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ABSTRAK

Ikan merupakan bahan baku pengolahan makanan dengan kandungan nutrisi berupa protein, lemak,
mineral dan vitamin yang baik bagi manusia. Salah satu ikan yang belum dimanfaatkan dengan baik
adalah ikan sapu-sapu (Pterygoplichthys pardalis) yang populasinya melimpah di daerah Sungai
Ciliwung. Ikan sapu-sapu memiliki kandungan protein yang tinggi yaitu lebih dari 20% dan kandungan
lemak yang rendah yaitu kurang dari 5%. Hal tersebut membuat ikan sapu-sapu berpotensi menjadi bahan
baku pengolahan makanan seperti abon. Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis kandungan
nutrisi berupa kadar abu, air, protein dan lemak dari abon daging ikan sapu-sapu. Metode yang digunakan
berupa analisis proksimat berupa pengukuran kadar abu, kadar air, protein menggunakan metode
Kheldahl dan lemak menggunakan metode ekstraksi. Hasil kandungan nutrisi diperoleh kadar abu 5,47%,
kadar air 2,24%, protein 39,08% dan lemak 30,59%. Kadar abu, air dan protein memenuhi persyaratan
mutu abon SNI 7690.1 2013. Sedangkan, lemak tidak memenuhi persyatan abon sesuai Standar Nasional
Indonesia (SNI).

Kata kunci : Abon ikan sapu-sapu, kadar abu, kadar air, lemak, protein

ABSTRACT

Fish is a raw material for food processing with nutritional content in the form of protein, fat, minerals
and vitamins that are good for humans. One fish that has not been utilized properly is plecos fish
(Pterygoplichthys pardalis) with abundant population in the Ciliwung River area. P. pardalis have a high
protein content of more than 20% and a low fat content of less than 5%. This makes P. pardalis potential
to become raw material for food processing such as shredded. The purpose of this study was to analyze
the proximate content in the form of ash, water, protein and fat from shredded plecos fish. The method
used in the form of analysis of ash content, water content, protein using the Kheldahl method and fat
using the extraction method. Nutritional content results obtained 5.47% ash content, 2.24% water
content, 39.08% protein and 30.59% fat. Ash, water and protein content meet the requirements of abon
SNI 7690.1 2013 quality. Meanwhile, fat does not meet the requirements of shredded according to
Indonesian National Standard (SNI).

Keywords: Ash content, fat, Protein, Shredded plecos fish, water content

Pendahuluan sebaran populasinya yang tinggi. Ikan sapu-sapu
dapat ditemukan di berbagai lokasi, salah satunya
adalah Sungai Ciliwung. Menurut Wowor (2010)
komunitas ikan di Sungai Ciliwung telah
didominasi oleh ikan sapu-sapu dan ikan tersebut
) ) _ dijadikan sebagai salah satu sumber protein
) Penulis Korespondensi. penduduk setempat (Tunjungsari, 2007).
EéT?'LGE'agiggg?g(")‘gg@qma'"Com Nutrisi pada ikan sapu-sapu seperti protein
p-+oe memiliki nilai yang tinggi yaitu lebih dari 20 %
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Ikan sapu-sapu merupakan salah satu
ikan air tawar yang berasal dari Amerika Selatan
yang mudah ditemukan di Indonesia karena
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(Nurjanah, Nitibaskara, dan Madiah, 2005).
Sedangkan, lemak yang terkandung pada ikan
sapu-sapu memiliki nilai yang rendah yaitu
kurang dari 5 % (Elfidasari et al., 2019). Hal ini
membuat ikan sapu-sapu berpotensi sebagai
bahan baku pengolahan makanan. Pembuatan
abon adalah salah satu alternatif pengolahan
daging ikan sapu-sapu. Berdasarkan SNI 01-
3707-1995 abon merupakan hasil pengolahan
yang berupa pengeringan bahan baku yang telah
ditambahkan bumbu-bumbu untuk meningkatkan
cita rasa dan memperpanjang daya simpan
(Millah dan Sukesi, 2010).

Sejauh ini, ikan yang dibuat abon dan
diteliti kandungan nutrisi dan gizinya adalah ikan
air tawar seperti ikan lele, patin, gabus dan mas
(Leksono dan Syahrul, 2001). Pemanfaatan ikan
sapu-sapu untuk bahan baku abon belum ada
yang melakukan. Oleh sebab itu, perlu diuji
kandungan nutrisinya seperti protein dan lemak
dengan  menggunakan analisis  proksimat.
Analisis proksimat menjadi indikator yang
menentukan Kkualitas suatu makanan. Kualitas
tersebut ditentukan berdasarkan nutrisi pada
makanan (Nugraha et al., 2015). Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk menganalisis
kandungan nutrisi dengan analisis proksimat
berupa kadar air, abu, protein dan lemak dari
abon daging ikan sapu-sapu.

Lokasi Pengumpulan Sampel Daging lkan
Sapu-Sapu

Ikan sapu-sapu diperoleh dari pencari
ikan sapu-sapu yang bertempat di Daerah Aliran
Sungai Ciliwung JI. Inpeksi Ciliwung Letjen MT.
Haryono, Gg. Ciliwung, Cawang, Jakarta Pusat
[6°14'36.50” S,106°51'45.03" E].

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam pembuatan
abon daging ikan sapu-sapu meliputi blender, alat
pengepres minyak, wadah, penggorengan,
pengaduk, kompor dan gas. Alat yang digunakan
untuk proses analisis abon di laboratorium
meliputi cawan crusible, oven, tanur pembakaran
(furnance), soxhlet, neraca analitik, desikator,
labu Kjeldahl, alat destilasi, dan fume hood.
Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat
abon ikan sapu-sapu adalah daging ikan sapu-
sapu, jeruk nipis, bawang merah 100 g, bawang
putih 45 g, jahe, sereh, lengkuas, kunyit, daun
salam, daun jeruk, santan kelapa 500 ml, garam
dan gula pasir. Sedangkan, bahan-bahan yang
digunakan di laboratorium adalah petroleum eter,
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akuades, selenium mixture (NaxSOs, CuSOs,
5H,0, selen), H,SO4 pekat, HCI 0.1N, NaOH
0.1N, dan indikator metil merah.

Pembuatan Abon Daging Ikan Sapu-Sapu

Daging ikan sebanyak 1 kg yang telah
difillet dicuci bersih dan diberi perasan jeruk
nipis, kemudian direbus selama kurang lebih 20
menit hingga matang. Daging ikan yang telah
matang disuwir-suwir hingga halus. Pembuatan
bumbu, seperti bawang merah, bawang putih,
kunyit, jahe dan lengkuas  dihaluskan
menggunakan blender. Selanjutnya, santan
kelapa dimasukkan ke dalam wajan dan
ditambahkan bumbu yang telah dihaluskan, daun
salam dan daun jeruk secukupnya, lalu dimasak
hingga mendidih. Daging suwir dimasukkan ke
dalam wajan  dan diaduk sampai merata,
kemudian ditambahkan garam secukupnya (2
sendok makan) dan diaduk kembali sampai 2
jam. Gula secukupnya (2 sendok makan)
ditambahkan dan diaduk kembali sampai abon
berubah warna menjadi kecoklatan.

Analisis Kadar Abu

Analisis kadar abu bertujuan untuk
mengetahui jumlah bahan organik yang terdapat
pada suatu bahan terkait dengan mineral dari
bahan yang dinalisis. Cawan crusible dikeringkan
dalam oven105°C, kemudian sampel sebanya 0,2
g dimasukkan dalam cawan tersebut. Cawan yang
berisis sampel dimasukkan ke dalam tanur
pengabuan dengan suhu 600°C selama seharian.
Setelah itu, sampel didinginkan di dalam
sedikator dan ditimbang. Hasilnya dapat dihitung
menggunakan rumus sebagai berikut:

Berat abu (gram)

Kadar abu (%) =
1)

Analisis Kadar Air

Cawan crusible dikeringkan dalam oven
pada suhu 105°C selama 30 menit dan dibiarkan
hingga dingin dalam desikator selama 15 menit.
Masing-maing sampel ditimbang sebanyak 2 g
dan dimasukkan dalam cawan. Cawan yang berisi
sampel dimasukkan kembali dalam oven 105°C
selama 24 jam kemudian ditimbang. Hasilnya
dapat dihitung menggunakan rumus sebagai
berikut:
Kadar air (%) =

cawan & sampel awal (g)— cawan & sampel akhir (g)

X 100%

Berat sampel (gram)

X 100%

cawan & sampel awal (g)—cawan kosong (g)

)



Jurnal Pengolahan Pangan 7 (1) 14-19, Juni 2022

Analisis Kadar Protein

Kadar protein pada sampel abon dan
dianalisis menggunakan metode Kjeldahl.
Sampel sebanyak 0,5 g dimasukkan ke dalam
labu Kjeldahl dan ditambahkan larutan H2SO4
dan selenium mixture. Larutan tersebut
dihomogenkan dan dipanaskan hingga larutan
berwarna hijau jernih, kemudian larutan
didinginkan dan dimasukkan ke dalam labu
penyulingan  untuk  didestilasi.  Destilasi
menggunakan NaOH 40%, sulingan ditampung
ditampung dalam erlenmeyer yang telah diisi
dengan HCI dan metil merah. Hasil destilasi yang
berwarna merah muda kemudian dititrasi hingga
mencapai titik akhir ditandai adanya perubahan
warna menjadi kuning. Hasil dari proses ini

dihitung dengan rumus sebagai berikut:
%N = ml HCl titrasi sampel—-ml NaOH sampel

g sampel
x 0.1 x1.4 (3)
Kadar protein (100%) = %N X 6.25 (faktor
konversi) (Mihaljev et al 2015).

Analisis Kadar Lemak

Analisis kadar lemak sampel abon
menggunakan metode ekstaksi dengan soxhlet.
Sampel sebanyak 0.5 g dibungkus menggunakan
kertas saring yang telah diberi kode sampel,
kemudian dimasukkan ke dalam labu lemak dan
dilakukan soxhletasi selama 6 jam menggunakan
petroleum eter sebagai pelarut. Setelah itu,
hasilnya ditimbang dan dihitung dengan rumus
sebagai berikut :

Berat 1 k
Kadar lemak = =214t tema (gram)

x100% (4)

Berat sampel (gram)
Analisis Data
Analisis data yang digunakan adalah
deskriptif kuantitaif berupa persentase dan rata-
rata yang ditampilkan dalam bentuk grafik yang
dideskripsikan.

Hasil Dan Pembahasan
Olahan daging
menjadi

ikan sapu-sapu yang

dibuat abon menunjukkan tekstur

berserat dan lebih halus dibandingkan dengan
abon daging lain. Abon ini memiliki warna
kecoklatan dan rasa yang gurih. Hal ini karena
santan

adanya penambahan
pengolahan (Gambar 1).

pada proses

Gambar 1. Abon daging ikan sapu-sapu
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Tekstur merupakan salah satu Kriteria penting
pada suatu produk makanan karena sangat
mempengaruhi citra makanan. Tekstur yang
umum pada produk olahan abon daging ikan
adalah kerenyahan dan sensasi gurih di dalam
mulut (Dara & Fanyalita, 2017). Tekstur olahan
abon daging ikan dipengaruhi oleh proses
menyuwir daging ikan yang dilakukan harus
sesema mungkin dengan menggunakan cara dan
alat yang sama serta penambahan bumbu yang
digunakan (Anwar et al., 2018).

Kadar Abu Abon lkan Sapu-Sapu

Hasil analisis kadar abu abon daging ikan
sapu-sapu diperoleh sebesar 5,47%. Persentase
kadar abu abon daging ikan sapu-sapu lebih
tinggi dibandingkan dengan kadar abu daging
ikan sapu-sapu pada penelitian Elfidasari (2019)
sebesar 1,15% dan berada di bawah persyaratan
mutu abon sesuai dengan SNI yaitu maksimal 7%
(Gambar 2). Hal ini menyatakan bahwa kadar
abu abon ikan sapu-sapu memenuhi persyaratan
mutu abon sesuai dengan SNI 01-3707-1995.

8 7
6 5.47
4
2 1.15
0 |
Abon ikan  Daging ikan SNI
sapu-sapu sapu-sapu

Gambar 2. Diagram hasil perbandingan kadar
abu abon ikan sapu-sapu dengan
daging ikan sapu-sapu dan SNI

Tingginya kadar abu pada abon ikan
sapu-sapu diduga adanya pengaruh dari
kandungan kadar abu dalam bahan dasar
pembuatan abon yaitu pemberian bumbu-bumbu
sehingga akan berpengaruh terhadap produk
akhir (Cicilia et al., 2017). Kadar abu
berhubungan dengan mineral suatu bahan. Abu
adalah hasil reaksi unsur logam dan oksigen.
Unsur logam memiliki masa jenis lebih besar
sehingga oksidasinya tertinggal sebagai abu,
sementara aksida non logam seperti CO, yang
ringan maka akan terbang sebagai asap.

Kadar Air Abon Ikan Sapu-Sapu

Hasil analisis kadar air abon ikan sapu-
sapu diperoleh sebesar 2,24%. Persentase kadar
air abonikan sapu-sapu berada di bawah
persyaratan mutu abon sesuai dengan SNI yaitu
maksimal 15%. Hal ini menyatakan bahwa kadar
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air abon ikan sapu-sapu memenuhi persyaratan
mutu abon sesuai dengan SNI 7690.1:2013.
Sedangkan, pada penelitian Elfidasari (2019)
tidak melakukan analisis kadar air pada daging
ikan sapu-sapu (Gambar 3).

20
15

15
10

5 2.24
0
0
Abon ikan  Daging ikan SNI
sapu-sapu sapu-sapu

Gambar 3. Diagram hasil perbandingan kadar
air abon ikan sapu-sapu dengan
daging ikan sapu-sapu dan SNI

Air merupakan suatu komponen penting
dalam bahan pangan karena dapat mempengaruhi
kesegaran, penampakan, tekstur dan cita rasa
makanan. Kadar air vyang tinggi dapat
menyebabkan olahan makanan lebih mudah
mengalami kerusakan, karena adanya
mikroorganisme yang memanfaatkan air untuk
pertumbuhannya. Biasanya, kadar air yang tinggi
akan dikurangi yang bertujuan untuk memliki
daya simpan olahan makanan lebih lama
(Winarno, 1997 dalam Alik, 2014).

Kandungan Protein Abon lkan Sapu-Sapu
Hasil analisis protein abon ikan sapu-
sapu diperoleh sebesar 39,68%. Persentase
protein abon daging kan sapu-sapu lebih rendah
dibandingkan dengan protein daging ikan sapu-
sapu pada penelitian Elfidasari (2019) sebesar
50,052% dan berada di atas peryaratan mutu
abon sesuai dengan SNI vyaitu minimal 30%
(Gambar 4). Hal ini menyatakan bahwa kadar

protein abon ikan sapu-sapu  memenuhi
persyaratan mutu abon sesuai dengan SNI
7690.1:2013.
60 50.0517
50 —39.68
40 30
30
20
10
0
Abon ikan  Daging ikan SNI
sapu-sapu  sapu-sapu
Gambar 4. Diagram hasil perbandingan

protein abon ikan sapu-sapu
dengan daging ikan sapu-
sapu dan SNI
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Tingginya persentase kadar protein abon
ikan sapu-sapu disebabkan adanya pengurangan
persentase kadar air yang tinggi. Menurut
Muliawati et al. (2016) semakin turun persentase
kadar air dalam suatu bahan akan mengakibatkan
persentase protein meningkat. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Wibowo (1995), bahwa
berkurangnya air akan menyebabkan persentase
protein dan lemak meningkat. Protein pada ikan
merupakan sumber yang bagus dari sisi
fungsional maupun nutrisi untuk memenuhi
kebutuhan nutrisi manusia. Sifat fungsional
protein didefinisikan sebagai karakteristik fisiko-
kimia dan perhitungan perubahan dalam sistem
makanan selama persiapan, proses, penyimpanan
dan konsumsi (Venugopal, 2010).

Kandungan Lemak Abon Ikan Sapu-Sapu

Hasil analisis lemak abon ikan sapu-sapu
diperoleh sebesar 30,59%. Persentase lemak abon
ikan sapu-sapu lebih tinggi dibandingkan dengan
lemak daging ikan sapu-sapu pada penelitian
Elfidasari (2019) sebesar 1,126% dan berada di
atas persyaratan mutu abon sesuai dengan SNI
yaitu maksimal 30%. Hal ini menyatakan bahwa
lemak abon ikan sapu-sapu belum memenuhi
persyaratan mutu abon sesuai dengan SNI 01-
3707-1995.

35 30.59 30
30
25
20
15
10
5 1.1261
0 —
Abon daging Daging ikan SNI
ikan P. sapu-sapu
Pardalis

Gambar 5. Diagram hasil perbandingan lemak
abon ikan sapu-sapu dengan daging
ikan sapu-sapu SNI

Tingginya lemak pada abon ikan sapu-
sapu disebabkan oleh penggunaan santan kelapa
pada saat pemasakan bahan baku dengan bumbu
abon. Berdasarkan Direktorat Gizi Departemen
Kesehatan Republik Indonesia (1981) dalam
Aditya et al. (2016), menyatakan bahwa
komposisi kimia daging buah kelapa tua pada
berbagai tingkat kematangan dalam 100 g bahan
memiliki 34,7 g. Lemak merupakan salah satu
komponen makanan yang sangat penting untuk
menjaga kesehatan tubuh manusia sebagai
sumber energi yang efektif, pelarut vitamin A, D,
E, K dan penunjang cita rasa. Lemak terdapat
pada hampir semua bahan pangan dengan
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kandungan yang berbeda-beda. Proporsi lemak
25% dari total energi sehari dianggap baik untuk
mempertahankan kesehatan yang optimal (Utami,
2010).

Kesimpulan

Abon ikan sapu-sapu memiliki kadar abu
yaitu 5,47%, kadar air 2,24% dan protein
39,08%, hasil ini memenuhi persyaratan mutu
abon sesuai dengan SNI. Sedangkan, lemak abon
ikan sapu-sapu adalah 30,59%, hasil ini tidak
memenuhi persyaratan mutu abon sesuai dengan
SNI.

Saran

Sebaiknya dilakukan uji kandungan
nutrisi terhadap pembuatan abon yang tidak
menggunakan santan dan uji lanjut mengenai
kadar logam, lemak esensial dan uji mikrobiologi
pada abon ikan sapu-sapu.
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