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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
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RINGKASAN

DEKAWADI. Perubahan Kandungan Gizi Ikan Tembakang (Helostoma
teminckii) dan Ikan 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



Universitas Sriwijaya

SKRIPSI

PERUBAHAN KANDUNGAN GIZI IKAN TEMBAKANG
(Helostoma temminckii) DAN IKAN PUTAK (Notopterus

notopterus) AKIBAT PROSES PEREBUSAN

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Perikanan
Pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Dekawadi
05061181419013

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
JURUSAN PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN

UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2019



Universitas Sriwijaya



Universitas Sriwijaya



Universitas Sriwijaya



Universitas Sriwijaya

RIWAYAT HDUP

Penulis dilahirkan pada tanggal 06 Juni 1995 di Desa Pedamaran

Kabupaten Ogan Komering Ilir. Penulis merupakan anak ke enam dari 8 saudara

dari pasangan Bapak Saili dan Ibu Junainah.

Pendidikan sekolah dasardiselesaikan pada tahun 2008 di SDN 1 Tanjung

Nior, sekolah menengah pertama diselesaikan pada tahun 2011 di SMP PGRI

Pedamaran dan sekolah menengah atas diselesaikan pada tahun 2014 di SMAN 1

Pedamaran. Sejak tahun 2014 penulistercatatsebagaimahasiswa Teknologi Hasil

Perikanan, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya melalui jalur SNMPTN

(Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri)

Penulis telah melakukan Kuliah Kerja Nyata (KKN) angkatan 88 yang

dilaksanakan di Desa Berkat, Kecamatan Sirah Pulau Padang, Kabupaten Ogan

Komering Ilir, Sumatra Selatan pada tahun 2018. Penulis juga telah melakukan

Praktek Lapangan dengan judul “Tata letak fasilitas produksi di Everfresh Fish

Market dan Resto, Palembang Sumatra Selatan” pada tahun 2017 yang dibimbing

oleh Bapak Dr. Ace Baehaki, S.Pi., M.Si.

Penulis aktif dalam organisasi Himpunan Mahasiswa Teknologi Hasil

Perikanan (HIMASILKAN) periode 2015-2016, memiliki jabatan sebagai Dinas

Anggota Kerohanian.



Universitas Sriwijayaix

KATA PENGANTAR

Alhamdulillah puji dan syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah

SWT yang senantiasa memberikan rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis

dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul Perubahan Kandungan Gizi Ikan

Tembakang (Helostoma temminckii) dan Ikan Putak (Notopterus notopterus)

Akibat Proses Perebusan

Skripsi ini disusun sebagai salah satu sarana untuk mengaplikasikan ilmu

yang telah didapat, serta sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana

Perikanan. Penulis mengucapkan terima kasih banyak kepada semua pihak yang

telah membantu dalam penulisan skripsi, terutama kepada:

1. Dekan Fakultas Pertanian dan Ketua Program Studi Teknologi Hasil

Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya atas pemenuhan sarana

dan prasarana selama mengikuti perkuliahan.

2. Dosen pembimbing Ibu Shanti Dwita Lestari, S.Pi., M.Sc dan Ibu Susi

Lestari, S.Pi., M.Si. terima kasih karena telah memberikan bimbingan serta

arahannya sehingga skripsi ini dapat terselesaikan.

3. Dosen pembimbing akademik Ibu Susi Lestari, S.Pi., M.Si yang telah

memberikan bimbingannya selama menjadi mahasiswa di Program Studi

Teknologi Hasil Perikanan.

4. Dosen pembimbing Praktek Lapangan Bapak Dr. Ace Baehaki, S.Pi., M.Si.

yang telah memberikan bimbingan selama penulis menjalani kegiatan

praktek lapangan.

5. Dosen Penguji yang telah memberikan bimbingan serta arahannya sehingga

skripsi ini terselesaikan.

6. Seluruh dosen dan Staf Program Studi Teknologi Hasil perikanan yang telah

memberikan bimbingan dan masukan selama penulis menjalani perkuliahan.

7. Kedua orang tua saya, ayahanda Saili dan Ibunda Junaina yang telah

memberikan saya nasehat, do’a, dan dukungan dalam menjalani perkuliahan

hingga tahap ini, serta Ketujuh saudara saya yang sangat saya sayangi,

Depiandi, Liswani, Lindaini, Liyani, Leniati, Lestarianti dan Lesti Nurrahmi

yang selalu memberikan semangat dan menghibur saya di rumah.



Universitas Sriwijayax

8. Sahabat seperjuangan kuliah dari maba hingga sekarang Ilmansyah, Heri,

Imam Mahdi Rahmatullah, larry Nicolas dan Tipando yang selalu

memberikan semangat, nasihat, serta bantuan selama perkuliahan, penelitian,

hingga menyeselesaikan skripsi ini.

9. Sahabat seperjuangan Basecamp, Muhammad Tendi, Erik Febriansyah,

Anjas Setiawan, dan Haidar yang selalu memberikan dukungan, nasihat, dan

bantuan selama perkuliahan maupun diluar perkuliahan.

10. Teman-temanku anak THI angkatan 2014 yang lainnya, adik-adik angkatan

2015 dan 2016 yang selama ini memberikan dukungan dan semangat,

pengalaman dan kebersamaan. Serta semua pihak yang membantu penulis

dalam menyelesaikan penelitian.

Semoga skripsi ini dapat memberikan informasi bagi pengembangan ilmu

di bidang Teknlogi Hasil Perikanan dan dapat bermanfaat bagi kita semua.

Indralaya, 12 November 2019

Penulis



Universitas Sriwijaya

DAPTAR ISI

Halaman

KATA PENGANTAR........................................................................................... ix

DAFTAR ISI......................................................................................................... xi

DAFTAR GAMBAR.............................................................................................xiii

DAFTAR TABEL................................................................................................. xiv

DAFTAR LAMPIRAN......................................................................................... xv

BAB 1. PENDAHULUAN.................................................................................... 1

1.1. Latar Belakang................................................................................................ 1

1.2. Kerangka Pemikiran…………………………………………………………. 2

1.3. Tujuan............................................................................................................. 3

1.4. Manfaat Penelitian.......................................................................................... 3

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA........................................................................... 4

2.1. Sistematika dan Morfologi Ikan Tembakang (Helostoma teminckii)............. 4

2.2. Sistematika dan Morfologi Ikan Putak (Notopterus notopterus)................... 5

2.3. Pengolahan Suhu Tinggi................................................................................. 6

2.4. Perebusan........................................................................................................ 6

2.5. Garam............................................................................................................. 7

BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN............................................................. 8

3.1. Tempat dan Waktu......................................................................................... 8

3.2. Bahan dan Alat............................................................................................... 8

3.3. Metode Penelitian........................................................................................... 8

3.4. Cara Kerja....................................................................................................... 9

3.4.1. Pengumpulan Sampel.................................................................................. 9

3.4.2. Penentuan Morfometri Ikan......................................................................... 9

3.4.3. Preparasi Sampel......................................................................................... 9

3.4.4. Metode Pengolahan..................................................................................... 10

3.4.4.1. Rebus Tanpa Garam................................................................................. 10

3.4.4.2. Rebus Bergaram....................................................................................... 10

3.5. Parameter Pengamatan................................................................................... 10



Universitas Sriwijaya

3.5.1. Analisis Kimia............................................................................................. 10

3.5.1.1. Kadar Air (AOAC, 2005)......................................................................... 10

3.5.1.2. Kadar Abu (AOAC, 2005)....................................................................... 11

3.5.1.3. Kadar Protein (AOAC, 2005)...................................................................12

3.5.1.4. Kadar Lemak (AOAC, 2005)................................................................... 12

3.5.1.5. Kadar Karbohidrat……………………………………………………… 13

3.6. Analisa Data................................................................................................... 13

BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN.................................................................16

4.1. Karakteristik dan Pengolahan Ikan Tembakang dan Ikan Putak....................16

4.2. Komposisi Kimia Ikan Tembakang (Helostoma teminckii) dan Ikan Putak

(Notopterus notopterus)................................................................................. 19

4.2.1. Kadar Air..................................................................................................... 19

4.2.2. Kadar Abu................................................................................................... 20

4.2.3. Kadar Lemak............................................................................................... 22

4.2.4. Kadar Protein...............................................................................................23

4.2.5. Kadar Karbohidrat…………………………………………………………24

BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN.................................................................26

5.1. Kesimpulan.....................................................................................................26

5.2. Saran............................................................................................................... 26

DAFTAR PUSTAKA............................................................................................27

LAMPIRAN



Universitas Sriwijaya

DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 2.1. Ikan tembakang (Helostoma teminckii)............................................ 4

Gambar 2.2. Ikan putak (Notopterus notopterus).................................................. 5

Gambar 4.1. Proporsi daging fillet........................................................................ 18

Gambar 4.3. Pengaruh pengolahan terhadap kadar air..........................................19

Gambar 4.4. Pengaruh pengolahan terhadap kadar abu........................................ 21

Gambar 4.5. Pengaruh pengolahan terhadap kadar lemak.................................... 22

Gambar 4.6. Pengaruh pengolahan terhadap kadar protein...................................23

Gambar 4.7. Pengaruh pengolahan terhadap kadar karbohidrat............................25



Universitas Sriwijaya

DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 3.1.Daftar analisis keragaman..................................................................... 14

Tabel 4.1. Morfometrik ikan tembakang dan ikan putak...................................... 17

Tabel 4.2. Nilai proksimat fillet ikan tembakang dan ikan putak segar, rebus
dan rebus garam.....................................................................................................19



Universitas Sriwijaya

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

Lampiran 1. Diagram Alir Ikan Tembakang dan Ikan Putak................................ 30

Lampiran 2. Data Morfometrik Ikan Tembakang................................................. 31

Lampiran 3. Data Morfometrik Ikan Putak........................................................... 32

Lampiran 4. Perhitungan Kadar Air Ikan Tembakang.......................................... 33

Lampiran 5. Perhitungan Kadar Abu Ikan Tembakang.........................................35

Lampiran 6. Perhitungan Kadar Lemak Ikan Tembakang.................................... 37

Lampiran 7. Perhitungan Kadar Protein Ikan Tembakang....................................39

Lampiran 8. Perhitungan Kadar Karbohidrat Ikan Tembakang............................ 41

Lampiran 9. Perhitungan Kadar Air Ikan Putak....................................................43

Lampiran 10. Perhitungan Kadar Abu Ikan Putak................................................ 45

Lampiran 11. Perhitungan Kadar Lemak Ikan Putak............................................ 47

Lampiran 12. Perhitungan Kadar Protein Ikan Putak............................................49

Lampiran 13. Perhitungan Kadar Karbohidrat Ikan Putak....................................51



Universitas Sriwijaya

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.

2
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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 et 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

3
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