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Abstrak
Ikan teri hitam (Stolephorus commersonnii) merupakan jenis ikan pelagis kecil yang bernilai 

gizi tinggi. Ikan teri hitam memiliki nilai ekonomi yang tinggi, namun pemanfaatannya masih bersifat 
tradisional. Peningkatan nilai tambah ikan teri hitam dapat dilakukan melalui diversifikasi produk dalam 
bentuk tepung ikan. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan karakteristik tepung ikan teri hitam 
berdasarkan komposisi kimia, kandungan mineral, dan cemaran mikrob. Metode penelitian yang digunakan 
adalah metode eksperimen pengolahan tepung ikan menggunakan modifikasi media perendaman air 
pada suhu 25oC, selama 15 menit. Parameter uji yaitu analisis proksimat, mineral (besi, magnesium, dan 
kalsium), dan cemaran mikrob (angka lempeng total (ALT), kapang khamir, dan Escherichia coli). Hasil 
analisis menunjukkan bahwa tepung ikan teri mengandung protein 70,16%, air 9,62%, abu 14,85%, dan 
lemak 4,55%. Kadar besi (5,99 mg/g), magnesium (163,565 mg/g), dan kalsium (6.179,95 mg/g). Cemaran 
mikrob ALT 1,15 koloni/g, kapang khamir <10 koloni/g, dan E. coli negatif.   
Kata kunci: ALT, besi, kalsium, magnesium, protein

Chemical Characteristics and Microbial Safety of Commerson’s Anchovy Meal 
(Stolephorus commersonnii)

Abstract
Commerson's anchovy is a small pelagic fish renowned for its high nutritional content. Commerson's 

anchovy holds significant economic importance, yet its utilization remains largely traditional. One potential 
means of enhancing the value of commerson's anchovy is through product diversification, specifically in 
the form of fish meal. The objective of this study was to identify the properties of commerson's anchovy 
meal by examining its chemical makeup, mineral content, and microbial contamination. The research 
method employs an experimental approach to process fish by modifying the water immersion medium at a 
temperature of 25°C for a period of 15 min. The following parameters were examined: proximate analysis; 
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PENDAHULUAN
Ikan teri hitam (Stolephorus 

commersonnii) merupakan salah satu 
komoditas perikanan yang banyak ditangkap 
di kawasan Asia Tenggara dan produksinya 
terus mengalami peningkatan (SEAFDEC, 
2018). Kementerian Kelautan dan Perikanan 
(KKP) mencatat jumlah produksi ikan teri 
pada tahun 2021 mencapai 259,882 ton dengan 
nilai Rp 6,04 triliun. Jumlah ini mengalami 
kenaikan sebesar 10,79% dibandingkan 
dengan tahun sebelumnya 234,562 ton dengan 
nilai Rp 5,54 triliun. Ikan teri memiliki hasil 
tangkapan yang jumlahnya signifikan dari 
total tangkapan ikan dengan kelimpahan 
relatif tinggi (46,73%) dan sebagian besar 
terdiri dari spesies Stolephorus commersonnii 
dan Stolephorus indicus (Alba et al., 2016). 

Ikan teri adalah lauk berprotein tinggi 
yang seluruh tubuh mulai dari kepala, daging 
sampai tulangnya dapat dikonsumsi (Litaay et 
al., 2021). Ikan teri segar per 100 g memiliki 
kandungan gizi, yaitu protein 16 g, lemak 
1 g, energi 77 kkal, kalsium 500 mg, fosfor 
500 mg, dan besi 0,05 mg (DepKes, 2005). 
Ikan teri memiliki kandungan magnesium, 
besi, dan protein yang tinggi. Putra (2013) 
menjelaskan bahwa ikan teri memiliki 
kandungan kalsium 330,10 mg/100 g lebih 
besar dibandingkan susu sapi 106,32 mg/100 
g. Kalsium merupakan zat gizi mikro yang 
sangat penting untuk pertumbuhan linier 
anak (Stuijvenberg et al., 2015). Kekurangan 
kalsium dapat menimbulkan kerusakan 
tulang, gigi, saraf, darah, dan metabolisme 
tubuh (Tongchan et al., 2009). Ikan teri dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi pada 
produk pangan untuk memenuhi kebutuhan 
kalsium pada tubuh. 

Ikan teri hitam merupakan hasil 
perikanan yang mudah busuk dan rusak 
(perishable food). Kualitas dan daya simpan 
ikan teri hitam dapat dipertahankan dan 
diperpanjang melalui pengolahan dalam 
bentuk tepung ikan. Tepung ikan merupakan 
salah satu sumber protein hewani yang 
memiliki daya simpan lama (Ghaisany et al., 
2018). Tepung ikan sangat mudah dicerna 
karena mengandung protein kasar sehingga 
penggunaan tepung ikan dapat memperkaya 
konsumsi makanan (Blair, 2008).

Tepung ikan teri hitam mengandung 
zat besi 3,9 mg/100 g, selenium 30 µg/100 g, 
protein 48,8 g/100 g, dan kalsium 3.219 mg/100 
g (Rahmi et al., 2018). Ikan teri segar yang 
diproses menjadi tepung secara tradisional 
memiliki kadar air 20,13% dan protein 53,15% 
(Fetriyuna et al., 2011). Ikan teri hitam 
yang diolah menjadi tepung dapat diproses 
melalui perendaman dengan air pada suhu 
25oC, selama 15 menit. Metode ini dilakukan 
berdasarkan penelitian pendahuluan yang 
menunjukkan peningkatan kadar protein dan 
penurunan kadar lemak tepung ikan pada 
suhu 25oC dengan lama perendaman 15 menit 
dibandingkan 30 menit (Canti et al. 2021; 
Litaay, 2021).

Pengolahan ikan teri dalam bentuk 
tepung ikan dapat dikembangkan dan 
diaplikasikan pada berbagai produk 
sehingga dapat meningkatkan nilai jual dan 
diharapkan disukai masyarakat terutama 
anak-anak. Diversifikasi ikan teri memiliki 
potensi dikembangkan karena memiliki cita 
rasa yang khas, kandungan gizi yang tinggi, 
dan dapat meningkatkan nilai tambah pada 
produk (Kari et al., 2022). Tujuan penelitian 
ini adalah menentukan karakteristik tepung 
ikan teri hitam berdasarkan komposisi kimia, 
kandungan mineral, dan cemaran mikrob.

mineral content (iron, magnesium, and calcium); and microbial contamination, including total plate count 
(TPC), yeast and mold, and Escherichia coli. The analysis yielded the following results pertaining to anchovy 
flour: protein 70.16%, moisture 9.62%, ash 14.85%, and fat 4.55%. Additionally, the flour contains iron 5.99 
mg/g, magnesium 163.565 mg/g, and calcium 6,179.95 mg/g. The assessment of the product's microbial 
quality revealed that the TPC was 1.15 colonies/g, with the presence of yeast and molds being less than 10 
colonies/g, and E. coli was absent. 

Keyword: calcium, iron, magnesium, protein, TPC
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BAHAN DAN METODE 
Pembuatan Tepung Ikan Teri 
Hitam

Bahan baku ikan teri hitam (Stolephorus 
commersonnii) diperoleh dari Kecamatan 
Blanakan Kabupaten Subang, Jawa Barat. Ikan 
teri hitam segar yang digunakan berukuran 
panjang 3,9-8,5 cm dan berat 1,0-6,2 g. Ikan 
teri hitam adalah jenis ikan berukuran kecil, 
sehingga seluruh tubuhnya mulai dari kepala, 
daging, sampai tulang ikan digunakan dan 
tidak ada bagian yang dibuang. Berdasarkan 
hasil uji organoleptik, ikan teri memiliki 
tingkat kesegaran dengan nilai keseluruhan 
yang dihasilkan berkisar antara 7,20 (segar) 
sampai 9,00 (sangat segar). Pembuatan tepung 
ikan teri berdasarkan metode Litaay (2012) 
yang dimodifikasi dengan perendaman 
ikan dalam air suhu 25oC, selama 15 menit. 
Pembuatan tepung ikan sebagai berikut: ikan 
dicuci dan disortir, selanjutnya direndam 
dalam air 15 menit bersuhu 25oC, dan direbus 
15 menit bersuhu 80oC. Proses berikutnya 
adalah disaring, dan dipres selama 10 menit, 
selanjutnya dikeringkan dalam oven bersuhu 
55oC selama 5 jam, kemudian dihaluskan 
dengan blender dan ditepungkan dengan 
menggunakan ayakan 60 mesh. Diagram alir 
prosedur pembuatan tepung ikan dapat dilihat 
pada Figure 1. 

Kadar Mineral Besi (Association 
of Official Analytical Chemist 
[AOAC], 2003)

Sampel 5 g dimasukkan kedalam 
gelas kimia 100 mL, kemudian ditambahkan 
water one 100 mL, batu didih, dan larutan 
HNO3 5 mL. Sampel dipanaskan pada 
lempeng hangat (hotplate) sampai larutan 
<50 mL, kemudian ditampung dalam labu 
ukur 100 mL, dan diencerkan dengan water 
one. Sampel dihomogenkan dan didiamkan 
selama 24 jam. Sampel dianalisis dengan 
alat spektrometri serapan atom (SSA), lalu 
nilai absorbansi larutan dicatat, dan dibuat 
kurva absorbansi-[Fe]. Konsentrasi Fe sampel 
dicatat menggunakan ekstrapolasi.

Kadar Mineral Magnesium (AOAC, 
2003)

Sampel 50 g dilarutkan ke dalam 200 
mL akuades, disaring menggunakan kertas 
saring, ditambahkan 2 mL HCl untuk 100 
mL larutan sampel, dan dipanaskan hingga 
kering. Sampel kering ditambahkan 1 mL 
larutan klorida. Larutan magnesium 100 mg/L 
lalu dibuat dengan mengambil 10 mL larutan 
standar magnesium (1.000 mg/L), dimasukan 
ke dalam labu ukur 100 mL, dan diencerkan 
dengan akuades hingga tanda tera. Pembuatan 
larutan baku magnesium 10 mg/L dilakukan 
dengan memipet 50 mL larutan standar 
magnesium (1.000 mg/L) ke dalam labu ukur 
100 mL, kemudian diencerkan menggunakan 
akuades hingga batas tera. Pembuatan larutan 
kerja magnesium dilakukan dengan memipet 
larutan baku magnesium 10 mg/L ke dalam 
labu ukur 100 mL, kemudian diencerkan 
dengan akuades hingga batas tera. Larutan 
magnesium diukur kadar magnesiumnya 
menggunakan spektrometri serapan atom 
(SSA) pada panjang gelombang 285,2 nm. 
Kadar magnesium diperoleh dari:

Kadar Mineral Kalsium (AOAC, 
2000)

Sampel 5 g diabukan dalam tanur 
bersuhu 550oC selama 4 jam hingga abu 
berwarna keputihan. Indukan dibuat dengan 
ditambahkan 50 mL HNO3 3 N, kemudian 
didihkan selama10 menit. Penyaringan larutan 
dengan kertas Whatman 41 di dalam labu ukur 
50 mL, dan ditambahkan akuades. Larutan 
indukan diambil 1 mL, lalu diencerkan dengan 
akuades dan ditambahkan 10 mL La2O3 5%. 
Larutan sampel dianalisis menggunakan 
Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS) 
dengan panjang gelombang 422,7 nm. 

Kadar Protein (AOAC, 2005)
Kadar protein dianalisis dengan metode 

Kjedahl. Sampel 0,1-0,5 g dimasukkan ke 

Kadar Mg (mg/L) = C×fp =                
Keterangan:
C	 = kadar hasil pengukuran 
fp	 = faktor pengenceran
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dalam labu Kjeldahl 100 mL, lalu ditambahkan 
40 mg HgO; 1,9 mg K2SO4; dan 2 mL H2SO4. 
Proses penghancuran (pemanasan dalam 
keadaan mendidih) dilakukan selama 1-1,5 
jam hingga larutan menjadi jernih. Larutan 
yang sudah tidak panas ditambahkan 1-2 mL 
akuades dan 20 mL NaOH 40%, kemudian 
didestilasi. Hasil destilasi ditampung dalam 
labu erlenmeyer 125 mL yang berisi campuran 
5 mL H3BO3 dan 2-4 tetes indikator (2 bagian 
metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian 
metilen biru 0,2% dalam alkohol). Sampel 
yang telah diencerkan ditambah 8-10 mL 

NaOH-Na2S2O3. Destilasi dihentikan setelah 
volume destilat menjadi  15 mL, kemudian 
diencerkan menjadi 50 mL. Hasil destilasi 
dititrasi dengan HCl 0,02 N dari buret hingga 
berwarna merah muda. Perlakuan yang sama 
juga dilakukan untuk blanko. Kandungan 
nitrogen total dihitung sebagai berikut:

Fish pressing, 10 min

Filtering

Boiling 80oC, 15 min

Soaking in water at 25oC, 15 min*

Fresh anchovy 

Cleaning and sorting  

Drying 55oC, 5 hr

Grinding

Sifting (60 mesh sieve)

Anchovy meal

Figure 1 Flow chart of commerson’s anchovy meal processing (*modified from Litaay, 2012)
Gambar 1 Diagram alir proses pembuatan tepung ikan teri hitam (*modifikasi Litaay, 2012)

N (%) =                              x 100                (A-B)x NHCl x 14 
sampel (mg)

Keterangan:
Kandungan protein = % N x Faktor konversi 
A 		  = mL titrasi sampel
B 		  = mL titrasi blangko 
Faktor konversi 	 = 6,25
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Kadar Air (AOAC, 2005)
Kadar air diukur menggunakan 

metode oven. Cawan dikeringkan dalam 
oven pada suhu 100-105oC selama 24 jam 
dan didinginkan dalam desikator selama 
±15 menit, kemudian ditimbang. Sampel 2 
g dimasukkan ke dalam cawan dan dicatat 
sebagai berat bahan dalam cawan, kemudian 
dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C 
selama 6 jam sampai beratnya konstan. Cawan 
dimasukkan ke dalam desikator selama 15 
menit hingga dingin dan ditimbang sebagai 
berat akhir sampel. Kadar air dihitung sebagai 
berikut:

Kadar Abu (AOAC, 2005)
Penentuan kadar abu dilakukan 

dengan metode pengabuan kering. Cawan 
dikeringkan selama 30 menit dalam oven pada 
suhu tertentu suhu 100-105°C, kemudian 
didinginkan dalam desikator selama 30 menit 
dan ditimbang. Sampel 5 g dimasukkan ke 
dalam cawan, kemudian dibakar, selanjutnya 
diletakkan ke dalam tungku pengabuan dan 
dibakar pada suhu 400°C sampai diperoleh 
abu atau sampel dengan berat konstan. Suhu 
tungku dinaikkan menjadi 550°C selama 12-
24 jam. Sampel didinginkan dalam desikator 
selama 30 menit dan ditimbang. Kadar abu 
dihitung sebagai berikut:

Kadar lemak (AOAC, 2005)
Penentuan kadar lemak dilakukan 

dengan metode Soxhlet. Labu lemak 
dikeringkan dalam oven selama 1 jam (T = 
100–105°C), kemudian didinginkan dalam 
desikator selama 15 menit. Sampel 2 g 
ditebarkan pada kapas, kemudian dibungkus 
dengan kertas saring, dan dimasukkan ke 
dalam labu Soxhlet. Sampel diekstraksi selama 
4-5 jam dengan 150 ml pelarut lemak berupa 
heksana. Lemak hasil ekstraksi dikeringkan 
dalam oven pada suhu (100-105°C) selama 
60 menit. Labu lemak didinginkan dalam 
desikator selama 20-30 menit dan ditimbang.

Analisis Mikrobiologi
Angka lempeng total (ALT) (Badan 
Standardisasi Nasional [BSN], 
2015)

Penentuan angka lempeng total 
berdasarkan SNI ISO 4833-1: 2015. Sampel 
1 g dihomogenkan dengan 9 mL media 
Buffered Peptone Water (BPW). Sampel yang 
sudah dihomogenkan dilakukan pengenceran 
berseri dengan 1 mL, dipindahkan dengan 
pipet steril ke dalam larutan BPW 9 mL 
untuk mendapatkan pengenceran 10-2 dan 
dilakukan sampai pengenceran 10-4. Sampel 
1 mL diambil, lalu diinokulasikan ke cawan 
petri secara duplo. Media Plate Count Agar 
(PCA) ditambahkan ke dalam cawan petri 
15-20 mL, kemudian didiamkan sampai 
campuran memadat. Cawan petri diinkubasi 
pada suhu 30°C selama 72 jam. Perhitungan 
koloni bakteri pada cawan petri dilakukan 
setelah periode inkubasi dengan jumlah yang 
tumbuh 25-250 koloni.

Kapang Khamir (BSN, 2012) 
Penentuan kapang khamir berdasarkan 

SNI ISO 21527-2: 2012. Sampel 1 g di 
homogenkan dengan 9 mL media Buffered 
Peptone Water (BPW). Sampel yang sudah di 
homogenkan dilakukan pengenceran berseri 
dengan 1 mL, dipindahkan dengan pipet 
steril ke dalam larutan BPW 9 mL untuk 
mendapatkan pengenceran 10-2 dan dilakukan 
sampai pengenceran 10-4. Sampel 0,1 mL 
diambil lalu dinokulasikan ke dalam cawan 
petri yang berisi media padat dichloran-
glycerol (DG18) secara duplo. Cawan petri 
diinkubasi pada suhu 25oC, selama 5-7 hari. 
Angka total kapang khamir ditentukan melalui 
pemilihan cawan petri yang mengandung 15-
150 koloni, dihitung dan dinyatakan dalam 
koloni/g.

E. coli (BSN, 2012)
Penentuan E. coli berdasarkan SNI 

ISO 7251: 2012. Sampel 25 g ditambahkan 
225 mL media Peptone Saline Solution 
(PSS) yang berperan sebagai pelarut. 
Sampel dihomogenkan untuk mendapatkan 
pengenceran 10-1, selanjutnya dipindahkan 
dengan pipet ke dalam larutan 9 mL media 
PSS untuk mendapatkan pengenceran 10-1 dan 

Kadar air (%) =                                            x 100Berat awal (g)-Berat akhir(g)
Berat akhir (g)

Kadar abu (%) =                                          x 100Berat awal (g)-Berat akhir(g)
Berat akhir (g)

Kadar lemak (%) =                                               x100Berat awal (g)-Berat akhir(g)
Berat akhir (g)
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dilakukan sampai pengenceran 10-3. Sampel 1 
mL ditambahkan 9 mL media Lauryl Sulfate 
Broth (LSB) dan inkubasi selama 24-48 jam 
pada suhu 37°C. Hasil uji dinyatakan positif 
apabila terdapat gelembung udara dalam 
tabung durham dan media LSB menjadi 
keruh. Hasil positif selanjutnya dilakukan 
pengujian APM E. coli. Biakan dipindahkan ke 
dalam tabung reaksi 10 mL media E. coli Broth 
(ECB) dan diinkubasi suhu 44°C selama 24-
48 jam. Biakan ECB yang positif, selanjutnya 
diinokulasikan pada 10 mL media Peptone 
Water, diinkubasi pada suhu 44°C selama 48 
jam, diteteskan pereaksi indol 0,5 mL selama 
5-10 menit sampai terbentuk cincin merah 
yang menunjukkan positif keberadaan E. coli 
dalam sampel. 

Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis secara 

deskriptif. Komposisi kimia dibandingkan 
dengan standar nasional indonesia tentang 
mutu tepung ikan (BSN, 1996). Hasil uji 
cemaran mikrob dibandingkan dengan 
standar nasional indonesia (BSN, 2009).  

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Zat Besi

Zat besi merupakan salah satu unsur 
mineral yang bersifat mikro elemen atau 
trace element, sehingga asupannya dalam 
tubuh harus dicukupi melalui makanan yang 
dikonsumsi (Mudjajanto et al., 2015). Kadar 
besi tepung ikan teri hitam 5,99 mg/g (Table 
1). Tepung ikan teri hitam memiliki kadar 
besi yang tidak jauh berbeda dengan tepung 
ikan teri putih 5,82 mg/g (Hendrayati et 

al., 2020), dan tepung ikan gabus 4,43 mg/g 
(Sari et al., 2014). Kadar besi tepung ikan teri 
hitam lebih tinggi dibandingkan tepung ikan 
cakalang 0,13 mg/g (Harmain et al., 2018), 
tepung ikan tembakul 0,27 mg/g (Lestari et 
al., 2022), tepung ikan layang 0,036 mg/g, dan 
tepung ikan selar 0,018 mg/g (Mudjajanto et 
al., 2015), serta tepung ikan biang 0,015-0,016 
mg/g (Sumarto, 2022).  Adanya perbedaan 
kadar besi disebabkan perbedaan habitat, 
jenis ikan, jenis kelamin, siklus biologis, dan 
bagian tubuh ikan yang dianalisis (Martínez et 
al., 1998). 

Kadar zat besi pada daging ikan 0,31 
mg/100 g (Damongilala, 2021). Jumlah ini 
sangat sedikit jika dibandingkan dengan kadar 
besi tepung ikan teri, sehingga tepung ikan teri 
dapat dimanfaatkan sebagai pangan fungsional 
pada produk. Menurut Ayuningtyas et al. 
(2022), faktor gizi yang berpengaruh terhadap 
anemia sangat berkaitan dengan zat besi. 
Zat besi banyak terdapat pada pigmen darah 
haemoglobin, sitokrom pada beberapa enzim, 
dan pigmen mioglobin otot jantung. Zat 
besi hewani  lebih mudah diserap oleh tubuh 
dibandingkan nabati. Zat besi membantu 
mencegah terjadinya anemia, dan memiliki 
bioavailabilitas yang lebih tinggi sebagai 
hemoglobin dan mioglobin dan terdapat pada 
ikan (Hooda et al., 2014).

Kadar Magnesium
Kadar magnesium tepung ikan teri 

hitam dapat dilihat pada Table 1. Kadar 
magnesium yang dihasilkan tepung ikan 
teri 163,565 mg/g. Kadar magnesium 
pada penelitian ini tergolong lebih tinggi 

Composition Commerson’s 
anchovy meal

Fresh 
anchovya 

Indian 
scad mealb

Mudskipper 
mealc

Iron (mg/g) 5.99±0.00 0.01 0.04 0.27
Magnesium (mg/g) 163.565±0.00 0.31 - -
Calcium (mg/g) 6,179.95±0.00 1.67 - 25.00
Protein (%) 70.16±0.19 18.60 63.76  50.67
Moisture (%) 9.62±0.14 28.20 9.70   24.58
Ash (%) 14.86±0.15 1.20 9.38 20.20
Lipid (%) 4.55±0.01 8.70 6.93 1.80

Tabel 1 Kandungan nutrisi tepung ikan teri (S. commersonnii)
Table 1 Nutritional quality of commerson’s anchovy meal (S. commersonnii)

aUran & Gokoglu (2014); bCilia et al. (2016); cLestari et al. (2022)
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dibandingkan tepung ikan teri 78,66 mg/g 
(Gemede, 2020), tepung ikan cakalang 1,57 
mg/g (Harmain et al., 2018), dan tepung ikan 
biang 141,32-141,88 mg/g (Sumarto, 2022). 
Perbedaan kadar magnesium pada tepung 
ikan dipengaruhi oleh adanya perbedaan 
jenis ikan yang digunakan. Martínez et al. 
(1998) menjelaskan bahwa spesies, siklus 
biologis, jenis kelamin, dan bagian tubuh yang 
dianalisis memengaruhi kandungan mineral 
pada ikan. 

Magnesium sangat penting dalam 
membantu mengatur ritme dan aktivitas 
elektrik jantung serta kesehatan jantung. 
Selain itu berperan mengatur fosforilasi 
oksidatif dalam transpor elektron dari NADH 
dan FADH, dengan bantuan oksigen menjadi 
H2O sehingga menghasilkan sejumlah besar 
energi kimia ATP. Magnesium juga penting 
dalam mengatur tekanan darah pada fungsi 
kardiovaskuler, mengurangi kehilangan 
kalium dari sel jaringan miokardial dengan 
menggiatkan enzim ATP-ase yang terlibat 
dalam pengangkutan kalium ke dalam ruang 
intra sel. Kadar magnesium dalam daging 
ikan sekitar 25 mg/100 g (Damongilala, 2021).

Kadar Kalsium
Kadar kalsium tepung ikan teri hitam 

6.179,95 mg/g (Table 1). Tepung ikan teri 
memiliki kadar kalsium yang lebih tinggi 
dibandingkan tepung ikan teri 395,51mg/g 
(Gemede, 2020), dan tepung ikan teri 504 
mg/g (Hendrayati et al., 2020). Tepung ikan ini 
juga tergolong tinggi dari tepung tulang ikan 
gabus 168,6 mg/g (Cucikodana et al., 2012), 
tepung tulang ikan nila 187,0-214,8 mg/g 
(Lekahena et al., 2014), dan tepung ikan teri 
kontrol 4.608 mg/g (Machmud et al., 1990). 
Adanya perbedaan kadar kalsium disebabkan 
perbedaan habitat, jenis ikan, jenis kelamin, 
siklus biologis, dan bagian tubuh ikan yang 
dianalisis (Martínez et al., 1998). 

Ikan teri merupakan pangan sumber 
kalsium yang memiliki bioavailabilitas setara 
dengan produk susu pada tingkat marginal 
(Purnasari et al. 2016). Ikan teri nasi memiliki 
kadar kalsium sebesar 972 mg/g, lebih 
tinggi jika dibandingkan susu (Rustanti & 
Latifah, 2013). Kadar kalsium ikan teri yang 

tinggi karena semua bagian ikan teri dapat 
dikonsumsi termasuk tulangnya (Rahmi et al., 
2018). Menurut Burr (2002), pengendapan ion 
kalsium dan fosfat pada matriks tulang dapat 
memengaruhi peningkatan densitas tulang. 
Nutrisi kalsium yang tinggi sangat bermanfaat 
untuk pertumbuhan dan perkembangan 
tulang dan gigi anak serta nutrisi bagi balita 
dan ibu hamil. 

Kadar Protein
Kadar protein tepung ikan teri hitam 

70,16% (Table 1). Kadar protein ini lebih 
tinggi dibandingkan tepung ikan teri 53,15% 
(Fetriyuna et al., 2011), tepung ikan teri 
64,38% (Nuraini et al., 2018), tepung ikan 
cakalang 27,57-29,99% (Orlan et al., 2019), 
dan tepung ikan gabus 10,88% (Fatmawati 
& Mardiana, 2014). Tepung ikan ini tidak 
jauh berbeda dengan tepung ikan teri putih 
82,965% (Hendrayati et al. 2020). Kadar 
protein hasil penelitian berada pada kategori 
level mutu I (kategori sangat baik), yaitu 
minimal 65% (BSN, 1996).

Ikan memiliki kandungan protein yang 
tinggi dan asam amino esensial sempurna 
dibandingkan protein hewani lainnya. 
Protein memiliki peranan dalam penyerapan 
kalsium, karena protein berperan sebagai 
pengikat kalsium antara lain asam amino 
lisin dan arginin. Kekurangan protein akan 
menyebabkan kekuatan dan elastisitas tulang 
dan gigi berkurang, terutama tulang rahang 
(Bozzini et al., 2011). Kandungan nutrisi 
protein yang tinggi dapat memperkaya 
berbagai produk makanan (Corapci & Guneri, 
2020). 

Kadar Air
Kadar air tepung ikan teri hitam 9,62% 

dapat dilihat pada Table 1. Kadar air ini 
tergolong rendah jika dibandingkan tepung 
ikan teri 20,13% (Fetriyuna et al. 2011), tepung 
ikan (mata merah, teri, dan sarden) 12,65% 
(Koning, 2002), dan tepung ikan cakalang 
18,86% (Orlan et al., 2019). Kadar air tepung 
ikan teri lebih tinggi dibandingkan tepung 
ikan teri 7,76% (Hendrayati et al. 2020), 
tepung ikan manggabai (Glossogobius giuris) 
2,74-4,77% (Pomanto et al., 2016). Kadar air 
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tepung ikan teri berada pada kategori level 
mutu I (kategori sangat baik), yaitu maksimum 
10% (BSN, 1996).

Kadar air tepung ikan teri yang rendah 
berhubungan dengan cara pengaturan ikan 
saat proses pengeringan. Tujuan pengeringan 
untuk menurunkan kadar air bahan. Kadar air 
sangat menentukan ketahanan bahan dan juga 
memengaruhi kerusakan yang ditimbulkan 
oleh mikroorganisme. Aktivitas mikrob 
yang meningkat akibat kadar air yang tinggi 
dapat menyebabkan penurunan mutu produk 
bahkan produk menjadi rusak, sebaliknya 
pertumbuhan bakteri dapat dihambat jika 
kadar air rendah sehingga produk lebih tahan 
lama (Kusumaningrum et al., 2016). 

Kadar Abu
Kadar abu tepung ikan teri hitam 

14,85% dapat dilihat pada Table 1.  Kadar abu 
ini lebih tinggi dibandingkan tepung ikan teri 
10,25% (Nurani et al., 2018), tepung ikan teri 
7,76% (Hendrayati et al. 2020), dan tepung ikan 
teri 4,82% (Canti et al. 2021). Kadar abu ini 
juga masih lebih tinggi dari tepung ikan beho 
9,27-9,39% (Orlan et al., 2019), dan tepung 
ikan manggapai 0,94%- 3,42% (Pomanto et al, 
2016). Kadar abu hasil penelitian berada pada 
kategori level mutu I (kategori sangat baik), 
yaitu maksimum 20% (BSN, 1996). 

Kadar abu pada hewani sangat tinggi 
disebabkan adanya kandungan mineral di 
antaranya besi, kalsium, dan fosfor. Kadar abu 
merupakan unsur mineral atau zat anorganik 
(Wahyu & Assadad, 2016). Kadar abu yang 
terdapat pada tepung ikan dapat dipengaruhi 
oleh proses pengolahan dan bahan baku yang 
digunakan. Pengolahan bahan baku melalui 
proses pengeringan dengan suhu yang tinggi 
dapat meningkatkan kadar abu. Hal ini 
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu, 
semakin besar air yang keluar dari dalam 
bahan. Ikan teri merupakan jenis ikan kecil 
yang memiliki kekhasan, yaitu seluruh bagian 
tubuh mulai dari kepala sampai tulangnya 
dapat dikonsumsi, sehingga menyebabkan 
kadar abu tinggi (Murdiati dan Amaliah 
2013). 

Kadar lemak
Kadar lemak tepung ikan teri hitam 

4,55% dapat dilihat pada Table 1. Kadar lemak 
ini tergolong rendah dibandingkan tepung 
ikan (sarden, teri, mata merah) 10,28%-14,49% 
(Koning, 2002), tepung ikan teri putih 6,04% 
(Hendrayati et al. 2020), dan tepung ikan teri 
eropa 8,57%-9,14% (Turan et al., 2007). Kadar 
lemak penelitian lebih tinggi dibandingkan 
tepung ikan cakalang 0,89%-1,10% (Litaay, 
2012). Kadar lemak tepung ikan teri berada 
pada kategori level mutu I (kategori sangat 
baik), yaitu maksimum 8% (BSN, 1996).

Kadar lemak yang rendah dapat 
mempengaruhi daya awet bahan, sebaliknya 
jika kadar lemak tinggi maka dapat 
mempercepat proses ketengikan bahan 
akibat terjadinya oksidasi lemak (Ketaren, 
2005). Kadar lemak pada tepung ikan dapat 
mengalami penurunan selama penyimpanan 
akibat adanya proses oksidasi (Fahmi et al., 
2015). 

Uji Mikrobiologi
Angka lempeng total

Angka lempeng total mengindikasikan 
adanya bakteri dalam produk pangan, 
sehingga bakteri dalam jumlah yang banyak 
dan melebihi batas ambang maksimal yang 
ditentukan, dapat dijadikan parameter yang 
menunjukkan tingkat kebusukan pada 
produk. Pengujian angka lempeng total 
merupakan pengujian kuantitatif untuk 
menentukan kualitas keamanan suatu produk 
(Sukmawati et al., 2020). Hasil uji ALT tepung 
ikan ikan teri menunjukkan nilai 15 koloni/g. 
Hasil yang diperoleh pada penelitian ini 
lebih rendah dibandingkan tepung ikan 
cakalang dengan nilai angka lempeng total 
2x103 koloni/g (Umar et al., 2022).

Proses pengeringan ikan mempunyai 
prinsip penguapan dan pengurangan kadar air 
bahan sehingga pertumbuhan mikroorganisme 
akan terhenti dan terhambat (Swastawati 
et al., 2019). Jika kadar air rendah maka 
pertumbuhan mikrob rendah. Semakin tinggi 
nilai ALT produk artinya, produk mengalami 
kemunduran mutu. Nilai ALT bakteri pada 
produk pangan sangat menentukan keamanan 
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dan kelayakan produk yang akan dikonsumsi. 
Hal ini disebabkan karena kontaminasi 
mikroorganisme dalam produk pangan dapat 
mengakibatkan terjadinya Food Borne Disease 
yang membahayakan kesehatan konsumen 
(Kadariya et al., 2014). Nilai batas maksimum 
angka lempeng total, yaitu 1x105 koloni/g 
(BSN, 2009), sehingga tepung ikan teri 
memiliki nilai ALT di bawah batas maksimum 
dan berada pada kategori aman.

Angka kapang khamir 
Kapang dan khamir merupakan 

kelompok mikroorganisme pada filum fungi. 
Kapang adalah fungi yang tumbuh secara cepat 
dan bereproduksi secara aseksual, sedangkan 
khamir adalah fungi uniseluler yang telah 
beradaptasi dengan kehidupan dalam cairan 
(Campbell et al., 2003). Temperatur optimum 
untuk pertumbuhan khamir adalah 25-30°C. 
Hasil uji kapang khamir tepung ikan teri 
menunjukkan <10 koloni/g. Hasil ini lebih 
rendah dibandingkan tepung tulang ikan 
patin sebesar 6,3x104 koloni/g (Harmain et 
al., 2017), dan tepung ikan tuna 4x103-22x103 
koloni/g (Hafsiyah, 2018). Pertumbuhan 
mikrob pada makanan dapat disebabkan 
oleh zat-zat gizi di antaranya karbohidrat dan 
nitrogen serta adanya bahan pengawet sampel. 

Pengeringan dengan waktu yang 
lama dapat menurunkan kadar air tepung 
ikan, sehingga kadar air yang rendah 
dapat menghambat pertumbuhan bakteri 
atau kapang. Suhu dan lama pengeringan 
merupakan faktor penentu dalam pengeringan 
bahan makanan. Makin rendah kadar air, 
maka dapat mencegah pertumbuhan mikrob 
dalam bahan pangan. Ikan yang sudah mati 
rentan akan pertumbuhan bakteri yang 
menyebabkan ikan menjadi cepat busuk jika 
tidak ditangani dengan baik (Wati & Hafiludin, 
2023). Nilai batas maksimum cemaran kapang 
khamir, yaitu <1x102 koloni/g (BSN, 2009), 
sehingga kapang khamir tepung ikan teri 
berada dibawah batas maksimal dan berada 
pada kategori aman.  

Escherichia coli 
E. coli merupakan salah satu bakteri 

indikator sanitasi, yang bersifat flora normal 
di dalam usus dan dapat menjadi patogen 

jika jumlahnya meningkat dalam saluran 
pencernaan atau di luar usus. Kandungan E. 
coli dari tepung teri hitam negatif. Hasil ini 
lebih rendah dibandingkan tepung ikan gabus 
2,33 MPN/g (Sari et al., 2016). 

Tepung ikan memiliki kandungan 
senyawa protein dan zink yang lebih banyak, 
sehingga dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri E. coli (Sari et al., 2016). Infeksi 
bakteri E. coli sering menyebabkan masalah 
pencernaan manusia salah satunya diare. 
Pertumbuhan bakteri dapat dipengaruhi oleh 
kondisi lingkungan baik faktor abiotik dan 
faktor biotik. Penyebaran bakteri E. coli dapat 
terjadi dari lingkungan yang kurang higenis 
(Nurmila & Kusdiyantini, 2018). Cemaran 
mikrob E. coli dalam pangan khususnya 
produk perikanan yang dikeringkan memiliki 
batas maksimum yaitu <3 MPN/g (BSN, 
2009).

KESIMPULAN
Tepung ikan teri memiliki karakteristik 

kimia yaitu protein 70,16%, air 9,62%, abu 
14,85%, dan lemak 4,55%. Kadar besi 5,99 
mg/g, magnesium 163,565 mg/g, dan kalsium 
6.179,95 mg/g. Cemaran mikrob ALT 1,15 
koloni/g, kapang khamir <10 koloni/g, dan               
E. coli negatif.
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