia senyawa yang akan diekstrak serta

pemilihan pelarut yang tepat untuk mencapai hasil ekstraksi yang optimal.

Pada umumnya, proses meserasi melibatkan perendaman bahan baku dalam
pelarut tertentu untuk mengekstrak senyawa-senyawa yang diinginkan. Pelarut
yang digunakan dapat bervariasi tergantung pada sifat-sifat senyawa target,

seperti polaritas, kelarutan, dan stabilitas. Setelah proses perendaman, campuran
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tersebut kemudian disaring atau dipisahkan untuk memisahkan senyawa-senyawa
yang diekstrak dari residu bahan baku. (Smith, 2018)

2.8. Uji Sensori

Uji skoring artinya pemberian skor untuk atribut yang dinilai menurut kesan mutu
atau intensitas karakteristik sensoriknya, menurut skala numeric yang telah
disediakan untuk masing-masing deskripsinya (Raharjo,1988). Dalam hal ini
diperlukan panelis yang benar-benar mengerti atribut mutu yang diminta,
misalnya panelis terpilih dan panelis terlatih. Pentingnya uji inderawi, khususnya
uji skoring dalam bidang teknologi pangan adalah pemeriksaan mutu kualitas,
pengendalian proses,dan pengembangan produk. Salah satu bagian dari uji
inderawi adalah uji skoring. Uji skoring termasuk dalam jenis uji skalar dalam
evaluasi sensori. Pada uji skalar penelis diminta menyatakan besaran kesan yang
diperolehnya. Besaran ini dapat dinyatakan dalam bentuk besaran skalar atau
dalam bentuk skala numerik. Besaran skalar digambarkan dalam bentuk garis
lurus berarah dengan pembagian skala dengan jarak yang sama atau pita skalar
yaitu dengan degradasi yang mengarah. Skala numerik dinyatakan dengan angka
yang menunjukkan skor dari atribut mutu yang diuji. Dengan demikian uji
skoring merupakan jenis pengujian skalar yang dinyatakan dalam skala numerik
(Susiwi, 2009).

Penginderaan merupakan proses fisiologis dan reaksi psikologis (mental). Indera
manusia merupakan alat tubuh untuk mengadakan reaksi mental (sensation,
penginderaan) jika mendapat rangsangan atau stimulus dari luar reaksi mental ini
dapat menimbulkan kesadaran atau kesan akan benda yang menimbulkan
rangsangan, dilain pihak kesadaran atau kesan itu menimbulkan sikap terhadap
benda yang merangsang itu. Sikap itu dapat berwujud tidak menyukai jika
rangsangan itu menimbulkan kesan yang tidak menyenangkan, sebaliknya dapat
berupa sikap menyukai jika rangsangan itu menyenangkan (Soekarto, 1985).
Mutu sensori mempunyai peranan dan makna yang sangat besar dalam penilaian

mutu produk pangan, baik sebagai bahan pangan hasil pertanian, bahan mentah
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industri maupun produk pangan olahan. Meskipun dengan uji-uji fisik dan kimia
serta uji gizi dapat menunjukkan suatu produk pangan bermutu tinggi, namun
akan tidak ada artinya jika produk pangan itu tidak dapat dimakan karena tidak
enak atau sifat sensori lainnya tidak membangkitkan selera. Jadi bagi komoditas

pangan pengujian sensori merupakan suatu keharusan (Rakhmah, 2012).

2.9. Analisi kelayakan finansial

Pengertian Studi Kelayakan Bisnis (SKB) adalah “Suatu kegiatan yang
mempelajari secara mendalam tentang suatu usaha atau bisnis yang akan
dijalankan, dalam rangka menentukan layak atau tidak usaha tersebut
dijalankan”. (Kasmir et. al. 2010) Mempelajari secara mendalam artinya meneliti
secara benar informasi serta data-data yang telah ada, kemudian diukur, dihitung,
dan dianalisis hasil penelitian tersebut dengan menggunakan metode-metode
yang dibutuhkan dalam menganalisis kelayakan proyek atau suatu usaha. Untuk
menentukan layak atau tidaknya suatu usaha dapat dilihat dari berbagai aspek

yang memiliki suatu standar nilai tertentu.

Kajian mengenai analisis kelayakan finansial relatif sudah banyak mendapatkan
perhatian dari para akademisi (Kusuma, 2010) untuk analisis di berbagai bidang
industri. Selain itu, analisis kelayakan finansial juga dilakukan oleh para pelaku
di bidang industri manufaktur (Firmansyah, 2006) dan termasuk juga pada

industri berbasis agro atau pertanian (Rantala dkk., 2009).

Tujuan analisis kelayakan finansial adalah untuk mengetahui usaha layak
dijalankan atau tidak. Analisis tersebut merupakan bagian dari perencanaan
usaha. Dalam perencanaan usaha maka pengumpulan data yang sesuai dengan
kondisi terkini merupakan kebutuhan mutlak dalam kelayakan finansial.
Kesalahan dalam penentuan asumsi teknologi produksi, ketersediaan bahan baku
dan fluktuasi harganya, sensitivitas biaya operasional, perkiraaan tenaga kerja
dapatmenyebabkan ketidaktepatan analisis sehingga apabila rencana tersebut

direalisasikan berpotensi merugi.
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2.9.1 Biaya tetap

Menurut (Brigham and Houston, 2009), biaya tetap adalah pengeluaran yang
tidak berubah meskipun volume produksi atau penjualan berubah. Karakteristik
ini menjadikan biaya tetap sebagai salah satu komponen kritis dalam perencanaan

keuangan jangka panjang.

Penelitian oleh (Gitman and Zutter, 2010) menyoroti peran biaya tetap dalam
analisis kelayakan finansial. Mereka menekankan bahwa pemahaman yang baik
tentang biaya tetap diperlukan untuk menghitung titik impas, melakukan analisis
sensitivitas, dan mengevaluasi profitabilitas proyek secara keseluruhan.

Kontribusi biaya tetap terhadap struktur biaya suatu perusahaan mempengaruhi
strategi bisnis yang diadopsi. Dalam penelitiannya, (Weston and Brigham, 2006)
menunjukkan bahwa pengelolaan biaya tetap secara efektif dapat meningkatkan

fleksibilitas operasional dan mengurangi risiko bisnis.

2.9.2. Biaya variabel

Menurut (Hansen and Mowen, 2009), biaya variabel adalah biaya yang berubah
secara proporsional dengan perubahan volume produksi atau penjualan.
Karakteristik ini menjadikan biaya variabel sebagai salah satu komponen utama

dalam perhitungan laba bersih.

Penelitian oleh (Horngren et al. ,2012) menyoroti peran biaya variabel dalam
analisis kelayakan finansial. Mereka menekankan bahwa biaya variabel harus
diperhitungkan dengan cermat untuk mengestimasi margin kontribusi, break-even

point, dan profitabilitas proyek secara keseluruhan.

Kontribusi biaya variabel terhadap struktur biaya suatu perusahaan

mempengaruhi strategi bisnis yang diadopsi. Dalam penelitiannya, (Garrison et
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al., 2010) menunjukkan bahwa pengelolaan biaya variabel dengan efisien dapat

meningkatkan margin keuntungan dan daya saing perusahaan.

2.9.3. Total biaya produksi

Menurut (Maher dkk. , 2008), total biaya produksi mencakup semua biaya yang
dikeluarkan untuk menghasilkan barang atau layanan, termasuk biaya bahan
baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead pabrik. Pemahaman yang

baik tentang komponen ini penting untuk mengelola biaya secara efisien.

Penelitian oleh (Hilton and Platt, 2013) menyoroti peran total biaya produksi
dalam pengambilan keputusan manajerial. Mereka menekankan bahwa manajer
perlu memahami bagaimana total biaya produksi berubah seiring perubahan
volume produksi atau penjualan untuk membuat keputusan yang tepat tentang
harga jual, skala produksi, dan alokasi sumber daya.

Kontribusi total biaya produksi terhadap struktur biaya suatu perusahaan
mempengaruhi profitabilitas dan daya saingnya. Dalam penelitiannya, (Drury,
2007) menunjukkan bahwa pengelolaan total biaya produksi dengan efisien dapat

meningkatkan margin keuntungan dan pertumbuhan laba perusahaan.

2.9.4. Analisis pendapatan

Menurut (Hansen and Mowen, 2009), analisis pendapatan produksi melibatkan
pengukuran dan evaluasi pendapatan yang dihasilkan dari penjualan barang atau
layanan yang diproduksi oleh perusahaan. Ruang lingkup analisis ini mencakup
pemahaman terhadap harga jual, volume penjualan, dan struktur biaya yang
terkait dengan produksi.

Penelitian oleh (Horngren et al. ,2006) menyoroti peran analisis pendapatan

produksi dalam pengambilan keputusan bisnis. Mereka menekankan bahwa
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analisis ini membantu manajer dalam menentukan harga optimal, mengevaluasi

kinerja produk, dan merancang strategi penjualan yang efektif.

Kontribusi analisis pendapatan produksi terhadap pemahaman terhadap preferensi
konsumen dan dinamika pasar mempengaruhi strategi pemasaran perusahaan.
Dalam penelitiannya, (Kotler and Armstrong, 2016) menunjukkan bahwa analisis
pendapatan produksi yang mendalam dapat menginformasikan pengembangan

produk, penetapan harga, dan promosi yang tepat.

2.9.5. Break even point (BEP)

Menurut (Garrison et al. ,2010), total BEP adalah titik di mana total pendapatan
sama dengan total biaya, baik biaya tetap maupun biaya variabel. Konsep ini
membantu manajer untuk memahami hubungan antara volume

produksi/penjualan dengan profitabilitas perusahaan.

Penelitian oleh (Horngren et al. 2012) menyoroti peran total BEP dalam analisis
keuangan. Mereka menekankan bahwa total BEP membantu manajer untuk
mengevaluasi risiko finansial, merencanakan strategi harga, dan menentukan

tingkat produksi yang optimal.

Kontribusi total BEP terhadap pemahaman terhadap hubungan antara volume
produksi/penjualan dan profitabilitas mempengaruhi pengambilan keputusan
bisnis. Dalam penelitiannya, (Drury, 2007) menunjukkan bahwa pemahaman
yang baik tentang total BEP memungkinkan manajer untuk merencanakan

strategi operasional yang efisien dan mengoptimalkan kinerja perusahaan.

2.9.6. Analisis R/C ratio

Menurut (Gitman and Zutter, 2010), R/C Ratio adalah rasio antara pengembalian

yang diharapkan dari suatu investasi dengan biaya yang dikeluarkan untuk
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investasi tersebut. Nilai R/C Ratio yang lebih tinggi menunjukkan tingkat

pengembalian yang lebih tinggi relatif terhadap biaya investasi.

Penelitian oleh (Brigham and Ehrhardt, 2013) menyoroti peran Analisis R/C
Ratio dalam pengambilan keputusan investasi. Mereka menekankan bahwa
Analisis R/C Ratio membantu dalam membandingkan profitabilitas relatif dari

berbagai opsi investasi dan memilih proyek yang paling menguntungkan.

Kontribusi Analisis R/C Ratio terhadap pemahaman terhadap profitabilitas relatif
dari investasi mempengaruhi pengambilan keputusan keuangan perusahaan.
Dalam penelitiannya, (Ross et al. 2016) menunjukkan bahwa Analisis R/C Ratio
membantu manajer keuangan dalam mengevaluasi proyek-proyek investasi yang

potensial untuk meningkatkan nilai perusahaan.



1. METODE PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung. Pengambilan data dilakukan pada

bulan Agustus sampai dengan bulan November 2023.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah lengkuas yang didapat dari petani yang
berada di desa Gerning, kecamatan Tegineneng, kabupaten Pesawaran, serta ikan
nila Ranau yang dibeli dari penjual ikan segar didaerah Bangunrejo. Alat yang
digunakan untuk analisis komponen bioaktif bumbu rempah lengkuas (merah)
dengan GC-MS adalah timbangan analitik, mortir dan stampher, gelas ukur,
beaker glass, timbangan analitik, hot plate, tabung reaksi, rak tabung reaksi, pH
meter, sudip, termometer alkohol, kertas perkamen, kertas saring, aluminium foil,
kertas label, batang pengaduk, alat-alat maserasi (bejana maserasi, corong
bushner, kertas saring, waterbath). Adapun alat yang digunakan dalam
pembuatan abon ikan adalah wajan, spatula, kompor gas, pisau dapur, penggiling

daging atau blender, serta alat pengemas seperti toples atau kantong plastik.
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3.3. Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan adalah metode penelitian analisis dan
eksperimen yang berkaitan dengan jenis tanaman rempah lengkuas.

Penelitian ini dibagi menjadi 2 tahap yaitu, pertama pengujian bumbu rempah
lengkuas untuk diketahui komponen bioaktifnya dengan menggunakan alat GC-
MS . Penelitian tahap dua yaitu uji sensori abon ikan rempah yang telah dicampur
bumbu rempah lengkuas pada konstrasi bumbu rempah lengkuas halus 1%, 2%,
dan 3%.

Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL). Perlakuan penambahan bumbu lengkuas yaitu P1 (1%), P2 (2%), P3
(3%). Data yang diperoleh dianalisis kesamaan ragam dengan uji Bartlett dan
kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Data dianalisis ragam untuk
mendapatkan penduga ragam galat dan uji signifikan untuk mengetahui pengaruh
antar perlakuan. Data dianalisis lebih lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur
(BNT) pada taraf 5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.

3.4. Pelaksanaan Penelitian

1.4.1 Pembuatan bumbu rempah lengkuas

Sampel dalam keadaan segar selanjutnya dilakukan proses pembuatan bumbu
rempah. Sampel lengkuas yang telah dikumpulkan di sortasi, kemudian di cuci
hingga bersih dengan air mengalir. Setelah itu dilakukan proses perajangan dan
dilanjutkan dengan pengeringan rimpang lengkuas dengan sinar matahari selama
3 hari. Sampel lengkuas kering selanjutnya digiling menggunakan grinder dan
diayak menggunakan ayakan ukuran 60 mesh dan 80 mesh agar didapatkan
serbuk halus lengkuas dan disimpan dalam wadah tertutup rapat. prosedur

pembuatan bumbu rempah lengkuas disajikan pada gambar 2.
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< Lengkuas Segar 3kg >

_v

Pencucian

Penirisan

v

Pengecilan Ukuran (pisau, tebal 2mm)

v

Penjemuran (sinar matahari selama 3 hari)
v

Penggilingan dengan grinder

v

Pengayakan dengan ayakan 60 mesh
v

Pengayakan dengan ayakan 80 mesh
v

Bumbu lengkuas halus

Gambar 2. Diagram alir pembuatan bumbu rempah lengkuas

4.2.1 Pembuatan abon ikan rempah

Pada pembuatan abon ikan rempah lengkuas, tahap pertama yang dilakukan
adalah menyiapkan daging ikan nila dengan menghilangkan duri dan jeroannya,
(daging ikan nila fillet), setelah itu daging di cuci dengan air bersih. Setelah itu,
daging ikan nila di kukus, pengukusan dilakukan sampai daging benar benar
matang dan lunak, ini terlihat saat daging itu berwarna putih susu. Selanjutnya,
daging yang telah dikukus kemudian disuwir suwir sampai menjadi daging ikan

nila suwir dan selanjutnya siap untuk dibumbui.
Persiapan bumbu dilakukan dengan menggiling beberapa bahan bumbu yaitu,
bawang putih, bawang merah, kemiri, ketumbar. Setelah bumbu halus kemudian

di masak dengan sedikit saja minyak goreng. Selanjutnya bumbu yang setengah
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matang diberi daun jeruk dan sereh. Bumbu yang sudah matang siap dicampur
dengan bumbu rempah lengkuas pada konsentrasi 1%, 2%, 3% dan ikan nila
suwir. Pencampuran dilakukan sambil tetap memasak dengan api kecil, sampai
abon ikan benar benar matang. Pada tahap ini juga dilakukan perlakuan terhadap

kadar bumbu ikan rempah lengkuas yang diberikan.

Diagram alir pembuatan abon ikan rempah disajikan pada gambar 3.

Bawang Putih, bawang merah,
kemiri, Ketumbar & daun jeruk

C Daging lkan )

v ¥
Penghilangkan duri dan jeroan Penggilingan
¢ A 4
Pencucian Pemasakan 5 menit
\ 4 A\ 4
Pengukusan selam Bumbu matang
40 menit
A 4
Penyuiran Bumbu Rempah
Lengkuas, masing-
masing pada konsentrasi
1%, 2% & 3% Y
Ikan Nila Suwir Bumbu

h

Pencampuran,
Pemanasan 20 menit

Ij

Abon Ikan Nila berempah

Gambar 3. Diagram alir pembuatan abon ikan rempah
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3.5. Pengamatan

3.5.1. Ekstraksi bumbu rempah lengkuas halus

Bumbu lengkuas halus yang diperoleh selanjutnya di ekstraksi dengan pelarut
etanol. Langkah-langkah ekstraksi bumbu rempah lengkuas dengan metode
maserasi menggunakan pelarut etanol dimulai dengan persiapan bumbu rempah
lengkuas yang telah dikeringkan dan dipotong kecil-kecil agar luas
permukaannya meningkat. Selanjutnya, bumbu rempah lengkuas dimasukkan ke
dalam wadah yang sesuai dan ditutupi dengan pelarut etanol hingga bumbu
terendam seluruhnya. Proses perendaman dilakukan selama beberapa hari dengan
wadah yang ditutup rapat dan disimpan dalam kondisi yang sesuai, biasanya pada
suhu ruangan yang stabil. Selama periode perendaman, pelarut etanol akan
mengekstraksi senyawa-senyawa aktif dari bumbu rempah lengkuas. Setelah
masa perendaman selesai, ekstrak bumbu rempah lengkuas yang terbentuk
disaring menggunakan kain kasa atau kertas saring untuk memisahkan larutan
dari residu bahan baku. Selanjutnya, ekstrak dapat dipekatkan dengan cara
menghilangkan pelarutnya menggunakan proses evaporasi dengan pemanasan

atau menggunakan alat vakum untuk mengurangi volume pelarut secara efisien.

Campuran tersebut kemudian dipanaskan secara perlahan menggunakan alat
pemanas untuk memfasilitasi proses ekstraksi, yang bertujuan untuk
meningkatkan laju pengekstrakan senyawa-senyawa aktif ke dalam pelarut.
Selama proses ekstraksi, campuran dipertahankan pada suhu yang tepat selama
periode waktu yang ditentukan untuk memastikan ekstraksi yang efisien. Setelah
proses ekstraksi selesai, larutan ekstrak dipisahkan dari residu menggunakan
teknik penyaringan atau pemisahan lainnya. Langkah terakhir melibatkan
penguapan pelarut dari larutan ekstrak untuk mendapatkan ekstrak lengkuas yang
kering atau konsentrat. Ekstrak tersebut kemudian disimpan dalam wadah yang
kedap udara pada suhu yang sesuai untuk mempertahankan kualitasnya. Proses
ini memerlukan ketelitian dan pemahaman yang mendalam tentang faktor-faktor
seperti suhu, waktu, dan perbandingan bahan baku serta pelarut untuk mencapai

hasil ekstraksi yang optimal.
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3.5.2. Uji komponen aktif dengan GC-MS

Langkah-langkah melakukan uji GC-MS (Gas Chromatography-Mass
Spectrometry) dapat dijelaskan sebagai berikut. Pertama-tama, sampel yang akan
dianalisis disiapkan dengan cara yang sesuai, termasuk pengambilan,
penanganan, dan persiapan sampel. Kemudian, sampel tersebut diinjeksikan ke
dalam kolom kromatografi gas yang terhubung dengan spektrometer massa. Pada
tahap ini, komponen-komponen dalam sampel dipisahkan berdasarkan perbedaan

afinitas terhadap fase diam dan fase gerak dalam kolom kromatografi gas.

Setelah itu, komponen-komponen yang dipisahkan diarahkan ke dalam
spektrometer massa di mana mereka diionisasi dan dipecah menjadi ion-ion yang
dapat diidentifikasi berdasarkan massa dan muatan listriknya. Data massa-ion
diperoleh dari detektor massa untuk setiap komponen yang lewat, menciptakan
pola unik yang disebut sebagai spektrum massa. Kemudian, spektrum massa
tersebut dianalisis menggunakan perangkat lunak khusus untuk mengidentifikasi

komponen-komponen yang terkandung dalam sampel.

Selanjutnya, hasil identifikasi tersebut dievaluasi dan dikonfirmasi dengan
menggunakan basis data spektrum massa yang luas untuk memastikan keakuratan
dan keandalan hasil. Langkah terakhir melibatkan interpretasi data dan pelaporan
hasil analisis dengan memperhatikan komponen-komponen yang terdeteksi,
konsentrasi relatifnya, serta kemungkinan identifikasi struktur molekul dari

senyawa-senyawa yang ditemukan.

3.5.3. Uji sensori

Uji sensori abon ikan rempah dilakukan terhadap beberapa parameter, meliputi
aroma, rasa, warna tekstur dan penerimaan keseluruhan. Pengujian sensori
dilakukan oleh 10 orang panelis terlatih. Pengujian sensori menggunakan uji
skoring pada parameter aroma, rasa, warna dan tekstur, sedangkan penerimaan

keseluruhan menggunakan uji hedonik.
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Langkah-langkahnya dimulai dengan persiapan sampel abon ikan rempah yang
telah diproduksi sesuai dengan formulasi yang ditetapkan. Selanjutnya, panelis
atau penilai sensori yang terlatih dipilih untuk melakukan uji. Sampel abon ikan
rempah disajikan kepada panelis dalam kondisi yang sama, seperti dalam keadaan
segar atau setelah disimpan sesuai dengan instruksi penyimpanan. Panelis
diminta untuk mengamati, mencium, dan mencicipi sampel abon ikan rempah
secara hati-hati. Mereka diminta untuk memberikan penilaian terhadap berbagai
atribut sensori seperti aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan secara keseluruhan.
Penilaian dilakukan menggunakan skala sensori yang telah ditetapkan
sebelumnya, biasanya dalam bentuk skala numerik atau semantik. Data hasil
penilaian dari setiap panelis kemudian dikumpulkan dan dianalisis untuk
mendapatkan informasi tentang preferensi dan persepsi sensori terhadap produk.
Hasil dari uji sensori ini dapat digunakan untuk mengevaluasi kualitas produk,
memperbaiki formulasi, dan membuat keputusan terkait dengan pengembangan
produk selanjutnya. Penting untuk memastikan bahwa uji sensori dilakukan
secara obyektif dan konsisten dengan melibatkan panelis yang terlatih dan

menggunakan metode yang terstandarisasi.

Berikut adalah angket Uji sensori dan Hedonik pada tabel 3 dan 4
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Tabel. 2 Kuisioner uji scoring sensori

Kuisioner Uji Skoring
Nama :

Produk : Abon Ikan Rempah
Tanggal Pengujian

Dihadapan anda telah disajikan sebuah sempel abon ikan rempah yang dibuat
dengan formulasi penambahan bumbu rempah lengkuas. Anda diminta untuk
mengevaluasi sempel tersebut satu persatu, mulai dari aroma, rasa, warna dan
tekstur. Berikan penilaian anda dengan cara menuliskan skpr dibawah kode
sampel pada table berikut :

Penilaian 320 617 015
Aroma
Rasa
Warna
Tekstur

Keteranfan Skor uji skoring abon ikan rempah dengan formulasi penambahan
bumbu rempah lengkuas adalah sebagai berikut :

1. Aroma 2. Rasa
Sangat Khas lengkuas 5 Sangat Khas lengkuas 5
Khas Lengkuas 4 Khas Lengkuas 4
Agak Khas Lengkuas :3  Agak Khas Lengkuas 3
Tidak Khas Lengkuas :2  Tidak Khas Lengkuas : 2
Sangat tidak Khas Lengkuas  :1 Sangat tidak Khas Lengkuas  :1
3. Warna 4. Tekstur
Keemasan :5  Sangat Berserat :5
Kuning Keemasan 14 Berserat 4
Kuning :3  Agak Berserat 3
Putih Kekuningan :2  Tidak Berserat 2
Putih 1 Sangat Tidak Berserat 1
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Tabel. 3 Kuisioner uji hedonik

Kuisioner Uji Hedonik

Nama

Produk : Abon Ikan Rempah
Tanggal Pengujian

Dihadapan anda disajikan sampel abon ikan rempah dengan formulasi
penambahan bumbu rempah lengkuas. Anda diminta untuk mengevaluasi
sampel tersebut satu persatu, yaitu aroma, rasa, warna dan tekstur.

Berikan nilai anda dengan cara menuliskan skor dibawah kode sampel berikut :
Penilaian 320 617 015

Penilaian secara

keseluruhan

Keterangan skor uji hedonik abon ikan rempah dengan formulasi penambahan

bumbu rempah lengkuas adalah sebagai berikut :

Sangat Suka 5
Suka 4
Sedikit Suka 3
Tidak Suka 2
Sangat tidak suka 1

3.5.4 Analisis Pendapatan

Analisis pendapatan adalah hasil selisih antara penerimaan dan biaya produksi
yang dikeluarkan. Analisis pendapatan dapat berguna untuk mengetahui seberapa
sukses produksi suatu produk dan menjadi tolak ukur dalam perencanaan keadaan
di masa mendatang. Rumus analisis pendapatan pada agroindustri berdasarkan

informasi (Bana 2018), sebagai berikut.
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Keterangan:

7z' = Keuntungan (Rp)

TR = Total Revenue (Penerimaan Total) (Rp)
TC = Total Cost (Biaya Total) (Rp)

3.5.5 Analisis Titik Impas / BEP

BEP (break even point) atau titik impas adalah suatu cara untuk mengidentifikasi
volume produksi suatu perusahaan apakah mengalami kerugian atau keuntungan,
dan kapasitas penjualan berkorelasi satu sama lain (Thoriq dkk., 2017) Rumus
BEP berdasarkan informasi Asnidar dkk (2017), sebagai berikut.

BEP Produksi = —2@LDIaYa 2)
Harga Jual

Total biaya

BEP Har‘ga = m ................................. (3)

3.5.6 Revenue Cost Ratio (R/C)

R/C juga dikenal sebagai revenue cost ratio. Rasio ini menjadi bentuk informasi
dari perbandingan antara penerimaan dan biaya, dimana penerimaan baiknya
lebih besar dibandingkan dengan total biaya. Rumus R/C berdasarkan informasi
Sidabutar dkk., (2018) sebagai berikut.

TR
R/C = oo (4)
Dimana:

R/C = Nisbah antara penerimaan dengan biaya
TR = Total Revenue (Penerimaan Total) (Rp)
TC = Total Cost (Biaya Total) (Rp)
Keterangan :

R/C > 1, artinya usaha menguntungkan

R/C = 1, artinya usaha impas

R/C < 1, artinya usaha rugi
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Iv. KESIMPULAN

Kesimpulan

Kesimpulan penelitian ini adalah :

1. Berdasarkan hasil uji GC-MS, senyawa bioaktif yang dominan pada bumbu
halus lengkuas adalah 5-Eicosenen, (E)-, n-Hexadecanoic acid, oleic acid, dan
9-Octadecenoic acid (Z)-, oxiranylmethyl ester.

2. Hasil pengujian sensori diketahui bahwa panelis lebih menyukai abon ikan
rempah dengan penambahan bumbu halus lengkuas konsentrasi 3%. Abon
ikan rempah yang didapat memiliki aroma khas lengkuas, rasa sangat khas
lengkuas, warna kuning keemasan, dan tekstur agak berserat.

3. Hasil analisis kelayakan finansial diketahui bahwa abon ikan rempah layak
dan menguntungkan. Hal ini didasari atas analisis pendapatan yang didapati
sebesar Rp 437.047. Lalu, berdasarkan pengujian Break Even Point (BEP)
usaha abon ikan rempah harus menjual 7 pcs produk dengan harga Rp 18.704
agar mencapai titik impas (tidak untung dan juga tidak rugi). Selain itu,
ketika dilakukan analisis Revenue Cost Ratio (R/C) didapati angka 1,33 yang
lebih dari 1 maka usaha dapat dikatakan menguntungkan.
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