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ABSTRAK
Ikan glodok merupakan salah satu biota yang berhabitat di ekosistem mangrove. Ikan ini dipercaya oleh masyarakat dapat menambah energi dan menjadi alternatif untuk pengobatan beberapa penyakit. Namun, kajian ilmiah mengenai hal ini masih kurang. Tujuan penelitian ini adalah menentukan komposisi kimia daging ikan glodok yang berasal dari Kawasan Konservasi Mangrove dan Bekantan, Kota Tarakan. Analisis terhadap komponen-komponen kimia dilakukan melalui pengujian proksimat, meliputi uji kadar protein, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar air, dan kadar abu. Hasil penelitian menunjukkan komposisi kimia yang terdapat pada daging ikan glodok (Mudskipper sp.) yaitu kadar karbohidrat 2,38%; kadar protein 9,75%; kadar lemak 5,17%; kadar air 79,30%; dan kadar abu 3,40%. Dari keseluruhan parameter proksimat yang diuji, persentase protein yang lebih tinggi dibandingkan komposisi nutrisi lainnya. 

Kata kunci : ikan_glodok; lemak; minyak ikan; proksimat; protein.
ABSTRACT
Glodok fish is one of the biota that lives in the Mangrove ecosystem. This fish has been believed by the community to increase energy and be an alternative for the treatment of several diseases. However, scientific studies on this matter are still lacking. The purpose of this study was to know the chemical composition of Glodok fish meat from the Mangrove Conservation Area and Proboscis Monkey, Tarakan city. Analysis of the chemical components was carried out through proximate testing, including protein, carbohydrate, fat, moisture, and ash content. The resultas showed that the chemical composition contained of Glodok fish meat (Mudskipper sp.) was 2.38% for carbohydrate; protein was 9.75%; fat was 5.17%, water was 79.30%, and ash content was 3.40%. Based on the overall proximate parameters tested, the percentage of protein was higher than other nutritional compositions. 
Keywords : fat; fish_oil; glodok_fish; protein; proximate.
PENDAHULUAN
[bookmark: _Hlk39864876]Ikan glodok (Mudskipper sp.) adalah salah satu jenis ikan yang habitatnya berada di daerah Estuari, yakni pada Ekosistem Mangrove. Ikan ini memiliki ciri bermata besar dan mencuat keluar dari kepalanya, sirip dada pada bagian pangkal berotot dan sirip ini bisa ditekuk hingga berfungsi seperti lengan yang dapat digunakan untuk merangkak atau melompat diatas lumpur dan bertengger pada akar mangrove. Ikan ini dominan ditemukan di lingkungan mangrove karena ketersediaan makanan yang melimpah dan sesuai dengan kebutuhan nutrisi. Organisme hidup, tumbuh dan berkembang karena energi yang berasal dari makanan. Ikan glodok membuat sarang berupa lubang sebagai tempat persembunyiannya dengan kedalaman yang bervariasi, antara 40-100 cm dengan jarak antar lubang 75-200 cm. Terkait distribusi karbon organik tanah dapat ditemukan pada kedalaman 0-300 cm yang akan berbeda konsentrasinya pada tiap strata kedalaman tanah dengan dugaan 1 meter pertama dari permukaan tanah  memiliki konsentrasi karbon organik tanah yang tinggi (Lorenz dan Lal, 2005). Spesies ini juga dijadikan sebagai bioindikator lingkungan bersih dan layak tanam untuk vegetasi mangrove (Ansari et al. 2014).
Ikan glodok banyak tersebar di seluruh Wilayah Indonesia, salah satunya di Tarakan, Kalimantan Utara. Beberapa penelitian terkait Ikan glodok telah dilakukan, diantaranya adalah penelitian Purwaningsih et al. (2014) mengenai komposisi kimia dan asam lemak ikan glodok akibat pengolahan suhu tinggi, Puwaningsih et al. (2013) mengenai perubahan komposisi kimia, asam amino, dan kandungan taurine ikan glodok, Murniati dan Hasan (2016) mengenai populasi ikan glodok di kawasan hutan mangrove kualo lingkar barat Bengkulu, dan Asshidiq et al. (2020) mengenai uji toksisitas ekstrak ikan gelodok yang diambil dari perairan pulau payung sungai musi dengan metode brine shrimp lethality test (BLST). Pemanfaatan ikan glodok selama ini diyakini masyrakat dapat menambah stamina sehingga sering dikonsumsi oleh ibu-ibu hamil (Purwaningsih et al. 2013), menyembuhkan batuk, dan mengobati penyakit asma (Sunarni et al. 2017). Oleh karena itu, eksplorasi terhadap kandungan kimia pada ikan glodok perlu dilakukan sehingga diperoleh data ilmiah untuk pemanfaatan biota ini secara optimal. Hal ini juga dapat menjadi langkah awal sebagai penyedia bahan baku hasil perikanan di masa akan datang. 
Tujuan penelitian ini adalah menentukan komposisi kimia ikan glodok (Mudskipper sp.) yang berasal dari Kawasan Konservasi Mangrove dan Bekantan (KKMB) di Kota Tarakan, meliputi kadar protein, kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar air, dan kadar abu. 

METODOLOGI
Waktu dan tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2021 – Desember 2021 di Laboratorium Nutrisi dan Pakan, Fakultas Perikanan dan Ilmu kelautan, Universitas Borneo Tarakan.

Alat dan Bahan
Peralatan yang digunakan selama penelitian adalah labu kjeldahl, soxhlet, oven, tanur, dan peralatan gelas lainnya. Bahan utama adalah ikan glodok (Mudskipper sp.) yang diperoleh dari Kawasan Konservasi Mangrove dan Bekantan (KKMB) di Kota Tarakan. Bahan-bahan penunjang yaitu aquades, natrium tiosulfat (Na2SO4), asam sulfat (H2SO4) 0,1 N, asam borat (H3BO3) 4%, dan natrium hidroksida (NaOH) 40%.




Metode
Pengambilan Sampel
Ikan glodok (Mudskipper sp.) yang diperoleh dari Kawasan Konservasi Mangrove dan Bekantan dicuci hingga bersih, lalu dipreparasi. Pada tahap preparasi, daging ikan diambil dan dipisahkan dari organ tubuh lainnya. Selanjutnya, daging ikan dicuci bersih dan dipotong menjadi beberapa bagian untuk selanjutnya dianalisis kandungan kimianya, meliputi uji kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat. 
Kadar air (AOAC 1995) 
Cawan porselin kosong dikeringkan pada suhu 105℃ selama 1 jam, kemudian cawan tersebut didinginkan dalam desikator dan ditimbang beratnya (A gram).  Cawan yang telah ditimbang tersebut diisi dengan sampel sebanyak 5 gram dan ditimbang beratnya (B gram). Cawan yang sudah berisi sampel tersebut dimasukkan ke dalam oven bersuhu 105 ℃ sampai beratnya konstan. Kadar air dihitung berdasarkan persamaan: 
Kadar air (%) =  x 100%
Keterangan:
A = berat cawan + contoh kering (g)
B = berat cawan + contoh basah (g)
Kadar abu (AOAC 1995) 
Cawan dibersihkan dan dikeringkan dalam oven selama 30 menit pada suhu 105℃, lalu didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Sampel sebanyak 1 g ditimbang lalu dimasukkan ke dalam cawan, kemudian dibakar diatas kompor listrik sampai tidak berasap lagi dan selanjutnya dimasukkan dalam tanur pengabuan dengan suhu 650℃ selama 5 jam. Cawan didinginkan dalam desikator dan kemudian ditimbang.  Kadar abu ditentukan dengan rumus:  

Kadar abu (%) =  x 100%

Kadar lemak (AOAC 1995)
Labu lemak dikeringkan pada suhu 110℃, lalu dimasukkan ke dalam desikator dan ditimbang. Sampel sebanyak 5 gram yang telah dibungkus dengan kertas saring dimasukkan ke dalam alat ekstraksi, lalu dilakukan proses reflux hingga larutan jernih dan pelarut yang ada di dalam labu lemak berwarna jernih. Labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi selanjutnya dipanaskan pada suhu 105℃ hingga beratnya konstan, lalu dimasukkan ke dalam desikator dan ditimbang.
Kadar lemak (%) =  x 100%
Keterangan : 
A = berat labu lemak kosong (gram)
B = berat labu lemak dengan lemak (gram)

Kadar protein (AOAC 1995) 
Sampel 0,5 g dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 50 ml, lalu ditambahkan kjeltab dan 2,5 ml H2SO4 pekat. Campuran tersebut dibiarkan sampai dingin, kemudian dipindahkan ke alat destilasi. Selanjutnya ditambahkan 10 ml NaOH pekat sampai berwarna coklat kehitaman, lalu didestilasi.  Hasil destilasi ditampung dalam erlenmeyer 125 ml yang berisi 5 ml H3BO3 dan indikator metilen blue, lalu dititrasi dengan larutan HCl 0,02 N sampai berubah menjadi warna pink.  Larutan blanko dianalisis seperti contoh.  Kadar protein dihitung dengan persamaan di bawah ini: 

Kadar Nitrogen (%) =  x 100%


Keterangan :

W = berat sampel
Vs = Volume HCl yang digunakan pada titrasi sampel
Vb = Volume HCl yang digunakan pada titrasi larutan blanko
fk = Protein dari makanan secara umum (6,25)
fp = Faktor pengenceran

Kadar karbohidrat
Kadar karbohidrat (%) = 100% - [(%kadar air +%kadar abu + %kadar lemak + %kadar protein)]

Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif dan dinyatakan dalam bentuk persentase (%). Data tersebut dibandingkan dengan referensi untuk menjelaskan karakteristik sampel dari hasil penelitian yang diperoleh. 


HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kimia Daging Ikan Glodok (Mudskipper sp.) 
Komposisi kimia setiap ikan berbeda-beda tergantung pada jenis ikan, antar individu dalam spesies, dan antar bagian tubuh dari satu individu ikan. Umumnya, komposisi kimia daging ikan terdiri dari air 66,0 – 84,0%, protein 15,0 – 24,0%, lemak 0,1-22,0%, dan mineral 0,1-2,0% (Hafiluddin et al. 2014). Analisis komposisi kimia dilakukan pada bagian daging ikan glodok yang ditunjukkan pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Ikan glodok; a) Ikan utuh, b) Daging ikan glodok


Terlihat pada gambar diatas, daging ikan glodok masih dalam keadaan merah segar dan terdapat warna putih pada bagian atas punggung. Daging ikan glodok lebih banyak mengandung daging warna merah yang terdiri dari serabut-serabut merah, sesuai dengan kondisi habitat dan adaptasi dari ikan glodok, serta kemampuan bertahan lebih lama didarat maupun permukaan air                 (Purwaningsih et al. 2014). Analisis komposisi kimia yang dilakukan pada daging ikan glodok, meliputi kadar karbohidrat, kadar protein, kadar lemak, kadar air, dan kadar abu. Hasil analisis, disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil analisis proksimat daging ikan glodok (Mudskipper sp.)
	Komposisi proksimat
	Daging ikan glodok

	Karbohidrat (%)
	2,38

	Protein (%)
	9,75

	Lemak (%)
	5,17

	Air (%)
	79,30

	Kadar Abu (%)
	3,40



Berdasarkan hasil analisis diatas, terlihat bahwa setiap parameter mempunyai nilai yang berbeda-beda. Perbedaan ini disebabkan oleh banyak faktor, yakni perbedaan habitat, ukuran, jenis kelamin, dan kondisi seksualitas dari ikan (Hafiluddin 2015).

Kadar Karbohidrat
Karbohidrat merupakan salah satu zat gizi yang sangat diperlukan dan berperan dalam menghasilkan energi bagi tubuh manusia. Karbohidrat juga berfungsi sebagai pengatur metabolisme lemak, maupun pemberi rasa manis pada makanan (Siregar, 2014). Sifat-sifat kimia karbohidrat berkaitan dengan adanya gugus fungsional yang terdapat didalam molekul, seperti gugus aldehid, gugus hidroksi, dan gugus keton (Fitri et al. 2020). Pada daging ikan, kandungan karbohidrat sangat sedikit, yaitu berkisar 0,05-0,86% (Gusrina, 2008). Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, terlihat bahwa kandungan karbohidrat pada daging ikan glodok yaitu 2,38%. Nilai ini tergolong lebih rendah dibandingkan lainnya karena kadar protein, lemak, dan abu pada daging ikan tinggi. Tinggi rendahnya nilai karbohidrat pada daging ikan dipengaruhi oleh pengurangan kandungan air daging ikan (Aberoumand 2012).  Semakin rendah kandungan gizi seperti air, abu, protein, dan lemak, maka kandungan karbohidrat semakin meningkat, sebaliknya semakin tinggi kandungan gizi kadar air, abu, protein, dan lemak maka kandungan karbohidrat akan lebih rendah. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Hilman 2008) bahwa karbohidrat sangat dipengaruhi oleh faktor kandungan gizi lainnya. Pemanfaatan karbohidrat ditentukan oleh kadarnya didalam pakan, jenis dan ukuran ikan, ketersediaan enzim pencernaan, serta hormon metabolisme karbohidrat (Yanto et al. 2019).

Kadar Protein
Protein merupakan sumber asam-asam amino yang terdiri dari beberapa unsur, yakni unsur karbon (C), hidrogen (H), Oksigen (O), dan Nitrogen (N) yang tidak dimiliki oleh lemak atau karbohidrat. Protein berperan sebagai zat pembangun dan pengatur tubuh. Penentuan kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode Kjeldahl, yakni suatu metode untuk mengetahui analisis protein pada makanan. Berdasarkan Tabel 1, hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein pada daging ikan glodok (Mudskipper sp.) yaitu 9,75%. Nilai ini termasuk kategori protein rendah. Ikan berprotein tinggi, jika kadarnya 15-20% (Nurhayati 2007). Jika dibandingkan dengan beberapa hasil penelitian lainnya, diperoleh kandungan protein pada bagian daging dalam keadaan segar sebesar 23,2% Wahyuni (2011), Wellyana et al. (2013) memperoleh 20,64%, dan Nurilmala et al. (2006) memperoleh 26,02% pada bagian tulang ikan tuna. Kandungan protein yang tinggi disebabkan karena jenis makanan, habitat, serta ketersediaan makanan. 

Kadar Lemak
Lemak termasuk salah satu golongan lipida, yaitu senyawa organik yang mempunyai karakteristik yang khas, yakni tidak larut dalam air, tetapi larut dalam pelarut organik, seperti benzene, ether, kloroform, dan sebagainya. Lemak terdapat hampir di semua bahan pangan dengan kandungan yang berbeda-beda. Pada lemak hewani, kandungan sterol atau kolesterol lebih banyak, sedangkan pada lemak nabati kandungan fitosterol lebih dominan. Pada ikan, komposisi asam lemak dari lemak pada setiap bagian tubuh berbeda-beda. Hasil penelitian pada Tabel 1 menunjukkan bahwa kandungan lemak pada daging ikan glodok sebesar 5,17%. Nilai ini menunjukkan bahwa ikan glodok memiliki kandungan lemak yang sedang.  Ikan dikategorikan berlemak sedang, jika kadarnya antara 2-5% (Suwetja, 2011). Menurut Cruz et al. (2012) kadar lemak daging ikan secara umum adalah 0,4-5,7%. 
Nilai kadar lemak pada ikan dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti habitat, jenis makanan, dan jenis kelamin. Hal yang sama juga dinyatakan pada penelitian (Fabiola dan Martha, 2012) bahwa usia, jenis pakan, lingkungan, jenis spesies, usia, salinitas, dan suhu air mempengaruhi kadar lemak dalam daging ikan. Kadar lemak juga dipengaruhi oleh persentase kandungan gizi lainnya dan bersifat fluktuasi. Semakin kecil kadar air, maka kadar lemak semakin besar karena ketika air berkurang, baik lemak maupun protein akan meningkat (Sormin et al. 2021). Analisis kadar lemak pada suatu bahan pangan sangat penting dilakukan agar kebutuhan kalori suatu bahan makanan bisa diperhitungkan dengan baik. 

Kadar Air
Kadar air merupakan salah satu karakteristik penting dari bahan pangan karena memberikan pengaruh terhadap penampakan, tekstur, dan cita rasa makanan. Kadar air juga berpengaruh pada kesegaran dan daya simpan (Ciptawati et al. 2021). Hal ini karena kadar air erat kaitannya dengan aktivitas metabolisme yang terjadi, seperti aktivitas enzim, aktivitas mikroba, dan aktivitas kimiawi yang dapat menyebabkan ketengikan dan reaksi-reaksi non enzimatik sehingga menimbulkan perubahan sifat-sifat organoleptik dan nilai mutunya. Hasil penelitian yang ditunjukkan pada Tabel 1 diatas, memperlihatkan bahwa kadar air pada daging ikan glodok sebesar 79,30%. Nilai ini tidak jauh berbeda dengan studi yang dilakukan oleh Purwaningsih et al. (2014) yaitu 79,71%. Perbedaan kadar air dapat dipengaruhi oleh jenis makanan dan habitat hidup ikan. Selain itu, umumnya daging ikan memiliki kandungan air yang banyak (Restu 2012).
 
Kadar Abu
Kadar abu merupakan total dari komponen anorganik (mineral) yang ada pada bahan pangan. Penyusun bahan pangan terdiri dari 96% bahan organik dan air, sedangkan sisanya adalah unsur-unsur mineral. Komponen-komponen bahan organik akan terbakar ketika dipanaskan pada suhu tinggi, namun komponen anorganiknya tidak, maka dari itu komponen ini disebut abu (Winarno, 2008). Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terlihat bahwa kadar abu pada daging ikan glodok, yaitu 3,40%. Kadar abu yang terkandung dipengaruhi oleh kandungan mineral yang terdapat pada habitat hidup dari ikan tersebut (Wahyu et al. 2013). Penentuan kadar abu total dapat digunakan untuk beberapa tujuan, diantaranya menentukan baik atau tidaknya suatu pengolahan, untuk mengetahui jenis bahan yang akan digunakana, serta menjadi salah satu parameter untuk mengevaluasi nilai gizi suatu bahan makanan (Sormin et al. 2021).

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Berdasarkan hasil analisis proksimat yang telah dilakukan, diperoleh data bahwa daging ikan glodok (Mudskipper sp.) memiliki kandungan karbohidrat sebesar 2,38%; protein 9,75%; lemak 5,17%; air 79,30%, dan kadar abu sebesar 3,40%. Kandungan protein memiliki persentase yang lebih tinggi dibandingkan komposisi nutrisi lainnya. 

Saran
Eksplorasi terkait kandungan lainnya perlu dilakukan, seperti komposisi taurin, asam amino, dan asam lemak sehingga diperoleh data ilmiah yang lengkap sebagai basis data, guna pengembangan dan pemanfaatan ikan glodok (Mudskipper sp.) di berbagai bidang, seperti pangan, farmasetika, nutrasetika, maupun bidang lainnya. 
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alternatif
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hal ini
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adalah menentukan komposisi kimia


 


daging ikan glodok yang berasal dari Kawasan Konservasi 


Mangrove dan Bekantan


, Kota Tarakan. 
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-


komponen kimia dilakukan 


melalui


 


pengujian proksimat
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air, dan kadar abu. Hasil penelitian menunjukkan 


komposisi kimia 


yang terdapat pada daging 


ikan glodok (


Mudskipper
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believed
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rnative for the treatment of 
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diseases. H


owever, scientific studies on this matter are still lacking.
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