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PENDAHULUAN 
Seruit adalah hidangan tradisional yang berasal 

dari Lampung, sebuah provinsi yang terletak di ujung 
selatan Sumatera di Indonesia1. Makanan lezat lokal ini 
dikenal karena cita rasanya yang kaya dan metode 
memasak unik yang telah diwariskan dari generasi ke 
generasi. Hidangan ini biasanya terdiri dari kombinasi 
makanan laut, sayuran, dan rempah-rempah yang 
ditumis bersama untuk menciptakan hidangan gurih dan 
aromatik yang disukai oleh penduduk setempat dan 
pengunjung. Bahan utama dalam Seruit adalah 
penggunaan makanan laut segar, seperti udang, cumi-
cumi, dan ikan, yang memberi hidangan ini semburat rasa 
laut2 . Sayuran yang digunakan dalam Seruit biasanya 
adalah hasil bumi lokal, seperti terong, wortel, kubis, dan 
sayuran segar lainnya, yang menambahkan elemen sehat 
dan berwarna-warni pada hidangan ini3. 

Ikan gabus (Channa striata) atau yang dikenal 
juga dengan nama ikan gabus merupakan sumber protein 
yang populer di banyak negara Asia terutama di 
Indonesia. Provinsi Lampung merupakan salah satu 
habitat ikan gabus dengan produksi pada tahun 2021 
sebesar 414,92 ekor ikan gabus merupakan pilihan yang 
baik untuk menjaga keseimbangan gizi karena 
mengandung protein, asam lemak omega-3, vitamin, dan 
mineral yang tinggi4,5. Kandungan protein pada ikan 
gabus sebesar 16,2 g per 100 g daging ikan6. Selain itu, 
ikan gabus mengandung albumin sebesar 66,74 mg/g 
pada daging ikan gabus, albumin dapat membantu 
mempercepat penyembuhan luka, meningkatkan 
imunitas tubuh, analgesik, antijamur, dan antibakteri7–10. 
Ikan gabus juga kaya akan asam lemak omega-3 yang 
penting untuk kesehatan jantung dan fungsi otak11,12. 
Ikan gabus di Seruit biasanya diolah dengan cara 
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ABSTRAK 
Latar belakang: Seruit merupakan makanan asli dari lampung. Hidangan ini biasanya 
terdiri dari campuran makanan laut, sayuran, dan rempah-rempah yang ditumis 
bersama untuk menciptakan hidangan gurih dan aromatik yang disukai oleh penduduk 
setempat dan wisatawan. Bahan utama dalam Seruit adalah penggunaan makanan laut 
segar, seperti udang, cumi-cumi, dan ikan. 
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk menemukan formula terpilih berdasarkan daya 
terima dan kandungan makronutrien, terutama protein. 
Metode: Desain penelitian yang digunakan adalah rancangan percobaan dengan 
menggunakan rancangan acak lengkap. Seruit merupakan sambal khas lampung yang 
terdiri dari sambal terasi yang ditambah dengan daging ikan gabus bakar. Formulasi 
Seruit pada penelitian ini terdiri dari campuran sambal terasi sebanyak 30, 40, 50 g dan 
ikan gabus sebanyak 70, 60, dan 50 g. Analisis organoleptik dilakukan dengan 
menggunakan Uji Jarak Berganda Duncan (DMRT). Uji proksimat untuk melihat 
kandungan air, abu, serat kasar, karbohidrat, protein, dan lemak. 
Hasil: Uji daya terima dilakukan oleh 30 panelis semi terlatih dengan formula terpilih 
yaitu F3 dengan campuran 50 g ikan gabus dengan indikator warna (3,50±1,09), aroma 
(3,72±0,88), rasa (3,87±0,94), dan tekstur (3,62±1,02). Setiap 100 g ikan gabus 
mengandung kadar air 19,67%, kadar abu 1,18%, serat kasar 2,63%, protein 12,36%, 
lemak 3,17%, dan karbohidrat 60,98%. Seruit dengan formula F3 merupakan formula 
yang dipilih oleh panelis dan merupakan sumber protein yang tinggi. 
Kesimpulan: Formula Seruit F3 dengan penambahan ikan gabus goreng 50 g merupakan 
formula terpilih dan berpotensi sebagai sumber protein pangan lokal yang dapat 
disajikan dalam menu makan sehari-hari sesuai gizi seimbang. 
 

mailto:bertalina@poltekkes-tjk.ac.id
https://e-journal.unair.ac.id/AMNT
https://e-journal.unair.ac.id/AMNT


259 

 

 

Copyright ©2025 Faculty of Public Health Universitas Airlangga  
Open access under a CC BY – SA license | Joinly Published by IAGIKMI & Universitas Airlangga  
 
How to cite: Bertalina, B., Indriyani, R., Sudarmi, S., Nugroho, A., & Yunianto, A. E. (2025). Formulation of Seruit Indigenous Food from Lampung with the Addition 
of Snakehead Fish (Channa striata) as a Source of Protein: Formulasi Makanan Khas Seruit dari Lampung dengan Penambahan Ikan Gabus (Channa striata) 
Sebagai Sumber Protein. Amerta Nutrition, 9(2), 258–265. 

 

e-ISSN: 2580-1163 (Online) 
p-ISSN: 2580-9776 (Print) 
Bertalina dkk. | Amerta Nutrition Vol. 9 Issue 2 (June 2025). 258-265 
 

dipanggang, digoreng, atau dikukus3. Dengan 
memasukkan ikan gabus ke dalam makanan Anda secara 
teratur, Anda dapat memastikan bahwa Anda 
mendapatkan nutrisi yang dibutuhkan untuk menjaga 
tubuh Anda berfungsi optimal13–15. 

Mempelajari pembuatan Seruit menggunakan 
ikan gabus sebagai salah satu jenis ikan yang banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat Lampung dan merupakan 
sumber protein yang penting karena beberapa alasan. 
Pertama, ikan gabus merupakan sumber protein yang 
berkelanjutan dan tersedia secara lokal yang dapat 
membantu mendukung ekonomi lokal dan mengurangi 
ketergantungan pada bahan impor. Selain itu, ikan gabus 
dikenal karena rasa dan teksturnya yang unik, yang dapat 
menambah dimensi baru pada hidangan tradisional 
Seruit . Memahami persiapan dan teknik memasak 
khusus untuk menggunakan ikan gabus dapat membantu 
melestarikan keaslian dan makna budaya dari hidangan 
Lampung yang dicintai ini. Penelitian ini bertujuan untuk 
menemukan formula terpilih berdasarkan penerimaan 
dan kandungan zat gizi makro, terutama protein. 
 
METODE 
Desain, Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian 
eksperimental dengan rancangan acak lengkap yang 
dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan tanggal 2 
November 2023 Pembuatan produk dilakukan di 
Laboratorium Ilmu Pangan, Departemen Gizi, Poltekkes 
Kemenkes Tanjung Karang, Bandar Lampung. Analisis 
Proksimat Seruit dilakukan di Laboratorium Pengujian 
Mutu Hasil Pertanian, Universitas Lampung . 
terakreditasi oleh Komite Akreditasi Nasional (KAN) no. 
LP-1113-IDN dengan menerapkan (ISO/IEC 17025:2017). 
Sementara itu, uji hedonik dilakukan di Laboratorium Uji 
Rasa, Departemen Gizi, Poltekkes Kemenkes 

Tanjungkarang. Persetujuan etik diperoleh dari Komite 
Etik Penelitian Kesehatan Politeknik Kesehatan 

Kementerian Kesehatan Tanjung Karang No. 329/KEPK-
TJK/V/2023 tanggal 12 Mei 2023. 
 
Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan untuk membuat Seruit 
antara lain cabai merah, cabai rawit, terasi, garam, dan 
gula. Alat yang digunakan untuk membuat Seruit antara 
lain timbangan digital, alu (untuk menggiling bahan 
baku), sendok, dan piring. Alat yang digunakan untuk uji 
tingkat penerimaan antara lain daftar hadir, piring dan 
sendok, kursi, dan pulpen. Ikan gabus yang digunakan 
dalam penelitian ini diolah dengan cara dipanggang 
dalam oven konvensional dengan suhu 140oC selama 45 
menit. 

Bahan-bahan yang diperlukan untuk analisis 
kimia adalah CuSO4, H2SO4, HCl, Na2CO3, petroleum 
eter, dan NaOH. Alat untuk analisis proksimat (kadar air, 
abu, lemak, protein, dan karbohidrat). Alat yang 
digunakan untuk uji proksimat: labu Erlenmeyer, labu 
destilasi, gelas braket, corong kaca, corong Bucher, buret, 
corong pisah, labu ukur leher panjang, gelas ukur, 
kondensor, filler, pipet ukur, pipet volumetrik, pipet 
tetes, pengaduk, tabung reaksi, spatula, desikator, 
indikator universal, kertas saring, tripod, kasa kawat, rak 
tabung reaksi, klem, pengaduk, krus, cawan penguapan, 
klem dan dudukan, pemanas, hit plate, oven, tungku, 
inkubator. 
 
Resep Pembuatan Seruit 

Sambal atau saus cabai khas Lampung. Sambal 
memiliki ciri khas pedas karena cabe sebagai bahan 
utamanya. Proses pembuatan Seruit dilakukan dengan 
mencampur semua bahan yang terdiri dari cabe, terasi, 
garam, dan gula. Berikut ini adalah resep pembuatan 
Seruit yang dapat dilihat pada Tabel 1.

 
Tabel 1. Resep membuat Seruit 

Bahan-bahan Berat 

Cabe merah 75 gram 
Cabe rawit 25 gram 
Terasi udang 10 gram 
Garam 10 gram 
Gula 10 gram 
Total 130 gram 

 
Alat 

          
(a)                                   (b)                                         (c)                                                      (d)                                 (e) 

(a) Timbangan digital (b) Penggiling (c) Oven (d) Piring kecil dan Sendok (e) Mangkuk kecil 
Gambar 1. Proses pembuatan Seruit 
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Gambar 1 menunjukkan alat-alat yang digunakan 
dalam pembuatan Seruit. Timbangan digital digunakan 
untuk menimbang bahan baku pembuatan sambal dan 
ikan gabus. Penggiling digunakan untuk menggiling 
bahan-bahan untuk pembuatan sambal. Oven digunakan 

untuk memanggang ikan gabus. Piring dan sendok 
digunakan untuk menaruh sambal. Mangkuk digunakan 
untuk mencampur sambal dan daging ikan gabus 
panggang. 

 
Bahan  

         
(a)                                   (b)                                     (c)                                         (d)                                      (e) 

(a) Cabai merah (b) Cabai rawit (c) Terasi (d) Garam (e) Gula 
Gambar 2. Proses pembuatan sambal 

 
Gambar 2 menunjukkan proses pembuatan 

sambal. Bahan-bahan yang terdiri dari cabai merah, cabe 
rawit, terasi, gula, dan garam dimasukkan ke dalam mesin 

penggiling. Setelah itu, giling semua bahan hingga halus 
dan homogen. 

 
Alur Pembuatan 

         
(a)                                                (b)                                                (c)                             (d)                                (e)  

(a) Membuat sambal (b) Ikan gabus bakar (c) Pisahkan daging dan tulang ikan (d) Campur kedua resep (e) Campur resep 
Gambar 3. Alur pembuatan Seruit 

  
Gambar 3 menunjukkan alur pembuatan Seruit . 

Ikan gabus bakar dicampur dengan sambal yang sudah 
dihaluskan, kemudian dipisahkan daging dan tulangnya. 
Selanjutnya sambal dan daging ikan dicampur hingga 
tercampur rata. 
 
Formula 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak 
lengkap, dengan tiga variasi formula yaitu perbandingan 

sambal dan ikan gabus. Ketiga perbandingan formula 
tersebut adalah F1 (30% : 70%), F2 (40% : 60%), F3 (50% : 
50%). Formula 1 terdiri dari sambal 30 g dengan 
penambahan ikan gabus 70 g. Formula 2 terdiri dari 
sambal 40 g dengan penambahan ikan gabus 60 g, dan 
Formula 3 terdiri dari sambal 50 g dengan penambahan 
ikan gabus 50 g. Berikut ini adalah komposisi formula 
pembuatan Seruit. 

 
Tabel 2. Formula Seruit 

Komposisi Seruit F1 F2 F3 

Sambal 30 gram 40 gram 50 gram 
Ikan Gabus 70 gram 60 gram 50 gram 
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                                             F1                                                           F2                                                              F3 

Gambar 4. Proses pencampuran sambal dan ikan gabus bakar 
  

Gambar 2 menunjukkan proses pembuatan Seruit 
yang terdiri dari pencampuran sambal dan ikan gabus 
bakar yang dagingnya telah disuwir-suwir. Pencampuran 
sambal dan ikan gabus bakar sesuai dengan tabel 2 
berdasarkan masing-masing komposisi pada formula F1 
sampai F3. Pencampuran saus cabai dan ikan harus 
terlihat homogen. 
 
Prosedur Tes Tingkat Penerimaan 

Uji tingkat penerimaan dengan metode hedonik 
dilakukan terhadap 30 panelis semi terlatih yaitu 
mahasiswa program studi Ilmu Gizi Poltekkes Kemenkes 
Tanjung Karang yang telah memperoleh materi uji 

hedonik. Pengujian hedonik dilakukan sebanyak 3 kali. 
Pengujian ini diawali dengan pengisian daftar hadir bagi 
setiap panelis yang datang. Panelis kemudian duduk 
dengan jarak (sekitar 2 meter) antar panelis. Panelis 
diberikan lembar isian uji hedonik, pulpen, sampel tiga 
formula Seruit yang diletakkan pada piring kecil, 
kemudian panelis mencicipi Seruit tersebut dengan 
menggunakan sendok kecil. Panelis juga diberikan air 
mineral untuk menetralkan lidah dalam mencicipi 
formula yang satu dengan formula yang lain. Panelis 
memberikan skor hedonik (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak 
suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka) . Penilaian 
terdiri dari 4 atribut hedonik, meliputi warna, aroma, rasa, 
dan tekstur. Formula yang diujikan meliputi 3 formula, 
yaitu penambahan ikan gabus goreng sebanyak 70 g, 60 
g, dan 50 g. 
 
Prosedur Uji Proksimat 

Seruit terpilih oleh panelis yang berasal dari hasil 
uji organoleptik kemudian dilakukan analisis proksimat 
(kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat), dan nilai 
Aw. Analisis kadar air (metode thermogravi), kadar abu 
(metode pengabuan kering), kadar lemak (metode 
Soxhlet) dilakukan sesuai dengan SNI (Standar Nasional 

Indonesia) No. 01-2891-1992 (SNI 1992), kadar protein 
(metode mikro Kjedahl ) dilakukan sesuai dengan AOAC 
(Association of Official Analytical Collaboration) No. 
960.52-1961 (AOAC, 2005), dan karbohidrat (dengan 
perbedaan), nilai Aw (metode sorpsi isotermik). 
 
Analisis Daya Simpan Seruit 

Masa simpan Seruit dianalisis menggunakan uji 
masa simpan dipercepat (ASLT) untuk semua formula. Uji 
masa simpan dipercepat (ASLT) dilakukan dengan 
mengamati jumlah bakteri pada hari ke 7, 14, 21, dan 28. 
Dengan menganalisis masa simpan, kita dapat 
mengetahui batas waktu suatu produk aman untuk 
dikonsumsi oleh konsumen.  

 
Analisis Statistik 

Data yang dikumpulkan dalam penelitian ini 
meliputi data uji tingkat penerimaan dan hasil analisis 
proksimat. Data uji tingkat penerimaan dianalisis 
menggunakan perangkat lunak SPSS versi 22, dimulai 
dengan uji normalitas Shapiro Wilk. Uji Anova untuk 
menganalisis perbedaan antar formula; jika terdapat 
perbedaan, dilanjutkan dengan DMRT ( Duncan's 
Multiple Range Test ) . 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Penerimaan Seruit 

Berdasarkan uji daya terima dari segi warna, 
aroma, rasa, dan tekstur, sebagian besar panelis 
menyukai formula Seruit dengan tambahan ikan gabus. 
Formula F3 merupakan formula terbaik berdasarkan daya 
terima yang disukai sebagian besar panelis dengan 
campuran 50 g ikan gabus. Hasil organoleptik 
berdasarkan warna, aroma, dan rasa pada formula Seruit 
menunjukkan perbedaan yang nyata (p-value<0,05), 
tetapi tekstur tidak berbeda nyata (p-value>0,05). 

 
Tabel 3. Evaluasi sifat organoleptik Seruit 

Indikator Formula p-value 

 F1 F2 F3 

Warna 3,28±1,06b 3,67±0,97a 3,50±1,09a,b 0,045* 
Aroma 3,19±0,86b 3,30±0,86b 3,72±0,88a 0,000* 

Mencicipi 3,19±0,81b 3,21±0,77b 3,87±0,94a 0,000* 
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Indikator Formula p-value 

 F1 F2 F3 
Tekstur 3,39±0,95a 3,60±0,93a 3,62±1,02a 0,139 

Catatan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda (a,b) pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan 
*DMRT (Duncan's Multiple Range Test), signifikan jika nilai p-value<0,05 
 

     
                                                                     F1                               F2                                                 F3 

Gambar 5. Seluruh Formula Seruit 
 

Warna merupakan salah satu indikator yang 
mempengaruhi persepsi dan kesukaan panelis dalam 
mencicipi produk yang diuji18. Warna formula F3 tidak 
berbeda nyata dengan formula F1 dan F2, namun warna 
formula F1 dan F2 berbeda nyata. Warna Seruit 
dipengaruhi oleh jumlah ikan gabus yang ditambahkan 
pada Seruit. Penelitian terdahulu telah menunjukkan 
bahwa penambahan ikan gabus sebanyak 50 g lebih 
disukai dibandingkan dengan pemberian ikan gabus lebih 
dari 50 g3. Pemberian ikan gabus yang terlalu banyak 
mengakibatkan panelis kurang tertarik pada tampilan 
produk19. Selain itu, warna Seruit dipengaruhi oleh 
komposisi sambal. Semakin banyak sambal yang 
diberikan, warna yang muncul akan semakin merah. Hal 
ini disebabkan oleh kandungan karotenoid cabai yang 
dapat memberikan warna pada Seruit20–22. 

Atribut aroma menunjukkan bahwa formula F1 
tidak berbeda nyata dengan formula F2 tetapi berbeda 
nyata dengan formula F3. Hal ini disebabkan karena 
pemberian ikan gabus pada formula F3 lebih sedikit 
dibandingkan dengan formula F1 dan F2. Pemberian ikan 
gabus yang lebih banyak akan membuat aroma amis ikan 
sangat dominan dibandingkan dengan pemberian ikan 
gabus yang lebih sedikit23. Ikan gabus memiliki 
kandungan Trimetilamina yang memberikan aroma amis 
sehingga penambahan ikan gabus yang terlalu banyak 
tidak disukai oleh panelis24. Selain itu, kandungan 
amoniak mempengaruhi aroma amis ikan gabus25. 

Atribut rasa pada formula F1 tidak berbeda nyata 
dengan formula F2, namun pada formula F3 berbeda 
nyata. Penelitian terdahulu telah menunjukkan bahwa 
rasa ikan gabus dipengaruhi oleh dua asam amino 
umami, yaitu asam glutamat dan asam aspartat. Selain 
itu, juga dipengaruhi oleh empat asam amino manis, 
yaitu treonin, alanin, glisin, dan serin. Kemudian 
dipengaruhi oleh sembilan asam amino pahit, yaitu lisin, 
leusin, valin, arginin, treonin, fenilalanin, isoleusin, 
histidin, dan metionin26. 

Dari segi tekstur, formula Seruit F1, F2 , dan F3 
tidak berbeda nyata. Hal ini dipengaruhi oleh dominannya 
pemberian ikan gabus pada masing-masing formula 
sehingga tidak berbeda nyata. Tekstur ikan gabus 
dipengaruhi oleh cara pemasakan. Berdasarkan 
penelitian sebelumnya telah terbukti bahwa ikan gabus 
yang dimasak dengan cara dikukus membuat daging ikan 
gabus lebih mudah sobek dibandingkan dengan cara 
pemasakan lainnya seperti dipanggang atau digoreng. 

 
Kandungan Gizi Seruit 

Cara pengolahan ikan gabus mempengaruhi 
kandungan gizinya. Ikan gabus dapat diolah dengan 
beberapa metode pemasakan seperti merebus, 
memanggang, menggoreng, dan membakar27,28. 

 
Tabel 4. Hasil analisis proksimat formula Seruit F3 

Parameter Kandungan Gizi SNI (Standar Nasional Indonesia) 

Air (%) 19,67 60% 
Abu (%) 1,84 - 

Serat kasar (%) 2,63 - 
Protein (%) 12,36 - 
Gemuk (%) 3,17 - 

Karbohidrat (%) 60,98 - 

 
Berdasarkan tabel 4 terlihat bahwa kandungan 

gizi per 100 g Seruit pada formula terpilih yaitu formula 
F3 memiliki kadar air sebesar 19,67%, kadar abu sebesar 
1,18%, serat kasar sebesar 2,63%, protein sebesar 

12,36%, lemak sebesar 3,17%, dan karbohidrat sebesar 
60,98% dengan cara memanggang ikan gabus pada suhu 
140 o C selama 45 menit. Hal ini berbeda dengan 
penelitian sebelumnya yang menemukan bahwa ikan 
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gabus yang dipanggang pada suhu 200oC selama 20 menit 
memiliki kadar abu sebesar 1,3%, protein sebesar 14,2%, 
dan lemak sebesar 7,8%, semakin pendek waktu 
pemanggangan berpengaruh terhadap kadar abu, 

protein, dan lemak yang semakin tinggi27. Jika 
dibandingkan dengan SNI 7967:2014, produk kami telah 
memenuhi standar untuk ikan panggang, dimana masih 
memiliki kadar air yang lebih rendah (di bawah 60%)29.

 

 
Gambar 6. Grafik rata-rata mikroba Seruit menurut waktu pengamatan 

  
Berdasarkan gambar 1, pada formula 1 terlihat 

adanya peningkatan jumlah mikroba yang berbanding 
lurus dengan lamanya masa simpan, kemungkinan 
karena formula 1 mengandung lebih banyak ikan gabus 
dibandingkan formula 2 dan 3. Dapat disimpulkan bahwa 
semakin kecil ikan gabus pada formula 1, maka semakin 
lama pula masa simpannya. Berdasarkan SNI 7967:2014, 
jumlah total mikroba pada ikan bakar per 1 g adalah 
5,0x104 , sehingga sebaiknya Seruit dikonsumsi dalam 
waktu 7 hari29. Proses pengemasan ikan akan 
mempengaruhi perubahan kualitas ikan bakar. Ikan bakar 
yang dikemas vakum dan diatur pada suhu 5 o C akan 
memiliki masa simpan selama 23 hari, dan -5 o C memiliki 
masa simpan selama 74 hari30. 

Keunggulan dari penelitian ini adalah produk 
Seruit ini terbuat dari bahan makanan lokal yang memiliki 
protein tinggi dan dapat dinikmati oleh semua golongan 
umur. Namun, perlu ada yang lebih dalam penelitian ini, 
karena produk yang dihasilkan memiliki masa simpan 
yang pendek yaitu kurang dari 1 minggu. Hal ini 
dikarenakan komposisi bahan yang digunakan sebagian 
besar merupakan bahan makanan segar seperti pada 
pembuatan sambal. 
 
KESIMPULAN 

Seruit dengan penambahan ikan gabus dengan 
warna, aroma dan rasa. Uji organoleptik menunjukkan 
bahwa panelis lebih menyukai formula Seruit F3 
berdasarkan warna, aroma, rasa dan tekstur dengan 
penambahan ikan gabus sebanyak 50 g. Hasil uji 
proksimat pada formula Seruit F3 memiliki kadar protein 
yang tinggi. Seruit merupakan makanan khas lampung 
yang memiliki potensi besar sebagai sumber protein 
tinggi sebagai salah satu pola makan sehat berkelanjutan 
bagi masyarakat lampung. Saran untuk penelitian 
selanjutnya adalah mengembangkan teknologi tepat 
guna agar Seruit dapat disimpan dalam jangka waktu 

lebih lama dan dijadikan oleh-oleh bagi wisatawan yang 
berkunjung ke Lampung. 
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