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ABSTRAK 

Ikan lele (Clarias sp.) merupakan salah satu komoditas perikanan air tawar yang unggul 

di pasaran. Ikan lele dapat diversifikasi dalam beberapa produk yang dapat meningkatkan 

nilai protein pada olahan pangan. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar protein 

produk olahan ikan lele dan mengetahui karakteristik yang dihasilkan dari perbedaan jumlah 

dan bahan produk yang digunakan. Metode penelitian ini yaitu bersumber dari berbagai 

jurnal yang sesuai dengan permasalahan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk 

olahan ikan lele dengan penambahan bahan pangan lain dapat menambahkan kadar protein. 

Kata Kunci: Ikan lele, protein, diversifikasi 

 

PENDAHULUAN  

Salah satu sumber protein hewani yaitu ikan, selain dapat dikonsumsi secara 

langsung setelah digoreng ikan juga dapat diolah menjadi bahan pangan lain yang 

dapat menambah nilai ekonomi dan umur simpan bisa diperpanjang dengan tetap 

mempertahankan nutrisinya. Beberapa jenis ikan bisa dijadikan produk yang kaya 

akan nutrisi (Salita, 2019). Kementrian Kelautan Perikanan (2017), menyatakan bahwa 

perikanan hasil budidaya mencapai 23,51 juta ton. Banyak industri yang 

menggunakan ikan dalam bahan utamanya, tetapi macam olahan ikan biasanya 

dibuat bakso, abon, siomay dan nugget padahal ikan mempunyai potensi 

ditambahkan untuk memperoleh keanekaragaman pangan.  

Jenis perikanan air tawar yang unggul di pasaran selain patin, nila, mujair mujair 

dan gurami adalah ikan lele (Anis, 2019). Ikan lele memiliki keunggulan 

dibandingkan dengan produk hewani lainnya karena kaya akan leusin dan lisin. 

Sumber protein hewani pada ikan lele dan asam lemak tak jenuh dengan rendahnya 
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kadar kolesterol yang rendah diperlukan oleh tubuh manusia (Febriani, 2017). 

Beberapa produk pangan olahan seperti kerupuk, kecimpring cukup diminati oleh 

masyarakat di Indonesia, kerupuk dan kecimpring merupakan makanan yang kaya 

akan karbohidrat namun untuk proteinnya masih rendah. Oleh karena itu perlu 

adanya diversifikasi untuk menambahkan nilai gizi seperti protein pada suatu bahan 

pada pangan.   

 

METODE PENELITIAN  

Penelitian yang dilakukan berbentuk kajian pustaka dengan mengumpulkan 

dan mengkaji jurnal dari berbagai sumber pustaka terkait. Pada penelitian ini  

dilakukan  kegiatan menganalisis untuk  membuat  tinjauan  literatur  yang  didapat  

dari  beberapa  penelitian  yang  telah  dilakukan sebelumnya. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Protein dalam tubuh manusia mempunyai fungsi yaitu untuk memelihara 

jaringan. Protein memiliki beberapa fungsi lainnya sebagai sumber utama energi 

selain karbohidrat dan lemak yaitu sebagai zat pengatur dan zat pembangun. Zat 

beracun atau berbahaya sangat dihindari oleh tubuh, untuk melindumgi tubuh dari 

zat berbahaya tersebut protein mengatur dengan proses metabolisme berupa enzim 

dan hormon untuk melindungi dan memelihara sel maupun jaringan tubuh 

(Rismayanthi, 2015; Anissa & Dewi, 2021). 

Tabel 1. Kadar protein pada beberapa produk olahan ikan lele 

Judul Penulis Hasil 

Karakteristik Kimia 

Makanan Tradisional 

Kecimpring dengan 

Fortifikasi Ikan Lele  

 

 

 

(Handayasari et al., 

2023) 

Penambahan ikan lele 10% dan pegagan 

5% merupakan perlakuan yang digunakan. 

Penambahan ikan lele pada kecimpring 

mempengaruhi kadar protein sebesar 

5,27% yang mana hasil perlakuan lebih 
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dan Pegagan (Centella 

asiatica) 

besar dibandingkan kecimpring kontrol 

yang hanya mempunyai protein sebesar 

1,74% 

Penambahan Ikan 

Lele (Clarias Sp) pada 

Chips Ikan 

 

 

 

 

(Mukminah et al., 2019) 

Penambahan ikan lele ini yaitu 10%, 20% 

dan 30%. Kadar protein pada penelitian ini 

berkisar 8,33-12,16%, untuk produk 

terpilihnya yaitu pada perlakuan 20% 

dengan protein sebesar 10,42% di mana 

hasil protein sudah sesuai standar kadar 

protein makanan ringan ekstrudat yang di 

keluarkan oleh Badan Standarisasi 

Nasional Indonesia 

Karakteristik Fisik 

dan Kimia 

Agroindustri 

Kerupuk Ikan Lele 

(Clarias Batrachus) 

dengan Penambahan 

Tepung Porang 

(Amorphophallus 

Muelleri Blume) 

 

 

(Putra & Perdiansyah, 

2023) 

Penambahan tepung porang 5% dan 

daging ikan lele 20% menghasilkan protein 

sebesar 4,79% yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan perlakuan kontrol 

sebesar 3,59%. Pada perlakuan tersebut 

juga menghasilkan uji organoleptik dari 

segi warna, rasa, aroma, terkstur yang 

paling disukai dibandingkan kontrol 

Tepung Jamur Tiram 

(Pleurotus Ostreatus) 

dengan Daging Ikan 

Lele Dumbo (Clarias 

Gariepinus) Terhadap 

Karakteristik Sup 

(Prandini, 2023) Penelitian dengan penambahan tepung 

jamur tiram dan ikan lele (10:5) 

menghasilkan nilai protein tertinggi 

sebesar 25,71%. Uji organoleptik dengan 

banyaknya penambahan tepung jamur 

dari segi rasa dan aroma lebih disukai 

tetapi tidak dengan warnanya 
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Jamur Tiram dan Ikan 

Lele instan 

 

Penelitian Handayasari et al. (2023), mengenai kecimpring dengan penambahan 

ikan lele dan pegagan menghasilkan kadar protein sebesar 5,27%. Penambahan ikan 

lele pada produk kecimpring mempengaruhi kadar protein yang dihasilkan. 

Penambahan pegagan pada kecimpring dikarenakan memiliki sifat antibakteri tetapi 

pegagan mempunyai rasa yang pahit karena terdapat kandungan vellarine 

(Hermawati & Dewi, 2014). Penambahan pegagan dalam kecimpring ini kurang 

berpengaruh terhadap protein karena jumlah yang digunakan hanya 5%, ikan lele 

lebih menyumbang protein lebih banyak pada produk. 

Berdasarkan penelitian Mukminah et al. (2019), kadar protein chips pada 

penambahan ikan lele 20% menghasilkan produk yang diterima panelis dengan kadar 

protein sebesar 10,42%. Di mana hasil protein chips ikan lebih tinggi dibandingkan 

dengan penelitian Putra dan Perdiansyah (2023), dengan protein sebesar 4,79%. Hal 

ini karena bahan yang digunakan dalam pembuatan chips ikan yaitu tepung 

berprotein sedangkan pada penelitian Putra dan Perdiansyah (2023), menggunakan 

tepung porang di mana tepung porang memiliki kadar protein sebesar 3,73% 

(Almaidah & Winahyu, 2022). Penambahan daging ikan lele mengakibatkan 

peningkatan kadar protein.  

Komposisi bahan penyusun di dalam produk dapat mempengaruhi protein 

pada suatu pangan (Alifianita & Sofyan, 2022). Penambahan ikan lele yang semakin 

banyak akan meningkatkan kadar protein. Hal tersebut dikarenakan daging lele 

memiliki kandungan protein sekitar 18,79% (Handayani dan Kartikawati, 2014). 

Seperti penelitian Primawestri et al. (2023), semakin banyaknya daging ikan yang 

ditambahkan maka kadar protein meningkat, karena daging ikan memiliki kadar 

protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan bagian ikan yang lainnya. Menurut 

Iqbal et al. (2016), nilai protein yang tinggi maupun rendah diduga diakibatkan karena 
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besarnya hilangnya kandungan air dari suatu bahan pangan. Semakin besar jumlah 

air yang hilang maka kadar protein meningkat. 

Penelitian prandini (2023), penambahan tepung jamur tiram dapat 

meningkatkan protein pada sup instan hal ini dikarenakan tepung jamur tiram 

memiliki protein sebesar 17,75% (Ardiansyah et al., 2014). Semakin banyaknya 

penambahan tepung jamur tiram dapat meningkatkan kesukaan panelis. Menurut 

Praptingsih et al. (2017) menyatakan bahwa jamur tiram putih memiliki kandungan 

asam glutamat alami yang berpotensi menyebabkan rasa gurih yang dihasilkan. 

Walaupun rasa dan aroma disukai tetapi banyaknya konsentrasi tepung jamur tiram 

dapat menurunkan kesukaan panelis karena produk yang dihasilkan semakin coklat. 

  

KESIMPULAN  

Ikan lele (Clarias sp.) merupakan ikan tawar yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat Indonesia. Ikan lele merupakan salah satu komoditas perikanan air tawar 

yang unggul di pasaran. Diversifikasi ikan lele dalam beberapa produk dapat 

meningkatkan nilai protein pada beberapa produk pangan. Produk ikan lele sebesar 

10-20% dengan penambahan bahan lain dapat menghasilkan nilai protein yang baik 

dan diterima oleh panelis. 
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