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SUMMARY

MUHAMAD FADIL ALFAROBI, Nutriton value of meat meal of snakehead fish
(Channa striata) using different drying methods (Supervised by HERPANDI)

Snakehead fish (Channa striata) is a freshwater fish native to Indonesian waters
and is found in several regions including Sumatra, Java, and Kalimantan. This study
aims to determine the nutritional value of dried snakehead fish meat flour (Channa
striata) using different drying methods and to identify the most effective drying
method for snakehead fish meat flour. This research uses a Randomized Block
Design (RBD) with one treatment factor, which is the drying method, with three
levels of treatment. Each treatment was repeated three times. The treatment levels
in this study are Al (freeze dryer drying), A2 (dehydrator drying), and A3 (oven
drying). The results show that dried snakehead fish meat flour using different drying
methods has yields ranging from 12.93%-13.72%; whiteness values ranging from
60.63%-67.38%; moisture content from 9.17%-11.48%; ash content from 4.72%-
6.80%; protein content from 59.54%-60.34%; albumin content from 4.4%- 4.55%;
iron (Fe) content from 72.29%-114.7%; and zinc (Zn) content from 27.4%-32.04%.
The highest SFA content was Methyl palmitate, ranging from 27.35%-30.58%. The
highest MUFA content was Methyl cis-9-oleate, ranging from 17.67%-24.33%. The
highest PUFA content was Methyl linolelaidate, ranging from 12.07%-20.84%.

Keywords: Snakehead fish, drying, fish flour, freeze drying, dehydrator, oven



RINGKASAN

MUHAMAD FADIL ALFAROBI, Nutrition value tepung daging ikan gabus
rawa (Channa striata) menggunakan metode pengeringan berbeda (Dibimbing oleh
HERPANDI)

Ikan gabus (Channa striata) adalah ikan air tawar asli perairan Indonesia dan
tersebar di beberapa daerah antara lain Sumatra, Jawa, dan Kalimantan. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui nutrition value tepung daging ikan gabus rawa
(Channa striata) yang dikeringkan dengan pengeringan berbeda dan menentukan
metode paling efektif untuk pengeringan tepung daging ikan gabus rawa. Penelitian
ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan
yaitu metode pengeringan dengan tiga taraf perlakuan. Setiap perlakuan dilakukan
pengulangan sebanyak tiga kali. Taraf perlakuan pada penelitian ini yaitu Al
(pengeringan freeze dryer); A2 (pengeringan dehidrator); A3 (pengeringan oven).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung daging ikan gabus rawa yang
dikeringkan menggunakan pengeringan berbeda memiliki rendemen yang berkisar
12,93%-13,72%; nilai derajat putih 60,63%-67,38%; kadar air 9,17%-11,48%;
kadar abu 4,72%-6,80%; kadar protein 59,54%-60,34%; kadar albumin 4,4%-
4,55%; kadar iron (Fe) 72,29%-114,7%; dan kadar zinc (Zn) 27,4%-32,04%.
Kandungan SFA tertinggi yaitu Methyl palmitate yang berkisar 27,35%-30,58%.
Kandungan MUFA tertinggi yaitu Methyl cis-9-oleate yang berkisar 17,67%-
24,33%. Kandungan PUFA tertinggi yaitu Methyl linolelaidate yang berkisar
12,07%-20,84%.

Kata Kunci : Ikan gabus, pengeringan, tepung ikan, freeze dryer, dehidrator, oven
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan gabus (Channa striata) adalah ikan spesies asli air tawar perairan
Indonesia yang mampu ditemukan di berbagai wilayah seperti Jawa, Sumatra dan
Kalimantan. lkan gabus (Channa striata) diketahui memiliki albumin yang
melimpah dan memberikan berbagai manfaat bagi kesehatan tubuh. Susilowati et
al. (2015) menyatakan bahwa ikan gabus banyak dimanfaatkan untuk bahan baku
memproduksi albumin, terutama bagi orang dengan kadar albumin yang rendah
maupun pasien luka bakar. Selain kandungan albumin yang tinggi, dalam 100 gram
daging ikan gabus mengandung protein sebanyak 17,61%, lemak sebanyak 1,34%,
45 mg vitamin A, serta 0,04 mg vitamin B (Ansar, 2010).

Ikan gabus (Channa striata) terkandung berbagai senyawa yang dapat
membantu penyembuhan luka seperti asam amino, zinc dan beberapa jenis asam
lemak tak jenuh seperti asam lemak omega-3, omega-6 dan omega-9 (Tungadi.,
2019). Daging gabus memiliki kandungan 13,61% air; 5,96% abu; 76,9% protein;
1,70% lemak; 3,53% karbohidrat; 3,09 mg mineral seng (Zn); dan iron (Fe)
sebanyak 4,43 mg per 100 gram berat keringnya. Terdapat beberapa faktor yang
dapat mempengaruhi ukuran ikan gabus yaitu jenis kelamin, tingkat kematangan
gonad, habitat, perbedaan lingkungan, serta keberadaan pakan alami (Asriyana et
al., 2018). Berdasarkan penelitian Jamal et al. (2022), ikan gabus di bagian hulu
sungai umumnya berukuran kecil, sedangkan ikan dari rawa di bagian hilir
memiliki ukuran lebih besar dengan kandungan albumin lebih besar yaitu 84.151
mg/g dibandingkan dengan 47.192 mg/g pada ikan dari sungai. Oleh karena itu,
pada penelitian ini memanfaatkan ikan gabus yang berasal dari rawa. Tingginya
kandungan gizi dan potensi yang dimiliki ikan gabus menjadikannya bahan yang
dapat dikembangkan menjadi produk pangan seperti tepung daging ikan.

Tepung daging ikan kini banyak dimanfaatkan sebagai alternatif pengganti
tepung dalam pembuatan berbagai produk makanan. Seiring berkembangnya
teknologi, diketahui bahwa ikan gabus (Channa striata) memiliki potensi sebagai
pangan fungsional karena kandungan protein albuminnya yang tinggi. Oleh karena
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itu, perlu dilakukan pengolahan daging gabus menjadi bentuk tepung. Untuk
menghasilkan tepung daging ikan gabus, proses pengeringan diperlukan guna
mengurangi kadar air dalam daging. Pemilihan alat pengering menjadi langkah
penting supaya pengeringan berjalan secara efisien serta mendapatkan tepung
dengan mutu yang bagus seperti bahan segar. Alternatif alat pengeringan yang
dapat digunakan adalah metode pengeringan beku (freeze dryer).

Pengeringan beku (freeze dryer) merupakan metode yang unggul dalam
mempertahankan mutu produk, terutama pada bahan pangan yang sensitif terhadap
suhu tinggi. Teknik pengeringan ini bekerja dengan menguapkan kadar air yang ada
dalam produk makanan diawali dengan pembekuan, diikuti dengan penyubliman
untuk mengubah fase padat menjadi gas dengan mengendalikan tekanan dan suhu
selama pemrosesan (Habibi et al., 2019). Namun metode freeze drying memiliki
kekurangan yakni biaya operasional yang relatif tinggi serta keterbatasan kapasitas
alat yang umumnya hanya tersedia dalam skala laboratorium.

Salah satu alternatif alat pengering yang dapat digunakan adalah food
dehydrator. Alat ini bekerja dengan prinsip konveksi panas, di mana udara panas
dialirkan secara terus-menerus melewati bahan yang dikeringkan. Udara panas
tersebut mempercepat proses penguapan air dari permukaan bahan, sementara
aliran udara membawa uap air keluar dari ruang pengering (Mujumdar, 2007).
Penggunaan food dehydrator dinilai menghasilkan produk berkualitas karena
mampu menjaga struktur fisik bahan, serta meminimalkan kerusakan akibat
perlakuan fisik, kimia, atau proses pemanasan berlebih yang dapat menyebabkan
perubahan warna seperti kecokelatan (Chandra dan Witono, 2018). Meski
demikian, metode ini memiliki kekurangan, yaitu biaya awal pembelian alat yang
cukup tinggi serta biaya perawatan yang relatif mahal. Sebagai alternatif lain, oven
juga sering digunakan sebagai alat pengering karena dianggap cukup efektif dan
praktis, terutama untuk skala rumahan.

Pengeringan menggunakan oven merupakan metode yang paling umum
digunakan karena kemudahan pengoperasian serta biaya yang relatif rendah.
Menurut Mujumdar (2007), prinsip kerja oven melibatkan pemanasan secara
konduksi dan konveksi, di mana sumber panas memanaskan udara di dalam ruang

oven lalu udara panas tersebut mentransfer energi panas ke bahan yang akan
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dikeringkan. Namun, kekurangan metode ini yaitu membutuhkan suhu tinggi dan
pengeringan dengan waktu yang cukup lama (Orikasa et al., 2014). Durasi
pengeringan yang lama dapat menyebabkan hilangnya senyawa volatil serta
meningkatkan resiko dekomposisi komponen tertentu (Novotny et al., 2018)

1.2.  Rumusan Masalah
Beberapa masalah yang dirumuskan pada penelitian ini adalah sebagai
berikut:
1. Bagaimana nutrition value tepung daging ikan gabus rawa yang dikeringkan
dengan pengeringan berbeda?
2. Apa metode yang paling efektif untuk pengeringan tepung daging ikan

gabus rawa (Channa striata)?

1.3.  Tujuan Penelitian

Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengevaluasi nilai gizi dari tepung
daging ikan gabus rawa yang dikeringkan menggunakan berbagai metode
pengeringan serta menentukan metode pengeringan yang paling optimal dalam

menghasilkan tepung daging ikan gabus berkualitas tinggi.

1.4.  Manfaat Penelitian
Penelitian ini memiliki manfaat yaitu penyediaan informasi mengenai
kandungan gizi tepung daging ikan gabus rawa (Channa striata) berdasarkan

perbedaan metode pengeringan yang digunakan.

1.5.  Hipotesis
Adapun hipotesis pada penelitian ini adalah sebagai berikut:

HO : Perbedaan metode pengeringan berpengaruh tidak nyata terhadap nutrition
value tepung daging ikan gabus rawa

H1: Perbedaan metode pengeringan berpengaruh nyata terhadap nutrition value

tepung daging ikan gabus rawa
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