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RINGKASAN 

 

PERUBAHAN KANDUNGAN SENYAWA BIOAKTIF IKAN GLODOK 

(Boleopthalmus boddarti) BERDASARKAN PENGARUH VARIASI SUHU 

DAN WAKTU PENGGORENGAN  

Karya Tulis Ilmiah berupa Skripsi, Agustus 2020 

 
Ajeng Cahyani (08041381621064) 

Dibimbing oleh Dr. Moh. Rasyid Ridho, M.Si. dan Drs. Enggar Patriono, M.Si. 

 

Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas 

Sriwijaya 

 

Ikan glodok merupakan ikan yang biasa hidup di permukaan lumpur sekitar area 

mangrove, dan lebih banyak hidup di luar air. Salah satu spesies dari ikan glodok 

tersebut adalah Boleophthalmus boddarti yang teridentifikasi mengandung 

senyawa bioaktif seperti steroid, terpenoid, bufadienolid, carotatoksin, dan 

kortikosteroid. Kandungan senyawa bioaktif memiliki manfaat bagi kehidupan 

manusia. Masyarakat pesisir Lampung mengonsumsi ikan glodok dalam upaya 

penyembuhan penyakit asma. Pengonsumsian ikan glodok ini dilakukan 

masyarakat dengan cara pengolahan bahan pakan seperti pada kehidupan sehari-

hari. Proses menggoreng menjadi salah satu cara dalam pengolahan bahan 

makanan yang umum digunakan, tingkat rumah tangga yang juga paling sering 

melakukan proses tersebut biasanya menggunakan suhu tinggi dalam menggoreng 

diperkirakan dapat merusak sebagian zat gizi seperti vitamin dan protein. Akan 

tetapi, data mengenai penggunaan suhu dan waktu menggoreng yang dapat 

mempengaruhi perubahan kandungan bioaktif belum diketahui. Tujuan penelitian 

ini yaitu menentukan golongan senyawa bioaktif yang terkandung dalam daging 

ikan glodok (Boleophthalmus boddarti) pada setiap variasi perlakuan secara 

digoreng, menentukan pengaruh waktu dan suhu proses penggorengan terhadap 

kandungan senyawa bioaktif berdasarkan % area hasil analisis GC-MS pada 

ekstrak daging ikan glodok (Boleophthalmus boddarti). 

Penentuan titik dalam pengambilan sampel pada lokasi sampling dilakukan 

dengan metode purposive sampling. Tahapan dari penelitan terdiri atas proses 

preparasi dengan cara pemisahan daging dari bagian yang tidak diperlukan, 

pemberian perlakuan dengan cara digoreng dengan 9 variasi suhu dan waktu 

penggorengan, dan ekstraksi sampel dengan menggunakan pelarut n-heksana. 

Analisis kandungan senyawa bioaktif dilakukan menggunakan GC-MS.  

Hasil penelitian ini diketahui bahwa golongan senyawa bioaktif yang 

teridentifikasi secara keseluruhan terdiri atas kortikosteroid, steroid, karotenoid, 

monoterpenoid, seskuiterpenoid, dan triterpenoid. Variasi pemberian perlakuan 

menyebabkan senyawa cholesterol golongan steroid pada perlakuan tertinggi 

sebesar 14.36% dan hilangnya senyawa betamethasone acetate golongan kortikosteroid 

sebesar 0,07% pada sampel perlakuan. 
 

 

Kata Kunci : Ikan Glodok, Boleophthalmus boddarti, Bioaktif, Penggorengan 
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SUMMARY 

 

THE CHANGES OF BIOACTIVE COMPOUNDS OF MUDSKIPPER 

(Boleopthalmus boddarti) BASED ON THE EFFECT OF TEMPERATURE 

AND TIME VARIATION OF FRYING 

Scientific Writing consists of a Bachelor Thesis, August 2020 

 
Ajeng Cahyani (08041381621064) 

Supervised by Dr. Moh. Rasyid Ridho, M.Si. dan Drs. Enggar Patriono, M.Si. 
 

Department of Biology, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, Sriwijaya 

University 

 

Mudskipper is the fish that usually live on the surface of muddy area around 

mangrove, and live mostly outside of water. One of the species of mudskipper is 

Boleophthalmus boddarti which indentified to have bioactive compound, which 

are steroid, terpenoid, bufadienolid, carotatoxin and corticosteroid. The content of 

bioactive compounds has benefits for human life. Lampung coastal communities 

consume glodok fish in an effort to cure asthma. Consumption of glodok fish is 

carried out by the community by processing feed ingredients as in everyday life. 

Frying process become one of the common way to process food materials, on 

household level frying also frequently use and the high temperature estimated that 

the using of the temprature are bound to spoil most of nutrients such as vitamin 

and protein. However, data regarding usage of temperature and time in frying 

could affect bioactive changes are unknown. The purpose of this research is to 

determine bioactive compound consist within fish meat in mudskipper species 

Boleophthalmus boddarti with variation of frying treatment as well to determine 

effect of temperature and duration of frying towards bioactive compound content 

based on % area of GC-MS analysis results in glodok fish meat extract 

(Boleophthalmus boddarti).  

Point determination in sampling intake on sampling site is conducted by 

purposive sampling method. The stages of research consist of a preparation 

process by separating the meat from the parts that are not needed, giving treatment 

by frying with 9 variations of temperature and time, and extracting the sample by 

using n-hexane solvent. Analysis of bioactive compound contain using GC-MS.  

Result from this research are known to bioactive compounds identified as a whole 

consist of corticosteroids, steroids, carotenoids, monoterpenoids, sesqui-

terpenoids, and triterpenoids. The variations in the treatment resulted in 

cholesterol of the steroid group in the highest treatment at 14.36% and the loss of 

betamethasone acetate of the corticosteroid group by 0.07% in the treatment 

sample. 

 

Keywords: Mudskippers, Boleophthalmus boddarti, Bioactive, Frying. 

 

  

 



 viii Universitas Sriwijaya  

HALAMAN PERSEMBAHAN 

 

Tidak banyak kata yang bisa terucap, dan tidak banyak hal yang bisa terbalas. 

 

Rintangan yang telah dihadapi dalam perjalanan, pasti selalu ada hal yang bisa 

di ambil untuk dijadikan pelajaran. 

 

Rasa syukur yang tiada henti kepada Allah atas segala kemudahan yang telah 

diberi  

 

Saya persembahkan karya ini untuk: 

Allah SWT beserta Rasulnya  

Bapak dan Ibu tercinta 

Mbak dan Kakak-Kakak  

Keluarga Besar 

Almamater



 ix Universitas Sriwijaya  

MOTTO 

 

“Allah-lah yang menciptakan kamu dari keadaan lemah, kemudian Dia 

menjadikan (kamu) setelah keadaan lemah itu menjadi kuat, kemudian Dia 

menjadikan (kamu) setelah kuat itu lemah (kembali) dan beruban. 

Dia menciptakan apa yang Dia kehendaki. 

Dan Dia Maha Mengetahui, Mahakuasa” 

(Q.S. Ar-Rum: 54) 

 

“Dan di antara tanda-tanda (kebesaran)-Nya adalah bahwa Dia mengirimkan 

angin sebagai pembawa berita gembira dan agar kamu merasakan sebagian dari 

rahmat-Nya dan agar kapal dapat berlayar dengan perintah-Nya dan (juga) agar 

kamu dapat mencari sebagian dari karunia-Nya, dan agar kamu bersyukur” 

(Q.S. Ar-Rum: 46)  

 

“Apalah artinya hidup jika kita tidak menebar manfaat untuk orang lain dan 

kebaikan yang ditebar akan menjadi berarti kelak dikemudian hari” 

(Penulis) 

 

“Sesungguhnya orang-orang yang beriman dan mengerjakan kebajikan, mereka 

akan mendapat surga-surga yang penuh kenikmatan” 

(Q.S. Luqman: 8) 

 

 

 

 

 

 

 



 x Universitas Sriwijaya  

KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kehadirat Allah SWT yang telah menganugerahkan rahmat dan 

karunia-Nya sehingga skripsi yang berjudul “Perubahan Kandungan Senyawa 

Bioaktif Ikan Glodok (Boleopthalmus boddarti) Berdasarkan Pengaruh Variasi 

Suhu dan Waktu Penggorengan” dapat diselesaikan. Skripsi ini dapat diselesaikan 

karena adanya bantuan, bimbingan, semangat dari berbagai pihak. Oleh karena 

itu, ucapan terimakasih penulis sampaikan kepada kedua orang tua dan kakak-

kakak yang telah memberi do’a, nasihat, motivasi, serta dukungan materil selama 

masa perkuliahan di Universitas Sriwijaya. Penulis juga mengucapkan 

terimakasih kepada Dr. Moh. Rasyid Ridho, M.Si. dan Drs. Enggar Patriono, 

M.Si. selaku dosen pembimbing yang telah memberikan arahan, dukungan 

maupun saran dengan penuh keikhlasan dan kesabaran. 

Penulis dengan sepenuh hati juga ingin mengucapkan terimakasih kepada:  

1. Prof. Dr. Iskhaq Iskandar, M.Sc. selaku Dekan Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya. 

2. Dr. Arum Setiawan, M.Si. selaku Ketua Jurusan Biologi, Fakultas 

Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya.  

3. Dr. Hary Widjajanti, M.Si. selaku dosen Pembimbing Akademik yang telah 

memberikan arahan dan bimbingan akademik selama perkuliahan. 

4. Dr. Salni, M. Si. dan Drs. Erwin Nofyan, M.Si. selaku dosen Pembahas yang 

telah memberikan saran dan masukan dalam penyelesaian skripsi ini. 

5. Seluruh dosen, staf pengajar, staf administrasi, dan karyawan Jurusan Biologi 

yang selalu memberikan banyak ilmu yang berharga kepada penulis.  

6. Seluruh rekan mahasiwa/i Jurusan Biologi terkhusus Biologi 16, serta yang 

telah memberikan semangat dan membantu dalam penyelesaian skripsi ini. 

7. Seluruh pihak yang tidak dapat disebutkan satu persatu.  

Semoga Allah membalas segala amal kebaikan kepada yang telah 

membantu dalam penyelesaian skripsi ini dan semoga skripsi ini dapat bermanfaat 

untuk berbagai pihak. Aamiin Allahuma Aamiin. 

 

Inderalaya,   Agustus 2020 

 

        Penulis



 xii Universitas Sriwijaya  

DAFTAR ISI 

 

  Halaman  

HALAMAN JUDUL ................................................................................................ i 

HALAMAN PENGESAHAN  ................................................................................. ii 

HALAMAN PERSETUJUAN ................................................................................ iii 

HALAMAN PERNYATAAN KEASLIAN KARYA ILMIAH ........................... iv 

HALAMAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH UNTUK 

KEPENTINGAN AKADEMIS  .............................................................................. v 

RINGKASAN ........................................................................................................... vi 

SUMMARY  ............................................................................................................. vii 

HALAMAN PERSEMBAHAN .............................................................................. viii 

MOTTO  ................................................................................................................... ix 

KATA PENGANTAR  ............................................................................................. x 

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

DAFTAR TABEL .................................................................................................... xiii 

DAFTAR GAMBAR  ............................................................................................... xiv 

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

 

BAB 1. PENDAHULUAN 

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

1.2. Rumusan Masalah ............................................................................................... 2 

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

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

 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Biologi Ikan Glodok  ........................................................................................... 4 

2.1.1. Karakteristik Morfologi Ikan Glodok ....................................................... 4 

2.1.2. Habitat Ikan Glodok  ................................................................................. 5 

2.1.3. Manfaat Ikan Glodok  ............................................................................... 6 

2.1.4. Macam-Macam Spesies Ikan Glodok  ...................................................... 7 

2.2. Ikan Glodok dari Spesies Boleophthalmus boddarti  .......................................... 8 

2.2.1. Klasifikasi Boleophthalmus boddarti  ...................................................... 8 

2.2.2. Morfologi Boleophthalmus boddarti  ....................................................... 8 

2.3. Senyawa Bioaktif  ............................................................................................... 9 

2.3.1. Definisi Senyawa Bioaktif  ....................................................................... 9 

2.3.2. Klasifikasi Senyawa Bioaktif .................................................................... 9 

2.4. Senyawa Bioaktif pada Boleophthalmus boddarti .............................................. 10 

2.4.1. Steroid  ...................................................................................................... 10 

2.4.2. Karotenoid  ................................................................................................ 10 

2.4.3. Terpenoid  ................................................................................................. 11 

 

 



 xii Universitas Sriwijaya  

2.4.4. Bufadienolid  ............................................................................................. 11 

2.4.5. Kortikosteroid  .......................................................................................... 11 

2.5. Metode Pengolahan  ............................................................................................ 11 

 

BAB 3. METODE PENELITIAN 

3.1. Waktu dan Tempat .............................................................................................. 14 

3.2. Alat dan Bahan .................................................................................................... 11 

3.3. Cara Kerja ........................................................................................................... 15 

3.3.1. Pengambilan Sampel ................................................................................. 15 

3.3.2. Preparasi Sampel ....................................................................................... 15 

3.3.3. Pemberian Perlakuan................................................................................. 15 

3.3.4. Ekstraksi Senyawa Bioaktif ...................................................................... 16 

3.3.5. Analisis Kandungan Senyawa Bioaktif Menggunakan GC-MS  .............. 17 

3.4. Analisis Data ....................................................................................................... 19 

 

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1. Kandungan Senyawa Bioaktif dari Ekstrak Daging B. boddarti pada Setiap 

Perlakuan ............................................................................................................. 20 

4.1.1.   Kandungan Senyawa Bioaktif dari Sampel P0 (Tanpa Perlakuan).......... 20 

4.1.2.   Kandungan Senyawa Bioaktif dari Sampel P1 (80 ºC dan 5 menit) ........ 21 

4.1.3.   Kandungan Senyawa Bioaktif dari Sampel P2 (80 ºC dan 10 menit) ...... 22 

4.1.4.   Kandungan Senyawa Bioaktif dari Sampel P3 (80 ºC dan 15 menit) ...... 24 

4.1.5.   Kandungan Senyawa Bioaktif dari Sampel P4 (100 ºC dan 5 menit) ...... 25 

4.1.6.   Kandungan Senyawa Bioaktif dari Sampel P5 (100 ºC dan 10 menit) .... 26 

4.1.7.   Kandungan Senyawa Bioaktif dari Sampel P6 (100 ºC dan 15 menit) .... 27 

4.1.8.   Kandungan Senyawa Bioaktif dari Sampel P7 (120 ºC dan 5 menit) ...... 28 

4.1.9.   Kandungan Senyawa Bioaktif dari Sampel P8 (120 ºC dan 10 menit) .... 29 

4.1.10. Kandungan Senyawa Bioaktif dari Sampel P9 (120 ºC dan 15 menit) .... 30 

4.2. Perbandingan Kandungan Bioaktif Ekstrak Daging B. boddarti pada Setiap 

Perlakuan ............................................................................................................. 31 

4.2.1.   Perbandingan Golongan Senyawa Bioaktif Ekstrak Daging B. 

boddarti pada Setiap Perlakuan............................................................... 31 

4.2.2.   Perbandingan Jenis Senyawa Bioaktif Ekstrak Daging B. boddarti 

pada Setiap Perlakuan ............................................................................. 34 

 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN  

5.1. Kesimpulan ......................................................................................................... 37 

5.2. Saran .................................................................................................................... 37 

 

DAFTAR PUSTAKA ............................................................................................... 38 

LAMPIRAN .............................................................................................................. 43 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP  ............................................................................... 49 

 



 xiii Universitas Sriwijaya  

DAFTAR TABEL 

 

 

               Halaman 

Tabel 3.1.  Variasi Suhu dan Waktu Penggorengan Sampel ..................................... 16 

Tabel 3.2.  Tabel 3.2. Instrumentasi Kerja dari GC-MS TraceTM 1310 ISQ .............. 17 



 xiv Universitas Sriwijaya  

DAFTAR GAMBAR 

 

 

Halaman 

Gambar 2.1. Papilla pada jantan (A) dan betina (B) .................................................. 5 

Gambar 2.2. A. Boleophthalmus boddarti; B. Boleophthalmus dussumieri;             

C. Periopthalmus chrysospilos; D. Periophthalmodon schlosser ........ 7 

Gambar 2.3. a) Boleophthalmus boddarti, b) bagian kepala, c) sirip perut, d) sirip 

punggung bagian belakang, e) sirip punggung bagian depan ............... 8 

Gambar 2.4. Diagram Skematik Kromatograf Gas .................................................... 13 

 



 xv Universitas Sriwijaya  

DAFTAR LAMPIRAN 

 

 

 Halaman 

Lampiran 1.  Lokasi Pengambilan Sampel Ikan Glodok ........................................... 43 

Lampiran 2.  Pengukuran Sifat Fisik dan Kimia pada Lokasi Sampling ................... 43 

Lampiran 3.  Penangkapan Ikan Glodok .................................................................... 43 

Lampiran 4.  Preparasi Sampel .................................................................................. 44 

Lampiran 5.  Pemberian Perlakuan ............................................................................ 44 

Lampiran 6.  Tahapan Maserasi Sampel  ................................................................... 45 

Lampiran 7.  Tahapan Ekstraksi Sampel.................................................................... 46 

Lampiran 8.  Tahapan Analisis Menggunakan GC-MS ............................................. 46 

Lampiran 9. Data Kandungan Senyawa Bioaktif pada Minyak Kelapa Sawit .......... 47 

Lampiran 10. Surat Keterangan Hasil Uji GC-MS .................................................... 48 



 1 Universitas Sriwijaya 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Pentingnya bahan pangan untuk meningkatkan taraf hidup sehat telah 

menjadi perhatian di kalangan masyarakat. Masyarakat tidak hanya memikirkan 

penampilan dan cita rasa dari bahan pangan itu saja, melainkan mencari bahan 

pangan yang dapat memberikan efek positif untuk kesehatan tubuh dan mencegah 

timbulnya penyakit. Bahan-bahan pangan tersebut dapat diperoleh dari bahan 

pangan hewani. Salah satu bahan pangan hewani dapat bersumber dari ikan 

(Widyaningsih et al., 2017). 

Ikan yang telah dipercaya berpotensi sebagai sumber protein hewani, 

ternyata juga dapat menjadi sumber bioaktif peptida, dimana bioaktif tersebut 

akan menimbulkan efek fisiologi dalam tubuh (Susanto dan Fahmi, 2012). 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan Ridho et al. (2020) bahwa terdeteksi 

adanya senyawa bioaktif yang terkandung pada spesies ikan glodok. 

Ikan glodok atau yang dapat disebut sebagai Mudskipper, biasa hidup di 

permukaan lumpur sekitar area mangrove. Ikan tersebut salah satu kelompok ikan 

yang lebih banyak hidup di luar air. Perilaku ikan biasanya melompat-lompat ke 

daratan, terutama di daerah berlumpur atau berair dangkal di sekitar hutan 

mangrove ketika air sedang surut. Ikan glodok bisa bertahan hidup di daratan 

dengan waktu yang lama, dapat memanjat akar-akar pohon mangrove, melompat 

jauh, dan dapat berjalan di atas lumpur (Murniati dan Hasan, 2016). 

Ikan glodok diketahui terdiri atas 10 genus yang terbagi menjadi 43 spesies. 

Salah satu spesies dari ikan glodok tersebut adalah Boleophthalmus boddarti 

(Jaafar dan Murdy, 2017). Boleophthalmus boddarti memiliki ciri khas morfologi 

dengan badan dan sirip punggung pada warna abu-abu kehitaman dengan bintik-

bintik berwarna biru mengkilap, tubuhnya memiliki garis yang berwarna hitam 

kecokelatan, bagian kepala juga dipenuhi bintik berwarna kebiruan dan garis 

hitam, serta bagian bawah tubuh berwarna putih (Muhtadi et al., 2016).  

Penelitian yang telah dilakukan oleh Ridho et al. (2020) bahwa pada 

Boleophthalmus boddarti teridentifikasi adanya senyawa bioaktif, dimana 
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senyawa bioaktif tersebut antara lain steroid, terpenoid, bufadienolid, 

carotatoksin, dan kortikosteroid. Senyawa ini memiliki berbagai manfaat bagi 

kehidupan manusia, diantaranya dapat dijadikan sebagai sumber antioksidan, 

antibakteri, antiinflamasi, dan antikanker. Prabowo et al. (2014) menyatakan 

bahwa pada berbagai penelitian tentang senyawa bioaktif telah dilakukan untuk 

tujuan kesehatan manusia, mulai dari dijadikan suplemen sampai obat bagi 

manusia. 

Penyembuhan penyakit asma yang telah dipercaya oleh masyarakat pesisir 

Lampung yang dilakukan dengan mengonsumsi daging ikan glodok ternyata 

karena adanya kandungan senyawa bioaktif tersebut. Pengonsumsian ikan glodok 

ini dilakukan masyarakat dengan cara pengolahan bahan pakan seperti pada 

kehidupan sehari-hari (Ridho et al., 2020). 

Proses menggoreng menjadi salah satu cara dalam pengolahan bahan 

makanan yang umum digunakan oleh industri pengolahan makanan, restoran, jasa 

boga, penjual makanan jajanan, dan juga tingkat rumah tangga (Sartika, 2009). 

Tingkat rumah tangga yang juga paling sering melakukan proses tersebut biasanya 

menggunakan suhu menggoreng mencapai 160 ºC dimana menurut pendapat 

Sundari et al. (2015) diperkirakan penggunaan suhu tersebut dapat merusak 

sebagian zat gizi seperti vitamin dan protein, serta dapat menurunkan mineral 

yang berkisar antara 5-40%, terutama kalsium, yodium, seng, selenium, dan zat 

besi. Akan tetapi, data mengenai penggunaan suhu dan waktu menggoreng yang 

dapat mempengaruhi perubahan kandungan bioaktif belum diketahui. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

1. Apa golongan senyawa bioaktif yang terkandung dalam daging ikan glodok 

(Boleophthalmus boddarti) pada setiap variasi perlakuan secara digoreng?  

2. Bagaimana pengaruh waktu dan suhu proses penggorengan terhadap 

kandungan senyawa bioaktif berdasarkan % area hasil analisis GC-MS pada 

ekstrak daging ikan glodok (Boleophthalmus boddarti)? 
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1.3. Tujuan Penelitian 

1. Menentukan golongan senyawa bioaktif yang terkandung dalam daging ikan 

glodok (Boleophthalmus boddarti) pada setiap variasi perlakuan secara 

digoreng.  

2. Menentukan pengaruh waktu dan suhu proses penggorengan terhadap 

kandungan senyawa bioaktif berdasarkan % area hasil analisis GC-MS pada 

ekstrak daging ikan glodok (Boleophthalmus boddarti). 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi mengenai kandungan 

senyawa bioaktif yang terkandung dalam ekstrak daging ikan glodok 

(Boleophthalmus boddarti) yang berkhasiat menjadi obat alternatif di masa 

mendatang bila dilakukan proses penggorengan sehingga dapat diketahui 

perubahan senyawa bioaktif yang dapat terjadi dan juga dapat diketahui suhu dan 

waktu terbaik yang dapat digunakan dalam proses penggorengan dari ikan glodok 

tersebut. 
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