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ABSTRACT

Fish protein concentrate is a preparation of dry protein ingredients that are extracted by
removing fat and water. The aim of the research is to determine the potential of field eel as a
food source of animal protein in the form of fish protein concentrate. Extraction was carried out
using ethanol with a ratio of 3:1 between solvent and fish flesh. Next, eel fish protein concentrate
flour was analyzed for its physicochemical properties. The physical properties of field eel fish
protein concentrate include water absorption capacity of 1.21 g/ml, oil absorption capacity of
1.58 g/g, and kamba density of 0.47 g/ml, as well as chemical properties, namely fat content of
6.0%, protein 76.0%, water content 3.6%, and ash content 2.22%. From the results of the
analysis of the physicochemical properties, it shows that field eel fish protein concentrate is
included in the type A fish protein concentrate group and has the potential to be used as a
protein food preparation which can be used as a substitute, fortification and addition to low
protein processed food products.
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ABSTRAK

Konsentrat protein ikan adalah sediaan bahan protein kering yang diekstrak dengan cara
menghilangkan lemak dan air. Tujuan penelitian mengetahui potensi belut sawah sebagai
sediaan bahan pangan sumber protein hewani berbentuk konsentrat protein ikan. Ekstraksi
dilakukan menggunakan etanol dengan perbandingan 3:1 antara pelarut dan daging ikan.
Selanjutnya tepung konsentrat protein ikan belut dianalisis sifat fisika kimia. Sifat fisika
konsentrat protein ikan belut sawah seperti daya serap air 1,21 g/ml, daya serap minyak 1,58
g/g, dan densitas kamba 0,47 g/ml, serta sifat kimia yaitu kadar lemak 6,0%, kadar protein
76,0%, kadar air 3,6%, dan kadar abu 2,22%. Dari hasil analisis sifat fisika kimia, menunjukkan
bahwa konsentrat protein ikan belut sawah masuk golongan konsentrat protein ikan tipe A dan
berpotensi sebagai sediaan bahan pangan berprotein yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan
substitusi, fortifikasi dan penambahan pada produk-produk olahan pangan rendah protein.

Kata kunci: ikan belut sawah, ekstraksi, konsentrat protein ikan.
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PENDAHULUAN

Belut sawah (Monopterus albus) memiliki
kandungan lemak, protein dan gizi yang cukup
tinggi dan lengkap. Belut sawah mengandung
protein 14 g, lemak 27 g, fosfor 200 mg,
kalsium 20 mg, vitamin A 1600 SI, vitamin B
0,1 mg, vitamin C 2 mg (Hikmah et al. 2021;
Muhajir et al. 2023). Hasil penelitian Astiana
et al. (2015) telah melaporkan bahwa
komposisi kimia daging belut sawah segar
meliputi kadar air 78,90 %, kadar abu 0,33%,
kadar protein 15,90%, kadar lemak 0,12% dan
kadar karbohidrat 4,75%. Selain
kandungannya yang cukup tinggi, protein yang
dimiliki oleh belut sama dengan komoditi hasil
perikanan lainnya yaitu memiliki struktur yang
mudah dicerna oleh tubuh dibandingkan
dengan protein yang berasal dari hewan darat
(Wijayanti and Setiyorini, 2018; Maharani et al.
2023; Lu et al. 2023).

Konsentrat protein ikan atau disingkat KPI
adalah sediaan protein kering yang diekstrak
dengan cara menghilangkan lemak dan air
sehingga protein terkonsentrat (Rieuwpassa et
al. 2018; Muslimin, 2023; Athanasopoulou et
al. 2023). Bentuk protein ini sudah dikenal
sejak lama dan menjadi salah satu pilihan
sediaan yang dapat dimanfaatkan sebagai
bahan  substitusi,  fortifikasi maupun
pengkayaan pada produk-produk yang rendah
protein. Selain itu, bentuk kering juga
memudahkan penyimpanan, transportasi dan
umur simpan yang lebih lama. Ekstraksi KPI
biasanya menggunakan pelarut organik seperti
ethanol dan isopropyl alkohol untuk
mengekstraksi dan menghasilkan KPI dengan
kadar protein berkisar 70-80%. KPI dibagi
menjadi 3 tipe vyaitu tipe A dengan kadar
protein >67,5% dan kadar lemak <0,75%; tipe
B dengan kadar protein >65,5% dan kadar
lemak <3% dan tipe C dengan kadar protein
>60,0% sama seperti tepung ikan tetapi
pengolahannya dilakukan secara higienis
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(FAO, 2013; Shaviklo, 2015; Rieuwpassa et al.
2022).

Peningkatan produksi
kerugian usaha budidaya apabila tidak
disertai dengan inovasi teknologi hasil
pengolahannya. Hal ini disebabkan karena
konsumsi terbesar ikan belut masih dalam
bentuk segar, belum banyak bentuk olahan.
Selain itu persepsi masyarakat terhadap ikan
belut masih negatif, karena bentuk warna

akan berakibat

kulitnya hitam dan berlendir sehingga
terkesan menjijikkan. Adakalanya
pembudidaya tidak dapat menjual

produksinya karena pasar kelebihan pasokan,
sehingga ikan belut dibiarkan di kolam.
Apabila tidak segera dipanen untuk dijual,
maka ukuran ikan semakin besar dan
melebihi ukuran konsumsi 8-10 ekor/kg. Hal
ini menyebabkan harga belut menjadi jatuh
(Wijayanti and Setiyorini, 2018; Quyen et al.
2019).

Ikan belut dapat dijual dalam bentuk
segar maupun bentuk olahan kuliner seperti
kripik, dendeng belut, belut asap, dan menu
olahan lain pada restoran maupun rumah
makan yang menyediakan menu olahan belut.
Ikan ini belum banyak dimanfaatkan oleh
masyarakat sehingga memiliki peluang untuk
dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan
konsentrat protein ikan (Widiany, 2019;
Herawati et al, 2020; Gomez-Limia et al.

2022).
Penelitian ini bertujuan untuk
memanfaatkan ikan belut sawah sebagai

sediaan bahan pangan konsentrat protein ikan.
Dalam penelitian ini dilakukan analisis
karakteristik sifat fisika dan kimia konsentrat
protein ikan belut sawah.

METODE PENELITIAN

Bahan penelitian adalah ikan belut sawah
yang diperolen dari pasar Kota Medan.
Reagensia untuk uji fisiko-kimia diantaranya
etanol 96%, HgO , H,SO, aquades, HBO;
(asam borat), indikator (campuran metil merah
dan etilen biru), N2SOs;, NaOH-Na;S;03
(natrium tiosulfat), HCI, Zn, pelarut hexan.
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Ekstraksi dengan metode Rieuwpassa et
al, (2018) yang dimodifikasi. Pelarut yang
digunakan etanol 96% dengan perbandingan
antara pelarut dan daging ikan adalah 3:1 dan
lama ekstraksi 24 jam setiap 4 jam dilakukan
pengadukan. Disaring menggunakan kertas
saring untuk memisahkan cairan dan padatan.
Padatan hasil penyaringan dikeringkan pada
oven listrik pada suhu sekitar 60°C selama 16
jam. Padatan yang sudah kering dihaluskan
dengan menggunakan blender dan diayak pada
saringan ukuran 35 mesh.

Konsentrat protein ikan yang diperoleh
dikarakterisasi sifat fisika kimia. Pengujian
sifat fisika: daya serap air (Beuchat, 2007),
daya serap minyak (Beuchat, 2007), densitas
Kamba (Wirakartakusumah et al., 2012).
Pengujian sifat kimia: kadar protein, kadar air,
kadar lemak, kadar abu (AOAC, 2016).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat fisika konsentrat protein ikan belut
sawah dianalisis dengan penentuan daya serap
air, daya serap minyak dan densitas kamba.
Sifat kimia meliputi kadar protein, kadar air,
kadar abu dan kadar lemak. Hasil analisis sifat
fisika dan kimia konsentrat protein ikan belut
sawah disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Sifat Fisika dan Kimia Konsentrat
Protein Ikan Belut Sawah

Karakteristik Satuan Jumlah
Sifat Fisika
Daya Serap Air g/mi 1,21
Daya Serap Minyak  g/g 1,58
Densitas Kamba g/ml 0,47
Sifat Kimia
Kadar Protein % 76,0
Kadar Air % 3,60
Kadar Abu % 2,22
Kadar Lemak % 6,0

Berdasarkan Tabel 1 daya serap air
konsentrat protein ikan adalah 1,21 g/ml,
berarti setiap 1,21 g konsentrat protein ikan
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belut memiliki kemampuan penyerapan air
sebesar 1 ml. Rieuwpassa et al. (2018)
menyatakan kemampuan menahan air dari luar
dan dalam bahan pangan disebut daya serap
air. Kemampuan penyerapan air ini sangat
penting untuk diketahui, terutama untuk
bahan-bahan berbentuk tepung. Pada proses
pengolahan bahan pangan jumlah penggunaan
air sangat perlu diketahui sehingga membantu
dalam proses pembentukan adonan
(gelatinisasi).

Berdasarkan hasil uji daya serap minyak
pada konsentrat protein ikan belut adalah 1,58
g/g. Daya serap minyak merupakan proses
pengikatan minyak secara fisik oleh suatu
bahan (Apriliya, 2018). Menurut Nadhiroh dan
Susanto (2017), besar kecilnya nilai daya serap
minyak dipengaruhi oleh faktor kandungan air

dalam bahan, suhu, dan jenis minyak yang
digunakan. Suhu yang tinggi menyebabkan
dehidrasi lebih banyak pada permukaan bahan
sehingga lebih banyak terdapat ruang kosong

yang diisi oleh minyak. Selain itu,
penambahan kosentrasi ovalet (zat
pengembang) di dalam adonan  dapat

meningkatkan jumlah lemak di dalam produk
tepung (Sun and Li, 2020; Chabni et al. 2023).
Daya serap air dan minyak dipengaruhi
oleh jumlah asam amino yang bersifat polar
yaitu memiliki gugus R yang hidrofilik dan
bersifat non-polar yaitu memiliki gugus R
yang hidropobik. (Astawan et al. 2020; Wang

et al. 2020).

Densitas  kamba  berperan  dalam
pengetahuan rendemen, pengemasan,
penyimpanan serta transportasi. Densitas
kamba diartikan sebagai  perbandingan
berat/bobot bahan dengan ruang yang

ditempatinya (volume). Konsentrat protein
ikan belut memiliki densitas kamba 0,47 g/ml
artinya 0,47 g konsentrat protein ikan belut
dapat mengisi ruang/volume sebesar 1 ml.
Pengukuran densitas kamba ini dimaksudkan
untuk mengetahui ruang yang ditempati ketika
bahan pangan disimpan. Selain itu, pengukuran
densitas kamba juga dapat mengindikasikan
keseragaman ukuran partikel, semakin tinggi
densitasnya maka  partikelnya  semakin
seragam (Sangamithra, 2016).
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Dari Tabel 1 menunjukkan konsentrat
protein ikan belut mengandung 76% protein.
Kadar protein pada penelitian ini sudah
memenuhi standar SNI 2715:2013 mutu 1,
yaitu minimal 65%. Konsentrat protein ikan
sebagai sumber protein hewani yang memiliki
kedudukan yang penting karena kandungan
protein yang tinggi. Protein tersebut disusun
oleh asam-asam amino esensial yang kompleks
(Astiana et al, 2015; Puglisi and Fernandez,
2022). Protein berfungsi pembangun struktur
utama dalam sel, enzim dalam membran,
hormon dan alat pembawa. Dilihat dari sisi
nutrisi, protein merupakan sumber energi dan
asam amino, yang penting untuk pertumbuhan
dan perbaikan sel (LaPelusa and Kaushik, 2022).

Protein merupakan parameter terpenting
dalam menentukan mutu konsentrat protein
ikan. Ciri konsentrat protein ikan yang baik
adalah kandungan protein yang tinggi, kadar
lemak rendah. Konsentrat protein ikan dengan
kwalitas yang tinggi memiliki kandungan
protein minimal 67,5%. Kadar protein yang
berbeda-beda pada beberapa konsentrat protein
dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya
jenis ikan, cara ekstraksi, jenis pelarut, lama
ekstraksi dan cara pengeringan (Romadhoni et
al, 2016; Lopez and Mohiuddin, 2023 ).

Hasil uji kadar air konsentrat protein ikan
belut adalah 3,6%. Hal ini menunjukkan
konsentrat protein ikan belut memenuhi
standar mutu 1 tepung ikan ditinjau dari sisi
kandungan airnya, dimana standar mutu 1
tepung ikan berdasarkan SNI No0.01-2175-
2002 maksimal 10%. Tepung ikan sangat
jarang dijumpai memiliki kadar air kurang dari
6%, karena pada kondisi kadar air tersebut,
tepung ikan akan bersifat
higroskopis. Sedangkan jika kadar air di atas
10% akan menyebabkan penurunan mutu
tepung ikan selama penyimpanan Kkarena
akan mudah terserang oleh bakteri khususnya
Salmonella (Prolla et al, 2022).

Kadar abu pada bahan makanan
menunjukkan  kandungan  mineral  yang
terkandung didalamnya. Komponen abu
terdiri dari mineral-mineral seperti kalsium,
kalium, fosfor, natrium dan tembaga (Nurjanah
et al, 2023). Hasil analisis kadar abu pada
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Tabel 1 menunjukkan kadar abu konsentrat
protein ikan belut 2,2%. Hasil analisis pada
penelitian ini lebih tinggi dibanding hasil
penelitian Hermanto et al (2010) kadar abu
konsentrat protein ikan nila hitam 1,46%.
Lebih rendah dari penelitian Hikmah et al.
(2021), kadar abu konsentrat ikan belut 5,37%.
Kadar abu pada tepung ikan dipengaruhi oleh
bahan baku yang digunakan dan proses
pengolahannya. Kadar abu tergantung dari
jenis bahan, cara pengabuan, waktu dan suhu
yang digunakan saat pengeringan (Warsidah et
al, 2021).

Hasil uji kadar lemak pada penelitian ini
seperti terdapat pada Tabel 1 adalah 6%. Jika
dilihat dari kadar lemak yang di dapat maka
konsentrat protein ikan belut ini tergolong
konsentrat protein ikan tipe C. Rieuwpassa et
al, (2018) mengatakan jenis  pelarut
berpengaruh terhadap kadar lemak. Jika daya
ekstraksi pelarut terhadap air dan lemak tinggi,
maka protein akan semakin terkonsentrasi dan
lemak akan semakin rendah. Kemampuan
masing-masing pelarut untuk mengagregasi
protein serta mengekstraksi lemak dan air
berbeda sehingga akan mempengaruhi kadar
protein dan lemak konsentrat protein ikan yang
dihasilkan. Pelarut alkohol merupakan pelarut
organik  bersifat polar yang memiliki
kemampuan untuk memisahkan fraksi gula
larut air dan lemak tanpa melarutkan
proteinnya (Muslimin, 2023).

KESIMPULAN

Konsentrat protein ikan belut memiliki sifat
fisik yaitu daya serap air 1,21 g/ml, daya serap
minyak 1,58 g/g, dan densitas kamba 0,47
g/ml.  Konsentrat protein  ikan  belut
mengandung protein 76%, kadar air 3,6%,
kadar abu 2,22%, dan kadar lemak sebesar 6%.
Dilihat dari hasil analisis fisika-kimia selain
kadar lemak menunjukkan bahwa konsentrat
protein ikan belut ini tergolong kedalam
konsentrat protein ikan tipe A, namun
dikarenakan kadar lemak nya masih tergolong
tinggi yaitu 6% maka konsentrat protein ikan
belut tergolong tipe C (tepung ikan).
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Konsentrat protein ikan belut dapat dijadikan
sebagai  sediaan  protein  dan  dapat
dimanfaatkan sebagai bahan  substitusi,
fortifikasi dan penambahan pada produk-
produk yang rendah protein.
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