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SUMMARY 

ASOKA DAMAYANTI, The Effect Of Different Heating Pre-Drying Methods 

On Nutritional Content Of Lampam Fish Flour (Barbonimus schwanenfeldii) 

(Supervised By HERPANDI). 

 

This study aims to determine the effect of different heating methods on the 

nutritional content of lampam fish meal (Barbonimus schwanenfeldii). This study 

used a randomized block design (RAK) with 1 factor, namely the treatment of 

differences in heating in the manufacture of fish meal consisting of 4 levels of 

treatment (A0 without heating, A1 steaming method, A2 boiling method, A3 

pressure method) and repeated 3 times. Parameters observed were chemical 

analysis (air content, fat content, ash content, protein content and calcium content). 

The results of the analysis of each parameter show that it has a significant effect on 

water content with the average value ranging from 3% - 4.84%, protein content with 

an average value ranging from 9.44% - 23.26% and the average value of potassium 

content ranging from 8.9% - 11.11%. Based on these results, the best heating 

method in making lampam fish meal is preheating with a protein content of 23.26% 

and a calcium content of 11.11%. 
  

Keywords : calcium, heating, lampam fish meal, protein. 
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RINGKASAN 

ASOKA DAMYANTI, Pengaruh Perbedaan Metode Pemanasan Pra Pengeringan 

Terhadap Kandungan Gizi Tepung Ikan Lampam (Barbonimus schwanenfeldii) 

(Dibimbing oleh HERPANDI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan metode 

pemanasan terhadap kandungan gizi tepung ikan lampam (Barbonimus 

schwanenfeldii). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan 1 faktor perlakuan yaitu perbedaan metode pemanasan dalam pembuatan 

tepung ikan yang terdiri dari 4 taraf perlakuan (A0  Tanpa pemanasan, A1  Metode 

pengukusan, A2  Metode perebusan, A3  Metode presto) dan diulang sebanyak 3 

kali. Parameter yang diamati yaitu analisis kimia (kadar air, kadar lemak, kadar abu, 

kadar protein dan kadar kalsium). Hasil analisis dari masing-masing parameter 

menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata terhadap kadar air dengan nilai 

rerata berkisar antara 3% - 4,84%, kadar  protein dengan nilai rerata berkisar antara  

9,44% - 23,26% dan nilai rerata kadar kalium berkisar antara 8,9% - 11,11%. 

Berdasarkan hasil tersebut maka mtode pemanasan terbaik dalam pembuatan 

tepung ikan lampam adalah pemanasan presto yaitu dengan kandungan protein 

sebesar 23,26% dan kadar kalsium sebesar 11,11%. 

 

Kata kunci : kalsium, pemanasan, protein, tepung ikan lampam   
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Biota hasil perikanan merupakan salah satu sumber daya alam yang 

dibutuhkan masyarakat. Selain dikarenakan memiliki nilai ekonomis, sumber daya 

perikanan juga tinggi kandungan gizi yang dibutuhkan dalam proses pertumbuhan 

dan kesehatan. Sumber daya perikanan dalam hal ini ikan memiliki sifat Perishable 

foods yaitu mudah mengalami pembusukan apabila tidak dilakukan penangan dan 

pengolahan yang tepat. Untuk menghambat terjadinya proses penurunan mutu, 

maka sangat diperlukan berbagai cara penanganan dan pengawetan yang tepat. 

Penanganan itu sendiri, bertujuan untuk mempertahankan mutu produk hasil 

perikanan agar produk tersebut dapat bertahan lama dengan mencegah atau 

mematikan aktivitas bakteri penyebab kerusakan (Irawan,2005). Di era modern ini, 

berbagai upaya pengawetan sumber daya hasil perikanan telah banyak dilakukan, 

diantaranya dengan metode pendinginan, pembekuan, pengeringan atau ada juga 

yang membuatnya menjadi tepung ikan.  

Salah satu jenis ikan yang jumlahnya cukup banyak di daerah Sumatera 

Selatan khususnya Kabupaten Ogan Ilir adalah ikan lampam (Barbonimus 

schwanenfeldii). Bila hasil produksi melimpah maka ikan tersebut akan dijual 

dengan harga yang rendah dikarenakan ikan lampam memiliki duri yang banyak 

dalam dagingnya sehingga masyarakat kurang tertarik untuk mengkonsumsinya 

baik secara langsung. Di pasaran ikan ini hanya dijual dalam bentuk utuh dan belum 

diolah menjadi suatu produk sehingga ikan ini memiliki daya simpan yang relatif 

singkat padahal ikan lampam memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi. Salah 

satu bentuk pengolahan berbahan baku ikan lampam yang dapat dilakukan agar 

mudah diaplikasikan yaitu dengan dibuat menjadi tepung ikan. Tepung ikan 

merupakan produk hasil pengolahan ikan menggunakan seluruh bagian tubuhnya, 

kemudian digiling dalam bentuk kering menjadi tepung sehingga akan 

menghasilkan tepung ikan yang tinggi protein. Tepung ikan termasuk salah satu 

sumber protein hewani yang diperlukan dalam pembuatan produk olahan makanan 

kaya gizi untuk membantu mencukupi kebutuhan gizi harian masyarakat. Ikan yang 
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digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan tepung ikan adalah ikan yang 

memiliki nilai ekonomis rendah (Yurinatari, 2020). Tepung ikan lampam tersebut 

kemudian dapat ditambahkan kedalam berbagai produk oalahan makanan. 

Proses pembuatan tepung ikan pada umumnya melalui proses pemanasan 

yang berbeda-beda seperti pengukusan, perebusan bahkan ada yang menggunakan 

pemanasan berulang yaitu perebusan dan presto yang dapat menyebabkan 

penurunan gizi pada bahan baku. Untuk itu penelitian ini penting dilakukan untuk 

mengetahui pemanasan pra pengeringan yang terbaik dan mempertahankan 

kandungan gizi produk tepung ikan. Penelitian mengenai pembuatan tepung ikan 

sudah banyak dilakukan diantaranya pembuatan tepung ikan gabus (Fatmawati dan 

Mardiana, 2014), pembuatan tepung ikan rucah (Anggraini et al., 2019) dan 

pembuatan ikan tembakul (Yurinatari, 2020). Sehingga dalam penelitian ini perlu 

dicobakan metode pemanasan yang tepat dalam pembuatan tepung ikan lampam 

agar menghasilkan tepung ikan yang tinggi kandungan protein dan kalsium. Oleh 

sebab itu, penting untuk dilakukan penelitian mengenai pengaruh pernedaan 

metode pemanasan terhadap kandungan gizi tepung ikan lampam. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Tepung ikan yaitu produk hasil pengolahan ikan berbentuk kering yang 

merupakan salah satu metode pengawetan ikan. Ikan yang digunakan sebagai bahan 

baku dalam pembuatan tepung ikan adalah ikan yang memiliki nilai ekonomis 

rendah. Ikan yang berpotensi untuk dijadikan tepung yaitu ikan lapam dikarenakan 

mem iliki banyak duri sehingga kurang dimanfaatkan oleh masyarakat. Menurut 

Aditya et al. (2016) ikan lampam mengandung protein sebesar 12,5%. Tingginya 

kandungan protein tersebut dapat menjadi alternatif sebagai bahan tambahan 

sumber protein. Penelitian ini belum pernah dilakukan sebelumnya sehingga 

pendugaan kandungan gizi tepung ikan lampam dengan perbedaan metode 

pemanasan ini penting dilakukan untuk mengetahui dan memberi informasi kepada 

masyarakat mengenai kandungan gizi tepung ikan lampam dengan melakukan 

analisis sifat kimia pada tepung ikan lampam yang dipanaskan dengan metode 

kukus, rebus dan presto. 
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1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

metode pemanasan terhadap kandungan gizi tepung ikan lampam (Barbonimus 

schwanenfeldii). 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

tentang kandungan gizi tepung ikan lampam (Barbonimus schwanenfeldii) yang 

dibuat dengan metode pemanasan yang berbeda. 
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