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Abstract

Protein is a food substance that is important for the body because protein
functions as a regulator and building substance. Protein that acts as a building
substance functions as a material for forming new tissues that always occur in
the body. Fish is one of the animal foods that contain high protein. The protein
content in fish is higher when compared to other foods, such as eggs and meat.
This study aims to determine the protein content in salmon, mackerel and
anchovies, which fish has the highest protein content among these fish and how
much protein content of these fish can help children's growth and development.
The type of research used is experimental with purposive sampling technique.
Quantitative analysis of protein content was carried out using the UV-Vis
spectrophotometry method at a wavelength of 540 nm after adding biuret
reagent. Method validation was carried out through linearity, precision accuracy,
LOD and LOQ tests and T-tests. The samples analyzed consisted of three types
of marine fish that are considered to have high protein content. The results of
the study showed that the protein content in mackerel is the highest protein
content among salmon and anchovies. The protein content in mackerel is
1994.56 mg/g, salmon 1655.56 mg/qg and anchovies 1338.06 mg/qg. The highest
protein content is mackerel. The validation results of the UV-Vis
spectrophotometry method all meet the requirements and the results obtained
are regression values Y = 0.0002676X - 0.00217 with a correlation coefficient
value of BSA (bovine serum albumin) of 0.9997.
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1.PENDAHULUAN makanan vyang baik tidak hanya
Indonesia kaya akan sumber dilihat dari kuantitasnya, tetapi juga
daya alam, baik nabati maupun dari pemenuhan gizi, higiene, dan
hewani, yang berperan penting sanitasinya. Protein, sebagai zat
dalam memenuhi kebutuhan pangan pengatur dan pembangun, esensial
masyarakat, khususnya protein. untuk pembentukan jaringan baru
Pemenuhan gizi yang seimbang, dan menjaga keseimbangan cairan
termasuk zat gizi makro dan mikro, tubuh, serta berperan vital dalam
sangat krusial untuk pertumbuhan pertumbuhan dan perkembangan
dan perkembangan yang optimal, anak.
terutama pada anak-anak. Peraturan Masalah gizi, termasuk stunting,
Menteri Kesehatan RI Nomor 28 seringkali disebabkan oleh berbagai
Tahun 2019 mengatur standar Angka faktor yang saling terkait, salah
Kecukupan Gizi (AKG) untuk anak satunya adalah asupan nutrisi yang
dan balita, menekankan bahwa tidak memadai, terutama protein,
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energi, dan seng. Nutrisi ini sangat
penting untuk mendukung
perkembangan balita, khususnya
dalam proses pembelahan sel selama
masa pertumbuhan. Penelitian
menunjukkan bahwa peningkatan
asupan protein sekitar 15% dapat
mempercepat pertumbuhan anak.
Protein hewani dianggap lebih unggul
dibandingkan protein nabati karena
mengandung asam amino esensial
yang lengkap dan berkualitas, yang
tidak dapat diproduksi oleh tubuh
dan harus diperoleh dari makanan
seperti ikan, telur, ayam, susu, dan
daging.

Ikan merupakan salah satu
sumber protein hewani yang sangat
baik, dengan kandungan protein
mencapai 20-30%. Selain itu, ikan
juga kaya akan asam lemak omega-
3, vitamin, dan mineral yang
bermanfaat bagi kesehatan,
termasuk meningkatkan kecerdasan
anak dan mengurangi risiko penyakit
kardiovaskular. Komposisi nutrisi
ikan bervariasi tergantung pada jenis
kelamin, usia, tahap reproduksi,
lingkungan, kualitas  air, dan
ketersediaan pakan alami. Meskipun
ikan salmon dikenal memiliki
kandungan gizi tinggi dan banyak
manfaat kesehatan, ikan kembung
dan ikan teri juga merupakan
sumber protein yang signifikan dan
lebih  terjangkau, menjadikannya
alternatif ekonomis untuk memenuhi
kebutuhan gizi masyarakat.

Melihat adanya kesenjangan
dalam penelitian  yang hanya
berfokus pada satu jenis ikan,
penelitian  ini  bertujuan  untuk
membandingkan kadar protein pada
ikan salmon, ikan kembung, dan ikan
teri yang umum dijual di pasar Deli
Tua. Pemilihan ketiga jenis ikan ini
didasarkan pada tingkat harga dan
popularitas konsumsi di masyarakat.
Selain membandingkan kadar
protein, penelitian ini juga akan
menganalisis kontribusi protein dari
ikan-ikan tersebut terhadap
pertumbuhan dan perkembangan
anak, menggunakan metode
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spektrofotometri UV-Vis. Diharapkan,
hasil penelitian ini dapat memberikan
informasi berharga kepada
masyarakat bahwa ikan dengan
harga terjangkau pun dapat menjadi
sumber protein tinggi yang efektif
untuk memenuhi kebutuhan gizi.

2. METODE PENELITIAN

Lokasi dan Waktu Penelitian
serta Pengambilan Sampel
Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Kualitatif dan
Kuantitatif Farmasi, Fakultas
Farmasi, Institut Kesehatan Deli
Husada Delitua. Proses penelitian
berlangsung dari bulan Maret hingga
Juni  2025. Pengambilan sampel
dilakukan menggunakan metode
purposive sampling, yang berarti
sampel dipilih berdasarkan kriteria
tertentu. Dalam hal ini, sampel yang
digunakan adalah ikan salmon, ikan
kembung, dan ikan teri segar yang

diperoleh dari pasar Delitua,
memastikan relevansi sampel
dengan tujuan penelitian.
Peralatan dan Bahan yang
Digunakan

Peralatan utama yang
digunakan dalam penelitian ini

meliputi satu unit spektrofotometer
UV-Vis untuk analisis kuantitatif,
timbangan analitik untuk pengukuran
massa yang akurat, serta berbagai

alat gelas laboratorium standar
seperti pipet tetes, beaker glass,
gelas ukur, labu ukur (berbagai

ukuran: 250 ml, 100 ml, 50 ml, 10
ml), pipet ukur, erlenmeyer, batang

pengaduk, tabung reaksi, dan
spatula. Bahan-bahan yang
digunakan meliputi sampel ikan

salmon, ikan kembung, dan ikan teri
yang dibeli dari pasar Delitua, serta
reagen kimia seperti NaOH 10%,
CuS0O4 0,01N, aquadest, ninhydrin
1%, BSA (Bovine Serum Albumin)
sebagai standar protein, dan kalium
natrium tartrat.

Prosedur Pembuatan Larutan



Reagen dan Uji Kualitatif Protein

Sebelum analisis, beberapa
larutan reagen disiapkan. Larutan
NaOH 10% dibuat dengan

melarutkan 10 gram NaOH dalam
100 ml aquadest. Larutan CuSO0O4
0,01 N disiapkan dengan melarutkan
0,16 gram CuSO4 dalam 100 ml

aquadest. Reagen Biuret, yang
penting untuk uji protein, dibuat
dengan melarutkan 0,15 gram

CuS0O4 dan 0,6 gram Na.K-tartrat
dalam 50 ml aquadest, kemudian
ditambahkan 30 ml NaOH 10% dan
diencerkan hingga 100 ml dengan
aquadest. Untuk uji kualitatif protein,
sampel ikan (1 gram masing-
masing) diuji menggunakan metode
Biuret (penambahan NaOH 10% dan
CusS0O4 0,01 N, diamati perubahan
warna menjadi ungu/violet untuk
hasil positif) dan metode Ninhydrin
(penambahan 1 ml aquadest dan 3-5
tetes ninhydrin 1%, dipanaskan,
diamati perubahan warna menjadi
ungu biru untuk hasil positif).
Prosedur Uji Kuantitatif Protein
Menggunakan Spektrofotometri
UV-Vis

Uji kuantitatif dimulai dengan
pembuatan larutan induk baku BSA
5000 ppm. Penentuan panjang
gelombang maksimum dilakukan
dengan mengukur absorbansi larutan
BSA (3 mlI LIB I + 4 ml reagen Biuret
+ aquadest hingga 10 ml) pada
rentang 400-800 nm setelah
didiamkan 8-11 menit. Selanjutnya,
penentuan operating time dilakukan
dengan mengukur absorbansi larutan
BSA yang sama setiap menit selama
15 menit untuk menemukan waktu

pengukuran yang stabil. Kurva
kalibrasi dibuat dari seri standar BSA
dengan konsentrasi 1250, 1375,

1500, 1625, dan 1750 ppm, diukur
absorbansinya pada panjang
gelombang maksimum.
Penetapan Kadar Protein Sampel
dan Validasi Metode

Untuk penetapan kadar
protein pada sampel ikan, 1 gram
masing-masing ikan dilarutkan
dalam 100 ml aquadest,
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disentrifugasi, dan 1 ml supernatan
diambil. Supernatan ini kemudian
ditambahkan 4 ml reagen Biuret,
didiamkan 8-11 menit, dan diukur

absorbansinya dengan
spektrofotometer UV-Vis pada
panjang gelombang maksimum.
Pengukuran dilakukan secara triplo
untuk akurasi. Hasil absorbansi
diinterpolasikan ke persamaan kurva
kalibrasi untuk mendapatkan

konsentrasi protein. Validasi metode
dilakukan melalui uji linearitas
(koefisien  korelasi), akurasi (%
recovery), presisi (SD dan %RSD),
batas deteksi (LOD), batas
kuantifikasi (LOQ), dan penentuan
nilai t-hitung untuk memastikan
keandalan metode analisis.

3. HASIL
Uji Kualitatif Biuret Ikan Salmon,
Ikan Kembung Dan Ikan Teri

Uji Warna Ikan Ikan Ikan Teri

Biuret Salmon Kembung

(+)bila violet/ungu violet/ungu violet/ungu
violet/ungu (+) (+) (+)
(-) bila biru Biru (-) Biru (-) Biru (-)

Uji Kualitatif Ninhydrin Ikan
Salmon, Ikan Kembung Dan Ikan
Teri

Uji Warna Ikan Ikan Ikan
Ninhydrin Salmon Kembung Teri
(+) bila ungu ungu biru  ungu
ungu biru biru (+) (+) biru

(+)
(-) bila warna warna lain  warna
warna lain (-) (<) lain (-)
lain

Saon 20-May-2025

e baeme ST

400-800nm  2.0nm  Fast

At

Grafik Panjang Gelombang
Maksimum BSA (Bovine Serum

Albumin)
Keterangan Panjang gelombang
maksimum yang diperoleh dari
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larutan baku BSA (Bovine Serum
Albumin)  yaitu 540 nm dengan
absorbansi 0,398.

Operating Time

Waktu Absorbansi
(Menit )

1 0,343

2 0,343

3 0,344

4 0,344

5 0,345

6 0,344

7 0,343

8 0,344

9 0,344
10 0,344
11 0,344
12 0,343

13 0,343

14 0,345

15 0,344

kurva operating time
03455
0,345
I .

== kuna ogerating lime

1
om 1
|l I
0,343 -4 h H
[nkE v L]

0,342
12345678 3101112130415

Nilai Konsentrasi Dan Absorbansi
Kalibrasi BSA

NO (X) Konsentrasi (Y) Absorbansi
(PPM)

1 0 0

2 1250 0,327

3 1375 0,362

4 1500 0,398

5 1625 0,438

6 1750 0,469

Kurva Standar Protein (BSA)

*  kurva kalibrasi

——— Linear (kurva kalibrasi)

o s00 1000 1500 2000

Nilai Absorbansi Dan Konsentrasi
Sampel
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Sampel No (A) Consentrasi
Standard
(mg/g)
Ikan 1 0,532 | 1947,1369 mg/g
kembung
2 0,539 | 2006,457 mg/g
3 0,545 | 2028,7042 mg/g
Rata- 1994,09937
rata
Persen 19,94 %
Sampel No (A) Consentrasi
Standard
(mg/g)
Ikan 1 0,444 1648,183
salmon mg/g
2 0,446 1655,570
mg/g
3 0,448 | 1622,95 mg/g
Rata- 1642,23433
rata
Persen 16,42%
Sampel No (A) Consentrasi
Standard
(mg/g)
Ikan Tri 1 0,350 1303,5175
mg/g
2 0,358 1333,123
mg,g
3 0,370 1377,545
mg/g
Rata- 1338,06183
rata
Persen 13,38 %
Nilai Uji Akurasi
Sampel % Akurasi % diff
Protein Ikan 104,669899 4,669899
Kembung
Protein Ikan 104,253805 4,253805
Salmon
Protein Ikan Teri 105,806893 5,806893
Nilai Uji Presisi
Sampel SD % RSD

Protein Ikan Kembung 0,1498569 0,718
Protein Ikan Salmon 0,0738825 0,427
Protein Ikan Teri 0,296073 1,99
Nilai LOD dan LOQ
LOD LOQ
70,81229463 236,0409821
Nilai T Hitung
Sampel No T Hitung T tabel
Protein Ikan 1 0,5352696836
Kembung 2 0,0765279272 9,925
3 0,6117977658
Protein Ikan 1 0,5777441607 9,925
Salmon 2 0,0001821395088
3 0,5772586292
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Protein Ikan 1 0,6430539024
Teri 2 0,1692294531
3 0,4738245862

9,925

4. PEMBAHASAN

Konfirmasi Kandungan Protein
dan Metode Analisis

Penelitian ini menggunakan
ikan salmon, ikan kembung, dan ikan
teri sebagai sampel untuk
membandingkan kadar proteinnya,
mengingat  persepsi masyarakat
tentang kandungan protein tinggi
pada ikan-ikan tersebut. Uji kualitatif
protein dengan metode Ninhydrin
menghasilkan warna biru, dan
metode Biuret menghasilkan warna

ungu (violet), keduanya
mengkonfirmasi keberadaan protein
dalam ketiga sampel ikan. Hal ini
sejalan dengan prinsip uji Biuret
yang mendeteksi ikatan peptida,
indikator adanya protein. Untuk
analisis kuantitatif, digunakan
spektrofotometri UV-Vis. Penentuan
panjang gelombang maksimum
Bovine Serum  Albumin  (BSA)
sebagai standar adalah 544 nm
dengan absorbansi 0,398,

menunjukkan efektivitas pengukuran
pada panjang gelombang tersebut.

Waktu operasi yang stabil untuk
pengukuran adalah antara 8-11
menit, memastikan kestabilan

absorbansi larutan.
Hasil Kuantitatif Kadar Protein
dan Perbandingan Antar Ikan
Kurva kalibrasi yang dibuat
dari larutan standar BSA
menunjukkan hubungan linear
antara konsentrasi dan absorbansi,
dengan persamaan regresi Y
0,0002676X - 0,00217 dan koefisien
korelasi (r) sebesar 0,9997. Nilai 'r'
yang mendekati 1 ini
mengindikasikan  linearitas  yang
sangat baik antara konsentrasi analit
dan absorbansi yang terukur.
Berdasarkan pengukuran kuantitatif,
kadar protein rata-rata pada ikan
kembung adalah 1994,0998 mg/g
(19,94%), ikan salmon 1655,5677
mg/g (16,55%), dan ikan teri
1338,0618 mg/g (13,38%). Hasil ini

65

menunjukkan bahwa ikan kembung
memiliki kadar protein tertinggi di
antara ketiganya, diikuti oleh ikan
salmon, dan kemudian ikan teri.
Temuan ini  konsisten dengan
penelitian sebelumnya yang juga

melaporkan kadar protein tinggi
pada ikan kembung.

Faktor-faktor yang
Mempengaruhi Kadar Protein

Ikan dan Kontribusinya pada Gizi
Anak

Tingginya kadar protein pada
ikan laut, seperti yang diamati pada
ikan kembung, dapat dijelaskan oleh
beberapa faktor. Salah satunya
adalah kadar garam dalam air laut
yang dapat menyebabkan denaturasi
protein dan mengurangi kadar air
dalam daging ikan, sehingga
meningkatkan konsentrasi protein
dan mineral lainnya. Selain itu,
ukuran ikan dan ketersediaan pakan
alami (zooplankton dan fitoplankton)
yang kaya asam amino juga
berkontribusi pada kadar protein
ikan. Protein memiliki peran krusial
dalam pertumbuhan dan
perkembangan anak, mendukung
pembentukan dan perbaikan jaringan
tubuh, otot, enzim, dan hormon.
Oleh karena itu, asupan protein yang
cukup sangat penting untuk
pertumbuhan optimal anak.
Kecukupan Gizi Anak
Validasi Metode Analisis

Berdasarkan Angka Kecukupan
Gizi (AKG) menurut Permenkes RI
tahun 2018, kadar protein dalam 100
gram ikan salmon, ikan kembung,
dan ikan teri sudah sangat
mencukupi untuk anak wusia 0-6
bulan dan 6-11 bulan. Untuk anak
usia 1-3 tahun, ikan kembung dapat
memenuhi sebagian besar
kebutuhan protein, sementara ikan
salmon dan ikan teri memenuhi
persentase yang lebih rendah. Pada
anak usia 4-6 tahun, ketiga jenis
ikan ini masih memberikan
kontribusi protein yang signifikan,
meskipun mungkin tidak sepenuhnya
memenuhi kebutuhan harian.
Validasi metode analisis

dan



menunjukkan hasil yang baik: nilai
% recovery (akurasi) berkisar antara
104,25% hingga 106,47%,
memenuhi persyaratan 80-110%.
Nilai %RSD (presisi) kurang dari 2%,
menunjukkan keterulangan yang
baik. Batas Deteksi (LOD) dan Batas
Kuantifikasi (LOQ) juga telah
ditentukan. Uji t-hitung
menunjukkan bahwa tidak ada
perbedaan signifikan dalam
pengukuran sampel berulang, dan uji
One Way ANOVA mengkonfirmasi
adanya perbedaan signifikan antar

kadar protein ketiga jenis ikan,
dengan semua perbandingan
menunjukkan perbedaan yang

signifikan secara statistik.

5. KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

1. Kadar protein yang dihasilkan
dari sampel ikan salmon,ikan
kembung dan ikan teri pada
penelitian kali ini yaitu pada
ikan salmon vyaitu 1655,5677
mg/g (16,55%), kadar protein
ikan kembung yaitu
1994,0998 mg/g (19,94%)
dan pada ikan teri vyaitu
1338,0618 mg/g (13,38%).

2. Kadar protein tertinggi
terdapat pada ikan kembung
dan kadar protein terendah
terdalat pada ikan teri, dimana
kadar protein ikan salmon
lebih rendah dibanding ikan
kembung dankadar protein
ikan salmon lebih  tinggi
dibanding ikan teri.

3. Kadar protein pada ikan
salmon, ikan kembung dan
ikan teri dapat digunakan
dalam proses pertumbuhan
dan perkembangan anak,
dimana dapat disesuaikan
dengan umur anak dan kadar
protein yang dibutuhkan pada
tubuh anak. Kadar protein
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pada ikan salmon, ikan
kembung dan ikan teri dalam
100 gram sudah sangat

mencukupi untuk anak usia 0-
6 bulan dan 6 - 11 bulan,
tetapi pada anak wusia 1-3
tahun kadar protein pada ikan
kembung juga sudah dapat
memenuhi kebutuhan
proteinnya, pada anak usia 4-
6 tahun dengan kadar protein
ikan kembung hanya dapat

mencukupi sekitar 72% dari
kebutuha protein anak
tersebut. Pada kadar protein
ikan salmon untuk anak umur
1-3 tahun hanya dapat
mencukupi 83% dati
kebutuhan protein anak
tersebut dan pada anak umur
4-6 tahun hanya dapat
memenuhi 66% dari
kebutuhan protein anak
tersebut. Dan pada kadar
protein ikan teri yntuk anak
usia 1-3 tahun dapat
memenuhi 67% kebutuhan
protein anak tersebut,
sedangkan pada anak umur 4-
6 tahun sudah dapat
memenuhi sekitar 53%

kebutuhan gizi anak tersebut.
Saran

Disarankan pada penelitian
selanjutnya untuk  menganalisis
kadar protein ikan kembung, ikan
salmon dan ikan teri berdasarkan

proses pengolahan menjadi makanan
atau dengan membandingkannya
dengan ikan air tawar dan bisa junga
dengan menggunakan metode yang
lain.
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