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RINGKASAN 
 

 

Gilang Putra Ramadhan (2110711210010). Kadar Protein dan Air Tepung Ikan 

Berbahan Hasil Samping Ekstraksi Albumin dari Ikan Genus Channa. Dibimbing 

oleh Ibu Dr.Ir. Hj Dewi Kartika Sari, M.P.,M.Si dan Ibu Dr.Ir. Hj. Rita Khairina, M.P 

sebagai ketua dan anggota dari tim pembimbing. 

Ekstraksi albumin ikan toman (Channa micropeltes) dan ikan gabus (Chana 

striata) menghasilkan hasil samping berupa daging dan tulang ikan yang masih 

mengandung protein dan nutrien lainnya. Hasil samping tersebut dapat dimanfaatkan 

menjadi tepung ikan (fish meal) sebagai bahan pangan alternatif yang bergizi tinggi 

dan ekonomis. Tepung ikan berbahan hasil samping ekstraksi albumin memiliki 

kandungan protein yang sangat tinggi, yakni sebesar 79,35%, dengan kadar lemak 

sekitar 5,5%, kadar abu 4,8%, dan karbohidrat hanya 0,93%, komponen tersebut 

menunjukkan bahwa ikan gabus merupakan sumber protein hewani berkualitas tinggi 

dengan kandungan lemak dan karbohidrat yang rendah (Sholihah et al., 2017). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein dan kadar air pada 

tepung ikan yang dihasilkan dari hasil samping ekstraksi albumin ikan toman 

(Channa micropeltes) dan ikan gabus (Channa striata). Pemanfaatan hasil samping 

ini merupakan bagian dari penerapan prinsip zero waste dalam industri perikanan, 

sekaligus meningkatkan nilai ekonomis bahan baku. 

Metode penelitian dilakukan melalui beberapa tahapan, mulai dari pemisahan 

daging hasil samping, pengeringan, penepungan, hingga analisis proksimat yang 

berfokus pada kadar protein dan kadar air. Penelitian dilakukan dengan dua perlakuan 

(jenis ikan) dan tiga ulangan. Uji kimia dilakukan menggunakan metode Kjeldahl 

untuk protein dan metode oven untuk kadar air. Data dianalisis secara statistik 

menggunakan uji independent t-test. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen tepung ikan toman sebesar 

29,21% dan ikan gabus sebesar 29,27%. Kadar protein rata-rata tepung ikan toman 

adalah 76,97%, sedangkan ikan gabus mencapai 77,96%. Kadar air pada tepung ikan 

toman adalah 10,37%, sedangkan ikan gabus sebesar 16,53%. Hasil uji statistik 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan signifikan pada kadar protein dan kadar air 

antara kedua jenis tepung. Kesimpulan dari penelitian ini adalah tepung ikan dari 

hasil samping ekstraksi albumin, baik dari ikan toman maupun gabus, memiliki kadar 

protein yang tinggi dan kualitas kimia yang sesuai dengan standar mutu SNI. Dengan 

demikian, tepung ini berpotensi dijadikan bahan baku pangan seperti biskuit, nugget, 

atau makanan tambahan bernutrisi tinggi. 
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