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SUMMARY 

YASEP HIDAYAT, Analysis Of The Nutritional Content And Fiber Of Ilabulo 

Snow Fish (Channa striata) With Substitution Of Seaweed Flour (Eucheuma 

cottoni) (Supervised By HERPANDI) 

This study aims to determine the nutritional content and dietary fiber of ilabulo 

from snakehead fish (Channa striata) substituted with seaweed flour (Euchema 

Cottoni). This research method used a randomized block design (RBD) with 

different concentrations of seaweed flour with 4 levels (P0 100% sago flour and 

0% seaweed flour, P1 90% sago flour and 10% seaweed flour, P2 80% sago flour 

and 20% seaweed flour, P3 70% sago flour and seaweed flour) with 3 repetitions. 

The impact parameters include analysis of nutrient content (moisture content, ash 

content, fat content, protein content, and carbohydrate content), organoleptic 

tests (appearance, aroma, taste, and texture), and analysis of food fiber. 

Substitution of seaweed flour for snakehead fish ilabulo had a significant effect on 

the moisture content of 55.82% - 60.02%, and ash content of 0.71% - 2.29%, but 

had no significant effect on the protein content of 6.55%. - 7.14%, fat content 

15.65% - 20.26%, and carbohydrate content 10.46% - 21.13%. The results of the 

substitution of seaweed flour for snakehead fish ilabulo had a significant effect on 

the level of preference for appearance parameters 7 – 8.2 and texture 5.8 – 7.96  

but had no significant effect on the level of preference for aroma parameters 7.48 

– 7.96 and taste 6.12 – 7.32. The results of the substitution of seaweed flour for 

snakehead fish ilabulo had a significant effect on the dietary fiber content of 

snakehead fish ilabulo, namely 10.13% - 11.84%. The best treatment was 

obtained based on organoleptic test parameters, proximate test, and dietary fiber 

in the P2 treatment. 

 

Keywords: Ilabulo, Seaweed flour, Nutririon content, Organoleptic, Dietary fiber.  
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RINGKASAN 

 

YASEP HIDAYAT, ANALISIS KANDUNGAN GIZI DAN SERAT PANGAN 

ILABULO IKAN GABUS (Channa striata) DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG 

RUMPUT LAUT (Eucheuma cottoni) (Supervised By HERPANDI) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi dan serat pangan 

ilabulo dari ikan gabus (channa striata) dengan substitusi tepung rumput laut 

(Euchema Cottoni). Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak 

kelompok (RAK) dengan perlakuan perbedaan konsentrasi tepung rumput laut 

dengan 4 taraf (P0 100% tepung sagu dan 0% tepung rumput laut, P1 90% tepung 

sagu dan 10% tepung rumput laut, P2 80% tepung sagu dan 20% tepung rumput 

laut, P3 70% tepung sagu dan tepung rumput laut) dengan 3 kali pengulangan. 

Parameter perlakuan ini meliputi analisis kandungan gizi (kadar air, kadar abu, 

kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat), uji organoleptik (kenampakan, 

aroma, rasa dan tekstur) serta analisis serat pangan. Hasil substitusi tepung rumput 

laut terhadap ilabulo ikan gabus berpengaruh nyata terhadap kandungan kadar air 

55,82% - 60,02%, kadar abu 0,71% -  2,29%,  namun tidak berpengaruh nyata 

terhadap kandungan pada kadar protein 6,55% - 7,14%, kadar lemak 15,65% - 

20,26%,  dan kadar karbohidrat 10,46% - 21,13%. Hasil substitusi tepung rumput 

laut terhadap ilabulo ikan gabus berpengaruh nyata tingkat kesukaan pada 

parameter kenampakan 7 – 8,2 dan tekstur 5,8 – 7,96, namun tidak berpengaruh 

nyata terhadap tingkat kesukaan pada parameter aroma 7,48 – 7,96 dan rasa 6,12 – 

7,32. Hasil subtitusi tepung rumput laut terhadap ilabulo ikan gabus berpengaruh 

nyata terhadap kandungan serat pangan pada ilabulo ikan gabus yaitu 10,13% - 

11,84% . Perlakuan terbaik didapatkan berdasarkan parameter uji organoleptik, uji 

proksimat dan serat pangan pada perlakuan P2.  

 

Kata kunci : ilabulo, tepung rumput laut, kandungan gizi, organoleptik, serat 

pangan.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Potensi hasil perikanan air tawar di Indonesia cukup besar terutama ikan 

gabus. Produksi ikan gabus pada tahun 2015 sebanyak 6.490 ton dan terus 

meningkat mencapai 21.987 ton pada tahun 2019. Pertumbuhan ini tentunya 

sangat positif (KKP, 2020). Ikan gabus memiliki rasa yang khas dengan tekstur 

yang tebal dan berwarna putih baik dalam bentuk segar maupun kering atau ikan 

asin (Listyanto, 2009). Ikan gabus yang banyak dari hasil tangkap maupun 

budidaya menjadi tidak sinergi jika tidak diimbangin dengan industri pengolahan. 

Salah satu alternatif pengolahan ikan gabus adalah diversifikasi menjadi produk 

ilabulo.  

Ilabulo adalah makanan khas daerah Provinsi Gorontalo yang dibuat dengan 

bahan pengikat tepung sagu dan isian hati ampela, kulit ayam, atau sapi. Bahan 

tersebut cendrung memiliki kandungan kolesterol dan lemak yang tinggi sehingga 

tidak sehat. Pemanfaatan dari bahan baku ikan gabus merupakan salah satu solusi 

dari permasalahan tersebut. Ilabulo yang berbahan dasar tepung sagu dengan isian 

seperti ati ampela, jeroan, daging – dagingan memiliki tekstur yang kurang 

kenyal, pada permukaannya berminyak dan tidak rata, serta memiliki rasa yang 

sepah, untuk mengatasi permasalahan tersebut dengan menambahakan tepung 

rumput laut. Berdasarkan hasil penelitian Harmain et al., (2012), ilabulo dengan 

bahan baku ikan patin dengan penambahan tepung jagung 10% menghasilkan 

warna coklat kekuningan, rasa yang masih terasa sepah saat di konsumsi dan 

tekstur yang masih kurang kenyal (padat). Fortifikasi rumput laut Eucheuma 

cottoni pada ilabulo  untuk mengurangi rasa sepah, memperbaiki tekstur dan 

sebagai penambahan serat yang bermanfaat bagi pencernaan.  

Pada rumput laut E.cottoni mempunyai metabolit primer senyawa hidrokolid 

yang disebut karagenan. Hal tersebut dapat bersifat mengatur keseimbangan, 

bahan pengental, pembentuk gel dan pengemulasi. Susanto et al., (2016), 

mengemukakan bahwa rumput laut banyak memiliki kandungan serat, vitamin, 

air, protein, lemak gizi mineral, asam amino bebas, dan karbihidrat. 



 

 

Rumput laut sering digunakan untuk pencampuran bahan makanan, serta 

dapat mengentalkan bahan baku non pangan dan pengolahan tekstil. Rumpur laut 

yang digunakan sebagai  emulsifer dalam penelitian ini merupakan rumput laut 

dalam bentuk tepung yang tercampur dengan adonan sehingga menghasilkan 

produk ilabulo yang kompak,  kenyal dan mengandung serat. Menurut Kusharto 

(2006), serat mempunyai manfaat sebagai pencegah tekena penyakit usus, 

mencegah kegemukan (Obesitas) dan dapat menurunkan kadar kolestrol pada 

tubuh.   Pengsubtitusian tepung rumput laut dalam pembuatan ilabulo diharapkan 

dapat memenuhi gizi pada masyarakat.   Oleh karena itu, diperlukan kajian 

menenai kandugan gizi dan serat pangan pada ilabulo ikan gabus (Channa striata) 

dengan subtitusi tepung rumput laut (Eucheuma cottoni). 

1.2. Kerangka Pemikiran 

 Ilabulo adalah makanan khas daerah Provinsi Gorontalo yang dibuat dengan 

bahan pengikat tepung sagu dan isian hati ampela, kulit ayam, atau sapi. Bahan-

bahan tersebut cendrung memiliki kandungan kolesterol dan lemak yang tinggi 

sehingga tidak sehat. Ilabulo berpotensi sebagai pangan fungsional  perikanan 

karena diolah dengan pengukusan yang memanfaatkan uap panas sehingga dapat 

menimalkan resiko hilangnya vitamin dan senyawa bahan pangan lainnya yang 

sensitif terhadap suhu tinggi.  

Rumput laut (Eucheuma cottoni) mengandung mineral yang ideal untuk 

dikonsumsi manusia berupa yodium, protein, lemak, dan serat yang tinggi. 

Memasukkan serat makanan ke dalam makanan dapat diabaikan karena sulit 

diserap dan memiliki dampak nutrisi yang terbatas, tetapi memiliki fungsional 

penting dan tidak dapat digantikan oleh zat lain. Mengkonsumsi serat sangat 

penting untuk kesehatan, terutama bagi masyarakat yamg memiliki banyak 

aktivitas. Serat pada rumput laut (Eucheuma cottoni) dapat membantu pencernaan, 

penyerapan hidrasi dan pencegahan kanker (Nurwanti dan Hasdar, 2021). 

Hasil analisis proksimat rumput laut (Eucheuma cottoni) kering menurut 

Agusman et al., (2021), memiliki kadar air 26,51%, kadar abu 17,27%, protein 

10,73%, lemak 2,59% dan karbohidrat 42,9%.  Dalam penelitian ini  rumput laut 

yang dioalah menjadi tepung rumput laut  dimanfaatkan sebagai sumber serat 

pangan, memperbaiki tekstur dan kenampakan  pada produk ilabulo. Oleh karena 



 

 

itu, diperlukan kajian untuk mengetahui kandungan gizi dan serat pangan 

ilabulo dari ikan gabus (channa striata) dengan subtitusi tepung rumput laut 

(Eucheuma Cottoni). 

1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi dan serat 

pangan ilabulo dari ikan gabus (channa striata) dengan substitusi tepung rumput 

laut (Eucheuma Cottoni). 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi tentang kandungan 

gizi dan serat pangan ilabulo dari ikan gabus (channa striata) dengan substitusi 

tepung rumput laut (Eucheuma Cottoni). 
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