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Abstract

Protein-energy deficiency is a condition of malnutrition caused by low consumption of
energy and protein substances in daily food so that it does not meet the Recommended
Dietary Allowance (RDA). The use of African catfish as a local food that is processed into
shredded, has the potential to provide high protein. Combination of African catfish, carrots,
and red beans is not widely yet known for its nutritional content if it is processed into
combination shredded. The purpose of this study was to determine the protein content of
combined African catfish shredded as an alternative food to prevent nutritional problems
based on local food. This research uses quantitative descriptive research. The combination of
African catfish shredded was proven to contain wery high protein (38.1%). The protein
content of combined African catfish shredded has been proven to exceed the protein standard
according to SINI for shredded (15%). The hope is that people who consume this
combination of shredded catfish ean be an alternative to preventing the nutritional problem of
Protein Energy Malnutrition.
Keyword:  Afpican  Catfish,  Local - Food,  Malnutrition, — Protein — Energy
Malnutrition,S hredded

Abstrak

Kekurangan energi protein merupakan kondisi kurang gizi yang
disebabkan eolch rendahnya konsumsi zat energi dan protein dalam makanan
sehari-hart sehingga tidak memenuhi AKG. Pemanfaatan lele dumbo sebagai
pangan lokal yang diolah menjadi abon,berpotensi memberikan asupan
makanan berprotein tinggi. Kombinasi lele dumbo, wortel, dan kacang merah
belum banyak diketahui kandungan gizinya jika diolah menjadi abon
kombinasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan protein
pada abon ikan lele dumbo kombinasi sebagai pangan alternatif pencegahan
masalah gizi berbasis pangan lokal. Penelitian ini menggunakan jenis penelitian
deskriptif kuantitatif. Abon lele dumbo kombinasi terbukti mengandung
protein yang sangat tinggi (38,1%). Kandungan protein abon lele dumbo
kombinasi terbukti sudah melebihi standar protein menurut SNI untuk Abon
(15%). Harapannya, masyarakat yang mengonsumsi abon lele kombinasi ini,
dapat menjadi alternatif pencegahan masalah gizi Kurang Energi Protein.
Kata Kunci : Abon, Kurang Energi Protein, Lele Dumbo, Malnutrisi, Pangan

Lokal
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PENDAHULUAN

Protein adalah molekul organik yang dibentuk dari kumpulan asam
amino. Asam- asam amino ini ditkat oleh suatu ikatan kimia dan membentuk
struktur 3 dimensi, yang berperan penting dalam fungsi tubuh kita. Setiap
gram protein mengandung 4 kalori. Protein merupakan kunci nutrisi penting
yang berguna untuk pembentukan sel-sel baru dalam tubuh, memengaruhi
kerja enzim, hormon, dan kekebalan tubuh. Protein juga merupakan zat gizi
yang penting bagi tubuh, terutama untuk mengembangkan dan memperbaiki
jaringan tubuh. Dampak terburuk dari kekurangan protein adalah penyakit
busung lapar dan marasmus yang dapat berujung pada kematian. Konsumsi
protein yang berlebihan juga berdampak buruk bagi tubuh, terutama
mengganggu kerja ginjal. Angka kecukupan protein bagi bangsa indonesia
adalah 57 gram protein. Konsumsi protein per hari untuk penduduk menengah
kebawah yaitu 45,47 gram sehingga masih membutuhkan 11,53 gram protein
lagi agar dapat memenuhi kebutuhan protein (Badan Pusat Statistik, 2020)

Menurut Riset kesehatan dasar (Riskesdas) dari Kementrian Kesehatan
tahun 2018 melaporkan prevalensi KEP di Indonesia berdasatkan pengukuran
berat badan terhadap usia sebesar 17,7% dengan presentase kategori gizi
kurang (underweight) sebesar 13,0% dan kategori gizi buruk ‘sebesar 3,9%.
Sedangkan target dari RPJMN (Rencana Pembangunan. Jangka Menengah
Nasional) tahun 2019 adalah 17 persen (Riskesdas,2018). Penyakit KEP diberi
nama secara internasional yaitu Calory Protein Malnutrition (CPM), kemudian
diubah menjadi Protein Energy Malnutrition (PEM) karena penderita KEP
dapat menimbulkan gejala ringan hingga berat oleh karena itu, istilah yang
lazim dipakai adalah malnutrition energi protein, selanjutnya Nelson membuat
sinonim Malnutrition Energy Protein dengan Kekurangan Energi Protein
(Gulo Meflin dan Soedibyo 2015,).

Kekurangan Energi Protein (KEP) adalah keadaan kurang gizi yang
disebabkan oleh rendahnya konsumsi energi dan protein dalam makanan
sehari — hati sehingga tidak memenuhi angka kecukupan gizi. Energi dan
protein yang diperoleh dari makanan yang kurang yang berperan dalam
kelangsungan hidup dan jaringan tubuh, sehingga cadangan protein digunakan
juga untuk memenuhi kebutuhan energi tersebut. Kekurangan energi protein
dalam makanan yang dikonsumsi akan menimbulkan kekurangan berbagai
asam amino essensial yang dibutuhkan untuk sintesis, sehingga dalam diet
terdapat cukup karbohidrat, maka produksi insulin akan meningkat dan
sebagian asam amino di dalam serum yang jumlahnya sudah kurang yang akan
disalurkan ke otot. Berkurang nya asam amino dalam serum merupakan
penyebab kurang nya pembentukan alkomin oleh heper, sehingga timbul
edema, perlemahan hati terjadi karena gangguan lipo protein beta sehingga
transport lemak dari hati mengakibatkan gangguan akumulasi lemak dalam
heper (Andriani dan wijatmadi 2012).
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Penyebab KEP secara langsung adalah asupan gizi dan penyakit infeksi,
sedangkan Penyebab tidak langsung adalah ketahan pangan tingkat keluarga,
pola pengasuhan anak, serta pelayanan kesehatan dan kesehatan lingkungan.
Kelainan yang ditunjukkan pada organ tubuh penderita KEP diantaranya
permukaan organ pencernaan yang akan menjadi atrofis sehingga pencernaan
makanan menjadi tergangeu dan dapat menimbulkan gangguan absorbsi
makanan dan juga kadang mengalami diare. (Supariasa, 2014).

Ikan lele dombo (Clarias gariepinus) dapat menjadi salah satu bahan
alternatif pangan lokal dan termasuk pangan fungsional karena mempunyai nilai
protein yang tinggi sangat mudah dibudidaya, mudah diakses, dan termasuk ikan
air tawar yang sering dikonsumsi masyarakat Indonesia dari berbagai
lapisan(Permitasari, 2013).Ikan lele dombo (Clarias — gariepinus)
mempunyaikandungan protein sekitar 17,7%, lemak 4,8%, air 1,2%, dan
karbohidrat sebanyak 76 % (Ubaidillah & Hersulistyorini, 2010). Sedangkan
menurut TKPI, 2007 kandungan protein ikan gabus (Channa striata) 16,2 g.
Kacang merah (Phaseolus wvulgaris) kering merupakan sumber karbohidrat
kompleks, serat, asam folat dan vitamin B1, kalsium, fosfor, zat besi dan protein
22,10 g (Afriansyah dalam Pertiwi dkk (2017) dan TKPI 2007). Penambahan
worttel (Daucus carota) dalam komposisi abon kombinasi, dapat memenuhi
kebutuhan zat gizi yang kaya akan kandungan vitamin A dan serat yang mana
dapat memperbaiki tekstur dari produk abon yang dibuat. Kombinasi bahan
makanan tersebut diharapkan dapat memenuhi energi; protein, vitamin, mineral,
dan serat untuk mencegah penurunan status gizi pada kondisi darurat.

Solusi yang diberikan dalam penelitian ini yaitu pembuatan produk Abon
Ikan Lele Dumbo (Clarias gariepinus) Kombinasi karena terdiri dari bahan lokal
yang tingei protein (ikan lele dumbo, ikan gabus, kacang merah dan wortel).
Harapannya produk abon ikan: lele dumbo kombinasi ini dapat menjadi
alternatif pencegahan masalah gizi KEP berbasis pangan lokal, oleh karena itu
peneliti dalam penelitian ini melakukan uji kandungan protein pada abon ikan
lele dumbo kombinasi.
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METODE PENELITIAN

Desain, Waktu dan Tempat

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian deskriptif kuantitatif dengan
desain metode penelitian RAL (Rancangan Acak Lengkap) dengan 3 taraf
petlakuan, dapat dilihat pada tabel 1 dan 2. Pada setiap perlakuan dilakukan 3
kali ulangan, sehingga didapatkan 6 satuan percobaan. Selanjut nya di ujt
laboratorium untuk menentukan kandungan protein pada setiap formulasi
dengan menggunakan wji mikro kjeldah. Pembuatan Abon Ikan Lele Dumbo
Kombinasi meliputi tahap persiapan bahan, tahap pengukusan, tahap
pembuatan bumbu, tahap penumisan, tahap penggorengan, tahap pemisahan
minyak dan tahap pengemasan dilakukan di Laboratorium Dietetik dan Kuliner
Universitas Aisyiyah Yogyakarta pada tanggal 17 Juni 2021. Tahap selanjutya
yaitu pengujian kandungan protein dilaksanakan di Laboratorium TPHP FTP-
UGM untuk uji kandungan protein dengan metode Uji Mikro Kjeldah! pada
tanggal 22 Juni 2021.

Tabel 1. Formulasi Abon Ikan I.ele Dumbo Kombinasi

No  Nama Bahan F1 (gram) F2 (gram)
1. Ikan Lele Dumbo 30 60
2. Ikan Gabus 30 0
3. Kacang Merah 20 20
4. Wortel 20 20
5. Bumbu 30 30
Total gram bahan 130 130

Tabel 2. Perlakuan pada setiap Formulasi

Perlakuan Ulangan (UL)
UL1 UL 2 UL 3
P1 P1.UL1 P1.UL2 P1.UL3
P2 P2.UL1 P2.UL2 P2.UL3
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil

Penelitian ini dilakukan dengan 2 (dua) tahapan yaitu tahap pembuatan
abon ikan lele dumbo kombinasi dan tahap pengujian kandungan protein pada
abon ikan lele dumbo kombinasi. Hasil Pembuatan Abon Ikan Lele Dumbo
Kombinasi pada setiap formulasi adalah sebagai berikut :
1. F1 (Lele Gabus 77 gram)
2. P2 (Lele Lele 71 gram)

Gambar 1. Formulasi Abon Ikan Lele Gabus, dan Iiele dan Lele

Tahap selanjut nya:adalah pengujian kandungan protein, pengujian
dilakukan di Laboratorium TPHP di FITP UGM, hasil pengujian kandungan
protein pada setiap formulasi pada abon ikan lele dumbo kombinasi dapat
dilihat pada tabel 3.

Tabel 3. Hasil kandungan protein pada setiap gram formulasi

No Sample Analisis Hasil Analisis

UL 1 UL 2 UL 3 Rata-rata

1. F1 (Lele Gabus)  Protein total 20,74 20,48 20,36 20,52
77 gram (% wb)

2. F2 (Lele Lele) Protein total 26,84 27,29 27,11 27,07
71 gram (% wb)

Menurut penelitian (E. Hermayanti et al., 2016) disebutkan bahwa dengan
bahan dasar dengan total 100 gram dapat dijadikan sebagai acuan kandungan gizi per
100 gram dari produk, maka sample dikonversikan menjadi 100 gram, hasil
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kandungan 100 gram protein pada abon ikan lele dumbo kombinasi dapat dilihat
pada tabel 4.

Tabel 4. Kandungan 100 gram Protein Abon ikan lele dumbo kombinasi

No Sample Analisis Kandungan Protein

1. F1 (Lele Gabus) Protein total 26,6 % 26,6 gram
(Yo wb)

2. F2 (Lele Lele) Protein total 38,1 % 38,1 gram
(Yo wb)

Dari 100 gram protein abon ikan lele dumbo kombinasi dapat
diketahui bahwa kandungan protein pada formulasi 2lebih tinggi dari formula
1. Kadar prorein pada formula 1 dan 2 sudah melebihi standar SNI pada abon,
yaitu 26,6% dan 38,1%. Jumlah tersebut sudah memenuhi syarat jika mengacu
pada Standar Nasional Indonesia (SNI) 3707:2013 mengenai abon yaitu
minimal kadar protein 15%. Berdasarkan penclitian sebelumnya dijelaskan
bahwa kandungan protein yang sudah mencapai 50 gram per orang per hari
bagi kelompok dewasa, ibu hamil, dan menyusui, dapat menjadi alternatif
pangan lokal untuk mencegah masalah kekurangan protein (KEP) di
masyarakat (Aini et al., 2018). Kadar protein pada formulasi abon lele dumbo
kombinasi dapat diartikan bahwa dalam 100 gram abon mengandung protein
sebanyak 38,1 gram sehingga,jika abon ini dikonsumsi 3 kali makan sehari akan
diperoleh total konsumsi protein per orang per hari sebanyak 57,2 g.
Pembahasan

Selama proses pengolahan makanan, sejumlah perubahan kimia yang
melibatkan protein dapat terjadi. Kerusakan yang sering terjadi adalah denaturasi
protein.

1. Proses Pengolahan

a. Pengukusan

Tahapan pembuatan atau pengolahan abon ikan lele dumbo kombinasi
dapat berpengaruh pada kadar protein abon ikan lele dumbo kombinasi. Tahap
pertama adalah pengukusan, pengukusan dilakukan 15 menit dengan api sedang
dapat dilihat pada gambar 2. Pengukusan 15 menit dengan api sedang tidak
membuat teksur daging ikan lele, ikan gabus rusak. Tidak ada perbedaan dalam
proses pengukusan dalam kedua formulasi.
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Gambar 1. Pengukusan Ikan Gabus dan Lele selama 15 menit api sedang

Menurut penelitian (Suprayitno, 2013) Semakin tinggi suhu pengukusan
dan lama pengukusan yang digunakan akan mengakibatkan kadar protein pada
abon ikan gabus semakin menurun, suhu yang baik adalah 50 derajat celcius
selama 15 menit. Sundari et al., (2015) menambahkan bahwa perebusan dapat
menurunkan kadar protein dalam bahan pangan, ini karena pengolahan dengan
menggunakan suhu tinggi akan menyebabkan denaturasi protein sehingga
terjadi koagulasi dan menurunkan solubilitas atau daya kemampuan larutnya.
Pemanasan protein dapat menyebabkan terjadinya reaksi-reaksi baik yang
diharapkan maupun yang tidak diharapkan. Oleh karena itu peneliti melakukan
proses pengukusan agar mempertahankan kadar protein dalam abon ikan lele
dumbo kombinasi. (Anwar et al., 2018)

b. Penumisan dan Penggorengan

Pada proses penumisan semua bahan di panas kan hingga berwarna
coklat, bertujuan untuk menyatukan bahan, memperbaiki tekstur dan rasa agar
memudahkan pada saat penggorengan, dapat dilihat pada gambar 3. Proses
penggorengan dilakukan dengan api kecil dan digoreng hingga warna coklat
sedikit tua dapat dilthat pada gambar 3. Pada formula 1 dapat dilihat pada
gambart 4 dengan warna coklat tidak terlalu tua, akan tetapi tektur menyatu jika
dibiarkan lama. Pada formula 2 dilihat pada gambar 5 warna menjadi coklat tua
dan jika dibiarkan lama tektur seperti abon pada umum nya yaitu tidak
menyatu dan lengket. Lama penggorengan tidak ditentukan pada penelitian ini
hal ini menyebabkan antara formula 1 dan 2 berbeda hasil akhir nya.

@

Gambar 2. Proses Penumisan dan Penggorengan
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Gambar 4. Formulasi 1 (F1) Gambar 5. Formulasi 2 (F2)

Suhu dan lama penggorengan sangat berpengaruh terhadap mutu
abon ikan terutamapada penampakan warna abon,semakin tinggi suhu dan
semakin lama waktu penggorengan maka akan merubah warna dan rasa.
Abon ikan yang baik memiiliki karakteristik rupa coklat kekuningan yang
tersebar merata. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan
Suryani et al.,(2005) menyatakan bahwa abon yang digoreng dengan metode
deep frying dengan suhu 122°C menghasilkan abon yang memiliki kualitas
yangbaik.

2. Uji Kandungan Protein dengan Metode Uji Mikro Kjeldahl

Kadar protein ditentukan dengan menggunakan metode Kjeldahl,
karena pada umumnya metode ini digunakan untuk analisis protein pada
makanan. Metode ini merupakan metode untuk menentukan kadar protein kasar
karena terikut senyawa N bukan protein seperti urea, asam nukleat, purin,
pirimidin dan sebagainya. Prinsip kerja metode Kjeldahl adalah mengubah
senyawa organik menjadi anorganik. (Usysus, et al, 2009). Pengerjaan diawali
dengan mendestruksi sampel, labu yang digunakan untuk mendestruksi harus
memiliki leher yang panjang schingga mencegah terjadinya kehilangan bahan
dan letupan yang kuat karena pada saat mendestruksi sampel menggunakan
asam kuat. Sampel didestruksi menggunakan asam sulfat pekat dengan tujuan
agar senyawa organik seperti C, H, O dalam sampel dapat teroksidasi menjadi
CO2 , H20, O2 tanpa diikuti oksidasi nitrogen menjadi N2. Unsur nitrogen
tersebut terikat dengan asam sulfat sebagai amonium sulfat (INH4)2SO4). Pada
proses ini ditambahkan katalisator yaitu campuran selenium bertujuan
mempercepat proses destruksi tanpa mengalami reaksi dengan sampel. Hasil
destruksi ditandai dengan larutan sampel berwarna jernih atau jernih agak
kehijauan (Diniz, et al, 2013; Magomya, et al, 2014).

Pada  tahap  destilasi, hasil  destruksi  diencerkan  dengan
aquadest.Pengenceran ini perlu dilakukan untuk mengurangi kehebatan reaksi
yang nanti akan terjadi apabila larutan ditambahkan senyawa alkali. Larutan
dijadikan basa dengan menambahkan natrium hidroksida, tujuan dari
penambahan natrium hidroksida untuk memecah senyawa amonium sulfat
menjadi ammonia (NH3). Kemudian ditangkap oleh asam klorida yang berada
didalam etlemeyer penampung.Agar kontak antara asam klorida dengan
ammonia lebih baik maka ujung tabung destilasi tercelup sedalam mungkin
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dalam erlemeyer penampung. Destilasi berakhir apabila ammonia terdestilasi
sempurna, ditandai hasil destilasi tidak bersifat basa lagi dengan mengecek
menggunakan kertas lakmus merah tetap merah (Magomya, et al, 2014).

Hasil destilasi ditampung dalam erlemeyer berisi asam klorida
ditambahkan indikator metil merah. Fungsi indikator adalah untuk mengetahui
kapan reaksi akan terjadi setelah mencapai titik akhir titrasi. kemudian dititrasi
dengan larutan natium hidroksida 0,1 N yang telah distandarisasi dengan Kalium
Biftalat. Penggunaan natrium hidroksida sebagai pentiter bertujuan untuk
membasakan sisa asam klorida yang bereaksi dengan ammonia. Akhir titrasi
ditandai dengan perubahan warna larutan dari merah muda menjadi bening
kekuningan yang tidak hilang setelah beberapa saat. Kadar protein diperoleh
dari hasil perkalian kadar nitrogen dengan faktor konversi protein yaitu 6,25
(Brasileiro, et al, 2012; Diniz, et al, 2013).

KESIMPULAN

Abon lele dumbo kombinasi mengandung bahan utama ikan lele dumbo,
wortel, dan kacang merah. Kandungan protein pada Abon Ikan Lele Dumbo
Kombinasi dalam 100 g penyajian sebesar. 38,1 o dan dinyatakan sudah
memenuhi standar minimal protein menurut SNI pada Abon. Harapannya,
abon ini bisa menjadi alternatif pencegahan masalah gizi yaitu Kurang Energi
Protein.
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