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ABSTRACT

LOLA SIALLAGAN "MAXIMIZING THE CONTENT OF PROTEIN,
CALCIUM, AND ZINC IN ARSIK CARP USING THE PRESSURE

COOKING (PRESTO) TECHNIQUE" (CONSULTANT: TETTY HERTA
DOLOKSARIBU)

Carp (Gold fish) is an animal protein source rich in nutrients and
widely consumed in Indonesia, one of which is in the form of the traditional
Batak dish, Arsik Carp. However, a challenge with the processed Arsik
Carp is that the hard bones and numerous spines pose a risk of being
swallowed, The application of a pressure cooking method can result in a
softer texture for the fish bones and spines.

This study aimed to determine the effect of the pressure-cooking
technique on maximizing the content of protein, calcium, and zinc in Arsik
Carp. The type of research used was descriptive, with samples of Arsik
Carp processed using the pressure-cooking technique at a temperature of
for 3 hours. Nutrient analysis, covering protein, calcium, and zinc, was
conducted at the PT Saraswanti Indo Genetech Laboratory in Bogor.

The results showed that the Arsik Carp processed using the
pressure-cooking technique at a temperature of 170 o C for 3 hours

contained 18.71 g of protein per 100 g; 752.93 mg of calcium per 100 g;
and 5.01 mg of zing per 100 g.

Keywords: Arsik, Presto Carp, Processing.
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ABSTRAK

LOLA SIALLAGAN “MAKSIMALISASI KANDUNGAN PROTEIN, KALSIUM DAN
SENG PADA IKAN MAS ARSIK DENGAN TEKNIK PENGOLAHAN PRESTO”
(DIBAWAH BIMBINGAN TETTY HERTA DOLOKSARIBU)

Ikan mas merupakan sumber protein hewani yang kaya zat gizi dan banyak
dikonsumsi di Indonesia, salah satunya dalam bentuk masakan tradisional Batak,
yaitu ikan mas arsik. Namun, tantangan dari hasil olahan ikan mas arsik adalah
tulang yang keras dan duri yang banyak dapat beresiko tertelan. Penerapan
metode memasak dengan panci presto dapat menghasilkan tekstur tulang dan
duri ikan lebih lunak.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh teknik pengolahan
presto terhadap maksimalisasi kandungan protein, kalsium dan seng pada ikan
mas arsik

Jenis penelitian yang digunakan adalah deskriptif dengan sampel ikan mas
arsik yang diolah menggunakan teknik pengolahan presto pada suhu 170°C
selama 3 jam. Analisis zat gizi meliputi protein, kalsium dan seng. dilakukan di
Laboratorium PT Saraswanti Indo Genetech Bogor.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ikan mas arsik yang diolah dengan
teknik pengolahan presto pada suhu 170°C selama 3 jam mengandung protein
18,71 g /100 g; kalsium 752,93 mg /100 g dan seng 5,01 mg /100 g.

Kata kunci: Arsik, ikan mas presto, pengolahan.



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas melimpahnya berkat dan

anugerah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan penulisan Karya Tulis limiah
dengan judul “Maksimalisasi Kandungan protein,kalsium dan Seng Pada lkan
Mas Arsik Dengan Teknik Pengolahan Presto”

Dalam penulisan Karya Tulis llmiah ini, penulis banyak mendapatkan

bantuan dan dukungan dari berbagai pihak. Oleh sebab itu, pada kesempatan ini
penulis menyampaikan banyak terima kasih kepada:

1.

2.

Riris Oppusunggu, S.Pd, M.Kes, selaku Ketua Jurusan Gizi Poltekkes
Kemenkes Medan.

Dr. Tetty Herta Doloksaribu, STP,MKM, selaku Dosen Pembimbing yang
telah memberikan ilmu, pengetahuan, dan waktunya dalam menyelesaikan
Karya Tulis llmiah ini.

Ginta Siahaan DCN, M.Kes, selaku anggota penguji yang telah banyak
membantu memberikan masukan dan saran kepada penulis.

Rumida SP, M.Kes, selaku anggota penguji yang telah banyak membantu
memberikan masukan dan saran kepada penulis.

Terkhusus kedua orang tua tercinta Gempar Siallagan dan Rosida
Nainggolan serta kedua abang saya Roberto Siallagan dan Ripaldi Siallagan
yang selalu mendoakan dan memberikan dukungan dan motivasi.

Penulis menyadari bahwa Karya Tulis Illmiah ini masih jauh dari kata

sempurna. namun demikian diharapkan dapat memberikan manfaat dan menjadi
tambahan referensi bagi pembaca.



DAFTAR ISI

Halaman

PERNYATAAN PERSETUJUAN ..ottt ST [
Y S 1 ii
KATA PENGANTAR . ...ttt e e e e e e e e e e e as i
DA e 17 B 5 1 iv
DAFTAR TABEL ..ottt b b %
DAFTAR GAMBAR ...ttt e e e e e e e e e e e e e e bbb aeeeas Vi
DAFTAR LAMPIRAN . ...ttt e e e e e a e bbb Vil
BAB | PENDAHULUAN ... .ottt a e e e e e e e e e e e e e as 1
A. Latar BelaKang ..........ccovvuuiiiieieeie e 1
B. RUMUSAN MaSalah ..........oooiiiiiii e 4
C. Tujuan Penelitian ...........ooouiiiiiieie e 4
D. Manfaat Penelitian ...........ooouuuiiiiiiiiii e 4
BAB 1l TINJAUAN PUSTAKA ...ttt 5
A, TKAN MAS AISIK ... aenea 6
1. DefeniSi IKan Mas AISIK .......coooiiiiiiiiiiiiee e e e e 7

2. Proses Pembuatan 1Kan ArSIK..........ccuuuiiiiiiieiiiiieeeeeeicn e 8

B KAISIUM ... a e e e e aeees 8
1. Defenisi KalSIUM........oi it 9

2. manfaat KalSIUM.........coooiiiiiiiiiie e 9

(ORI o 0] (= o T 10
1. DefeniSi PrOteIN ......ovuii i aaaa 11

2. MANTAAL PrOTEIN ... e e e aneenaes 11

B =T [ PSP PTRPPRRN 12
ST =T oo PP UPPPPPPTRRPPPPTIN 13

2. MANFAAL SENQ ....iiii e 13

E. Teknik pengolahan dengan cara PreSto.........cooovveeeeiiiiieeeiiiiiiiee e 13
G. KerangKka KONSEP ......couuiiiiiiiii e e e e e e e 14
H. DefiniSi OPErasional .............uuuiiiiiiiieeecceceeee e 14
BAB 1ll METODOLOGI PENELITIAN. ...ccoi it 16
A. Lokasi dan Waktu Penelitian ...........ccoouuiiiieiiiiiiie e e e 17
B. Jenis dan Rancangan Penelitian ..............ccccccoiiieiiiiiii e 17
C.Bahan dan Alal ...........oooeiiiiii e 21
D. Prosedur pengolanan ..............ooi oo 22
E. Jenis dan Cara Pengumpulan Data ................uuveiiiiiniiieeiiiiiieei 23
F. Pengolahan dan Analisis Data............cccccooiviiiiiiieieiiice e 26
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ......coooiiiiieeee e 21
A. Pengertian ikan mas arsik ..........ccooooeiiiiiiiii e 21
1. Hasil analiSIS ProteiN .........ueeiiiiii e 22

2. Hasil analisis KalSiUm...........oooiiiiiiiiiii e 23

3. HasSIil @NaliSIS SENG .....uuuiiiiiiee e 24
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN. .. ..o 28
DAFTAR PUSTAKA L. ittt ettt e e e e e e e e e e e e e as 30

Vi


file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/EZI8IHYQ/DAFTAR%20ISI%5b1%5d.docx%23_TOC_250009
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799165
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799166
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/EZI8IHYQ/DAFTAR%20ISI%5b1%5d.docx%23_TOC_250006
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/EZI8IHYQ/DAFTAR%20ISI%5b1%5d.docx%23_TOC_250005
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799172
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799173
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799174
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799175
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799177
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799178
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799179
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799181
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799183
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799184
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799184
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799191
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799192
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799184
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799194
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799184
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799184
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799195
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799197
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799198
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799208
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799209
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799210
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799211
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799212
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799213
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799214
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799215

abhwNE

DAFTAR TABEL

Halaman

Kandungan zat gizi ikan mas segar per 100gram ............cccccceeieeereeennnnn. 7

kandungan zat gizi ikan mas presto per 100gram ...........cccceeeeeeveernnnnnnnn. 15
perbandingan zat gizi Protein.............oiee i 21
perbandingan zat gizi KalSium ...........cccoooviiiiiiii i 22
perbandingan zat gizi KalSium ............coiiiiiiiiiiiii e 24

Vii


file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799166
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799166
file:///C:/Users/ASUS/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/TQA2VZTD/DAFTAR_ISI%5b1%5d.docx%23_Toc171799166

DAFTAR LAMPIRAN

No Halaman
1. Dokumentasi pembuatan ikan mas arsikK ...........c.coceeveveiiieeeeiiinieeeeeenenn, 30
2. Dokumentasi PENGINMAN ........c.uuuii i eaeeeeans 31
3. Hasil analisis 1aboratorium..........ccooeeei i 32
4. Ethical EXEMPLION......c.uuiiiiiiiie e 33
5. Pernyataan keaslian KTl ..........oiiiiiiiiiiii e 38
6. Daftar Riwayat HIdUP.........cooiieeiiiee e 39
7. BUKLti BIMBDINGAN ... 40

viii



