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SUMMARY

DEKAWADI. Changes in nutrition of kissing gourami fish (Helostoma teminckii)

and bronze featherback fish (Notopterus notopterus) due to the boiling process.
(Supervised SHANTI DWITA LESTARI and SUSI LESTARI).

The purpose of this research was to know nutritional changes of
kissinggouramifish and bronze featherback fish due to the heat treatment process
which are boiling and salt boiling.The study was conducted from March 2019 to
April 2019. This research used a Randomized block Design with three treatments
namely raw fish fillets, boiled fish fillets and boiled fish fillets in 3% salt solution.
Each treatment was replicated three time. The parameters observed were chemical
analysis which included moisture, ash content, fat content, protein content and
carbohydrate content.Based on the results of statistical analysis there are
differences in the effect of treatment on the nutritional composition of fish.For
boiled kissing gourami fishtreatment, the water content is around 73.36%,ash
content was 0.54%,fat content was 4.59%, protein content was 16.70% and
carbohydrate content was 4.79%.For boiled bronze featherback fish treatment, the
water content is around 74.22%, ash content was 0.24%, fat content was 5.25%,
protein content was 15.73% and carbohydrate content was 4.55%. As for
boiledsaltsolution kissing gourami fish treatment, the water content ranges from
72.46%, ash content was 2.06%, fat content was 4.57%, protein content was
14.84% and carbohydrate content was 6.06%. For boiled saltsolution bronze
featherback fish treatment, the water content ranged from 73.15%, ash content
was 2.11%, fat content was 5.67%, protein content was 13.23% and carbohydrate
content was 5.83%.The results of statistical analysis showed that processing

method impact the nutritional value of kissing gouramy fish and bronze
featherback fish.

Keywords:Bronze Featherback Fish, Chemical Composition, Kissing Gourami
Fish, Salt

Universitas Sriwijaya



RINGKASAN

DEKAWADI. Perubahan Kandungan Gizi lkan Tembakang (Helostoma
teminckii) dan lkan Putak (Notopterus notopterus) Akibat Proses Perebusan.
(Dibimbing oleh SHANTI DWITA LESTARI dan SUSI LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan komposisi kimia daging
ikan tembakang dan ikan putak akibat proses pengolahan panas yaitu perebusan
dan rebus garam. Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret 2019 sampai April
2019. Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan tiga taraf perlakuan yaitu fillet ikan mentah, fillet ikan rebus dan fillet ikan
rebus garam 3%. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang
diamati yaitu analisis kimia yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak dan
kadar protein dan kadar karbohidrat. Berdasarkan hasil analisis statistik terdapat
perbedaan pengaruh perlakuan terhadap komposisi gizi ikan. Untuk perlakuan ikan
tembakang rebus, kadar air berkisar 73,36%, kadar abu 0,54%, kadar lemak 4,59%,
kadar protein 16,70% dan karbohidrat 4,79%. Untuk perlakuan ikan putak rebus,
kadar air berkisar 74,22%, kadar abu 0,24%, kadar lemak 5,25%, kadar protein
15,73% dan kadar karbohidrat 4,55%. Sedangkan untuk perlakuan ikan tembakang
rebus garam, kadar air berkisar 72,46%, kadar abu 2,06%, kadar lemak 4,57%,
kadar protein 14,84% dan kadar karbohidrat 6,06%. Untuk perlakuan ikan putak
rebus garam, kadar air berkisar 73,15%, kadar abu 2,11%, kadar lemak 5,67%,
kadar protein 13,23% dan kadar karbohidrat 5,83%. Hasil analisis statistik
menunjukkan bahwa metode pengolahan memberikan pengaruh terhadap
kandungan gizi ikan tembakang dan ikan putak .

Kata Kunci: Ikan Tembakang, Ikan Putak, Garam, Komposisi Kimia
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1.Latar Belakang

Ikan merupakan salah satu bahan pangan tinggi protein (20% per tubuh
ikan) yang banyak diminati oleh masyarakat. Selain protein, ikan juga memiliki
kandungan zat gizi lain diantaranya protein, lemak, vitamin, mineral dan air.
Kandungan zat gizi ikan sangat bermanfaat bagi tubuh yaitu sebagai sumber
energi, membantu pertumbuhan, memperkuat daya tahan tubuh, dan
memperlancar proses metabolisme dan fisiologis tubuh (Winarno, 1995).

Ikan tembakang (Helostoma teminckii) adalah salah satu jenis ikan air
tawar yang berasal dari wilayah tropis, tepatnya Asia Tenggara. Di Sumatra
Selatan, ikan tembakang merupakan salah satu ikan bernilai ekonomis dengan
harga jual sekitar Rp.7.000/kg (Yoga et al., 2013). Sumatera Selatan menjadikan
ikan tembakang salah satu pangan khas yang banyak dikonsumsi dalam beberapa
jenis masakan seperti tembakang goreng, tembakang asin dan pindang tembakang.

Ikan putak (Notopterus notopterus) merupakan ikan yang memiliki
kekerabatan terdekat dengan ikan belida (Sudarto, 2011). Ikan putak belum banyak
dikenal namun keberadaannya mulai menggantikan ikan belida yang mulai langka.
Ikan ini hidup di sungai-sungai besar di Sumatera, Kalimantan dan Jawa. Di Sumatera
Selatan ikan putak sebagai ikan konsumsi yang djadikan bahan baku olahan seperti
pempek dan kerupuk.

Perebusan adalah proses pemasakan bahan pangan dengan menggunakan
media air panas. Di Sumatara Selatan, perebusan merupakan dasar dalam
pembuatan masakan pindang. Proses pemasakan pindang di beberapa rumah
makan yang ada di Sumatra Selatan dengan melakukan perebusan ikan terlebih
dahulu. Pindang merupakan salah satu makanan favorit masyarakat Palembang,
Sumatera Selatan yang berupa olahan lauk bercitarasa khas. Bahan yang dapat
dijadikan bahan dasar lauk pindang adalah daging, ikan dan udang. Tapi yang
paling terkenal di Palembang yaitu pindang ikan patin. Olahan pindang ini terdiri
dari berbagai macam diantaranya adalah pindang udang, pindang ikan, pindang

belido, pindang salai, pindang tulang dan pindang baung.
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Pengaruh pemanasan terhadap komponen daging ikan tembakang dan ikan
putak dapat menyebabkan perubahan komposisi kimia. Berdasarkan penelitian
Purwaningsih et al. (2014), perlakuan pengolahan menyebabkan nutrisi daging
ikan glodok mengalami penurunan setelah pengolahan. Hasil analisis komposisi
kimia ikan glodok segar adalah kadar air (79,71+0,98)% (bb), kadar abu
(6,87+£0,64)% (bk), kadar protein sebesar (81,2+2,74)% (bk), dan kadar lemak
(1,50+0,04)% (bk). Komposisi kimia setelah pengolahan mengalami perubahan.
Penurunan kadar komposisi kimia terjadi pada kadar air dan kadar lemak setelah
pengolahan, sedangkan kadar abu mengalami kenaikan setelah perebusan dengan
garam. Hal ini disebabkan karena garam mengandung ion Cl" dan mineral yang
terdapat pada garam (misalkan Mg) ikut meresap kedalam daging ikan pada saat
perebusan sehingga kadar abu meningkat.

Berdasarkan uraian tersebut dapat diketahui bahwa setelah perebusan
dapat menyebabkan perubahan nilai gizi. Untuk itu, maka perlu diketahui
perubahan terhadap kandungan gizi ikan tembakang dan ikan putak setelah

perebusan.

1.2. Kerangka Pemikiran

Desa Pedamaran V berada di Provinsi Sumatera Selatan, Kabupaten Ogan
Komering Ilir (OKI), Kecamatan Pedamaran. Desa ini merupakan salah satu dari
15 desa yang berada di Kecamatan Pedamaran. Desa Pedamaran V memiliki
potensi sumber daya alam yang dapat dimanfaatkan warga. Di sana terdapat
beberapa lebak lebung atau danau yang dapat dimanfaatkan warga untuk mencari
ikan. Salah satu lebak lebung atau danau yang terdapat di desa Pedamaran terdiri
dari danau air hitam, danau teluk rasau, sungai aur, danau batang hari, danau
lubuk, kapak ilir dan kapak hulu (Adjie, 2008).

Pemanasan merupakan perlakuan suhu tinggi yang diberikan pada suatu
bahan pangan. Pengolahan pangan dengan menggunakan panas memiliki beberapa
macam yaitu perebusan, pengukusan, pemanggangan, penggorengan dan
penyangraian. Berdasarkan metode pengolahan pangan tersebut, peneliti memilih
pengolahan perebusan karena perebusan merupakan dasar proses pembuatan

masakan pindang yang merupakan makanan khas dari Sumatra Selatan.
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Proses pemasakan pindang di beberapa rumah makan yang ada di Sumatra
Selatan dengan melakukan perebusan ikan terlebih dahulu. Salah satu bahan
utama dalam pemindangan ikan yaitu dengan penambahan garam. Menurut
Purwaningsih et al. (2014), yang menyatakan bahwa konsentrasi garam optimal
untuk pengolahan ikan diketahui berkisar 3% (30 gram dalam 1000 mL air).
Penambahan garam pada pengolahan dapat mempengaruhi kandungan gizi ikan.
Menurut penelitian Rokayah er al. (2018), menyatakan bahwa perebusan dengan
garam dapat meningkatkan kadar abu ikan sembilang sebesar 1,34%

Proses perebusan sangat berpengaruh pada bahan pangan. Pengaruh
perebusan dapat menurunkan kandungan gizi yang berada di dalam tubuh ikan.
Hal ini terjadi karena kandungan gizi ikut larut di dalam air rebusan sehingga
kandungan gizi menurun. Penurunan komposisi kimia terjadi setelah pengolahan
(Purwaningsih et al., 2014).

Berdasarkan uraian tersebut sehingga peneliti ingin mengetahui
perubahanan komposisi kimia ikan tembakang dan ikan putak akibat proses
perebusan serta menentukan metode pengolahan yang tepat dari perlakuan

tersebut.

1.3.Tujuan Penelitian
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui perubahan komposisi kimia
daging ikan tembakang dan ikan putak akibat proses pengolahan panas yaitu

perebusan dan rebus garam

1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan memberikan informasi terkait dengan perubahan
kandungan proksimat daging ikan tembakang dan ikan putak akibat proses
pengolahan panas yang meliputi perebusan dan rebus garam. Sehingga diharapkan

masyarakat dapat mengetahui metode pengolahan yang tepat
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