
Pusat Studi Pesisir dan Pulau-Pulau Kecil, Indonesia 
SRM Publishing – Sangia 

OPEN ACCESS 
Vol. 9 No. 2: 127-130 

November 2025 

Peer-Reviewed   

Akuatikisle: Jurnal Akuakultur, Pesisir dan Pulau-Pulau Kecil  
EISSN 2598-8298 (online) 

URL: https://www.journals.sangia.org/ISLE  
DOI: https://doi.org/10.29239/j.akuatikisle.9.2.127-130  

 

 Research Article  

Analisis nutrisi gyoza ikan kembung jantan (Rastrelliger 
Kanaguarta) berfortifikasi rumput laut Kappaphycus alvarezii 

Nutrional analysis of male mackerel gyoza (Rastrelliger kanaguarta) 
fortififed with Kappaphycus alvarezii seaweed 

Muskirah 1, Harianti 1 , Ayusal Salam 2, Husni Angreni 2, Zul Khairiyah 1 
1 Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Institut Teknologi dan Bisnis Maritim Balik Diwa, Jl. Perintis Kemerdekaan VIII No.8 Makassar, 

Sulawesi Selatan, Indonesia 
2 Institut Teknologi dan Bisnis Maritim Balik Diwa, Jl. Perintis Kemerdekaan VIII No.8 Makassar, Sulawesi Selatan, Indonesia 
 

 

1. Pendahuluan 

Makanan sangat dibutuhkan oleh tubuh setiap harinya 
sebagai sumber energi dan nutrisi untuk menjalani aktivitas. 
Makanan yang baik adalah makanan sehat yang memiliki 
kandungan nutrisi yang dapat diperoleh oleh tubuh. Makanan yang 
sehat sangat penting dalam meningkatkan sistem kekebalan tubuh. 
Namun menurut Ratih et al., (2022), pemilihan makanan sehat tidak 
begitu diperhatikan oleh remaja saat ini ada 70% remaja memilih 
makanan tanpa perduli pada kesehatan. Menurut Pamelia (2018), 
ada banyak remaja saat ini yang lebih menyukai makanan cepat saji 
yang kurang sehat atau biasa disebut dengan fast food. 

Makanan cepat saji gyoza merupakan makanan sejenis 
dimsum yang cukup digemari yang memiliki rasa gurih dan asin 
juga kandungan nutrisi yang terdapat pada isian gyoza. Nama asli 
dari gyoza adalah jiozia yang biasa dikenal sebagai tanduk menurut 
bahasa China (Mustinda, 2016). Ikan dikenal sebagai bahan 
makanan yang memiliki kandungan senyawa bioaktif, dengan harga 
yang lebih murah dan penyerapan protein lebih tinggi dibandingkan 

dengan produk hewan lainnya seperti daging dapi dan ayam, selain 
itu ikan juga merupakan hewani yang dikomsumsi setiap harinya 
(Kalimuddin, 2020). 

Salah satu ikan yang memiliki nutrsi tinggi adalah ikan 
kembung. Ikan kembung merupakan ikan lokal yang memiliki 
kandungan omega-3 yang tinggi juga mudah didaptkan dan juga 
memiliki nilai ekonomis yang sangat penting. Menurut Yuanti et al., 
(2023) ikan kembung memiliki asam ;emak omega-3 sekitar 8.5 
gr/100 gr daging dengan kandungan Eicosapentae Acid (EPA) 0,93 
g/100 g daging dan Docosahexaenoic Acid (DHA) 5,9 g/100 daging. 
Menurut Mongi et al. (2019) rumputvlau dikenal sebagai tanaman 
laut yang memiliki keunggulan sebagai bahan obat-oabt sejak dulu 
yang memiliki kandungan serat makanan, mineral terutama 
kandungan yodium yang tinggi. Menurut Shite et al., (2023) 
fortifikasi pangan merupakan peluang untuk meningkatkan 
kandungan nutrisi yang baik untuk tubuh dan berpotensi untuk 
dijadikan sumber nutrisi makanan. 

Melihat trend makanan cepat saji yang semakin menarik 
minat masyarakat dan didukung dengan pembahasan di atas, maka 
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ABSTRAK.   Makanan sangat penting sebagai sumber nutrisi bagi tubuh setiap harinya. Saat ini 
makanan cepat saji semakin minat masyarakat tanpa memperdulikan kandungan di dalamnya. 
Gyoza merupakan makanan cepat saji sejenis dimsum yang memiliki rasa gurih dan asin yang 
berbentuk jiozia. Modifikasi isian gyoza menggunakan ikan kembung jantan (Rastrelliger kanaguarta) 
berfotifikasi rumput laut Kappaphycus alvarezii dibuat sebagai alternatif makanan cepat saji yang 
sehat. Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret-Juni 2025. Penelitian ini menggunakan metode 
eksperimental laboratories dengan tiga perlakuan dan tiga kali pengulangan untuk uji kimia. 
Penambahan rumput laut Kappaphycus alvarezii pada nutrisi gyoza ikan kembung jantan 
berpengaruh nyata (p<0.005) berdasarkan uji ANOVA, kadar protein tertinggi pada sampel A tanpa 
rumput laut 19.97%, kadar iodium tertinggi pada sampel C fortifikasi 20 g rumput laut 20.06µg/g, 
kadar serat teringgi pada sampel C fortifikasi 20 g rumput laut dengan hasil 9.55%. 
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ABSTRACT.    Food is very important as a source of nutrient for the body every day. Currently, the 
trend of fast food is increasingly attracting people’s interest without considering the nutrional 
content in it. Gyoza is a fast food similar to dimsum that has a savory and taste in the from of jiozia. 
Modification of gyoza filling using male mackerel (Rastrelliger kanaguarta) and Kappaphycus alvrezii 
seaweed is made as an alternative to healthy fast food. This study aims to determine the characteristic 
of the chemical and sensory quality of male mackerel gyoza (Rastrelliger kanaguarta) fortifed with 
Kappaphycus alvarezii seaweed. This research method was carried out in March-June 2025 using the 
experimental laboratory method with three treatments and repetitions for chemical test. The 
addition of Kappaphycus alvarezii seaweed to the nutrition of male mackerel gyoza had a significant 
effect (p<0.005) based on the ANOVA test, highest protein content in sample A without seaweed 
19.97%, the highest iodine content in sample C fortified with 20 grams of seaweed 20.06 µg/g, the 
highest fiber content sample C fortified with 20 grams of seaweed with a result of 9.55%. 
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peneliti tertarik melakukan modifikasi gyoza menggunakan isian 
daging ikan kembung difortifikasi menggunakan rumput laut 
sebagai makanan cepat saji yang sehat. Penelitian ini juga bertujuan 
untuk mengetahui nilai nutrisi dan menganalisis tingkat kesukaan 
produk gyoza ikan kembung jantan (Rastrelliger kanaguarta) 
berfortifikasi rumput laut Kappaphycus alvarezii berdasarkan 
karakteristik organoleptik dan juga nilai nutrisi protein, iodium dan 
serat berdasarkan hasil pengujian kimia. 

2. Bahan dan Metode 

2.1. Waktu dan Lokasi Penelitian 
Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret-Juni 2025. Analisis 

pengujian yang digunakan yaitu pengujian kimia (protein, iodium 
dan serat) pada sampel yang dilakukan di Laboratorium Biokimia 
Hasil Perikanan, Politeknik Pertanian Negeri Pangkajene dan 
Kepulauan, pengujian hedonik (tingkat kesukaan) yang dilakukan di 
ITBM Balik Diwa Makassar. 

2.2. Alat dan Bahan 
Adapun alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu, labu 

kjeldahl, destilasi, burret, timbangan analitik, beaker glass, pipet, 
gelas ukur, erlenmeyer, statif dan klem, spektofometri UV-Vis, 
kuvet, oven, desikator, soxhlet, kondesor, kertas saring, fibertherm. 

Bahan pada penelitian ini yaitu, ikan kembung, rumput laut, 
btp, asam sulfat, NaOaH, katalis, HCL, H3BO3, akuades, larutan metil 
merah, larutan fenolftalein, N-heksana, K2SO4, kertas sraing, serbuk 
iodin, etanol, KI. 

2.3. Prosedur Penelitian 
Tahap persiapan alat dan bahan pembuatan gyoza ikan 

berfortifikasi rumput laut Kappaphycus alvarezii menggunakan 
perlakuan kontrol tanpa rumput laut, fortifikasi 10 gr rumput laut, 
fortifikasi 20 gr rumput laut. Persiapan alat dan bahan pengujian 
kimia, kadar protein idoium dan serat. 

2.4. Rancangan Penelitian 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini 

yaitu percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan 
dan 3 kali pengulangan sehingga diperoleh 9 unit percobaan. 
Penelitian ini menggunakan metode experimental laboratories 
metode uji coba. Metode experimental digunakan untuk mengetahui 
pengaruh perbandingan perlakuan fortifikasi rumput laut terhadap 
gizi dan tingkat kesukaan gyoza ikan. 

2.5. Pengumpulan Data 
Teknik pengumpulan data dilakukan secara sistematis melalui 

pencatatan, penyimpanan, pengolahan data berdasarkan hasil 
pengujian kadar protein, kadar iodium, kadar serat pada gyoza ikan 
kembung jantan (Rastrelliger kanaguarta) berfortifikasi rumput laut 
Kappaphycus alvarezii. 

2.6. Analisis Data 
Data hasil penelitian dianalisis menggunakan program SPSS 

(Statistic Proud and Service Solution) dilakukan uji normalitas yang 
dilanjutkan dengan uji ANOVA untuk mengetahui perbedaan 
signifikan pada kadar protein, kadar iodium, kadar serat. Apabila 
terdapat perbedaan signifikan maka dilanjut dengan uji Tukey untik 
mengetahui perbedaan setipa bagian. 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1. Hasil Penelitian 
Berdasarkan Gambar 1 Hasil uji kimia protein, iodium dan 

serat diketahui bahwa kadar protein tertinggi didapatkan pada 
sampel A tanpa rumput laut (kontrol) 19.97%, kadar iodium tertinggi 
pada sampel C fortifikasi 20 gr rumput laut 20.06µg/g dan kadar 
serat tertinggi pada sampel C fortifikasi 20 gr rumput laut 9.55%. 

3.2. Pembahasan 
3.2.1. Kadar Protein 

Kadar protein tertinggi didapatkan pada sampel A tanpa 
rumput laut dengan hasil 19.97% kedua pada sampel B fortifikasi 10 
gr rumput laut dengan hasil 17.4% dan terendah pada fortifikasi  20 
gr rumput lautt dengan hasil 15.14%. Berdasarkan SNI 7756:2020 
standar mutu dimsum ikan dan makanan sejenis standar parameter 
protein minumum 5 % sehingga dari ketiga sampel dianggap 
memenuhi SNI berdasarkan mutu protein. Kadar protein semakin 
menurun seiring dengan fortifikasi rumput laut yang semakin 
tinggi, hal ini karena kandungan air yang terdapat pada rumput laut 
dapat mempengaruhi kadar protein. Hal ini sejalan dengan 
penelitian Pranata et al, (2020) penurunan kadar protein pada 
siomai udang semakin bertambah seiring dengan penambahan 
konsentrasi fortifikasi rumput laut Kappaphycus alvarezii. 

3.2.2. Kadar Idoium 
Kadar iodium tertinggi didapatkan pada sampel C fortifikasi 

20 gr rumput laut 20.96 µg/g, kedua pada sampel B fortifikasi 10 gr 
rumput laut 10.4 µg/g dan terendah pada sampel  A tanpa rumput 

 

 

 

Gambar 1. Hasil uji kimia protein, idoium dan serat. 
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laut 3.37 µg/g. Semakin besar penambahan rumput laut maka kadar 
iodium akan semakin meningkat. Hal ini sejalan dengan penelitian 
Pamungkas et al. (2023) mengemukakan semakin besar 
penambahan rumput laut pada bakso ikan, maka kadar iodium akan 
semakin meningkat. 

3.2.3. Kadar Serat 
Kadar serat tertinggi didapatkan pada sampel C fortifikasi 20 

gr rumput laut 9.55%, kedua pada sampel B fortifikasi 10 gr rumput 
laut 5.74% dan terendah pada sampel A tanpa rumput laut 3.65%. 
Semakin meningkat konsentrasi fortifikasi maka kadar serat pada 
produk gyoza ikan semakin tinggi. Hal ini juga dikemukakan 
Penelitian Yani et al. (2023) mengemukakan bahwa pada 
penambahan F4 rumput laut merupakan konsentrasi dengan 
kandungan serat tertinggi sebesar 5.32 gram dalam 100 gram dan 
terendah pada kontrol tanpa rumput laut. 

4. Simpulan 

Penambahan rumput laut Kappaphycus alvarezii berpengaruh 
nyata terhadap kandungan protein, idoium dan serat pada gyoza 
ikan kembung jantan (Rastrelliger kanaguarta). Kadar protein 
semakin menurun saat konsentrasi penambahan fortifikasi rumput 
laut semakin meningkat, kadar iodium dan kadar serat semakin 
meningkat saat konsentrasi fortifikasi rumput laut semakin 
meningkat. 
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