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RINGKASAN 

Jumlah garam yang cukup tinggi pada ikan asin mengakibatkan berkurangoya peranan ikan 
sebagai sumber protein, karena jumlah ikan yang dikonsumsi hanya sedikit. Pemakaian guls merah 
merupakan alternatif yang dapat dipertimbangkan untuk mengurangi lurnlah gara4n tersebut. 

Penelitian ini bertujuan untuk mencari kombinasi penggunaan gula merah dan garani yang baik 
terhadap mulu jarnbal roti yang dihasilkan baikdari segi kimia mauprln mikrobiologi seliingga tIapal 
diterima oteh konsumen. Konsentrasi gula rnerali yang dicoba adalah 30% dan 40%, scdangkan 
konsentrasi garam yang dicoba adalah 10%, 15%, 20% dan 25%. 

Dari hasil penelitian ternyata bahwa konsentrasi gula berpengaruh terhadap kadar protein darl 
lemak, berpengaruh nyata Lerhadap kadar air dan total mikroba Konsentrasi gararn berpcr~garuli 
nyata terhadap kadar protein, air, abu dan total mikroba. Uji organoleptik menunjukkan bahwa skor 
lertinggi penampakan lerdapat pada kombinasi perlakukan gula 40% dan garam 20%. bau pada 
perlakuan gula 40% dan garam 20%, tekstur pada perlakuan gula 40% dan garanl 15%. sedangkan 
rasa pada perlakuan gula 40% dan garam 15%. 

Jambal roti adalah salah satu produk hasil penggaranian dengan bahan 
, baku ikan manyung (Arius thatassinus). Cara pembiratan jambal roti pada setiap 

daerah memiliki ciri khas tersendiri, tetapi pada prinsipnya adalah sama yaitu 
terdiri dari: pernotongan kepala ikan, pembuangan isi perut, pencucian. 
penggaraman dengan konsentrasi sekitar 30%, pembelahan, pencucian dan 
penjemuran. Tingginya garam yang digunakan rnenyebabkan kurang berperan- 
nya ikan sebagai sumber protein karena jumlah ikan yang dikonsumsi hanya 
sedikit. 

Garam yang digunakan sebagai bumbu dan salah satu bahan pengawet 
rnakanan, karena garam dapat berperan sebagai penghambat selektif mikro- 
organisme seperti misalnya Clostridium botulinum yang dapat dihanibat pada 
konsentrasi garam 10% dan 20% (Buckle et a/., 3987). gula pada umumnya 
merupakan karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis (Buckle et a/., 1987) 
Larutan gula dengan konsentrasi tinggi dapat digunakan sebagai pengawet sebab 
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