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ABSTRAK 

 

Bandeng (Chanos chanos) merupakan salah satu komoditas yang strategis untuk 

memenuhi kebutuhan protein yang relatif murah dan digemari oleh konsumen di 

Indonesia.  Bandeng sebagai bahan pangan, merupakan sumber zat gizi yang 

penting bagi proses kelangsungan hidup manusia. Tujuan penelitian ini adalah 

untuk mengetahui kadar protein pada ikan bandeng (C. chanos) segar dan ikan 

bandeng (C. chanos) asin. Analisis yang dilakukan yaitu analisis kadar protein 

pada daging ikan bandeng menggunaakan metode Biuret. Hasil yang didapat 

menunjukkan bahwa ikan bandeng segar memiliki rata-rata kadar protein lebih 

tinggi yaitu, 3,84 dan rata-rata kadar protein pada ikan bandeng asin sebesar 1,48. 

Kata kunci : ikan bandeng (C. chanos) segar dab asin, kadar protein, metode 

biuret. 
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MOTTO 

 

 اليَقِنُ لََ يزَُالُ بِالشَّكِّ 

“keyakinan tidak hilang dengan keraguan” (Abu Khasan Al Karkhi) 

 

 إِنَّ مَعَ الْعسُْرِ يسُْرًا

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan” (QS. Al-Insyirah : 6) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

 

Perairan Indonesia yang luas membuat Indonesia memiliki potensi 

perikanan yang cukup besar (Hartoyo, 2002). Sumber daya perairan umum yang 

dapat dimanfaatkan untuk pengembangan budidaya perikanan meliputi perairan 

tawar seperti sungai, waduk, saluran irigasi teknis, rawa, dan danau; perairan 

payau seperti tambak, hutan bakau; dan perairan laut, sehingga banyak jenis 

(spesies) ikan yang hidup atau menghuni di perairan umum (Cahyono,2001). 

Indonesia mempunyai potensi yang besar dalam perikanan, baik perikanan 

air tawar, air payau, maupun air laut. Potensi perikanan air payau, yaitu dengan 

cara tambak diperkirakan mencapai 931.000 ha dan hampir telah dimanfaatkan 

potensinya hingga 100%, sebagian besar digunakan untuk memelihara ikan 

bandeng (Chanos chanos) dan udang (Pennaeus sp.) (Saparinto, 2007). Salah satu 

produk perikanan air payau yang sering dikonsumsi oleh masyarakat adalah ikan 

bandeng merupakan komoditas perikanan yang memiliki rasa cukup enak dan 

gurih, sehingga banyak digemari masyarakat. Selain itu, harganya juga terjangkau 

oleh segala lapisan masyarakat (Susanto, 2010). 

Chanos chanos F. di luar negeri dikenal dengan sebutan milkfish 

sedangkan di Indonesia lebih dikenal dengan sebutan ikan bandeng yang 

merupakan ikan pangan dan disukai masyarakat Indonesia sebab memiliki daging 
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pulen serta harga terjangkau. Ikan bandeng di Indonesia sangat melimpah sebab 

mudah dibudidayakan pada tambak secara monokultur ataupun polikultur dengan 

menggunakan pasang surut atau perairan payau. Budidaya C. chanos dilakukan 

dalam tambak secara polikultur (dikombinasikan bersama komoditas lain) dan 

dalam keramba apung (Rangka & Andi, 2010). 

Ikan bandeng diekspor dalam bentuk bandeng umpan dan konsumsi. 

Bandeng sebagai bahan pangan, merupakan sumber zat gizi yang penting bagi 

proses kelangsungan hidup manusia (Pasaribu, 2004). Pamijiati (2009) 

menyatakan bahwa ikan bandeng banyak digemari oleh sebagian besar 

masyarakat Indonesia karena memiliki kandungan gizi tinggi dan protein yang 

lengkap dan penting untuk tubuh. Zat gizi utama pada ikan antara lain protein, 

lemak, vitamin dan mineral. Akan tetapi zat gizi ini tidak akan bernilai tinggi dan 

turun mutunya apabila tidak ditangani dengan baik setelah penangkapan atau 

pemanenan. Proses pengolahan dapat memengaruhi kualitas ikan bandeng dalam 

hal ini adalah kandungan proteinnya. 

Ikan bandeng sering diawetkan dengan berbagai macam cara diantaranya 

adalah pengasapan dan penggaraman. Salah satu komposisi yang menonjol pada 

nutrisi ikan bandeng adalah protein yang sangat berguna bagi kesehatan manusia. 

Ikan bandeng yang diawetkan berisiko mengalami penurunan komposisi dan 

kemungkinan mengalami kerusakan (Swastawati & Sumardianto, 2004). 

Penggaraman pada ikan bandeng betujuan agar ikan dapat dikonsumsi dalam 

jangka waktu yang lebih lama. Pemilihan sampel ikan bandeng asin karena lebih 
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sering dijumpai di pasaran sehingga kemungkinan konsumsi masyarakat lebih 

tinggi. 

Penelitian ini dilakukan karena di daerah tempat tinggal penulis ikan 

bandeng (C. chanos F.) ketersediaannya sangat melimpah sehingga mudah untuk 

dijumpai. Pemilihan ikan bandeng disamping merupakan komoditas yang 

strategis, juga harganya yang relatif terjangkau sehingga terjangkau untuk 

dikonsumsi masyarakat. Sampel ikan bandeng yang diambil merupakan ikan 

bandeng dari tambak, serta dilakukan untuk mengetahui kadar protein pada ikan 

bandeng segar dan ikan bandeng asin dengan metode spektrofotometri UV-Vis. 

B. Rumusan Masalah 

 

Adapun yang menjadi rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:  

1. Bagaimana kadar protein ikan bandeng (C. chanos) segar? 

2. Bagaimana kadar protein ikan bandeng (C. chanos) asin? 

C.  Tujuan  

 

Tujuan dilaksanakannya penelitian ini yaitu : 

Untuk mengetahui kadar protein pada ikan bandeng (C. chanos) segar dan ikan 

bandeng (C. chanos) asin 

D. Manfaat 

 

Penelitian ini  diharapkan  mampu memberikan informasi kepada peneliti 

selanjutnya dan  masyarakat tentang pentingnya nilai protein pada ikan bandeng 

(C. chanos) dan perbedaan kandungan proteinnya akibat proses pengolahan, 

mengingat bahwa ikan tersebut merupakan salah satu ikan konsumsi yang banyak 
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digemari dan mudah dijumpai karena persebarannya yang cukup luas di 

Indonesia. 
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BAB V  

PENUTUP 

 

 

A. Kesimpulan 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

analisis kadar protein dengan metode Biuret spektrofotometri pada ikan bandeng 

segar sebesar 13,02% dan kadar protein pada ikan bandeng asin sebesar 7,40%. 

Ikan bandeng segar mengandung kadar protein yang lebih tinggi daripada ikan 

bandeng asin. 

B.  Saran 

 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disarankan bahwa perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut mengenai kandungan protein pada ikan bandeng, dilakukan 

penambahan jumlah sampel (individu) yang digunakan, dan menggunakan metode 

analisis protein yang lainnya. 
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