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ABSTRAK

Tujuan penelitian adalah untuk menghasilkan formulasi bumbu pindang
gombyang instan yang disukai oleh konsumen dengan karakteristik yang terbaik
serta harga yang terjangkau menggunakan program linier.

Penelitian dilakukan dengan dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan adalah menganalisis bahan baku yang
akan digunakan. Penelitian utama adalah penentuan optimasi formulasi bumbu
pindang gombyang instan menggunakan program linier. Rancangan respon yang
diteliti meliputi analisis kadar air metode gravimetri (AOAC, 1995), kadar abu total
dan organoleptik. Organoleptik yang digunakan yaitu uji hedonik terhadap atribut
warna, aroma dan rasa.

Formulasi 111 memiliki kadar air sebesar 5,55% dan kadar abu sebesar
3,60%. Respon organoleptik pada formulasi 111 yang lebih disukai panelis terhadap
atribut aroma dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa bumbu pindang
gombyang instan formulasi 11l adalah formula terpilih dengan harga bumbu
pindang gombyang instan sebesar Rp. 1.693,0,-/ 100 gram.

Kata Kunci: Formula, Instan, Pindang gombyang.



ABSTRACT

The research study was aimed to produce a Pindang Gombyang Instant
seasoning formulation that is preferred by consumers along with the best
characteristic and an affordable price using a linear program.

The research was conducted in two stages, namely preliminary research
and main research. Preliminary research conducted to analyze the raw materials
used in the research. The main research conducted to determine the optimization
of Pindang Gombyang instant seasoning formula using a linear program. The
response designs observed in this study included water content analysis using
Gravimetric Method (AOAC 1995), total ash content, and organoleptic. The
organoleptic was used to measure hedonic test toward the attributes of color,
aroma and taste.

Formulation 11l had 5.55% water content and 3.60% ash content. The
organoleptic response Formulation 111 was more preferred by the panelist due to
aroma and taste attributes. The research results showed that Pindang Gombyang
instant seasoning formulation 111 was the chosen formula. The price of Pindang
Gombyang instant seasoning was Rp. 1.693.0.- /100 gram.

Key Words: Formula, Instant, Pindang Gombyang.
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| PENDAHULUAN

Bab ini menjelaskan tentang: (1) Latar Belakang, (2) ldentfikasi Masalah,
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,
(6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.
1.1. Latar Belakang

Pemindangan adalah salah satu cara pengolahan ikan segar dengan
kombinasi perlakuan antara penggaraman dan perebusan. Terdapat beberapa jenis
ikan pindang di Indonesia antara lain yaitu pindang cue, pindang naya, pindang
tongkol, pindang bandeng, pindang pekalongan, pindang layang, pindang cakalang,

pindang garam, pindang presto dan pindang bumbu (Jannah et al., 2018)..

Jenis pindang yang dikenal oleh masyarakat Indramayu adalah pindang
gombyang yang dikenal memiliki bumbu berwarna kuning. Pindang gombyang
merupakan bentuk diversifikasi pengolahan bagian kepala ikan manyung yang
dimasak dengan kuah bumbu rempah yang bercitarasa gurih. Ciri khas pindang
gombyang adalah bumbunya yang kaya rempah antara lain kunyit, jahe, kemiri,
lengkuas, ketumbar, bawang putih, bawang merah, daun jeruk, asam, daun salam,
serai yang dihaluskan, dicampur dan dimasak bersama ikan kepala manyung.

Bumbu pindang gombyang dalam pembuatannya memakan waktu yang
cukup lama karena terbuat dari bahan rempah yang berbeda. Sehingga dilakukan
pengolahan bumbu pindang gombyang instan karena masyarakat cenderung
membutuhkan waktu yang singkat dan praktis dalam pembuatan hidangan masakan
pindang gombyang. Bumbu pindang gombyang belum dijual secara instan di

pasaran dalam bentuk basah ataupun bubuk.



Bumbu pasta dan serbuk memiliki perbedaan yaitu bumbu serbuk lebih
tahan lama dibandingkan dengan bumbu pasta karena bumbu serbuk memiliki
kadar air yang kurang dibandingkan dengan bumbu pasta sehingga bumbu serbuk
tidak mudah ditumbuhi oleh mikroorganisme. Bumbu serbuk dari kunyit ini
merupakan salah satu produk yang dapat dijadikan bumbu inti pada sebuah
masakan, selain itu bumbu dalam bentuk serbuk ini lebih praktis dan lebih tahan

lama (Asriyanti, 2013).

Bumbu yang dibuat dalam bentuk pasta maupun serbuk masyarakat
menginginkan segala sesuatu yang serba cepat, mudah, dan praktis. Demikian pula
dalam masalah makanan, masyarakat lebih menyukai yang dapat diolah dan
disajikan dengan cepat dan mudah tetapi juga sesuai dengan selera mereka.
Masakan Indonesia, seperti rawon, soto, rendang, dan lain-lain, umumnya rumit
dan tidak dapat disajikan dengan cepat. Salah satu cara untuk menyajikannya
dengan cepat dan mudah adalah dengan menggunakan bumbu siap pakai berbentuk

pasta atau serbuk (Julianingsing & Prasetyo, 2003)

Bumbu pindang gombyang memiliki ciri khas berwarna kuning karena
pengaruh dari kunyit, selain digunakan sebagai pewarna, kunyit juga bisa
digunakan sebagai pengawet makanan serta menambahkan cita rasa dan aroma.
Selain itu kunyit juga dapat menetralkan bau anyir pada masakan pindang

gombyang yang berbahan baku ikan.

Bumbu pindang gombyang dapat dibuat secara instan atau cepat saji dengan

menggunakan metode foam mat drying. Foam mat drying merupakan salah satu



proses pengeringan konvektif yang telah banyak diaplikasikan di tingkat industri
rumah tangga untuk pengolahan pangan. Proses yang mengakibatkan adanya
perubahan bahan dari cairan menjadi foam (busa) dengan menambahkan zat
pembuih/zat pengembang (foaming agent) dinamakan proses pengeringan busa

atau foam mat drying (Kusumaningrum & Hartati, 2018).

Zat pembuih memiliki beberapa macam diantaranya adalah maltodekstrin,
tween 80, putih telur, gliserin, soda kue dan ovalet (digliserida). Penambahan
foaming agent untuk setiap jenisnnya berbeda-beda. Salah satu tujuan dari
pengeringan busa atau foam-mat drying adalah untuk memperbanyak konsentrasi
busa sehingga dapat meningkatkan luas permukaan. Selain itu, dapat meningkatkan
kecepatan pengeringan karena menyebabkan struktur berpori pada bahan
(Kusumaningrum & Hartati, 2018). Pengeringan yang dilakukan pada suhu rendah

sekitar 50-750C menggunakan oven maupun cabinet dryer (Ruth Frida, 2019).

Proses pengeringan busa membutuhkan pembuih untuk membantu proses
pengeringan. Pembuih (foaming agent) yang digunakan untuk penelitian ini adalah
putih telur. Buih putih telur merupakan bagian dari telur yang mengandung 5
protein, yaitu ovalbumin 54%, konalbumin 13%, ovomukoid 11%, lisozim 3.5%,
ovumucin 1.5%, dan protein lain 17%. Busa dibentuk oleh beberapa protein dalam
putih telur yang mempunyai kemampuan dan fungsi yang berbeda-beda (Djaeni
dkk, 2016). Penggunaan putih telur sebagai foaming agent dikarenakan harga yang
terjangkau, mudah didapatkan, dan bersifat alami. Proses yang terjadi adalah
protein dari putih telur akan mengalami denaturasi dan berinteaksi dengan

komponen lain sehingga membentuk lapisan viskoelastik (Sangamithra et al, 2015).



Struktur serbuk yang dihasilkan yaitu struktur remah, mudah menyerap air dan

mudah larut dalam air (Winarti dkk 2013).

Teknik optimasi yang digunakan pada penelitian bumbu pindang gombyang
ini adalah program linier. Program linier merupakan salah satu teknik analisis dari
kelompok teknik riset operasional yang menggunakan model matematika.
Tujuannya adalah untuk mencari, memilih, dan menentukan alternatif yang terbaik

dari sekian alternatif layak yang tersedia.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, maka masalah
yang dapat diidentifikasikan adalah apakah aplikasi program linier dapat
menentukan dan menetapkan formula yang optimal terhadap biaya pembuatan

bumbu pindang gombyang instan.

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi bumbu
pindang gombyang instan yang tepat dengan cara mengoptimalkan penggunaan

bahan-bahan yang digunakan dari bumbu pindang gombyang.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan bumbu pindang
gombyang instan yang disukai oleh konsumen dengan karakteristik yang terbaik

serta harga yang terjangkau menggunakan program linier.



1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan pada hasil penelitian yang akan dilakukan adalah:

1. Dapat mengetahui formulasi optimal pada pembuatan bumbu pindang
gombyang instan.
2. Memberikan informasi dan referensi mengenai pembuatan bumbu pindang
gombyang instan.
3. Menyediakan bumbu pindang gombyang instan.
1.5. Kerangka Pemikiran

Bumbu pindang gombyang instan adalah campuran dari beragam rempah-
rempah dengan komposisi tertentu dan dapat langsung digunakan sebagai bumbu
masak untuk masakan pindang gombyang. Bumbu pindang didasarkan formulasi
bumbu pepes lele dumbo hasil penelitian Suryaningrum & Rizki, (2013) yaitu
bawang putih 1,2%, lengkuas 1%, kunyit 1%, jahe 0,2%, salam 1%, sereh 1%,
garam 5%, dan gula 5%.

Bumbu pindang gombyang memiliki ciri khas berwarna kuning karena
pengaruh dari kunyit, selain digunakan sebagai pewarna, kunyit juga bisa
digunakan sebagai pengawet makanan serta menambahkan cita rasa dan aroma.
Selain itu Kunyit juga dapat menetralkan bau anyir pada masakan pindang
gombyang yang berbahan baku ikan.

Asiah (2012), dalam penelitiannya menyatakan bahwa salah satu metode
yang sering digunakan dalam pembuatan produk pangan berbentuk serbuk adalah
pengeringan busa (foam-mat drying). Pengeringan busa atau faoam mat drying

adalah teknik pengeringan bahan berbentuk cair dan peka terhadap panas melalui



teknik pembusaan dengan menambahkan zat pembuih. Pengeringan dengan bentuk
busa (foam) dapat mempercepat proses penguapan air dan dilakukan pada suhu
rendah sehingga tidak merusak jaringan sel dengan demikian nilai zat gizi dapat
dipertahankan. Metode foam-mat drying mampu memperluas area interface
sehingga mengurangi waktu pengeringan dan mempercepat proses penguapan.
Penggunaan putih telur sebagai foaming agent dikarenakan harga yang
terjangkau, mudah didapatkan, dan bersifat alami. Proses yang terjadi adalah
protein dari putih telur akan mengalami denaturasi dan berinteaksi dengan
komponen lain sehingga membentuk lapisan viskoelastik selain itu dapat
meningkatkan luas permukaan dan memberikan struktur berpori pada bahan
sehingga akan meningkatkan kecepatan pengeringan (Sangamithra et al, 2015).
Menurut Bambang Haryanto (2016), pada pembuatan bubuk instant ekstrak
kulit manggis dengan metode foam-mat drying, konsentrasi terbaik sebagai foam
agent yang menghasilkan bubuk instan kulit manggis terbaik diperoleh pada

perlakuan putih telur 15%

Menut Fahreza dkk, (2018), pada penelitian produk Bubuk Masam Keueng
Instan menggunakan suhu dan waktu pengeringan yang berbeda, pada suhu 500C
memerlukan waktu 9 jam, 600C memerlukan waktu 6.5 jam sedangkan 700C

memerlukan waktu 4.5 jam.

Menurut Hasya (2008) aplikasi program linier dalam optimalisasi formulasi
pembuatan es krim dengan menggunakan minyak kelapa sawit sebagai pengganti
lemak mentega yaitu untuk mempelajari penggunaan minyak kelapa sawit sebagai

bahan untuk mensubtitusi lemak susu dan mempelajari formulasi pembuatan es



krim yang paling optimal, yaitu dengan cara meminimumkan penggunaan bahan
baku tanpa mengurangi mutu es krim yang dihasilkan dengan harga yang ekonomis.
Metode least cost dalam program linier sangat membantu untuk mendapatkan

formula yang baik dan memenuhi kebutuhan nutrisi dengan biaya terendah.

Menurut Adrizal & Falsafah (2002), pengolahan model linier dengan
program linier menggunakan aplikasi komputer, dapat menghasilkan output
program komputer berupa formula dengan analisis sensitivitas formula yang
berguna untuk melihat sejauh mana bahan baku dapat digunakan secara optimal

dengan kandung gizi dan harga yang berlaku atau harga yang ekonomis.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran, diperoleh hipotesis diduga
program linier dapat menentukan dan menetapkan formula optimal bumbu pindang
gombyang instan yang disukai oleh konsumen berdasarkan karakteristik yang

terbaik serta harga yang terjangkau.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan yang akan dilakukan

pada bulan Februari 2022.
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