
JVIP, x(x): xxx-xxx (garamond fond 9 bold, sejajar kanan)
xxxxxxxxx 2020
E-ISSN : 2745-4363


Analisis Proksimat Pentolan Panggang Berbahan Dasar Ikan Tenggiri (Scomberomorus sp.) dan Ikan Lele (Clarias sp.) 

Wesly Pasaribu1*, Theny Intan Berlian Kurniati Pah2 , Asriati Djonu1, Lebrina Ivantry Boikh3

1Program Studi Budidaya Perairan, Fakultas Peternakan Kelautan dan Perikanan, Universitas Nusa Cenana, Jl., Adisucipto Penfui, Kota Kupang, 85001. *Email Korespondensi : wesly@staf.undana.ac.id
2Program Studi Ilmu Administrasi Negara, Fakultas Ilmu Sosial dan Ilmu Politik, Universitas Nusa Cenana, Jl., Adisucipto Penfui, Kota Kupang, 85001
3Program Studi Manajemen Sumberdaya Perairan, Fakultas Peternakan Kelautan dan Perikanan, Universitas Nusa Cenana, Jl., Adisucipto Penfui, Kota Kupang, 85001

Abstrak. Ikan merupakan sumber protein hewani yang dapat dijadikan bahan untuk pembuatan olahan pangan. Jenis ikan dan teknik pengolahan pangan perikanan mempengaruhi nilai kandungan nutrisi dan dapat mempengaruhi tingkat konsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil proksimat dua jenis ikan yaitu ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) dan ikan lele (Clarias sp.) yang diolah dengan cara rebusan  dan kemudian dipanggang menjadi  pentolan panggang  yang merupakan makanan ringan yang digemari di Kupang. Hasil proximat pentolan panggang dari bahan dasar ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) yaitu protein 15.71 %, lemak kasar 3.39%, karbohidrat 11.15%, serat kasar 0.16%, kadar abu 1.83%, dan kadar air 67.91%  dan hasil proksimat pentolan panggang dari bahan dasar ikan lele (Clarias sp.) yaitu protein 11.07%, lemak kasar 5.69%, karbohidrat 10.15%, serat kasar 0.14%, kadar abu 1.35%, kadar air 71.36%. 
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Pendahuluan 
Ikan merupakan sumber protein hewani yang memiliki asam lemak tak jenuh dan memiliki asam decosahexaenoic dan eicosapentanoic serta mikronutrisi lainnya. Selain itu ikan juga merupakan protein hewani yang lebih murah dan lebih mudah didapat terutama di negara tropis (Mohanty et al., 2019).  Namun di Indonesia, tingkat konsumsi akan ikan masih lebih rendah dibandingkan negara asia tenggara lainnya (Firmansyah et al., 2019). Menurut Thorsdottir et al., (2012), tingkat konsumsi ikan dipengaruhi oleh keterampikan cara mengolah dan memasak ikan. Oleh sebab itu berbagai Upaya dilakukan untuk meningkatkan konsumsi ikan di Indonesia dengan mengolah produk perikanan.
Proses pengolahan ikan  tradisional pada umumnya dilakukan  adalah dengan pengasapan, penggaraman, pengeringan dan pengasinan dan kombinasinya (Sampels 2015). Teknik pengolahan ikan merupakan hal penting yang harus diperhatikan, karena proses pengolahan dapat merubah komposisi kimia seperti terjadinya oksidasi, denaturasi, pengurangan daya cerna protein, koagulasi dan kehilangan vitamin (Abraha et al., 2018). Jenis ikan yang dapat diolah dapat dari komoditi ikan air laut seperti ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) karena kandungan nutrisinya dapat mencapai kadar protein 20.79%, lemak 0,17%, kadar abu 1,87% dan kadar air 74.63% (Pratama et al., 2018) dan komoditi air tawar seperti lele (Clarias sp.), daging ikan lele bisa mencapai kadar protein 19.03 %, lemak 8,10 %,  kadar abu 1,5 % dan kadar air 71,30%  (Abdel-Mobdy et al., 2021). 
Produk olahan ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) dapat dijadikan produk sosis (Ramasari et al., 2012), produk bakso (Badarudin 2019),  produk nugget (Aripudin et al., 2021) selain itu ikan lele (Clarias sp.),  juga sudah banyak diolah menjadi produk cilok (Apriyana 2014), basko (Zulkarnain & Yusuf, 2013). Produk olahan ikan juga dapat dibuat dalam makanan jajanan lokal seperti pentolan yang digemari di Kupang. Oleh sabab itu pada penelitian ini dilakukan pengujian perbandingan proksimat pentolan panggang (bakso kecil) yang dibuat dari bahan baku daging ikan ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) dan ikan lele (Clarias sp.).

Bahan dan Metode 
Ikan tenggiri (Scomberomorus Sp.) yang digunakan pada pengujian ini berasal dari Ikan Koe Kupang dan ikan lele (Clarias Sp.) berasal dari Laboratorium Lahan Kering Universitas Nusa Cendana yang dihaluskan. Pembuatan pentolan bakar dari ikan tenggiri dan lele dilakukan pada wadah yang berbeda dimana setiap bahan campuran memiliki komposisi yang sama. Ikan yang sudah digiling dengan berat 1000 g dicampurkan dengan bawah putih 4 siung, putih telur 3 butir, gula 20 gram, es batu 20%, merica 3 gram. Selanjutnya dibentuk adonan pentolan berbentuk bulatan kecil dan direbus kemudian setelah matang dikukan tahapan pemanggangan.
Hasil pentolan panggang dari bahan baku ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) dan ikan lele (Clarias sp.) kemudian dianalisis proksimat di Laboratorium Peternakan Universitas Nusa Cendana. Parameter yang diuji mencakup kadar air menggunakan metode thermogravimetri, kadar abu menggunakan metode gravimetri, kadar lemak menggunakan metode Goldfisch, dan kadar protein menggunakan metode Kjeldahl.


Hasil dan Pembahasan 

Protein dan Lemak Kasar
Uji Proksimat pentolan panggang ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) dan ikan lele (Clarias sp.) dapat dilihat pada Gambar 1. Protein kasar ikan tenggiri (Scomberomorus sp.)  pada kisaran 15.71% dan protein kasar ikan lele (Clarias Sp.) yaitu 11.07 %. Dan lemak kasar pada ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) pada kisaran 3.39 % dan lemak kasar ikan lele (Clarias sp.) yaitu 5.69%.
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Gambar 1. Proksimat Protein (a) Proksimat lemak kasar (b) pada ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) dan ikan lele (Clarias sp.)

	Ikan merupakan salah satu makanan yang bernilai gizi tinggi yang sebagian besar kandungannya merupakan asam lemak tidak jenuh serta memiliki peran penting bagi metabolism tubuh manusia (Tilami & Sampels 2017). Namun tingkat konsumsi ikan di Indonesia masih relatif rendah jika dibandingkan dengan potensi sumber perikanan yang ada (Djunaidah 2017, Firmansyah et al., 2019). Untuk meningkatkan konsumsi ikan banyak kegiatan dilakukan di seperti kegiatan gemar makan ikan (Gemarikan) yang terdapat dalam  Intruksi Presiden RI tahun 2017 (Inpres 2017). Promosi gemarikan juga dilakukan dengan memperkenalkan jenis dan teknik pengolahan ikan (Andriani et al., 2022; Detriany et al., 2023). Namun penting diperhatikan bahwa setiap jenis ikan dan ekologinya akan mempengaruhi kandungan nutrisinya (Byrd et al., 2021), selain itu tekniknya proses pengolahan ikan juga dapat mempengaruhi nilai produk (Sampels 2015). 
Pentolan (sejenis bakso kecil) merupakan makanan ringan yang digemari di Kupang yang dalam pengujian ini dibuat dalam bentuk panggang sehingga melewati proses perebusan dan pemanggangan. Hasil uji proksimat produk olahan ikan pentolan panggang dari bahan dasar ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) menunjukkan nilai proksimat protein kasar 15.71% dan lebih tinggi dari pentolan panggang dari ikan lele (Clarias sp.) 11.07 %. Pada beberapa ikan protein ikan air laut cenderung lebih tinggi dibandingkan ikan air tawar (Usydus et al., 2011). Namun pada pengujian ini nilai protein kedua bahan juga cenderung dibawah 16%, hal ini dapat diakibatkan efek denaturasi protein saat proses pengolahan. Menurut Ciptawati et al., (2021), pengolahan seperti proses pemanasan ikan lele dikukus dapat mengalami penurunan protein  99,48 mg/L dan  pengolahan dengan goreng dapat menurunjan protein 112,97 mg/L jika dibandingkan dengan ikan segar. Proksimat lemak kasar pada penelitian ini menunjukkan lemak kasar ikan lele (Clarias sp.) lebih tinggi dari lemak kasar ikan tengggiri (Scomberomorus Sp). Puwastie et al., (1999) menyatakan bahwa lemak ikan air tawar lebih tinggi dari pada ikan air laut.  


Karbohidrat dan Serat Kasar
Uji Proksimat pentolan panggang berbahan dasar ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) dan ikan lele (Clarias sp.) dapat dilihat pada Gambar 2. Proksimat karbohidrat ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) pada kisaran 11.15% dan karbohidrat pada ikan lele (Clarias sp.) yaitu 10.53%.  Serat kasar ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) yaitu  0.16 dan pada lele (Clarias sp.) yaitu 0.14%.
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Gambar 2. Proksimat karbohidrat (a) Proksimat serat kasar (b) pada ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) dan ikan lele (Clarias sp.)

Hasil proksimat karbohidrat dan serat kasar pada ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) lebih tinggi dibandingkan ikan lele (Clarias sp.) demikian juga dengan kadar serat. Nilai karbohidrat pada pentolan bakar berbahan ikan tenggiri ini lebih tinggi dari pada ikan segar. Proximat karbohidrat ikan tenggiri (Scomber scumbrus) yang segar dan diasap yaitu berkisar 0.6-0.7% (Okwakpam et al., 2023). Untuk ikan lele kadar karbohidrat lebih tinggi juga jika dibandingkan dengan kandungan karbohidrat bakso ikan lele dengan campuran rumput laut yang berkisar 9,28% (Buggi & Efendi., 2015). Serat kasar pentolan bakar dari bahan ikan tenggiri dan ikan lele berkisar 0.14-0.16%. Proximat ikan lele pentolan bakar ini lebih rendah jika dibandingkan dengan ikan lele (Clarias gariepinus) segar dan dikeringkan dioven berkisar 0.6-1.6% (Abeni et al., 2015)
	
Kadar Abu dan Kadar Air
Uji proksimat kadar abu dan kadar air pentolan panggang berbahan dasar ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) dan ikan lele (Clarias sp.) dapat dilihat pada Gambar 3. Kadar abu ikan (Scomberomorus Sp) yaitu 1.83% dan kadar abu ikan lele (Clarias Sp.) yaitu 1.35%. Kadar air ikan tenggiri (Scomberomorus sp) yaitu 67.91% dan kadar air ikan lele (Clarias sp.) yaitu 71.36%. 














Gambar 3. Proksimat kadar abu (a) Proksimat kadar air (b) pada ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) dan
ikan lele (Clarias sp.)



Kadar abu proximat pentolan panggang ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) lebih tinggi dari ikan lele (Clarias sp.). Menurut Ullah et al., (2022), kandugan kadar abu ikan laut seperti Lates carcarifer (air laut) lebih tinggi dari Pangasius pangasius (air tawar).  Kadar air daging lele (Clarias sp.) 71,38% lebih tinggi dari kadar air ikan tenggiri (Scomberomorus sp.). Kadar air proximat pentolan panggang pada uji proksimat ini hampir sama dengan daging ikan lele (Clarias gariepinus), Kadar air daging ikan lele  71.30% (Abdel- Mobdy, et al., 2021). Kadar air pentolan panggang ikan tenggiri (Scomberomorus sp.)  berkisar 67.91%. Hasil penelitian Pratama et al., (2018) juga menunjukkan bahwa kadar air ikan tenggiri (Scomberomorus commerson) yang dikukus mencapai 68.72%. 
Proses pengolahan ikan harus disesuaikan dengan persyaratan khusus yang dimiliki oleh produk yang mudah rusak seperti ikan. Dengan menerapkan teknik pengolahan yang inovatif, produk berkualitas tinggi dengan nilai gizi yang optimal dapat dicapa (Samples 2015)


Kesimpulan  
Ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) dan ikan lele (Clarias sp.) yang dijadikan bahan dasar pada pembuatan pentolan bakar mengandung kandungan nutrisi yang berbeda. Proksimat pentolan bakar dari bahan ikan tenggiri protein kasar 15,71% dan bahan ikan lele yaitu 11.07%, lemak kasar dari bahan ikan tengggiri 3.39% sedangkan lemak kasar dari bahan ikan lele 5.69%, karbohidrat pentolan bakar dari bahan ikan tenggiri 11.15% dan ikan lele 10.53%, serat kasar pentolan bakar dari bahan ikan tenggiri  0.16% dan ikan lele 0.14%, kadar abu pentolan bakar dari bahan ikan tenggiri 1.83% dan ikan lele 1.35%, kadar air pentolan bakar dari bahan ikan tenggiri 67.91 dan ikan lele 71.36%.
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Proksimat Lemak Kasar

Lemak Kasar	
Tenggiri (Scomberomorus Sp.)	Lele (Clarias Sp.)	3.39E-2	5.6899999999999999E-2	


Serat Kasar

Serat Kasar	
Tenggiri (Scomberomorus Sp.)	Lele (Clarias Sp.)	1.6000000000000001E-3	1.4E-3	


Karbohidrat

Karbohidrat	
Tenggiri (Scomberomorus Sp.)	Lele (Clarias Sp.)	0.1115	0.1053	


Kadar Air

Kadar Air	
Tenggiri (Scomberomorus Sp.)	Lele (Clarias Sp.)	0.67910000000000004	0.71360000000000001	


Kadar Abu

Kadar Abu	
Tenggiri (Scomberomorus Sp.)	Lele (Clarias Sp.)	1.83E-2	1.35E-2	


Proksimat Protein Kasar

Protein Kasar	
Tenggiri (Scomberomorus Sp.)	Lele (Clarias Sp.)	0.15709999999999999	0.11070000000000001	
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