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ARTICLE INFO Abstract

Submitted: 02 Mei 2018 This study aimed to know the value of rendement, chemical
Revised : 26 Juni 2018 content of fresh sembilang fish meat and after experiencing
Approved: 10 Juni 2018 coocking, and water soluble protein and salt soluble protein.

The method used in this research was experimental method
with Completely Randomized Design (CRD) which consists of
4 levels of treatment, with Ry (without coocking), R; (boiling),
R (boiling with salt), Rs3 (steaming).. The results showed that
the average yield value is 47.7% %, in the proximate analysis
of fresh sembilang fish meat contains moisture 59.25%, ash
1.42%, fat 6.01%, and protein content 28.39%. The nutrient
content of the fish after the cooking differs based on the
analysis performed on each treatment RI, R2, R3 has no
significant effect on water content, ash content, and protein
content, but has significant effect on fat content.

Analysis of water soluble protein had a value 4.16%, 3.97%,
3.85% and 3.18.%

Abstrak
Kata kunci: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai rendemen,
Pemanasan kandungan kimia pada daging ikan sembilang segar , serta
Proksimat protein larut air dan protein larut garam (PLA dan PLG).
Rendemen Metode yang digunakan adalah metode eksperimen, dengan

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 taraf
perlakuan yaitu tanpa proses pemasakan/segar (Ro), perebusan
tanpa garam (R;), perebusan dengan garam 3% (Ry),
pengukusan (R3).. Hasil penelitian menunjukkan rata-rata nilai
rendemen 47.7%, analisis proksimat daging segar kadar air
59.25 %, abu 1.42%, lemak 6.01%, dan protein 28.39%.
Kandungan gizi ikan sembilang setelah mengalami pemasakan
berbeda berdasarkan analisis yang dilakukan pada setiap
perlakuan R;, R,, Rj3 tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
air, kadar abu, dan kadar protein, namun berpengaruh nyata
terhadap kadar lemak. Analisis protein larut air memiliki nilai
4.26%, 3.72%, 3.26%, dan 3.38%, analisis protein larut garam
memiliki nilai 4.16%, 3.97%, 3.85%, dan 3.
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PENDAHULUAN

Ikan sembilang merupakan hasil
laut yang Indonesia merupakan negara
kepulauan terbesar di dunia yang memiliki
17.504 pulau dan garis pantai lebih dari
81.000 km dengan luas perairan laut
sekitar 5,8 juta km? (75% dari total
Wilayah Indonesia). Kondisi alam dan
iklim yang tidak fluktuatif, menjadikan
Indonesia mempunyai potensi sumber
daya laut dengan keanekaragaman hayati
yang sangat besar, walaupun belum
termanfaatkan secara maksimal (Reina,
2004). Mengingat prospek ekonomi yang
besar dari sumber-sumber hayati di laut
sebagai bahan obat-obatan, Departemen
Kelautan ~ dan  Perikanan (DKP)
menjadikan bioteknologi kelautan sebagai
program unggulan sejak tahun 2002
(Dahuri, 2005).

Ikan merupakan bahan makanan
yang popular bagi masyarakat Indonesia.
Selain merupakan komoditas yang mudah
dijumpai, ikan memiliki kelebihan nutrisi
dibanding dengan produk hewani lain
dimana ikan mengandung protein hingga
20%, asam lemak tak jenuh dan kolesterol
yang sangat rendah sehingga aman
dikonsumsi secara rutin (Afrianto dan
Liviawaty, 1989).

Menurut Fellow dalam Dwiari,
(2008), Proses pemasakan biasanya
melibatkan pengolahan dengan suhu
tinggi (proses termal) seperti digoreng,
dibakar, direbus dan dikukus merupakan
salah satu metode terpenting yang
digunakan dalam pengolahan makanan
karena memiliki efek yang diinginkan
pada  kualitas  makanan  (matang,
pembentukan flavor tertentu), memiliki
efek pengawetan, memperbaiki
ketersediaan beberapa zat gizi dan kontrol
kondisi  pengolahan  yang  relatif
sederhana. Menurut Fellow  (2000),
Pengukusan (pemanasan basah)
merupakan ~ metode  yang sering
digunakan. Pengukusan atau penggunaan
uap sebagai sumber panas memiliki
keuntungan yaitu hilangnya vitamin dan

komponen makanan lain yang sensitif
terhadap panas lebih kecil.

Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui kandungan kimia daging ikan
sembilang pada daging segar dan setelah
dilakukan pemasakan berbeda,
mengetahui  nilai  rendemen,  dan
mengetahui protein larut air dan protein
larut garam.

METODE PENELITIAN.
Bahan dan alat

Bahan-bahan yang  digunakan
adalah ikan sembilang (Paraplotosus
albilabris) hasil tangkapan (berasal dari
perairan Bagansiapiapi, Provinsi Riau)
sebanyak 16 ekor dengan ukuran 30-35
cm dan berat 400-450 kg, es untuk proses
pendinginan, aquades, garam,
H>SO4HCL, asam borax, katalis, indicator
campuran, NaOH, indokator Fenolftelain/

Phenolphthalein ~ (PP), NaxSOs dan
H3BOs,

Alat  yang digunakan dalam
penelitian ini antara lain oven, tanur,
desikator, tabung reaksi, FErlenmeyer,
tabung  Sokhlet, tabung  Kjeldahl,

destilator, buret, pipet tetes, gelas ukur,
cawan abu porselen, labu destilasi,
styrofoam, selongsong lemak, pemanas
listrik, sentrifuse, buret, thermometer.

Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah metode eksperimen
(Purwaningsih et al,2014) yaitu dengan
melakukan serangkaian Dengan
rancangan percobaan yang digunakan
adalah rancangan acak lengkap (RAL)
non faktorial yang terdiri dari 4 taraf
perlakuan yaitu Ro (tanpa proses
pemasakan/ segar), Ri(perebusan tanpa
garam), R> (perebusan dengan garam 3
%), R3 (pengukusan).

Masing-masing taraf dilakukan
pengulangan sebanyak 3 kali, dan jumlah
satuan percobaan pada penelitian ini
adalah 12 unit percobaan dan 2 parameter
percobaan yaitu uji kelarutan protein
(PLA dan PLG) dan analisis proksimat
(kadar air, kadar lemak, kadar protein, dan
kadar  abu).  Masing-masing  taraf
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percobaan menggunakan suhu 70-80° C
dengan lama waktu 10 menit.

Preparasi bahan baku daging dan
analisis proksimat tahap 1
Pada tahap sampel ikan sembilang

(Paraplotosus albilabris) yang masih
dalam keadaan segar dijadikan sebagai
control dan sampel untuk proses
pemasakan dilakukan penanganan
penyiangan, pembuangan insang, jeroan
dan patil. Ikan dibuang insang serta isi
perutnya. Kemudian ikan sembilang
dicuci bersih menggunakan air. Kemudian
setelah didapat daging dilanjutkan analisis
proksimat (AOAC, 2005) pada daging
segar yang meliputi kadar air, kadar abu,
kadar lemak, dan kadar protein.
Analisis Proksimat dan PLA, PLG
tahap 2

Setelah tahapan preparasi selesai,
sampel dipilah antara yang akan dijadikan
kontrol dan yang akan dilakukan
pemasakan. lkan sembilang yang
dijadikan sebagai control dipisahkan
antara daging dan tulangnya, sedangkan
ikan sembilang yang akan dilakukan
proses pemasakan dipilah lagi  untuk
diberikan perlakuan perebusan, perebusan
dengan garam dan pengukusan dengan
suhu yaitu 70-80° dan lama waktu 10
menit (Zhou et al. 2011 dengan
modifikasi).

Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil
penelitian sesuai dengan parameter uji
kemudian ditabulasikan ke dalam bentuk
tabel dan dianalisis secara statistik
kemudian dilanjutkan dengan analisis
variansi (ANAVA). Berdasarkan analisis
variansi, jika Fhiung>Frbel pada tingkat
kepercayaan 95% berarti hipotesis ditolak,
kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut.
Apabila  Fhiung<Fuver ~ maka hipotesis
diterima dan tidak dilakukan uji lanjut.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik fisik teripang pasir
(Holothuria scabra)

Bentuk tubuh ikan sembilang
hampir sama dengan lele, namun
berukuran agak besar dengan memiliki 4

sungut dan memiliki sepasang patil
dibagian bawah. Patil pada catfish

merupakan modifikasi sirip pektoral yang
berupa duri tajam. Patil yang dimiliki
catfish umumnya adalah patil yang keras,
tajam, dan terdapat kelenjar racun (Satora
et al., 2008).

Rendemen ikan sembilang

Rendemen  merupakan  suatu
parameter yang paling penting untuk
mengetahui nilai ekonomis dan efektifitas
suatu produk atau bahan. Rendemen ikan
sembilang merupakan bagian tubuhnya
yang masih bisa dipergunakan yang
diperoleh dengan cara memisahkan bagian
isi antara bagian daging, kulit, jeroan, dan

kotorannya. =~ Semakin  besar  nilai
rendemen, maka semakin besar pula
bagian bahan baku yang dapat

dimanfaatkan (Hayati, 2012).

Berdasarkan data yang didapatkan
bahwan rata-rata rendemen daging ikan
sembilang yang dihasilkan adalah 47.7%
pada setiap perlakauan cara pemasakan
berbeda. Daging ikan sembilang setelah
proses cara  pemasakan  berbeda
mengalami  perubahan jumlah berat,
penyusutan  pada  saat  perebusan
menyebabkan kandungan air bebas yang
terdapat pada daging keluar sehingga
terjadi pengurangan berat.

Komposisi kimia ikan sembilang

Kandungan kimia dari daging ikan
sembilang yang meliputi kadar air, kadar
abu, kadar lemak, dan kadar protein
disajikan (Tabel 1).
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Tabel 1. Uji proksimat daging ikan sembilang

segar dan setelah perlakuan cara
pemasakan berbeda
o,

Kandungan R lI;Trlakuan l(if)) R
Air 59.25 57.32 58.57 56.94
Abu 1.42 1.09 1.34 1.25
Lemak 6.01 4.73 5.64 4.33
Protein 28.39 25.23 26.30 25.91

Ket: Ro: Segar Rj:rebus tanpa garam R;:rebus
dengan garam Rj3:kukus

1. Kadar air

Kadar air pada Tabel 1
menunjukkan kadar air 56.94-59.25 %.
rata-rata air tertinggi dimiliki oleh daging
segar tanpa adanya perlakuan Ry
(59.25%), sedangkan kadar air terendah
yaitu pada perlakuan R3 (56.94%). Hasil
penelitian lain menunjukkan bahwa rata-
rata kadar air ikan sebesar 75.68% pada
Clarias gariepinus (Firmansyah, 2015).

Perbedaan kadar air ini disebabkan
oleh perbedaan penanganan dimana dalam
penelitian ikan sembilang mengalami
proses perebusan, perebusan dengan
garam dan pengukusan, sehingga kadar air
semakin menurut meskipun tidak secara
signifikan, pada saat proses pemasakan
cairan dalam tubuh ikan ikut keluar. Hal
ini sesuai dengan yang dikemukakan
Harris dan Karmas (1989) bahwa
penurunan kadar air dipengaruhi oleh oleh
factor pemasakan yaitu perebusan. Daging
ikan yang direbus memiliki penurunan
yang rendah, hal ini disebabkan oleh
media air yang digunakan dalam
perebusan memberikan tekanan pada
bahan sehingga air dalam bahan
mengalami penurunan kadar air. Hal ini
sesuai dengan penelitian Purwaningsih
(2014)  yang  menyatakan = bahwa
pengolahan dengan panas menurunkan
kadar air ikan glodok.

2. Kadar abu

Rata-rata kadar abu 1.09-1.42%.
Rata-rata kadar abu tertinggi dimiliki oleh
Ro (1.42%), sedangkan kadar abu terendah
yaitu pada R1 (1.09%).

Kadar abu suatu bahan pangan
menunjukkan besarnya jumlah mineral

yang terkandung dalam bahan tersebut.
Mineral yang ditemukan dalam tubuh
makhluk hidup dan dalam bahan pangan
tergabung dalam persenyawaan anorganik
dan adapula yang ditemukan dalam
bentuk unsur. Mineral bermanfaat untuk
mengatur  fungsi  metabolisme dan
psikologis yang normal di dalam tubuh
organisme (Villanueva dan Bustamante,
2006). Hasil analisis ragam pada tingkat
kepercayaan 95% menunjukkan bahwa
metode pengolahan memberikan pengaruh
terhadap kadar abu ikan sembilang. Kadar
abu mengalami  penurunan setelah
perebusan (1.09%) dan pengukusan
(1.25), namun mengalami kenaikan
setelah perebusan dengan garam (1.34%).
Penambahan  garam  dalam  proses
pengolahan dapat meningkatkan kadar abu
dalam produk. Hal ini seperti yang
dikemukakan oleh Desniar et al, (2009)
bahwa semakin tinggi konsentrasi garam
yang digunakan pada pembuatan pedda
ikan kembung (Rastrelliger kanagurta),
maka kadar abunya semakin meningkat.

3. Kadar lemak

Rata-rata kadar lemak 4.33-6.01%.
Rata-rata kadar lemak tertinggi dimiliki
oleh Ry (6.01%), sedangkan kadar lemak
terendah  yaitu pada Rz (4.33%).
Penurunan yang terjadi dipengaruhi oleh
suhu pengolahan. Menurut Indarti (2007),
suhu pemanasan akan menyebabkan
lemak menjadi cair dan viskositas lemak
akan berkurang sehingga lemak mudah
keluar dari matriks sel.

Pada umumnya setelah proses
pengolahan bahan pangan akan terjadi
kerusakan lemak Tingkat kerusakannya
sangat bervariasi tergantung pada suhu
yang digunakan dan lamanya waktu
proses pengolahan. Makin tinggi suhu yang

digunakan, maka semakin intens kerusakan
lemak (Dian, 2015).

4. Kadar Protein

Rata-rata kadar protein 25.23-
28.39%, rata-rata kadar protein tertinggi
dimiliki oleh Ro (28.39%), sedangkan
kadar protein terendah yaitu pada R
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(25.23%). Hasil analisis kadar protein
pada daging ikan sembilang segar adalah
28.39%, pada daging segar kadar protein
pada ikan biasanya memang tinggi.
Sedangkan pada perlakuan Ri, R» dan R3
nilai protein menurun atau mengalami
penyusutan. Menurut Selcuk et al. (2010)
kadar protein ikan baik dalam basis basah
maupun basis kering dapat berubah
tergantung kepada jenis spesies dan
metode pengolahannya. Semakin tinggi

suhu, protein akan terhidrolisa dan
terdenaturasi, terjadi peningkatan
kandungan senyawa terekstrak

bernitrogen, amonia dan hidrogen sulfida
dalam daging (Zaitsev et al., 1969, diacu
dalam Sumiati 2008).

Perbedaan kadar protein pada
daging ikan sembilang dapat dikarenakan
oleh faktor spesies, umur, makanan yang
tersedia, laju metabolisme, tingkat
kematangan gonad, dan laju pergerakan
tiap organisme. Setelah mengalami proses
perebusan, perebusan dengan gram dan
pengukusan  kadar protein mengalami
penurunan dikarenakan perebusan
mengakibatkan keluarnya air bebas dari
jaringan daging teripang dan terjadinya
koagulasi  sehingga tekstur  daging
memadat dan  protein  mengalami
denaturasi sehingga membentuk struktur
yang lebih sederhana dan jumlahnya
dalam bahan pangan menurun. (Priebe,
2007).

Analisis Protein Larut Air dan Protein
Larut Garam

Protein merupakan komponen
terbesar dalam jumlahnya setelah air dan
merupakan bagian yang terpenting untuk
manusia. Protein daging bersifat tidak
stabil dan mempunyai sifat dapat berubah
(denaturasi) dengan berubahnya kondisi
lingkungan (Georgiev et al., 2008). Hasil
analisis protein larut air dan protein larut
garam sapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Uji kadar protein larut air dan protein

larut garam
Perlakuan Rata-rata (%)
PLA PLG
Ro 4.26 4.16
R, 3.72 3.97
R, 3.26 3.85
R; 3.38 3.18

Rata-rata kadar protein larut air
3.26-4.26%. Rata-rata kadar protein larut
air tertinggi dimiliki oleh Ro (4.26%),
sedangkan kadar protein larut air terendah
yaitu Rz (3.27%).

Rata-rata kadar protein larut garam
3.18-4.16%. Rata-rata kadar protein larut
garam tertinggi dimiliki oleh Ro (4.16%),
sedangkan kadar protein larut garam
terendah yaitu pada perlakuan R3 (3.18%).
Penurunan kelarutan protein disebabkan
oleh terjadinya koagulasi dan denaturasi
protein. Pada saat perebusan, PLA
terlepas dari daging karena larut dengan
air sehingga kandungannya dalam daging
teripang menurun. Kelarutan protein
tergantung dari suhu, semakin tinggi suhu
maka semakin banyak pula protein yang
terdenaturasi (Sikorski ef al.,1981).

KESIMPULAN

Ikan sembilang setelah perlakuan
cara pemasakan berbeda (perebusan,
perebusan dengan garam dan pengukusan)
memiliki rata-rata nilai rendemen 47.7 %
pada daging. Kandungan gizi (proksimat)
pada daging ikan sembilang segar kadar
air (59.25%), kadar abu (1.42%), kadar
lemak (6.01%), kadar protein (28.39%).
Kandungan gizi daging ikan sembilang
setelah perlakuan cara pemasakan berbeda
berdasarkan analisis yang dilakukan pada
setiap perlakuan Rj, Rz R3 tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air,
kadar abu, dan kadar protein, namun
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak

Berdasarkan analisis yang
dilakukan, kadar protein larut air pada
daging ikan sembilang setelah perlakuan
cara pemasakan berbeda didapatkan rata-
rata Ro (4.24%), R1 (3.72%), Rz (3.26%),
R3 3.38% dan kadar protein larut garam
didapatkan rata-rata Ro (4.16%), R
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(3.97%), Rz (3.85%), R;
memberikan pengaruh nyata.

(3.18%)

SARAN

Penulis Penulis menyarankan perlu
adanya penelitian lebih lanjut mengenai
lama waktu perebusan yang digunakan,
metode pengolahan yang lain seperti
digoreng, dipanggang untuk mengetahui
dan nilai susut gizi yang terjadi pada
daging ikan sembilang.
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