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ABSTRAK 

 

Tempura merupakan salah satu produk frozen food berbasis ikan yang semakin 

diminati karena rasa dan kepraktisan penyajiannya. Sumatera Selatan sebagai 

salah satu provinsi penghasil ikan air tawar terbesar di Indonesia justru mengalami 

penurunan konsumsi ikan, sehingga dibutuhkan inovasi produk berbasis ikan air 

tawar yang bernilai gizi untuk meningkatkan daya tarik konsumen. Penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis kadar protein, lemak, air, abu, dan karbohidrat pada 

empat sampel tempura menggunakan uji proksimat. Analisis asam amino 

dilakukan pada sampel tempura ikan air tawar terbaik berdasarkan kadar protein 

tertinggi. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu jenis ikan: (F0) tempura ikan laut 

komersial; (F1) lele; (F2) gabus; dan (F3) patin, dengan dua kali ulangan pada 

kondisi lingkungan homogen. Hasil uji menunjukkan terdapat perbedaan nyata 

(P=0,001) kadar protein antara F1 dan F2 dengan F0 dan F3, serta perbedaan 

signifikan pada kadar lemak antar seluruh perlakuan. Tempura ikan patin (F3) 

menjadi formulasi terbaik setelah kontrol (F0), dengan kadar protein 29,97%. 

Kandungan asam amino tertinggi pada 100 g tempura ikan patin meliputi Asam 

Glutamat (964,30 mg), L-Asam Aspartat (701,70 mg), dan L-Lisin (568,46 mg). 

Kesimpulannya, tempura ikan patin dapat menjadi alternatif produk tempura ikan 

air tawar dengan protein tinggi. Penelitian selanjutnya disarankan menggunakan 

sampel tempura komersial dengan komposisi bahan yang dicantumkan secara 

lengkap pada kemasan atau membuat formula kontrol secara mandiri berdasarkan 

bahan yang umum digunakan industri agar perbandingan nilai gizi lebih 

representatif. 
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ABSTRACT 

Tempura was a widely consumed ready-to-eat fish product due to its pleasant taste 

and convenience. Although South Sumatra was a major producer of freshwater fish, 

fish consumption had declined, highlighting the need for innovative and nutritious 

fish-based products. This study aimed to evaluate the proximate composition, 

including protein, fat, moisture, ash, and carbohydrates, of four tempura 

formulations and to examine the amino acid profile of the sample with the highest 

protein content. The fish species used in the formulations were (F0) which was a 

commercial sea fish tempura, (F1) catfish, (F2) snakehead, and (F3) pangasius. 

These served as the sole factor in an experimental research using a Completely 

Randomized Design with two replications. The results showed a significant 

difference (P=0.001) in protein content between F1 and F2 compared to F0 and 

F3, as well as significant differences in fat content across all treatments. Pangasius 

tempura (F3) was identified as the best formulation following the control (F0), with 

a protein content of 29.97%. The highest amino acid contents in 100g of pangasius 

tempura included Glutamic Acid (964.30 mg), L-Aspartic Acid (701.70 mg), L- 

Lysine (568.46 mg), L-Arginine (414.17 mg), and L-Alanine (492.75 mg). In 

conclusion, freshwater fish tempura, particularly from catfish (Pangasius), can 

serve as an alternative high-protein freshwater fish tempura product. Future 

research is recommended to use commercial tempura samples with full ingredient 

composition labeling or independently create a control product using widely used 

industrial ingredients. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

 Sumatera Selatan merupakan salah satu provinsi penghasil ikan air tawar 

terbanyak yakni sebesar 279.564 ton di tahun 2023 dihitung dari beberapa subsektor 

budidaya yang berbasis perairan tawar (Badan Pusat Statistik, 2023b).  Sumatera 

Selatan memiliki perairan yang luas dari hulu sungai di Pagar Alam dan Lahat 

sampai pesisir Banyuasin dan Ogan Komering Ilir. Sungai Musi merupakan salah 

satu sungai terbesar di provinsi Sumatera Selatan dengan ekosistem lahan basah 

serta hutan dataran rendah di kawasan  Sembilang dan Suaka Margasatwa Dangku 

yang merupakan habitat utama ikan air tawar (Iqbal et al.,  2020). Menurut Badan 

Pangan Nasional (2021). Konsumsi protein hewani penduduk Sumatera Selatan 

telah mencapai standar rata-rata asupan protein hewani sebesar 57 gr/kap/hari, yaitu 

mencapai 62,2 gr/kap/hari, namun presentase konsumsi ikan di Sumatera Selatan 

hanya mencapai 27,9 kg/kap/tahun. Hal ini menunjukkan penurunan jika 

dibandingkan dengan rata-rata konsumsi ikan masyarakat Sumatera Selatan pada 

tahun 2023, yang mencapai 43,68 kg/kap/tahun sedangkan nasional 50 

kg/kap/tahun (Badan Pusat Statistik, 2023). 

Berdasarkan penelitian dari Wirawan et al.,  (2018) produk tempura ikan kini 

menempati posisi sebagai salah satu produk frozen food yang tengah populer di 

masyarakat. Tren ini mencerminkan meningkatnya minat konsumen terhadap 

makanan olahan ikan siap saji yang praktis, sehingga tempura ikan menjadi 

alternatif yang digemari dalam segmen Frozen food. Tempura, sebagai salah satu 

produk olahan ikan yang sedang trend di kalangan masyarakat, memiliki potensi 

untuk dikembangkan lebih lanjut dengan bahan baku lokal yang lebih sehat dan 

bergizi.  

Sumatera Selatan kaya dengan perairan tawar dengan berbagai jenis ikan air 

tawar seperti ikan gabus patin, lele dan ikan lainnya yang kaya protein. Menurut 

laporan Badan Pusat Statistik Sumatera Selatan (2023) budidaya ikan lele di 

Sumatera Selatan mencapai 56,9 ribu ton, ikan gabus 35 ribu ton dan ikan patin 

48,6 ribu ton di tahun 2023. Ketiga jenis ikan tersebut dipilih sebagai objek 
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penelitian dalam pembuatan tempura ikan air tawar, berdasarkan kandungan gizi, 

kemudahan akses, harga yang terjangkau, dan kelimpahannya. Ikan gabus (Channa 

striata) merupakan ikan air tawar yang secara luas banyak diproduksi di Sumatera 

Selatan. Dalam kesehatan, ikan gabus memiliki nilai tambah karena mengandung 

protein tinggi yakni 18,7% (Phala et al., 2018). Menurut Pontoh (2019), ikan gabus 

dikenal kaya omega-3, terutama dari ekstraksi minyak di bagian kepala, jeroan, dan 

perut yang secara berturut-turut mengandung 63,8%, 19,9%, dan 16,3% minyak. 

Minyak ini kaya akan asam palmitat dan asam lemak omega-3 seperti 

docosahexaenoic acid (DHA) dan eicosapentaenoic acid (EPA) yang masing-

masing mencapai 14,99% dan 8,65%. 

Tak hanya itu, ikan patin dan ikan lele juga bernilai gizi tinggi, Berdasarkan 

penelitian oleh Abdel Mobdy et al., (2021) menyebutkan bahwa daging ikan lele 

memiliki kandungan nutrisi yang signifikan yakni proetein sebesar 18,35% hingga 

20,8% dan kaya akan asam lemak tak jenuh, dengan 70,08% dari total asam lemak 

dalam dagingnya merupakan asam lemak tak jenuh. Meliputi asam lemak tak 

jenuh tunggal (MUFAs) sebesar 44,17% dan asam lemak tak jenuh ganda (PUFAs) 

sebesar 25,91%. Selain itu, ikan lele juga mengandung asam lemak jenuh (SFAs) 

sebesar 29,92%. Ikan patin (Pangasius pangasius) memiliki kandungan protein 

yang tinggi yakni sebesar 18,46%, serta kandungan asam amino esensial, terutama 

lisin yang mencapai 1,84% ditambah dengan kandungan kalsium yang cukup 

tinggi (74,58 mg/100 g) dan kandungan asam lemak mencapai 30,39% (Nuryanto 

et al., 2022). Studi penelitian oleh Hastarini et al., (2012) menemukan bahwa 

minyak ikan patin yang diekstrak dari sisa pengolahan filet mengandung asam 

palmitat sebesar 33,95%, asam oleat 35,85%, dan poli-asam lemak tak jenuh 

(PUFA) sebesar 12,35%, termasuk asam lemak linoleat, linolenat, EPA, dan DHA. 

 Oleh karena itu, dilakukan inovasi produk tempura berbasis ikan air tawar, 

seperti lele (Clarias batrachus), gabus (Channa striata), dan patin (Pangasius 

pangasius), yang bernutrisi dan mudah ditemukan karena memanfaatkan potensi 

sumber ikan air tawar yang melimpah di Sumatera Selatan. Oleh sebab itu, 

tempura ikan air tawar termasuk dalam pengembangan produk diversifikasi 

pangan karena menggunakan sumber pangan lokal, yaitu ikan air tawar seperti 

lele, gabus, dan patin, sebagai alternatif sumber protein. Diversifikasi pangan 
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bertujuan untuk meningkatkan variasi produk pangan dengan memanfaatkan 

sumber daya lokal yang lebih terjangkau dan bernilai gizi, tanpa menggantikan 

sepenuhnya produk yang sudah ada, tetapi menambah pilihan pangan yang sehat 

dan bergizi. Sehingga, penelitian ini berfokus pada analisis proksimat dan asam 

amino untuk mengetahui kandungan gizi dari tempura ikan air tawar. Analisis ini 

untuk memastikan bahwa tempura yang dihasilkan memiliki nilai gizi yang sesuai 

dengan kebutuhan, serta untuk mendukung pengembangan produk diversifikasi 

pangan yang lebih berkualitas. 

1.2 Rumusan Masalah 

Sumatera Selatan dikenal sebagai daerah dengan produksi ikan air tawar 

yang melimpah, namun tingkat konsumsi ikan masyarakat di wilayah ini masih 

tergolong rendah. Tempura ikan laut komersil, sebagai salah satu olahan ikan yang 

sedang populer di masyarakat, memiliki potensi besar untuk dikembangkan. Oleh 

karena itu, pengembangan tempura ikan berbahan dasar ikan air tawar seperti lele, 

gabus, dan patin yang tinggi protein dan memanfaatkan sumber daya lokal yang 

melimpah. Namun apakah produk tempura ikan berbasis ikan air tawar dapat 

memiliki kandungan gizi lebih tinggi dibandingkan dengan tempura ikan laut 

komersil. Sehingga untuk mengetahui hal tersebut, maka diperlukan analisis 

proksimat dan asam amino pada formulasi tempura ikan air tawar dan tempura 

ikan laut komersil. 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Mengetahui pengaruh perbedaan jenis ikan terhadap kandungan gizi dari 

tempura ikan lele, ikan gabus dan ikan patin. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Mengetahui hasil analisis proksimat (kadar abu, karbohidrat, protein dan 

lemak) pada tempura yang diolah dari ikan lele. 

2. Mengetahui hasil analisis proksimat (kadar abu, karbohidrat, protein dan 

lemak) pada tempura yang diolah dari ikan gabus. 

3. Mengetahui hasil analisis proksimat (kadar abu, karbohidrat, protein dan 

lemak) pada tempura yang diolah dari ikan patin. 
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4. Mengetahui hasil analisis proksimat (kadar abu, karbohidrat, protein dan 

lemak) pada tempura ikan ikan laut komersil. 

5. Mengetahui formulasi tempura ikan air tawar terbaik yang dinilai dari 

kandungan gizi. 

6. Mengetahui hasil analisis asam amino pada formulasi tempura ikan air tawar 

yang memiliki hasil proksimat dengan nilai protein tertinggi. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat bagi peneliti 

  Sebagai media untuk mengimplementasikan ilmu selama kuliah yakni dari 

mata kuliah teknologi pengembangan pangan dan meningkatkan 

kemampuan dalam mengelola pangan konvensional menjadi pangan 

bernilai gizi tinggi dan kebermanfaatan lain 

1.4.2 Manfaat bagi masyarakat 

Sebagai sumber informasi untuk membantu memberikan makanan olahan 

ikan yang sehat dan bernilai gizi tinggi dengan bahan baku yang 

memanfaatkan potensi lokal. 

1.4.3 Manfaat bagi fakultas kesehatan masyarakat 

   Memperkaya sumber informasi dan referensi bagi mahasiswa ataupun 

peneliti lain yang ingin melakukan penelitian yang serupa ataupun terkait 

topik yang sama. 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi  

Penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahapan, yaitu antara lain 

pembuatan tempura, pengujian proksimat dan asam amino. Pembuatan 

tempura dilakukan di Laboratorium Dietetik dan Kulinari Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya, pengujian kandungan gizi 

dilakukan di Laboratorium Kimia Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian 

Universitas Sriwijaya dan Laboratorium SIG Bogor. 

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu   

Penelitian ini dilakukan mulai sejak awal surat izin penelitian dikeluarkan. 
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1.5.3 Ruang Lingkup Materi  

Lingkup materi pada penelitian ini merupakan materi-materi yang berkaitan 

dengan pengembangan produk pangan.
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