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Ikan bandeng (Chanos chanos) merupakan salah satu komoditas pangan hewani
yang banyak dikonsumsi masyarakat karena memiliki kandungan gizi yang baik,
termasuk mineral mikro zat besi (Fe) dan zink (Zn). Kedua mineral tersebut
berperan penting dalam berbagai proses fisiologis tubuh, seperti pembentukan
hemoglobin, metabolisme enzim, dan pemeliharaan sistem imun. Penggorengan
sebagai metode pengolahan yang paling umum digunakan diduga dapat
memengaruhi kadar kedua mineral tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui perubahan kadar Fe dan Zn pada ikan bandeng sebelum dan setelah
digoreng menggunakan minyak sawit, minyak jagung, dan minyak kelapa, serta
mengetahui kadar Fe dan Zn pada minyak goreng sebelum dan sesudah
digunakan menggoreng. Penelitian menggunakan metode eksperimental dengan
analisis kadar Fe dan Zn menggunakan Atomic Absorption Spectrophotometry
(AAS). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar Fe pada ikan bandeng
sebelum penggorengan sebesar 1,197 mg/100 g dan mengalami penurunan
setelah penggorengan dengan penurunan terbesar pada penggunaan minyak
kelapa sebesar 1,032 mg/100 g. Kadar Zn sebelum penggorengan sebesar 0,759
mg/100 g mengalami penurunan dengan kadar terendah pada penggunaan
minyak kelapa sebesar 0,633 mg/100 g. Kadar Fe pada minyak goreng
mengalami peningkatan pada minyak sawit dari 0,300 mg/100 g menjadi 0,480
mg/100 g pada minyak jagung dan minyak kelapa mengalami penurunan. Kadar
Zn pada seluruh minyak goreng sebelum maupun sesudah penggorengan
diperoleh sebesar 0 mg/100g. Hasil uji Wilcoxon menunjukkan bahwa
perubahan kadar Fe dan Zn pada ikan bandeng maupun minyak goreng tidak
berbeda secara signifikan (p>0,05). Berdasarkan hasil yang diperoleh
disimpulkan bahwa proses penggorengan menggunakan jenis minyak yang
berbeda menyebabkan perubahan kadar Fe dan Zn pada ikan bandeng serta
perubahan kadar Fe pada minyak goreng yang digunakan.
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E. Pendahuluan

Ikan bandeng (Chanos chanos) merupakan salah satu komoditas perikanan
yang banyak dikonsumsi masyarakat karena memiliki rasa yang khas, nilai
ekonomi tinggi, serta kandungan nutrisi yang bermanfaat bagi tubuh. lkan
bandeng mengandung protein, lemak, vitamin, mineral, dan asam lemak esensial
yang berperan dalam pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat.

Dalam kehidupan sehari-hari, ikan bandeng umumnya tidak dikonsumsi
dalam kondisi segar, tetapi melalui berbagai proses pengolahan. Salah satu
metode pengolahan yang paling banyak digunakan adalah penggorengan. Proses
penggorengan melibatkan suhu tinggi dan minyak sebagai media penghantar
panas sehingga dapat menyebabkan perubahan fisik maupun kimia pada bahan
pangan. Perubahan tersebut dapat memengaruhi komponen gizi, termasuk
mineral mikro seperti Fe dan Zn.

Zat besi (Fe) merupakan mineral esensial yang berperan dalam
pembentukan hemoglobin, transportasi oksigen, dan metabolisme energi.
Sementara itu, zink (Zn) berperan dalam aktivitas enzim, sintesis protein,
pembentukan jaringan, dan fungsi sistem imun. Kekurangan kedua mineral
tersebut dapat menyebabkan gangguan fisiologis sehingga keberadaan Fe dan
Zn dalam bahan pangan perlu diperhatikan.

Proses penggorengan dapat menyebabkan perubahan kandungan mineral
akibat pemanasan, keluarnya cairan jaringan, serta kemungkinan perpindahan

mineral dari bahan pangan menuju minyak goreng. Oleh karena itu, penelitian



mengenai pengaruh penggorengan terhadap kadar Fe dan Zn pada ikan bandeng
penting dilakukan untuk mengetahui perubahan nilai gizi setelah proses
pengolahan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan kadar Fe dan Zn pada
ikan bandeng sebelum dan setelah penggorengan menggunakan minyak sawit,
minyak jagung, dan minyak kelapa serta mengetahui perubahan kadar Fe dan Zn
pada minyak goreng setelah proses penggorengan.

F. Metode penelitian
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental laboratorium yang bertujuan
menganalisis perubahan kadar Fe dan Zn pada ikan bandeng sebelum dan
setelah proses penggorengan menggunakan beberapa jenis minyak goreng.
Analisis mineral dilakukan menggunakan metode Atomic Absorption
Spectrophotometry (AAS).
G. Hasil dan pembahasan
1. Kadar Fe pada Ikan Bandeng
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar Fe ikan bandeng sebelum
penggorengan sebesar 1,197 mg/100 g. Setelah dilakukan penggorengan
menggunakan minyak sawit, minyak jagung, dan minyak kelapa terjadi
perubahan kadar Fe.Penurunan kadar Fe terbesar terjadi pada ikan bandeng
yang digoreng menggunakan minyak kelapa dengan kadar akhir sebesar
1,032 mg/100 g. Perubahan kadar Fe dapat terjadi akibat pemanasan tinggi

selama proses penggorengan yang menyebabkan perubahan struktur



jaringan ikan sehingga sebagian mineral dapat mengalami perpindahan atau
kehilangan selama proses pengolahan.

Perbedaan perubahan kadar Fe antar jenis minyak diduga berkaitan
dengan karakteristik masing-masing minyak, termasuk komposisi asam
lemak dan stabilitas terhadap panas.

2. Kadar Fe pada Minyak Goreng

Analisis terhadap minyak goreng menunjukkan bahwa kadar Fe
mengalami perubahan setelah digunakan untuk menggoreng ikan bandeng.
Minyak sawit mengalami peningkatan kadar Fe dari 0,300 mg/100 g
menjadi 0,480 mg/100 g setelah penggorengan.

Peningkatan tersebut dapat terjadi karena adanya perpindahan mineral
dari jaringan ikan menuju minyak selama proses penggorengan. Kontak
langsung antara minyak dan bahan pangan pada suhu tinggi memungkinkan
terjadinya perpindahan komponen tertentu selama proses pemanasan.

3. Kadar Zn pada Ikan Bandeng

Kadar Zn ikan bandeng sebelum penggorengan sebesar 0,759 mg/100
g. Setelah proses penggorengan, kadar Zn mengalami penurunan pada
seluruh perlakuan. Kadar Zn terendah ditemukan pada ikan bandeng yang
digoreng menggunakan minyak kelapa yaitu sebesar 0,633 mg/100 g.
Penurunan kadar Zn dapat dipengaruhi oleh proses pemanasan yang
menyebabkan perubahan struktur jaringan serta kemungkinan keluarnya
mineral bersama cairan bahan pangan selama penggorengan.

4. Kadar Zn pada Minyak Goreng



Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar Zn pada minyak sawit,
minyak jagung, dan minyak kelapa sebelum maupun setelah digunakan
menggoreng ikan bandeng tidak terdeteksi dengan nilai 0 mg/100 g. Hal
tersebut menunjukkan bahwa perpindahan Zn dari ikan bandeng menuju
minyak selama proses penggorengan tidak terjadi dalam jumlah yang dapat

terdeteksi oleh metode analisis yang digunakan.

H. Kesimpulan

1.

Penggorengan menggunakan minyak sawit, minyak jagung, dan minyak
kelapa menyebabkan perubahan kadar Fe dan Zn pada ikan bandeng. Kadar
Fe ikan bandeng mentah sebesar 1,197 mg/100 g mengalami perubahan
setelah digoreng, dengan kadar tertinggi pada ikan yang digoreng
menggunakan minyak sawit sebesar 1,186 mg/100 g dan terendah pada
minyak kelapa sebesar 1,032 mg/100 g. Kadar Zn ikan bandeng mentah
sebesar 0,759 mg/100 g mengalami penurunan setelah penggorengan,
dengan kadar tertinggi pada minyak sawit sebesar 0,679 mg/100 g dan

terendah pada minyak kelapa sebesar 0,633 mg/100 g.

2. Kadar Fe pada minyak goreng mengalami perubahan setelah digunakan untuk

menggoreng ikan bandeng, dengan peningkatan pada minyak sawit dari 0,300

mg/100 g menjadi 0,480 mg/100 g. Kadar Zn pada minyak sawit, minyak

jagung, dan minyak kelapa tidak terdeteksi (0 mg/100 g), baik sebelum

maupun setelah digunakan untuk menggoreng ikan bandeng.

I. Saran



Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, disarankan bagi peneliti
selanjutnya untuk menggunakan jumlah sampel yang lebih banyak sehingga
hasil penelitian memiliki tingkat ketelitian dan representativitas yang lebih baik
dan disarankan untuk pengukuran kadar mineral lain seperti mangan (Mn),
magnesium (Mg) atau mineral esensial lainnya.
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