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ABSTRAK. Stunting merupakan kurangnya asupan gizi yang diperlukan oleh tubuh. Salah satu yang 

memengaruhi terjadinya stunting adalah karena kurangnya asupan gizi terutama pada 1000 hari 

pertama kehidupan. Resiko yang terjadi terhadap anak yang mengalami stunting adalah terganggunya 

tumbuh kembang anak. Penanganan gizi kurang pada anak dapat diberikan berupa makanan selingan 

dengan porsi kecil namun dapat memenuhi kebutuhan energinya. Ikan lais memiliki kandungan 

energi, fosfor, protein, karbohidrat dan lemak yang dapat membantu dalam memenuhi kebutuhan gizi 

di dalam tubuh. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan yang berbeda 

terhadap kadar protein tepung ikan lais. Hasil penelitian diperoleh bahwa tepung ikan lais dengan 

pengujian kadar protein pada suhu 50ºC sebesar 68,69% dan pada suhu 100ºC sebesar 70,25%. Hasil 

SPSS menggunakan uji mann-whitney didapatkan H0 diterima sehingga disimpulkan bahwa tidak 

terdapat perbedaan kadar protein yang signifikan pada tepung ikan lais. Uji yang dilakukan pada 

penelitian ini adalah uji organoleptik dan uji kadar karbohidrat. Pada uji kadar karbohidrat ada suhu 

50oC didapatkan hasil 4,27%, dan pada suhu pengeringan 100oC didapatkan hasil 2,65%. Hasil uji 

Mann-Whitney, Sig (2-tailed) diperoleh 0,121 dimana p>0,05 maka tidak ada perbedaan yang 

signifikan antara tepung ikan lais pada suhu 50oC dan tepung ikan lais pada suhu 100oC. 

Kata kunci: Kryptopterus cryptopterus, Stunting, Suhu pengeringan, Tepung ikan 

ABSTRACT. Stunting is a lack of nutritional intake needed by the body. One of the factors that 

influences stunting is a lack of nutritional intake, especially in the first 1000 days of life. The risk that 

occurs for children who experience stunting is disruption of the child's growth and development. 

Handling malnutrition in children can be given in the form of snacks in small portions but can meet 

their energy needs. Lais fish contains energy, phosphorus, protein, carbohydrates and fat which can 

help meet the nutritional needs of the body. This research aims to determine the effect of different 

drying temperatures on the protein content of lais fish meal. The research results showed that lais 

fish meal by testing the protein content at a temperature of 50ºC was 68,69% and at a temperature of 

100ºC was 70,25%. The SPSS results using the Mann-Whitney test showed that H0 was accepted so 

it was concluded that there was no significant difference in protein levels in lais fish meal. In the 

carbohydrate content test at a temperature of 50oC the results were 4.27%, and at a drying 

temperature of 100oC the results were 2.65%. The results of the Mann-Whitney test, Sig (2-tailed) 

were 0.121 where p> 0.05, so there was no significant difference between lais fish meal at a 

temperature of 50oC and lais fish meal at a temperature of 100oC 

 

Keywords: Kryptopterus cryptopterus, Stunting, Drying temperature, Fish meal 

 

1. PENDAHULUAN 

Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang bersifat perishable food. Sehingga 

ikan harus segera dilakukan penanganan dengan cepat atau diolah menjadi suatu produk. 

Salah satu produk olahan dari ikan yaitu tepung ikan, tepung ikan merupakan salah satu 

produk pengolahan hasil sampingan ikan yang sampai saat ini belum dimanfaatkan secara 

maksimal terutama untuk bahan pangan. Pembuatan tepung ikan berbahan dasar ikan lais 

https://wpcpublisher.com/jurnal/index.php/prosidingkaryacendekia
mailto:halidasuryadini@umpr.ac.id


Prosiding Penelitian dan Pengabdian Karya Cendekia 2024 

ISSN 3032-2251 (Online) 

 

33 
https://wpcpublisher.com/jurnal/index.php/prosidingkaryacendekia 

dapat menjadi suatu alternatif pemanfaatan bahan pangan lokal. Tepung ikan seluang 

mengandung zat gizi yang cukup lengkap meliputi energi, protein, lemak, karbohidrat, 

kalsium, fosfor (Mervina, 2012).  

Masa anak-anak merupakan masa dimana terjadinya perubahan pertumbuhan dan 

perkembangan yang sangat cepat dari segi fisik, motorik serta kognitif anak. Stunting adalah 

kondisi gagal tumbuh pada anak balita yaitu kurangnya gizi yang bersifat kronis sehingga 

tinggi badan kurang pada usianya, dapat dilihat dari risiko jangka pendek akibat stunting 

yaitu bertambahnya morbiditas dan mortalitas, gangguan perkembangan, serta 

meningkatnya beban perawatan dan pengobatan, kemudian untuk risiko jangka panjang 

dapat mengakibatkan terganggunya kesehatan reproduksi, produktivitas kerja menurun, 

serta tidak adanya konsentrasi belajar (Adam et al., 2021).  

Faktor yang sangat berperan langsung terhadap masalah stunting merupakan asupan 

zat gizi yang tidak memadai dan penyakit infeksi. Asupan sendiri sangat ditentukan oleh 

pola pemberian makan, meskipun bahan makanan tersedia dalam jumlah yang cukup, namun 

pola pemberian makan yang salah dapat menyebabkan kurangnya asupan zat gizi yang 

diterima oleh balita (Rosha et al., 2016).  

Intervensi gizi pada anak gizi kurang adalah dengan pemberian Oral Nutritional 

Supplement (ONS) yang padat energi dalam porsi kecil. ONS adalah makanan padat energi 

dalam porsi kecil yang berperan sebagai makanan pendamping. Pemberian ONS untuk anak 

gizi kurang merupakan intervensi gizi yang efektif dan tidak membahayakan. Pemberian 

ONS untuk menangani gizi kurang telah terbukti memberikan manfaat dari segi zat gizi, 

fungsional, klinis, dan ekonomi baik di rumah sakit maupun di komunitas dalam berbagai 

macam kelompok sasaran intervensi. Pemberian ONS terbukti dapat meningkatkan intake 

energi dan berat badan, menurunkan risiko kematian, menurunkan kejadian komplikasi dan 

kekambuhan (Medical Nutrition Internasional Industry, 2012).  

ONS adalah makanan pendukung atau tambahan yang mengandung zat gizi makro 

dan mikro yang diberikan dengan tujuan medis untuk membantu memenuhi kebutuhan 

energi dan zat gizi dalam sehari apabila kebutuhan tersebut tidak dicapai melalui makanan 

biasa (Philipson et al., 2013). Pemanfaatan ikan lais manjadi tepung ikan yang mengandung 

gizi cukup tinggi sangat cocok untuk menunjang masa pertumbuhan dan perkembangan 

anak. 

Kab. Barito Selatan (35,6%), Kab. Seruyan (34,7%), Kab. Pulang Pisau (31,6%), 

Kab. Katingan (29,9%), Kota Palangka Raya (27,8%), dan Kab. Lamandau (25,5%) (SSGI, 

2022). Kalimantan Tengah memiliki pantai laut di bagian selatan yang merangkai 7 (tujuh) 

kabupaten mulai dari Sukamara di barat hingga Kapuas di timur dengan panjang garis pantai 

±750 km dan potensi laut Kalimantan Tengah sebesar 94.500 km2. Selain potensi perairan 

laut, Kalimantan Tengah juga memiliki potensi perairan sungai, danau maupun rawa (BPS 

Kota Palangka Raya, 2009). Provinsi Kalimantan Tengah kaya akan sumber pangan yang 

melimpah, salah satu bahan pangan di Kalimantan Tengah adalah bahan pangan yang berasal 

dari perairan tawar (sungai) meliputi berbagai jenis ikan. Akan tetapi, berdasarkan Data 

Pengeluaran dan Konsumsi Penduduk Provinsi Kalimantan Tengah Tahun 2022, konsumsi 

protein hewani seperti ikan masih rendah yaitu sebesar 12,48 gram saja (BPS Kalimantan 

Tengah, 2022). 

https://wpcpublisher.com/jurnal/index.php/prosidingkaryacendekia


Prosiding Penelitian dan Pengabdian Karya Cendekia 2024 

ISSN 3032-2251 (Online) 

 

34 
https://wpcpublisher.com/jurnal/index.php/prosidingkaryacendekia 

Akibat rendahnya konsumsi protein hewani salah satunya ialah malnutrisi. 

Malnutrisi kronis ditandai dengan stunting serta fungsi kognitif yang rendah. Oleh sebab itu 

persoalan stunting adalah problem yang krusial yg perlu segera diatasi. Setiap tahun, 

setidaknya terdapat orang tua atau keluarga yang berbicara mengenai hal-hal yang berkaitan 

dengan gizi, dan kurangnya pengetahuan warga dalam pengolahan bahan makanan (Candra, 

2020). Permasalahan umum yang dialami oleh anak adalah susah makan. Solusinya dapat 

dilakukan dengan cara dibuat bahan tambahan tinggi protein dalam campuran makanannya 

untuk memenuhi kebutuhan zat gizi anak. Hal ini untuk mencukupi kebutuhan zat gizi anak 

agar tercapainya status gizi dan kondisi gizi yang baik sesuai dengan umur anak tersebut 

(Mitra, 2015). 

Ikan memiliki kandungan kalori, protein, dan lemak yang tinggi sehingga berpotensi 

dapat memperbaiki gizi pada anak terutama anak yang menderita stunting. Sebagai bahan 

pangan, ikan mengandung zat gizi utama berupa protein, lemak, vitamin dan mineral 

(Asmira et al., 2019). Protein dalam sumber makanan hewani merupakan nutrisi penting 

yang digunakan untuk membangun sel-sel dalam tubuh yang diperlukan dalam proses 

pertumbuhan dan perkembangan tubuh (Afiah 3 et al., 2020). Ikan Lais mengandung energi 

sebesar 161 kilokalori, protein 11,9 gram, lemak 11,5 gram, karbohidrat 2,4 gram, kalsium 

70 miligram, fosfor 237 miligram, dan zat besi 0 miligram (Direktorat Jenderal Kesehatan 

Masyarakat, 2018). Ikan lais memiliki nilai gizi yang tinggi. Ikan lais merupakan sumber 

protein terutama lisin, yaitu suatu asam amino esensial (Degadkhair et al., 2016). Ikan yang 

telah diolah menjadi tepung memiliki kadar protein yang lebih tinggi dibanding ikan segar. 

Tepung ikan dijadikan sumber protein utama yang banyak diproduksi secara komersial 

(Luthada-Raswiswi et al., 2021). Kadar protein yang cukup tinggi sangat diperlukan pada 

manusia karena lebih mudah dicerna dan mengandung asam amino yang sama dengan pola 

asam amino yang terdapat di dalam tubuh manusia (Putra et al., 2016).  

Metode pengeringan yang umum digunakan untuk mengeringkan pangan untuk 

pembuatan tepung adalah metode pengeringan yang sederhana, yaitu dengan penjemuran 

dibawah sinar matahari dan menggunakan oven (Citra et al., 2021). Pengeringan dengan 

oven memiliki keuntungan yaitu suhu dan waktu pemanasan dapat diatur (Riansyah et al., 

2013). Pengeringan menggunakan oven cocok untuk mengeringkan bahan pangan seperti 

pembuatan keripik pada buah, pembuatan sayur kering, dan pembuatan tepung (Ahmed et 

al., 2013). Suhu pengovenan berpengaruh nyata terhadap pH, kadar air, kadar abu, protein, 

warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan secara keseluruhan. Semakin tinggi suhu 

pengovenan mengakibatkan peningkatan terhadap kadar abu, kadar protein, warna, tekstur, 

rasa, namun mengakibatkan penurunan terhadap pH dan kadar air (Turnip et al., 2020). 

 

 

Gambar 1. Ikan Lais 
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Ikan lais merupakan ikan air tawar yang mempunyai arti ekonomis penting. Ikan 

lais hidup di sungai yang termasuk tipe sungai berawa banjiran. Daerah penyebaran ikan ini 

di Indonesia adalah di Sumatera, Kalimantan dan Jawa. Jenis ikan yang dikatakan ikan lais 

oleh masyarakat adalah jenis-jenis ikan dari famili Siluridae yang terdiri dari beberapa 

genus.  

Pemenuhan gizi yang kompleks dapat berasal dari berbagai sumber salah satunya 

dengan mengonsumsi ikan (Damongilala, 2021). Kandungan gizi pada ikan lais dalam 100 

gram terdapat energi sebesar 161 kkal, lemak sebesar 11,50 gram, karbohidrat 2,40 gram, 

dan protein 11,90 gram. Zat gizi paling tinggi fosfor 35%, protein 20% dan total lemak 

20%. 

Pembuatan tepung ikan lais merupakan sebuah bentuk implementasi ONS dalam 

mengatasi masalah anak gizi kurang. Tepung ikan lais dapat diolah kembali menjadi 

beragam olahan, seperti olahan kue atau sebagai tambahan masakan. Kadar karbohidrat dan 

Lemak penting untuk diteliti agar dapat mengetahui keseimbangan komposisi formula. 

 

2. METODE  

a. Alat  

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah panci, oven, loyang, 

blender, ayakan, kaca arloji, beaker glass, batang pengaduk, sendok tanduk, gelas 

ukur, kaca objek, timbangan analitik, stopwatch.  

b. Bahan  

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah ikan lais, antioksidan 

BHT, dan air. 

c. Prosedur Penelitian 

1) Pemilihan dan Pembelian Ikan 

Ikan lais yang dipilih untuk digunakan pada penelitian ini adalah bagian daging 

ikan lais. Pembelian ikan lais dibeli dari pasar di sekitar Jl. A.Yani, Jl. Halmahera, 

Jl. Batam Pasar Blauran, Kota Palangka Raya, Provinsi Kalimantan Tengah. 

2) Pembuatan Tepung Ikan 

a) Ikan Lais dan Saluang dibersihkan dan disiangi, dibuang sisik, insang, dan isi 

perut. Kemudian dicuci hingga tidak ada darah dan lendir. 

b) Ikan Lais dan Saluang yang telah dibersihkan tiriskan dan kemudian ditimbang. 

c) Perebusan selama ±15 menit dengan perbandingan ikan dan air (1:1). 

d) Ikan ditiriskan dan dinginkan, kemudian ditimbang. 

e) Daging ikan dipisahkan dari kulit dan tulangnya 

f) Air kukusan ikan ditambahkan antioksidan BHT sebanyak 0,02% dari berat 

daging ikan, kemudian diaduk. 

g) Daging ikan disuir-suir, kemudian dicampur dengan air rebusan ikan, kemudian 

ditimbang. 

h) Bubur ikan dikeringkan dengan suhu 50oC hingga kering. 

i) Setelah kering ikan ditimbang, kemudian dihaluskan/ditepungkan. 

j) Tepung ikan yang dihasilkan diayak, kemudian ditimbang 
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k) Ikan lais juga dibuat menjadi tepung ikan dengan pelakuan yang sama dengan 

menggunakan suhu 100ºC. 

3) Pengolahan dan Analisa Data 

a) Pengujian Organoleptik 

Pengujian organoleptik dilakukan dengan mencakup uji rasa, warna, aroma dan 

tekstur pada tepung ikan lais. 

b) Pengujian Kadar Protein dan karbohidrat 

Pengujian pada penelitian ini dilakukan uji proksimat tepung ikan lais 

menggunakan metode titrasi mengacu pada AOAC 2003 di Fakultas Kedokteran 

Departemen Biokimia dan Biomolekuler, Universitas Lambung Mangkurat di 

Jl. A. Yani Km 36,0 Banjarbaru 

4) Hipotesis Kadar Protein Menggunakan SPSS  

Data hasil yang diperoleh dari uji kadar protein tepung ikan lais kemudian 

dilakukan analisis menggunakan SPSS untuk mengetahui perbandingan dengan 

melakukan uji normalitas, uji homogenitas dan uji hipotesis pengaruh suhu 

terhadap kadar protein. Uji homogenitas menggunakan uji anova dan uji normalitas 

data menggunakan kromogrof smirnov. Jika hasil normalitas data adalah normal 

maka uji yang digunakan adalah uji test (t) sedangkan jika data tidak normal maka 

u j i  y a n g  d i g u n a k a n  a d a l a h  u j i  m a n n - w h i t n e y .  

H0 = Tidak terdapat perbedaan kadar protein pada suhu 50º C dan 100º C  

H1 = Terdapat perbedaan kadar protein pada 50º C dan 100º C. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 1. Berat Tepung Ikan Lais 

Sampel Berat Ikan Berat Tepung Ikan Rendemen % 

Ikan lais 50°C 500 gram 46,37 gram 9,3% 

Ikan lais 100°C 500 gram 41,03 gram 8,2% 

 

Uji organoleptik adalah pengujian yang dilakukan untuk mengetahui bau, rasa, warna 

dan tekstur dari tepung ikan lais. Pada tabel 2 berikut adalah hasil uji organoleptik 

tepung ikan lais.  

Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik 

Uji Organoleptik Suhu 50°C Suhu 100°C 

Rasa Hambar/tidak ada rasa Hambar/tidak ada rasa 

Bau Amis khas ikan Amis khas ikan 

Warna Abu-abu Kecoklatan 

Tekstur Padat halus tidak menggumpal Padat halus tidak menggumpal 

 
Pengukuran kadar protein dilakukan dengan metode titrasi mengacu pada AOAC (2003) 

yang mana didapatkan hasil sebagai berikut.  
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Hasil uji kadar protein yang didapatkan pada tepung ikan lais suhu 50°C dan 100°C 

diperoleh hasil rata-rata 68,69 % dan pada suhu 100°C diperoleh hasil rata-rata sebesar 

70,25%. Dari data tersebut, tepung ikan lais suhu 100°C kadar proteinnya lebih tinggi dari 

suhu 50°C. Kandungan protein pada tepung ikan relatif  tinggi karena tersusun dari senyawa 

senyawa asam amino essensial yang kompleks (Wahyu & Assadad, 2016). Pada tepung 

ikan lais yang telah dibuat terjadi berbedaan kadar tepung ikan yang dihasilkan. Penggunaan 

pemanasan pada bahan pangan sangat berpengaruh pada bahan pangan. Pengaruh 

pemanasan terhadap komponen daging ikan dapat menyebabkan perubahan fisik dan kimia. 

Uji Man-Withney, disebut juga Uji U, digunakan untuk menguji perbedaan 

karakteristik dari dua sampel yang saling bebas (independent) (Pujadi, 2012). Uji ini 

dilakukan untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan kadar protein pada tepung ikan lais 

dengan menggabungkan data kelompok kadar protein suhu 100°C dan 50°C. Hasil dari uji 

Mann-Whitney dapat dilihat pada tabel 6 berikut.  

 
Tabel 6. Hasil Uji Mann-Whitney 

Kadar Protein  

Uji Mann-Whitney U  

Willcoxon W  

Z  

Asymp. Sig. (2-tailed)  

Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)]  

,000  

3,000  

-1,549  

,121  

,333b  

 
Dari table di atas hasil perhitungan Uji Mann-Whitney didapatkan nilai asymp.Sig 

(2-tailed) significance untuk uji dua sisi adalah 0,121 atau probabilitas di atas 0,05 (0,121 

> 0,05). Maka hipotesis nol diterima. Dengan demikian, hipotesis yang menyatakan 

"Terdapat perbedaan kadar protein pada suhu 50º C dan 100º C," ditolak. Artinya pada 

tepung ikan lais tidak memiliki perbedaan atau H0: Tidak terdapat perbedaan kadar protein 

pada suhu 50º C dan 100º C.  

Jadi pada penelitian ini didapatkan hasil bahwa pengeringan pada suhu 50°C dan 

100°C tidak berpengaruh pada kadar protein yang terkandung pada tepung ikan lais. 

Menurut peneliti proses pengeringan disarankan menggunakan suhu 100°C dikarenakan 

lebih efisien dengan waktu pengeringan hanya 4 jam dan menghasilkan kadar protein lebih 

tinggi pada tepung ikan lais. 
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Data hasil analisis proksimat yang terdapat pada hasil tabel 4 menunjukkan kadar 

karbohidrat yang dihasilkan pada tepung ikan lais dengan suhu pengeringan 50oC adalah 

4,27%, dan pada suhu pengeringan 100oC adalah 2,65%.  

Berdasarkan hasil uji Mann-Whitney , Sig (2-tailed) diperoleh 0,121 dimana p>0,05 

maka tidak ada perbedaan yang signifikan antara tepung ikan lais pada suhu 50oC dan 

tepung ikan lais pada suhu 100oC, syarat karbohidrat yang baik pada uji Mann-Whitney 

>0,05 sehingga tidak mempengaruhi kadar karbohidrat (Conroy, 2012). Nilai p yang kecil 

(biasanya <0,05) menunjukkan bukti statistik bahwa median kedua kelompok berbeda. 

Nilai p yang besar (biasanya >0,05) menunjukkan tidak ada bukti statistik bahwa median 

kedua kelompok berbeda.  

Pada penelitian ini dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh suhu 

pengeringan 50oC dan 100oC terhadap kadar karbohidrat tepung ikan lais. Hal ini telah 

dibuktikan dengan aplikasi perangkat lunak (Software) SPSS versi 26.00 tingkat 

kepercayaan 95% (α = 0,05) melalui uji non parametrik Mann-whitney. Pengeringan tepung 

ikan lebih optimum menggunakan suhu 100oC, karena hasil kadar karbohidrat ikan seluang 

cukup bagus dan tidak terlalu tinggi dibandingkan suhu pengeringan 50oC. 

 

4. SIMPULAN 

Berdasarkan penelitian ini dapat disimpulkan bahwa kadar protein tepung ikan lais 

tertinggi adalah pada suhu pengeringan 100°C sebesar 70,25%. Dari hasil uji Mann-

Whitney didapatkan bahwa tidak ada perbedaan kadar protein pada tepung ikan lais suhu 

50°C dan 100°C. Uji karbohidrat Pada suhu 50oC didapatkan hasil 4,27%, dan pada suhu 

pengeringan 100oC didapatkan hasil 2,65%. Hasil uji Mann-Whitney , Sig (2-tailed) 

diperoleh 0,121 dimana p>0,05 maka tidak ada perbedaan yang signifikan antara kadar 

karbohidrat tepung ikan lais pada suhu 50oC dan tepung ikan lais pada suhu 100oC 
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