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Pendahuluan

Konsep pembangunan pelancongan lestari menekankan keprihatinan
penggunaan sumber, iaitu pemuliharaan sumber budaya (termasuk warisan)
dan alam sekitar (Wanhill, 1997; Mowforth dan Munt 1998). Makanan
tradisonal sesebuah tempat, negeri atau negara merupakan sumber warisan
yang seharusnya dipelihara daripada satu generasi kepada generasi yang lain.
Ia juga seharusnya dipekenalkan kepada pelancong. Tambahan, apabila
berada di sesebuah destinasi pelancongan, setiap pelancong memerlukan
makanan dan minuman. Makanan dan minuman adalah salah satu elemen
yang penting bagi sesebuah destinasi pelancongan. Mengikut Farzad (2011),
salah satu faktor utama dalam pemilihan tempat pelancongan oleh pelancong
ialah makanan. Makanan tradisional atau tempatan memainkan peranan yang
penting dalam mempromosikan dan meningkatkan daya tarikan sesebuah
rantau atau tempat (Skinner, 2002; Van Westering; Poria dan Liapis, 2000).

Mengikut kajian yang dijalankan oleh Hall dan Mitchell (2001) dan Hjalager
dan Richards (2002), makanan adalah salah satu perkara penting dalam
pasaran kebudayaan pelancongan, terutama di kawasan luar bandar. Hal ini
kerana makanan tempatan atau produk makanan tradisional mempunyai
banyak potensi dalam meningkatkan kemapanan dan kelestarian dalam
pelancongan, menyumbangkan kepada keaslian sesuatu destinasi, kekuatan
kepada ekonomi tempatan, dan membekalkan infrastruktur yang mesra alam.
Di samping itu, makanan tradisional juga merupakan satu ungkapan budaya,
sejarah dan gaya hidup penduduk tempatan (Trichopoulou et al, 2007).
Masakan tempatan amat penting untuk diperkenalkan kepada pelancong
kerana melalui masakan tempatan, identiti sesuatu tempat dan penduduk
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dapat diingati oleh pelancong. Masakan tradisional dapat memberi identiti
yang sebenar kepada penduduk di sesuatu kawasan.

Malaysia juga mempunyai pelbagai masakan tradisional yang menjadi
sumber budaya dan warisan yang perlu diperkenalkan kepada pelancong.
Setiap negeri di Malaysia mempunyai masakan tradisional yang tersendiri.
Melalui program pelancongan desa (homestay) atau enapdesa masakan
tradisional juga boleh diperkenalkan kepada pelancong sama ada pelancong
tempatan atau luar negara. Homestay merupakan aktiviti pelancongan yang
melibatkan pelancong menginap, menjamu selera dan dihiburkan dengan
acara tradisional serta aktiviti bersama penduduk kampung yang terlibat
(Jabil et al., 2011).

Homestay Kg. Batu Ring, Beng yang terletak di Lembah Lenggong, Perak
adalah salah satu produk pelancongan yang diketengahkan dalam
mempromosikan Lembah Lenggong sebagai destinasi pelancongan. Lembah
Lenggong adalah salah satu daerah di Hulu Perak, Perak iaitu lebih kurang
62 km dari Bandar Diraja Kuala Kangsar dan sebelah utara 57 km dari Gerik
(Rajah 1). Lembah Lenggong terkenal sebagai pusat perkembangan tamadun
manusia yang paling lama, yang bermula dari sejak zaman Paleolitik, zaman
Neolitik dan zaman Logam, justeru ia akan menjadi salah satu daya tarikan
utama pelancongan yang berkunjung ke Malaysia (Moktar Saidin, 2011).
Disamping itu, Lembah Lenggong bakal mendapat pengiktirafan sebagai
salah satu tapak warisan dunia oleh UNESCO menjelang Julai 2012. Menurut
Fatimah et al, (2012) selain daripada daya tarikan arkeologi, Lembah
Lenggong juga mempunyai pelbagai tarikan tempat yang boleh
diketengahkan kepada pelancong, seperti:
1. Alam semula jadi fizikal, terutama Banjaran Bintang dan
Banjaran Titiwangsa dengan hasil flora dan fauna.
2. Alam semula jadi fizikal berasaskan air seperti Tasik Raban,
Sungai Perak dan Lata Kekabu .
3. Monumen sejarah, bangunan masjid, tapak peristiwa sejarah,
lokasi filem, kuburan purba dan diraja dan lain-lain.
4. Tradisi dan gaya hidup tempatan seperti bahasa Patani, orang
asli, masakan traditional silam, ikan pekasam dan kraf tangan.
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1.

(2
Sumber: Fatimah e? al., (2012)

Rajah 1: Lokasi Lembah Lenggong

Kampung Batu Ring adalah salah satu perkampungan kecil yang membentuk
Kampung Beng. Kampung lain yang membentuk Kampung Beng ialah
Kampung Durian Lubuk, Beng Dalam, Kampung Dusun, Kampung Sekolah
dan Kampung Durau. Kampung Batu Ring terletak di Mukim Durian Pipit,
merupakan sebuah perkampungan tradisional yang berlokasi di pinggir Tasik
Chenderoh (Rajah 2). Projek Homestay Kg. Batu Ring ini bermula pada
tahun 2008 dengan penglibatan 25 buah rumah penduduk kampung.
Kedudukan geografi yang strategik, iaitu berada di pinggir Hutan Simpan
Piah dan Pergunungan Piah serta di pertengahan Banjaran Titiwangsa yang
juga terdapat Hutan Simpan Bintang Hijau menjadikan kawasan ini sebagai
kawasan yang strategik untuk para pelancong. Memandangkan kawasan ini
dikelilingi oleh sungai dan tasik, masakan tradisional dan tempatan yang
dihidangkan kepada pelancong yang datang ke kampung ini adalah
berasaskan ikan air tawar.
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Rajah 2: Peta lokasi Homestay Kg. Batu Ring, Beng.

Oleh itu, artikel ini bertujuan untuk membincangkan hasil kajian di homestay
Kg. Batu Ring, Beng Lenggong, Perak terutamanya menu dan resepi
masakan tradisional berasaskan ikan air tawar yang diperkenalkan kepada
pelancong dalam pakej pelancongan homestay kampung tersebut. Selain itu,
hasil kajian komposisi nutrien ikan air tawar yang digunakan turut
dibincangkan.

Metodologi

Temu bual dijalankan terhadap penduduk kampung yang menyediakan
perkhidmatan homestay untuk mengetahui menu dan resepi masakan
tradisonal ikan air tawar yang diperkenalkan kepada pelancong dalam pake;j
pelancongan Homestay Kg. Ring, Beng, Lenggong, Perak. Temu bual
berkisar tentang masakan, resepi masakan dan ikan yang sering digunakan
dalam masakan tradisional yang dihidangkan kepada pelancong. Komposisi
nutrien ikan dianalisis mengikut kaedah Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 1990). Kandungan air ditentukan dengan kaedah
pengeringan sampel di dalam oven 105°C sehingga mencapai berat yang
tetap. Kandungan protein juga ditentukan ditentukan oleh kaedah Kjeldahl’s.
Kandungan lemak pula dianalisis menggunakan sistem Soxhlet. Kandungan
abu pula ditentukan dengan pengabuan kering di dalam relau pada suhu
525°C untuk tempoh 24 jam. Analsis statististik dilakukan menggunakan
perisisan SPSS versi 20. Ujian Kruskal-Wallis dan Wilcoxon Singned Rank
digunakan dalam memenentukan perbezaan bererti.
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Hasil dan perbincangan

Menu dan resipi masakan ikan air tawar

Hasil temu bual mendapati menu dan resepi masakan yang paling popular
disediakan kepada pelancong ialah masak pindang, ikan panggang cicah air
kerabu, gulai masam masak tempoyak dan masak lemak (Jadual 1). Spesies
ikan air tawar yang paling popular dimasak untuk dihidangkan kepada
pelancong adalah ikan tenggalan (Puntius bulu), ikan loma (Thynnichthys
thynnoides), ikan patung (Pristolepis fasciatus), ikan lampang (Puntius
gonionotus) dan ikan lawang (Pangasius micronemus) seperti yang
ditunjukkan dalam Rajah 3.

Resepi masak pindang di Lenggong ini adalah berbeza berbanding dengan di
tempat lain. Hal ini disebabkan penggunaan bahan dan cara memasak yang
berlainan berbanding dengan negeri lain. Menurut Abu Khairi (2004), resepi
masak pindang ikan selar menggunakan bahan-bahan berikut iaitu bawang
merah, bawang putih, cili kering, buah keras dan bawang besar. Kesemua
bahan ini dikisar. Selain itu, lengkuas, daun kesum, air asam jawa, garam,
gula dan air turut digunakan dalam resepi ini. Kaedah memasaknya ternyata
berbeza kerana resepi ini dimasak selama 25 minit sahaja. Diteliti di dalam
buku Kompilasi Masakan Selangor, yang menyediakan resepi masak pindang
ikan tongkol, bahan-bahan yang digunakan adalah berbeza iaitu serai, daun
kunyit, cili merah, bawang merah, bawang putih, kunyit hidup, asam gelugor,
gula pasir, garam dan air secukupnya. Tempoh masakan adalah sehingga isi
ikan masak (Saadiah, 2007).

Selain ikan, terdapat juga masak pindang yang menggunakan kerang dan
sotong. Bagi resepi masak pindang kerang, bahan-bahan yang digunakan
ialah kerang, cili merah, halia, bawang merah, daun kunyit, serai, asam
gelugor, garam dan air. lanya juga dimasak sehingga kerang tersebut masak
(Tee, 2002). Dalam resepi sotong masak pindang pula, bahan yang digunakan
ialah sotong, serai, halia, cili, bawang merah, bawang putih, kunyit, daun
salam, tomato, belimbing buluh, daun kemangi, asam gelugor, garam, gula
dan air. Resepi ini juga dimasak sehingga sotong tersebut masak (Anon,
2009).
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Jadual 1: Menu dan Resepi Masakan Tradisional Ikan Air Tawar yang
Disediakan Dalam Pakej Pelancongan Homestay Kg. Batu Ring, Beng,
Lenggong

Menu Bahan-Bahan dan Kaedah Masakan

Masak pindang Bahan-bahan: Ikan, serai, daun kesum, bunga
kantan, bawang merah, asam gelugor, belimbing
buluh, belacan, lada, garam, air dan daun seniai.

Kaedah Masakan

Serai, daun kesum, bunga kantan, bawang
merah, asam gelugor, belimbing buluh, belacan,
dan lada dihiris halus dan digaul bersama
sehingga sebati.

Garam secukup rasa.

!

Tkan diperap bersama bahan-bahan yang digaul
dan dibalut bersama daun seniai.

!

Ikan direbus dengan kuantiti air yang sedikit
selama 8 jam sehingga tulang ikan menjadi
reput.
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Menu

Bahan-Bahan dan Kaedah Masakan

Ikan panggang cicah air kerabu

Ikan bakar
Bahan-bahan: Ikan, serbuk kunyit, garam dan
daun pisang.

Kaedah Masakan

Serbuk kunyit dan garam digaul bersama dan
dilumur kepada ikan

!

Tkan dibalut daun pisang dan dipanggang
sehingga masak.

Air kerabu

Bahan-bahan: Bawang merah, daun kesum,
serai, lada, kerisik, air asam jawa, belacan,
santan segar, dan garam .

Kaedah Masakan

Bawang merah, daun kesum, serai dan lada
dihiris halus-halus.

!

Bahan di atas, digaul sebati bersama kerisik, air
asam jawa, garam, belacan dan santan segar.

Gulai masam

Gulai masam

Bahan-bahan: Ikan, bawang merah, bunga
kantan, cili merah, serai, belacan, asam gelugor,
daun kesum, serbuk kunyit dan garam.

Kedah Masakan

Bawang merah, bunga kantan dan cili merah
dihiris halus.

Ikan dimasak bersama bahan di atas, serai,
belacan, asam gelugor, daun kesum dan serbuk
kunyit.

Ikan dimasak selama 15 minit sehingga kuah
mendidih.
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Menu

Bahan-Bahan dan Kaedah Masakan

Masak tempoyak

Bahan-bahan: Ikan, cili merah, garam,
tempoyak, serai, bawang merah dan serbuk
kunyit.

Kaedah Masakan
Cili merah dan garam ditumbuk sehingga sebati.

4

Cili merah, garam, serai, bawang merah (dihiris
halus), serbuk kunyit, tempoyak dimasukkan
bersama ikan.

Ikan dimasak selama 15-20 minit. Kuah perlu
sentiasa dikacau untuk mengelakkan daripada
berketul.

Bahan-bahan: Ikan, bawang merah, serai
(direcah), asam gelugor, serbuk kunyit,
belimbing buluh (dihiris halus), santan, cili api
dan garam.

Kaedah Masakan
Cili api, bawang, dan garam ditumbuk bersama
sehingga lumat. Ketepikan.

2

Ikan serta santan juga bahan-bahan yang
ditumbuk, serai dan belimbing buluh
dimasukkan ke dalam periuk.

2

Masukkan asam gelugor dan serbuk kunyit dan

garam.
]

Letakkan periuk di atas dapur dan masak selama
15-20 minit. Kuah perlu dikacau sentiasa untuk
elakkan santan menjadi berketul-ketul.

Ikan Tenggalan
(Puntius bulu)

Ikan Loma

Tkan Patun

(Thynnichthys thynnoides) (Pristolepis fasciatus)
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Ikan Lawang Ikan Lampam
( Pangasius micronemus ) (Puntius gonionotus)

Rajah 3: Spesies Ikan Air Tawar yang Popular Dihidangkan
Kepada Pelancong

Masak pindang di Kampung Batu Ring, Beng mempunyai perbezaan yang
ketara berbanding dengan resepi masak pindang yang lain iaitu dari segi
bahan, cara memasak, pemilihan ikan dan hasil masakan. Dari segi bahan-
bahan, resepi masak pindang yang lain tidak menggunakan daun seniai, iaitu
daun yang membantu proses pereputan tulang. Cara memasak juga adalah
berbeza kerana masak pindang ini dimasak lebih daripada lapan jam dengan
menggunakan kaedah merebus bersama-sama air yang sederhana. Kuantiti air
perlu diberi perhatian semasa merebus untuk mengelakkannya kering. Ikan
sungai atau ikan air tawar yang mempunyai banyak tulang, seperti ikan
tengalan biasanya dipilih untuk dimasak pindang. Ikan dimasak schingga
tulang ikan menjadi reput. Oleh itu, ikan boleh dimakan dengan tulang-
tulangnya sekali. Masakan ini juga, dihidangkan tanpa kuah.

Resepi kedua yang paling digemari pelancong yang datang ke Homestay Kg.
Beng ialah ikan bakar yang dicicah bersama air kerabu. Kebiasaanya, ikan
bakar dicicah bersama air asam, sambal belacan dan sambal kicap (Jadual 3).
Ikan air tawar akan dibungkus dengan daun pisang dan dibakar. Penggunaan
daun pisang adalah untuk menaikkan lagi aroma ikan. Gabungan bahan-
bahan seperti bawang, serai, lada, daun kesum, belacan, kerisik dan santan
menghasilkan rasa lemak-lemak manis dan menjadikan air kerabu enak
dicicah bersama ikan bakar. Selain dimakan bersama pencicah, ada juga
resepi ikan bakar bungkus. Bahan-bahan yang digunakan adalah seperti daun
ketumbar, cili merah, belacan, kunyit hidup, bawang besar, bawang putih,
halia, kicap cair dan minyak masak sebelum dibakar (Noraini, 2004).
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Jadual 2: Resepi Pencicah Ikan Bakar

Menu Resepi dan Kaedah Masakan Su‘mber
Rujukan
Air asam Bahan-bahan: Sos plum, bahan-bahan seperti | Siti

cili padi, cili merah, belacan, daun ketumbar, | Aishah,
bawang merah dan daun pudina yang telah | 2010a
dihiris, garam dan gula, air perahan limau
kasturi.

Kaedah masakan: Sos plum, cili padi, cili
merah dan belacan dikisar. Kemudian,
masukkan bahan selebihnya. Perasakan dengan
garam. Seimbangkan rasa masam dan manis
dengan air perahan limau kasturi.

Bahan-bahan: Cili merah, belacan, limau | Siti

kasturi dan garam. Aishah,
. 2010b
Kaedah masakan: Cili dan belacan yang telah
dipanggang ditumbuk lumat. Masukkan perahan
limau kasturi dan garam.
Sambal kicap Bahan-bahan: Bawang besar, bawang putih | Khairun

(dititik sehingga hancur), cili padi (dititik | Nisa, 2011
sehingga hancur), belacan bakar, kicap manis,
jus limau nipis.

Kaedah masakan: Kesemua bahan dimasukkan
ke dalam mangkuk dan digaul sehingga sebati.

Selain ikan masak pindang dan ikan panggang cicah air kerabu, menu gulai
masam dan masak tempoyak turut disenaraikan dalam menu masakan
tradisional yang popular dihidangkan kepada pelancong. Bagi resepi ikan
masak asam, bahan yang utama digunakan ialah asam gelugor, belacan dan
daun kesum. Bagi mereka yang mempunyai alahan dengan belacan, ia boleh
diganti dengan kiub ikan bilis. Terdapat juga masak asam yang menggunakan
ikan kering dengan menggunakan bahan-bahan yang sama dengan masak
asam di Lenggong (Anon, (a) 2009).

Bagi masak tempoyak, bahan yang paling penting dan utama digunakan
dalam masakan ini ialah tempoyak. Tempoyak diperbuat daripada isi buah

Jurnal Pengguna Malaysia | 113 |



durian (Durio zibethinus). Kebiasaanya, tempoyak ini diperbuat daripada isi
durian yang berlebihan, isi durian yang mempunyai kualiti yang rendah, atau
isi durian yang terlebih masak (Gandjar, 2000). Bahan-bahan yang digunakan
dalam masak tempoyak Kampung Batu Ring, Beng ini adalah sama dengan
masak tempoyak di negeri lain. Contohnya, gulai asam tempoyak ikan tilapia
di negeri Zon Timur (Kelantan, Terengganu dan Pahang), bahan-bahan yang

digunakan ialah cili padi, kunyit, asam gelugor, tempoyak dan daun kesum
(Tee, 2002).

Resepi terakhir disediakan kepada pengunjung yang datang ialah ikan masak
lemak. Bahan-bahan yang digunakan ialah ikan, asam gelugor, serai, santan,
belimbing buluh, cili, bawang merah dan garam. Cili, bawang dan garam
ditumbuk bersama sehingga lumat. Ikan dan bahan-bahan yang ditumbuk tadi
berserta serai dan belimbing buluh dimasukkan ke dalam periuk dan dimasak
selama 15-20 minit. Belimbing buluh dan asam gelugor digunakan untuk
memberi rasa masam dalam masakan ini. Kebiasannya, asam gelugor sahaja
dimasukkan dalam masak lemak cili api ini. Masak lemak ialah resepi yang
paling biasa dan popular dalam kalangan masyarakat Melayu. Resepi masak
lemak di Lenggong ini juga menyerupai resepi yang terdapat dalam buku.
Bahan-bahan yang digunakan juga sama iaitu santan pekat, belimbing buluh,
serai, cili api dan kunyit hidup. Masak lemak ini dimasak menggunakan ikan
tenggiri (Hanieliza, 2010). Resepi masak lemak lengkuas hampir sama
bahan-bahannya dengan resepi masak lemak cili padi. Mengikut Hanieliza
(2009), bahan-bahan yang digunakan ialah ikan, belimbing buluh, santan
pekat, minyak masak, cili api, kunyit hidup, lengkuas, bawang merah dan
garam. Cili api, kunyit hidup, lengkuas dan bawang merah dikisar bersama
dan ditumis dahulu sehingga pecah minyak. Ikan, santan, belimbing buluh
dan garam dimasukkan dan dibiarkan sehingga mendidih. Ikan yang
digunakan dalam resepi ini ialah ikan merah.

Kandungan nutrien masakan ikan air tawar

Jadual 3 menunjukkan kandungan nutrien empat spesies ikan air tawar yang
sering digunakan oleh pengusaha Homestay Kg. Batu Ring, Beng, Lenggong.
Ikan laut, iaitu ikan kembung (Indian mackerel) dijadikan sebagai
perbandingan memandangkan ikan ini sering menjadi pilihan pengguna
berbanding dengan ikan laut yang lain (Anon (b), 2009). Data kandungan
nutrien air, abu, lemak dan protein dipersembahkan dalam gram (g), bagi
setiap 100 gram bahagian yang boleh dimakan menggunakan berat basah.
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Jadual 3: Kandungan Nutrien Spesies Ikan Air Tawar yang Kerap Digunakan oleh Pengusaha
Homestay Kg Batu Ring, Beng, Lenggong dan Ikan Kembung Sebagai Perbandingan

SAMPEL NAMA TEMPATAN AIR | ABU | LEMAK | PROTEIN
Peratus (%)

Puntius gonionotus Lampam 80.27 +1.92 1.06 +0.02 0.65 +0.00 30.94 + 1.08

Thynnichthys thynnoides Loma 79.81 +2.60 0.97 +£0.07 2.65+0.23 11.85+0.93

Pangasius micronemus Lawang 82.02+0.12 1.24+£0.18 1.64+0.13 14.35+0.09

Puntius bulu Tengalan 80.08 = 1.94 1.18+0.16 0.63 +0.03 14.17 £ 3.31

Indian mackeral Kembung 72.43 +2.40 1.17+0.15 527+0.17 13.35+2.15

Jadual 4: Kandungan Nutrien Ikan Laut
SAMPEL NAMA AIR |  ABU | PROTEIN [ LEMAK [ *LEMAK
TEMPATAN Peratus (%)
Black pomfret Bawal hitam 7772+ 091 1.37+ 0.28 19.55 + 3.42 2.33+0.11 2.79+0.20
Silver pomfret Bawal putih 79.32 + 2.75 1.01 £ 0.26 18.63 £ 0.75 2.09+0.93 291+0.11
Hardtail scad Cencaru 77.67 £ 1.21 1.07 + 0.20 20.86 £2.73 1.53+0.15 3.08+0.11
Indian mackerel Kembung 76.58 + 2.27 1.26 + 0.11 20.51+£2.93 1.80 +0.62 4.54 +0.28
Dorab woltherring Parang 80.32 = 6.10 1.39 = 0.28 20.83 £2.50 122+£0.22 NA
Yellowstripe scad Selar kuning 79.48 + 2.90 0.93 + 0.08 19.98 +£2.03 2.12+£0.50 5.77+0.52
Fourfinger threadfin Senangin 78.22 + 1.06 1.16 £ 0.08 20.14 £ 0.94 2.10+0.25 2.24+0.20
Fringesvale sardinella Tamban 74.76 £5.85 1.59+ 0.30 19.01 £0.52 3.00 +2.40 3.06 +0.06
Spanish Mackeral Tenggiri 82.12 + 5.19 1.24+0.17 19.77 +4.29 1.05+0.06 1.46+0.17
Longtail shad Terubuk 59.31+ 0.00 1.06 +0.00 17.46 + 0.00 23.15+0.00 NA

NA-Tidak berkenaan

Sumber: Nurnadia et al., (2011) dan *Osman ez al., (2001)
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Daripada analisis yang dijalankan, didapati terdapat perbezaan bererti
(p<0.05) bagi kandungan air, abu, protein dan lemak bagi empat jenis ikan
air tawar (loma, tengalan, lampam dan lawang). Lemak dan protein ikan air
tawar adalah berjulat antara 0.62-5.39% dan 11.18-31.71%. Peratusan
kandungan air dan abu ikan lawang adalah paling tinggi berbanding dengan
ikan yang lain iaitu, 80.27 + 1.92%, dan 1.24 + 0.18%. Bagi analisis lemak
pula, ikan tengalan mengandungi peratusan lemak paling rendah (0.63 +
0.03%) berbanding dengan ikan air tawar yang lain. Bagi analisis protein
pula, ikan lampan mempunyai kandungan protein tertinggi iaitu 30.94 =+
1.08%. Kandungan protein yang tinggi pada ikan air tawar menunjukkan
ikan air tawar dapat dijadikan sumber utama untuk membekalkan keperluan
protein harian badan. Selain itu, ikan air tawar juga membekalkan sumber
asid lemak yang penting serta diperlukan oleh badan manusia. Mengikut
Ackman (1989), secara umumnya ikan dapat dikategorikan kepada empat
kategori berdasarkan kandungan lemaknya; ikan tanpa lemak (<2%), lemak
rendah (2-4%), lemak sederhana (4-8%) dan tinggi lemak (>8%). lkan
lampam, ikan lawang, dan ikan tengalan tergolong dalam golongan ikan
tanpa lemak manakala ikan loma tergolong dalam ikan lemak rendah. Hasil
analisis mendapati ikan kembung mengandungi lemak yang tinggi (5.27 +
0.17%) dan protein yang rendah (13.35 + 2.15 %) berbanding dengan ikan air
tawar yang lain (kecuali ikan lampam).

Perbandingan antara ikan air tawar dengan ikan laut, didapati terdapat
perbezaan bererti (p<0.05) bagi kandungan abu dan protein. Hasil analisis
kandungan protein mendapati ikan air tawar lebih tinggi kandungan
proteinnya berbanding dengan ikan laut. Julat kandungan abu adalah antara
0.97 - 1.24 %. Keputusan ini menunjukkan kandungan mineral yang
mencukupi dalam kedua-dua ikan jenis tersebut. Analisis juga mendapati
tiada perbezaan bererti (p<0.05) bagi kandungan air. Hal ini mungkin
disebabkan oleh air berada pada paras stabil di lokasi alam sekitar di mana
ikan ini diambil (Onyia ef al., 2010). Analisis juga mendapati tiada perbezaan
bererti (p<0.05) bagi kandungan lemak antara kedua-dua jenis ikan.

Data kandungan nutrien ikan kembung hasil kajian ini adalah berbeza
berbanding dengan kajian Nurnadia et al. (2011), iaitu bagi kandungan air,
abu, protein dan lemak masing-masing ialah 76.58 + 2.27 %, 1.26 + 0.11%,
20.51 + 1.93% dan 1.80 £+ 0.62 %, seperti yang ditunjukkan dalam Jadual 4.
Namun, kandungan lemak ikan kembung dalam kajian ini adalah hampir
menyerupai kajian Osman et al., (2001), iaitu 4.54+0.28 %. Perbezaan yang
terjadi antara analisis yang dilakukan dengan kajian Nurnadia et al. (2011)
adalah mungkin disebabkan oleh kaedah analisis dan bahan reagen yang
digunakan adalah berlainan. Kajian Nurnadia et al. (2011) didapati tidak
menggunakan kaedah Soxlet, sebaliknya menggunakan methanol dan
kloroform sebagai bahan reagen. Sementara, dalam kajian ini kaedah Soxlet
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digunakan dan petroleum ether digunakan sebagai bahan reagennya. Selain
itu, peratusan lemak ikan juga dipengaruhi oleh cara penyediaan sampel
yang berbeza, iaitu sama ada menggunakan isi ikan sahaja atau bersama-
sama kulitnya. Selain faktor tersebut, faktor lain seperti musim, spesies,
variasi geografi, variasi umur serta tahap kematangan sesuatu spesies juga
menyumbangkan kepada perbezaan kandungan lemak (Piggot dan Tucker,
1990).

Peratusan nutrien ikan kembung juga berbeza pada setiap bulan tangkapan,
seperti yang dilaporkan dalam kajian Nisa dan Asadullah, (2011) dalam
Jadual 5. Berdasarkan Jadual 5, kandungan lemak ikan kembung adalah
tinggi pada bulan Disember (12.00 + 0.96%). Kenyataan ini turut disokong
oleh kajian Boran dan Karacam (2011), iaitu nilai lemak adalah tinggi pada
bulan Disember iaitu 13.26 + 0.20%. Ikan kembung yang digunakan dalam
kajian ini ditangkap pada bulan Mac dan nilai lemaknya ialah 5.27 + 0.17%,
iaitu bertepatan seperti yang dilaporkan oleh kajian Nisa dan Asadullah
(2011) iaitu nilai lemak untuk bulan Mac ialah 5.40 + 0.51. Nilai lemak yang
diperoleh ini tidak menyamai data bermusim oleh kajian Boran dan Karacam
(2011), iaitu 12.15£0.10 %. Menurut Borge dan Gordo (1991), musim
bertelur ikan kembung adalah pada semester pertama, iaitu selepas
bulanDisember dan ini mungkin menjadi penyebab kandungan lemak yang
rendah pada bulan Januari, Februari, Mac sehingga bulan Julai.

Jadual 5: Peratusan Nutrien Ikan Kembung Mengikut Bulan

BULAN | _PERATUS (%)
Air Abu Protein Lemak

Jan 73.31+2.40 | 1.09+0.02 | 17.55+0.33 | 3.00 = 0.05
Feb 73.10+3.05 | 1.12+0.02 | 18.02+0.35 | 6.80 +0.11
Mac 73.56 £2.88 | 1.35+0.04 18.19+£0.28 | 5.40 +0.51
April 74224229 | 1.33+0.03 | 19.70+0.40 | 3.50 = 0.32
Mei 7441 +2.17 | 1.28+0.04 | 20.00+0.85 | 3.00 = 0.09
Jun 7436+3.01 | 1.24+0.01 | 20.09+0.93 | 3.00 +0.11
Julai 74.12+2.16 | 1.22+0.02 | 19.81+0.34 | 3.50 +0.08
Ogos 73.01+2.25 | 1.30+0.02 | 19.49+0.38 | 5.00 = 0.30
Sept 73.07+2.36 | 1.34+0.01 | 19.84+0.29 | 4.50 +0.27
Oktober 73.10+2.84 | 1.15+0.03 | 18.11+0.36 | 6.50 = 0.40
Nov 72.32+2.28 | 1.04+0.04 | 18.09+0.41 | 7.50+0.48
Dis 70.11+3.05 | 0.89+0.01 | 16.65+0.91 | 12.00 +0.96
Min 73.33+1.18 | 1.19+0.14 18.79 £ 1.15 | 5.31 £2.64

Sumber: Nisa dan Asadullah, 2011
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Keputusan analisis protein dalam kajian ini (13.35 + 2.15%) tidak sama
dengan nilai yang diperoleh dalam kajian Celik (2008), Bandara et al. (2001)
dan Osako et al. (2002) yang masing-masing memperoleh nilai 18.88-
20.13%, 18.3-19.9% dan 17.5-21.6% tetapi hampir menyerupai nilai yang
diperoleh oleh Boran dan Karacam (2011), iaitu 13.91 £ 0.22%. Ikan
kembung merupakan ikan pelagik, iaitu ikan yang banyak menghabiskan
masa untuk berenang dan makan dalam air (Hagan dan Able, 2003). Ikan ini
juga banyak lemak serta tinggal berhampiran dengan permukaan air perairan
pantai dan laut. Memandangkan kawasan habitatnya yang tidak di dasar laut,
kandungan proteinnya adalah lebih rendah berbanding dengan ikan yang
hidup didasar laut yang lebih banyak memperoleh sumber plankton sebagai
bahan makanan.

Jadual 6: Komposisi Nutrien Ikan Air Tawar

NAMA
SAMPEL TEMPATAN AIR | ABU | PROTEIN | LEMAK
African bream Tilapia 78.9 0.9 16.4 3.0
African bream, red | Tilapia merah 77.6 1.1 19.7 2.7
Big head carp Kap kepala | 74.4 1.1 16.2 8.6
besar

Carp Kap 71.6 0.9 18.0 9.9
Catfish Keli 753 1.1 19.3 2.8
Climbing perch Puyu 73.0 1.2 19.5 7.0
Common carp Lee koh/ koi 79.4 1.0 15.0 2.6
Featherback Belida 75.7 1.2 20.1 2.5
Giant gouramy Kaloi 75.9 1.1 19.0 3.8
Goby Ketutu 79.9 1.1 18.4 0.5
Grass carp Kap rumput 79.2 1.0 17.6 3.7
Javanese carp Lampam jawa 74.7 1.1 16.3 8.9
Jelawat Jelawat 70.6 1.1 18.8 0.1
Kinssing gouramy Temakang 78.3 1.3 19.8 0.6
Malaysia river Baung hitam 76.2 1.1 16.6 55
catfish

River catfish Patin muncung 80.3 1.0 17.1 1.3
Rohu Rohu 79.2 1.0 16.9 1.5
Snakenead Toman bunga 78.2 1.2 20.6 1.9
Snakeskin gouramy | Sepat siam 78.1 1.2 19.9 1.3
Toman Toman 78.8 1.2 19.7 0.2
Min 76.8 1.1 18.2 34

Sumber: Tee at al., (1989)
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Kajian proksimat yang dibuat oleh Tee at al (1989) terhadap beberapa
spesies ikan air tawar di Malaysia seperti ikan keli, jelawat, kap, toman dan
lain-lain lagi diringkaskan dalam Jadual 6. Julat kandungan protein adalah
antara 15.0 — 20.6 %, manakala julat kandungan lemak ialah 0.1 — 9.9 %
lemak. Berdasarkan Jadual 3, 5 dan 6, perbandingan min bagi kandungan
lemak, didapati ikan air tawar lebih rendah lemak berbanding dengan ikan
laut.

Kesimpulan

Tarikan sesuatu tempat dapat diperkuatkan lagi dengan adanya masakan
yang unik, terutamanya masakan tradisional. Masakan tradisional
memainkan peranan yang penting dalam mempromosikan sesebuah tempat
pelancongan. Masak pindang, ikan bakar cicah air kerabu, masak tempoyak,
masak asam dan masak lemak cili padi menjadi warisan setempat serta dapat
menambat hati pelancong yang datang ke Kampung Batu Ring, Beng,
Lenggong. Di samping menikmati masakan traditional, data kandungan
nutrien ikan air tawar di kampung ini membolehkan pelancong mengetahui
kandungan nutrien yang terkandung dalam setiap ikan yang dihidangkan
kepada mereka. Ikan tengalan mempunyai kandungan lemak yang rendah.
Ikan lampam pula mempunyai kandungan protein yang tinggi. Pemilihan
sumber makanan yang mempunyai lemak yang rendah dan tinggi protein
penting kerana dapat mengurangkan risiko penyakit merbahaya seperti strok,
jantung, dan diabetes. Hal ini menjadikan pelancong lebih mempunyai
kesedaran terhadap apa yang dimakan di samping kesedaran terhadap
kewujudan sumber alam fauna di Lenggong. Melalui pakej pelancongan
homestay, keunikan masakan tradisional dan nilai nutrisi ikan air tawar boleh
diperkenalkan kepada pelancong sama ada pelancong tempatan atau luar
negara. Oleh itu, masakan tradisional dan ikan air tawar dapat dilestarikan
dan dipulihara agar ia tidak pupus ditelan zaman serta diwarisi oleh generasi
muda.
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