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RINGKASAN

Muhammad Daffa Fizaldi Rahman (1810711210014), Pengaruh
Penambahan Ekstrak Daun Kelor (Moringa oleifera) Terhadap Kadar
Lemak dan Profil Asam Lemak Kerupuk lkan Gabus (Channa striata).
Dibimbing oleh Ibu Findya Puspitasari, S.Pi, M.Si, PhD. sebagai ketua dan
Bapak Candra, S.Pi, MSi., sebagai anggota pembimbing.

Potensi ikan gabus (Channa striata) di Kalimantan Selatan cukup
berlimpah, ikan gabus memiliki daging kenyal, putih, tidak menimbulkan
alergi sehingga dapat dibuat kerupuk dengan rasa enak/gurih (Fajri, 1997).
Berdasarkan potensi dan kandungan gizi yang dimiliki ikan gabus,
menjadi peluang untuk dimanfaatkan sebagai bahan utama pada
pembuatan kerupuk.

Kerupuk ikan adalah suatu produk makanan kering yang dibuat
dari tepung dengan menambahkan daging ikan dan bahan tambahan
seperti gula, putih telur, garam dan bawang putih (Elyawati, 1997).

Kerupuk merupakan makanan kering yang mengandung pati cukup
tinggi, yang dibuat dari bahan dasar tepung tapioka. Produk olahan ikan
gabus menjadi kerupuk dengan menambahkan ekstrak daun kelor
(Moringa oleifera) merupakan inovasi terbaru dalam pembuatan bahan
makanan yang dapat meningkatkan zat gizi, protein dan serat pada
kerupuk ikan gabus yang dihasilkan.

Krisnadi (2013) menyatakan, kelor merupakan tanaman yang kaya
nutrisi karena mengandung banyak vitamin, mineral, antioksidan, dan
asam amino esensial. Di dunia Internasional, budidaya daun kelor
merupakan suatu program yang sedang digalakkan. Terdapat beberapa
istilah untuk pohon kelor, diantaranya The Miracle Tree, Tree for Life,
dan Amazing Tree. Istilah tersebut muncul karena semua bagian pohon
kelor dapat dimanfaatkan mulai dari daun, buah, biji, bunga, kulit batang,
hingga akar (Simbolan et al., 2008).

Tahapan pertama pada penelitian ini adalah membuat ekstrak daun
kelor dengan cara memproses daun kelor yang sudah ditimbang ke dalam
blender dan menambahkan bahan cair dengan jumlah yang sama dan
disaring, selanjutnya ekstrak daun kelor ditambahkan ke dalam adonan
kerupuk ikan gabus yang telah dibuat dengan masing-masing perlakuan
yaitu perlakuan A sebanyak 10 ml ekstrak daun kelor, perlakuan B
sebanyak 20 ml ekstrak daun kelor dan perlakuan C sebanyak 30 ml
ekstrak daun kelor.

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Parameter uji
pada penelitian ini yaitu kadar lemak dan profil asam amino. Pengolahan
data pada penelitian ini menggunakan uji ANOVA (4nalysis of Varience).

Hasil dari penelitian ini adalah perlakuan penambahan ekstrak daun
kelor (Moringa oleifera) pada pengolahan kerupuk ikan gabus (Channa
striata) berpengaruh sangat nyata terhadap kandungan kadar lemak kerupuk
ikan. Kadar lemak terendah terdapat pada perlakuan C dengan penambahan
ekstrak daun kelor sebanyak 30 ml, diikuti oleh perlakuan B 1,54% dengan



penambahan ekstrak daun kelor sebanyak 20 ml, perlakuan A 1,57%
dengan penambahan ekstrak daun kelor sebanyak 10 ml dan yang paling
tinggi pada perlakuan O 1,60% (kontrol) tanpa penambahan ekstrak daun
kelor. Analisis Profil Asam lemak kerupuk ikan gabus dengan penambahan
ekstraks daun kelor menunjukkan adanya 32 jenis asam lemak yang
teridentifikasi, yang tergolong dalam asam lemak jenuh (SFA), asam lemak
tak jenuh tunggal (MUFA) dan asam lemak tak jenuh jamak (PUFA).
Asam lemak terbanyak yang terdapat pada kerupuk ikan gabus dengan
penambahan daun kelor pada perlakuan O, A, dan B adalah asam palmitat
yang termasuk ke dalam asam lemak jenuh (SFA), sedangkan pada
perlakuan C kandungan asam lemak yang paling tinggi adalah Asam Cis-
10-Pentadekanoat yang termasuk dalam golongan asam lemak tak jenuh
tunggal (MUFA).
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