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ABSTRAK: Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kandungan proksimat ikan gelodok
(Periophthalmus sp.) sebagai potensi pangan alternatif di Kabupaten Pohuwato. Diversifikasi
pangan berbasis sumber protein hewani lokal merupakan strategi penting dalam memperkuat
ketahanan pangan dan perekonomian pesisir, khususnya di wilayah dengan ekosistem mangrove
yang kaya sumber daya hayati. Penelitian ini dilaksanakan pada Juni—Agustus 2025 menggunakan
pendekatan deskriptif-kuantitatif melalui analisis laboratorium berbasis metode AOAC. Sampel ikan
gelodok diperoleh dengan purposive sampling dari tiga titik kawasan pesisir mangrove Teluk Tomini.
Parameter yang dianalisis meliputi kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, serat kasar, dan
energi, dengan hasil diolah secara deskriptif dan dibandingkan dengan standar umum ikan
konsumsi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata kadar air ikan gelodok adalah 64,39%, abu
4,57%, lemak 4,81%, protein 25,56%, serat kasar 0,95%, karbohidrat 0,67%, dan energi 147,92
kkal/100 g. Kandungan protein yang tinggi dibandingkan kisaran umum ikan konsumsi (16—21%)
menegaskan potensi ikan gelodok sebagai sumber protein alternatif. Kadar air yang lebih rendah
dari standar umum (66—81%) mengindikasikan ketahanan simpan yang relatif lebih baik, sedangkan
tingginya kadar abu menunjukkan kekayaan mineral yang bermanfaat bagi gizi masyarakat. Temuan
ini menegaskan bahwa ikan gelodok bukan hanya bernilai ekologis sebagai komponen ekosistem
mangrove, tetapi juga strategis sebagai pangan alternatif bergizi, yang berpotensi dikembangkan
menjadi produk olahan bernilai tambah. Dengan demikian, pemanfaatan ikan gelodok dapat
mendukung diversifikasi pangan, ketahanan pangan rumah tangga pesisir, dan penguatan ekonomi
lokal di Kabupaten Pohuwato.

Kata kunci: lkan Gelodok; kandungan Proksimat; Pangan Alternatif
Proximate Analysis of Mudsikipper as an Alternative Food Potential in Pohuwato Regency

ABSTRACT: This study analyzes the proximate composition of mudskipper (Periophthalmus sp.) to
assess its potential as an alternative food in Pohuwato Regency. Food diversification using local
animal protein sources is important for strengthening food security and the coastal economy,
especially in mangrove-rich areas. The study was conducted from June to August 2025 using a
descriptive-quantitative approach with AOAC-based laboratory analysis. Samples were purposively
collected from three mangrove coastal sites in Tomini Bay. Parameters measured included moisture,
ash, protein, fat, carbohydrate, crude fiber, energy, and results were described and compared with
general edible-fish standards. The average composition was 64.39% moisture, 4.57% ash, 4.81%
fat, 25.56% protein, 0.95% crude fiber, 0.67% carbohydrate, and 147.92 kcal/100 g energy. Protein
content exceeded the common edible-fish range (16—21%), indicating strong potential as an
alternative protein source; lower moisture than typical fish (66—81%) suggests better shelf life, while
higher ash reflects a valuable mineral profile. Overall, mudskipper is ecologically important in
mangrove ecosystems and strategically promising as a nutritious food resource with value-added
product potential, supporting food diversification, household food security, and local economic
strengthening in Pohuwato Regency.
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PENDAHULUAN

Kabupaten Pohuwato memiliki garis pesisir yang luas yang berhadapan langsung dengan
Teluk Tomini, dengan ekosistem mangrove yang masih relatif terjaga. Dalam perspektif kelautan,
keberadaan mangrove merupakan bagian penting dari sistem pesisir—laut (land—sea interface) yang
berfungsi sebagai penyangga dinamika oseanografis pesisir (pasang surut, arus, gelombang),
penahan abrasi, perangkap sedimen, serta penyaring bahan organik dan nutrien sebelum masuk ke
perairan laut. Selain sebagai penyangga lingkungan, ekosistem mangrove juga menyediakan
sumber pangan alternatif sehingga berpotensi mendukung ketahanan pangan masyarakat pesisir
Pohuwato (Juniar et al., 2020). Ketahanan pangan daerah tidak hanya ditentukan oleh komoditas
utama (padi, jagung, beras), tetapi juga oleh diversifikasi sumber protein hewani lokal yang
berkelanjutan. Kabupaten Pohuwato dengan garis pantai Teluk Tomini dan bentang mangrove
memiliki potensi perikanan pesisir yang dapat dioptimalkan untuk memperkuat ketahanan pangan
sekaligus perekonomian daerah. Pendekatan ketahanan pangan terbukti relevan sebagai strategi
pengentasan kemiskinan di Pohuwato karena dapat menekan beban pengeluaran, meningkatkan
pendapatan, dan membuka lapangan kerja pada sektor pertanian dan perikanan (Ramadhani &
Bouty, 2024).

Salah satu sumber hayati yang khas ekosistem mangrove adalah ikan gelodok
(Periophthalmus sp.), yaitu ikan amfibi pesisir yang umum ditemukan di hamparan lumpur
mangrove. Dalam konteks kelautan, ikan ini merupakan bagian dari biota perikanan skala kecil yang
memanfaatkan zona intertidal sebagai habitat utama, sehingga keberadaannya berkaitan erat
dengan kualitas perairan pesisir dan kestabilan habitat mangrove. lkan gelodok menjadi komponen
penting jejaring trofik serta dapat berperan sebagai bioindikator lingkungan mangrove yang sehat
(Cono et al., 2024). Kajian lokal terbaru menegaskan peran ekologis ikan gelodok sebagai predator
organisme kecil di hutan mangrove Nusantara, sekaligus menunjukkan ketersediaannya yang relatif
stabil pada habitat yang sehat (Nurfajrin et al., 2025).

Dari sisi gizi, berbagai studi internasional pada mudskipper (kelompok gelodok) melaporkan
kandungan protein yang baik, mineral esensial, serta indeks kualitas lemak yang menjanjikan, yang
menandakan bahwa ikan ini memiliki potensi nutrisi yang setara atau bahkan kompetitif dibanding
ikan konsumsi pesisir lain. Di Nigeria, Periophthalmus barbarus menunjukkan komposisi proksimat
dan mineral yang mendukung penggunaannya sebagai pangan lokal; temuan ini dipertegas oleh
kajian lain yang menyoroti kekayaan asam amino dan mineral pada kelompok mudskipper. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa total protein berkisar antara 54,5 sampai 56%, serat kasar 1,11
sampai 1,16% dan karbohidrat 1,12 sampai 2,28% (Ekpo et al., 2014).

Perbedaan basis pelaporan (wb/db) perlu dicermati dalam membandingkan antarwilayah,
namun secara umum temuan tersebut menegaskan potensi nutrisi gelodok sebagai sumber protein
pesisir. Penelitian analisis proksimat (air, abu, protein, lemak, karbohidrat) lazim menggunakan
rujukan AOAC dan telah mapan pada riset hasil perikanan di Indonesia, baik untuk ikan segar
maupun produk olahan, sehingga kerangka metodologinya kuat untuk menilai kelayakan gelodok
sebagai pangan. Dengan metodologi serupa, banyak studi domestik pada ikan lain (ikan roa asap,
stik tulang ikan, dan sebagainya) secara konsisten melaporkan profil gizi yang informatif untuk
pengembangan produk. Hal ini membuka peluang mengadopsi prosedur yang sama pada ikan
gelodok Pohuwato, lalu membandingkannya dengan standar atau komoditas rujukan (Nara et al.,
2022). Dalam kerangka kelautan-terapan, pendekatan ini juga memperkuat basis data komposisi
gizi biota pesisir sebagai bagian dari pemetaan potensi sumber daya hayati kawasan Teluk Tomini.

Secara ekonomi, jika kandungan proksimat gelodok terbukti kompetitif, maka pengembangan
produk bernilai tambah (misalnya ikan asap gelodok, abon, keripik tulang/peyek tulang, atau pasta
bumbu instan) dapat menjadi rantai usaha mikro-kecil (UMK) berbasis mangrove. Hal ini sejalan
dengan rekomendasi strategi ketahanan pangan daerah yang memanfaatkan komoditas lokal untuk
menambah pendapatan, memperkuat akses protein terjangkau, dan memperluas kesempatan kerja
di pesisir. Dengan demikian, analisis proksimat ikan gelodok dari hamparan mangrove Pohuwato
bukan hanya relevan secara akademik, tetapi juga strategis untuk diversifikasi pangan, ekonomi
rumah tangga pesisir, serta ketahanan pangan dan perekonomian daerah (Rusli et al., 2025). Hal
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ini sejalan dengan yang dikemukakan oleh Sulistijanti (2025) bahwa diversifikasi pangan melalui
produk perikanan lokal memungkinkan masyarakat mengakses sumber protein hewani yang bergizi
tanpa terlalu bergantung pada pasokan pasar besar atau bahan impor. Selain itu, penguatan
pemanfaatan komoditas pesisir berbasis mangrove dapat berjalan beriringan dengan upaya
konservasi, karena nilai ekonomi yang meningkat dapat mendorong masyarakat menjaga
keberlanjutan habitat sebagai penopang produksi perikanan pesisir.

Berdasarkan uraian tersebut, analisis kandungan proksimat ikan gelodok dari ekosistem
mangrove Kabupaten Pohuwato menjadi penting untuk dilakukan. Hasilnya diharapkan dapat
memberikan informasi ilmiah tentang nilai gizi ikan ini, memperkuat basis data komoditas pangan
lokal pesisir, serta mendorong pemanfaatannya sebagai pangan alternatif potensial yang
berkontribusi pada ketahanan pangan dan perekonomian daerah.

MATERI DAN METODE

Penelitian dilaksanakan pada Juni—Agustus 2025. Penelitian ini menggunakan metode
deskriptif-kuantitatif dengan analisis laboratorium untuk menentukan kandungan proksimat ikan
gelodok (Periophthalmus sp.) sebagai potensi pangan alternatif di Kabupaten Pohuwato. Sampel
diperoleh melalui purposive sampling pada kawasan pesisir mangrove Teluk Tomini di Kabupaten
Pohuwato dengan tiga titik pengambilan sampel (Titik 1A, 2B, dan 3C) (Gambar 1). Pada setiap titik,
ikan gelodok dikumpulkan hingga mencapai massa total £300 g (wet weight). Ukuran ikan yang
tertangkap berada pada rentang panjang 9,1-16,2 cm dengan bobot tubuh 5,5-41,9 g, sehingga
jumlah individu per titik (n) bervariasi mengikuti ukuran ikan yang diperoleh.

Seluruh individu pada masing-masing titik kemudian digabungkan (composite) menjadi satu
sampel biologis per titik (n=1 per titik). Sampel dipertahankan dalam kondisi utuh, disimpan dalam
keadaan beku, dan selanjutnya dianalisis di laboratorium. Analisis proksimat dilakukan
menggunakan metode AOAC untuk menentukan kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, dan
serat kasar. Data hasil analisis disajikan dalam bentuk statistik deskriptif (nilai tiap titik, rata-rata,
dan simpangan baku/SD), serta dibandingkan dengan komoditas ikan konsumsi lain sebagai
pembanding nilai gizi. (Lestari et al., 2022)

Sebagai tambahan analisis kuantitatif sederhana, mengingat setiap titik hanya menghasilkan
satu nilai (tanpa replikasi analitik maupun biologis), ketidakpastian nilai rata-rata ditunjukkan dengan
interval kepercayaan 95% (IK95%) menggunakan distribusi t-Student untuk n=3 titik, tingkat variasi
antar-titik dijelaskan melalui koefisien variasi (CV%), serta kecenderungan hubungan antar-
parameter dihitung secara eksploratif menggunakan korelasi Spearman, dengan interpretasi yang
hati-hati karena ukuran sampel terbatas (Oladimeji, 2019)

SD
IK95% = xo t to975,a 5 =2 X —— dengant = 4,303 dann =3

Vn.
SD
CV%: —x100

Perbandingan kandungan proksimat pada Tabel 2 dilakukan dengan memperhatikan
perbedaan basis penyajian data, yaitu wet basis (wb) dan dry basis (db). Data ikan gelodok dari
Kabupaten Pohuwato disajikan dalam wet basis (wb) karena dianalisis dalam kondisi segar,
sedangkan data pembanding dari Periophthalmus barbarus Nigeria dan tepung gelodok dari
Mempawah disajikan dalam dry basis (db) karena sampel telah mengalami proses pengeringan atau
pengolahan lebih lanjut.

Pada wet basis (wb), seluruh parameter proksimat dinyatakan sebagai persentase terhadap
berat sampel segar, sehingga nilai protein, lemak, abu, dan karbohidrat masih dipengaruhi oleh
kandungan air yang tinggi. Sebaliknya, pada dry basis (db), parameter proksimat dinyatakan sebagai
persentase terhadap bahan kering, yaitu berat sampel setelah air dihilangkan. Oleh karena itu, nilai
protein, abu, dan komponen nutrien lain pada basis db secara numerik akan tampak lebih tinggi
dibandingkan wb, meskipun berasal dari bahan biologis yang sama.
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Gambar 1. Titik Sampling Lokasi Penelitian

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian dilakukan di 3 titik Kawasan Mangrove Desa Pohuwato Timur, Kecamatan Marisa
Kabupaten Pohuwato, kondisi lokasi penelitian terdapat beberapa tumbuhan mangrove yang
tumbuh jarang serta padat dengan substrat pasir berlumpur. Hasil analisis proksimat ikan gelodok
(Periophthalmus sp.) dari tiga titik pengambilan sampel di Kabupaten Pohuwato menunjukkan
adanya variasi kandungan gizi. Nilai rata-rata kadar air, abu, lemak, protein, serat kasar, dan
karbohidrat berturut-turut adalah 64,39%; 4,57%; 4,81%; 25,56%; 0,95%; dan 0,67%. Jika
dibandingkan dengan rentang umum ikan konsumsi yang dilaporkan dalam berbagai literatur, yaitu
kadar air 66—81%, protein 16—21%, lemak 0,2—25%, abu 1-1,5%, dan karbohidrat 0—0,5% (Lahamy
& Mohamed, 2020), ikan gelodok Pohuwato menunjukkan beberapa keunggulan nutrisi. Hasil
analisis proksimat ikan gelodok (Periophthalmus sp.) dari tiga titik pengambilan sampel di Kabupaten
Pohuwato menunjukkan adanya variasi kandungan gizi. Nilai lengkap hasil analisis proksimat
disajikan pada Tabel 1.

Kadar air ikan gelodok Pohuwato (64,39%) sedikit lebih rendah dibandingkan rentang umum
ikan konsumsi. Kadar air yang lebih rendah berpotensi meningkatkan daya simpan karena dapat
memperlambat pertumbuhan mikroorganisme penyebab kerusakan pangan (Mogobe et al., 2023).
Hal ini sejalan dengan Adriani (2024) yang menyatakan bahwa kadar air berperan penting dalam
menentukan daya awet bahan pangan melalui pengaruhnya terhadap perubahan kimia, fisik,
mikrobiologi, dan enzimatis.

Kandungan protein ikan gelodok Pohuwato relatif tinggi, dengan rata-rata 25,56%, melebihi
kisaran umum protein ikan konsumsi (16—-21%). Tingginya kandungan protein ini menegaskan
potensi ikan gelodok sebagai sumber protein hewani lokal alternatif. Ahmed et al. (2022) melaporkan
bahwa sebagian besar ikan mengandung protein sebesar 17-22%, sehingga nilai protein ikan
gelodok Pohuwato tergolong tinggi. Temuan ini sejalan dengan penelitian Lestari et al. (2022) yang
menunjukkan bahwa tepung ikan gelodok memiliki kandungan protein lebih dari 50% setelah
pengolahan.

Kadar lemak ikan gelodok Pohuwato sebesar 4,81% berada dalam rentang umum lemak ikan
konsumsi (0,1-22%) (Rahma et al., 2024). Lemak ikan merupakan sumber energi dan asam lemak
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esensial, seperti omega-3, yang berperan penting bagi kesehatan, terutama fungsi otak dan sistem
kardiovaskular (Abraha, 2021). Sementara itu, kadar abu ikan gelodok Pohuwato (4,57%) lebih tinggi
dibandingkan rentang umum ikan konsumsi (1-1,5%). Kadar abu yang tinggi mencerminkan
kandungan mineral yang besar, terutama kalsium dan fosfor. Warsidah et al. (2020) melaporkan
bahwa tepung ikan gelodok mengandung kalsium hingga 1,2% dan fosfor 2,06%. Bahkan, kadar
abu tepung ikan gelodok dari Mempawah mencapai 20,20%, lebih tinggi dibandingkan tepung ikan
konsumsi lain di Indonesia yang umumnya berkisar 10-18% (Mikhdarullah & Khazaidan, 2020).

Kandungan serat kasar (0,95%) dan karbohidrat (0,67%) pada ikan gelodok Pohuwato
tergolong rendah, sesuai dengan karakteristik ikan pada umumnya yang bukan merupakan sumber
utama karbohidrat (Molina et al., 2024). Rendahnya serat kasar menunjukkan bahwa ikan gelodok
mudah dicerna dan sesuai sebagai sumber gizi bagi masyarakat pesisir. Meskipun demikian, serat
kasar tetap berperan dalam menjaga kesehatan sistem pencernaan (Mursali, 2021). Berdasarkan
hasil wawancara, masyarakat pesisir setempat juga memanfaatkan ikan gelodok sebagai pangan
tradisional dan secara empiris mengaitkannya dengan manfaat kesehatan tertentu, seperti untuk
penderita asma.

Perbedaan kandungan proksimat antar titik pengambilan sampel diduga dipengaruhi oleh
faktor lingkungan. Ikan gelodok merupakan ikan amfibi penghuni ekosistem mangrove dengan pola
makan karnivora—omnivora. Hardianti et al. (2019) dan Nurfajrin et al. (2024) melaporkan bahwa
ikan gelodok memanfaatkan berbagai pakan alami seperti krustasea, zooplankton, fitoplankton,
polychaeta, dan serangga, dengan dominasi krustasea. Pola makan ini, yang didukung oleh
ekosistem mangrove yang kaya bahan organik, berkontribusi terhadap tingginya kandungan protein
ikan gelodok. Variasi nilai kandungan proksimat pada setiap titik pengambilan sampel
divisualisasikan pada Gambar 2.

Ekosistem mangrove menyediakan nutrien melimpah dari serasah daun, detritus, serta
mikroorganisme pengurai. Kerapatan vegetasi mangrove dan substrat lumpur yang kaya karbon,
nitrogen, dan fosfor meningkatkan produktivitas zooplankton dan benthos sebagai pakan utama ikan
gelodok (Ramadhani et al., 2019; Sujono, 2022; Darmarini et al., 2023). Kondisi ini memperkuat
potensi ikan gelodok sebagai sumber protein alternatif yang mendukung ketahanan pangan
masyarakat pesisir. Perbandingan kandungan proksimat ikan gelodok dengan data pembanding
disajikan pada Tabel 2.
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Gambar 2. Grafik Nilai Proksimat tiap Titik Lokasi
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Tabel 1. Hasil Analisis Kandungan Proksimat lkan Gelodok Desa Pohuwato Timur

Titik 1A Titik 2B Titik 3C Rata-rata + SD

Kadar air (%) 62,27 67,45 63,45 64,39 + 2,71
Abu (%) 4,22 4,97 4,52 4,57 + 0,38
Lemak (%) 4,12 5,79 4,53 4,81+ 0,87
Protein (%) 28,47 21,85 26,37 25,56 + 3,38
Serat kasar (%) 0,97 0,95 0,93 0,95+ 0,02
Karbohidrat (%) 0,70 0,62 0,69 0,67 £ 0,04
Energi (kkal/100 g) 152,30 142,05 149,40 147,92 + 5,29

Tabel 2. Perbandingan Kandungan Proksimat lkan Gelodok (wet basis, wb dan dry basis/db)

Tepung Gelodok Rentang Umum

Parameter Pohuwato (Segar, wb)  P. barbarus Nigeria (db) (Mempawah, db)  Ikan Konsumsi
Air (%) 62,27 — 67,45 (64,39+£2,71) 9,75 -10,25 24,58 66 — 81
Protein (%) 21,85 — 28,47 (25,56+3,38) 54,50 — 56,00 50,67 16— 21
Lemak (%) 4,12 -5,79 (4,81+0,87) 4,70 - 5,20 1,80 0,2-25
Abu (%) 4,22 — 4,97 (4,57+0,38) 17,77 — 18,02 20,20 1-1,5
Karbohidrat (%) 0,62 — 0,70 (0,67+0,04) 1,12 -2,28 - ~0-0,5
Energi (kcal/100g) =148 269 — 299 - -

Sumber: (Andem & Ekpo, 2022) (Lestari et al., 2022)

Secara keseluruhan, kandungan protein yang tinggi, mineral esensial yang signifikan, serta
kadar air yang relatif lebih rendah dibandingkan dengan ikan konsumsi pada umumnya menjadikan
ikan gelodok sebagai sumber pangan alternatif yang berpotensi mendukung ketahanan pangan
rumah tangga di wilayah pesisir Kabupaten Pohuwato. Selain itu, ikan gelodok memiliki peluang
untuk dikembangkan menjadi berbagai produk olahan bernilai tambah, seperti tepung ikan, kerupuk,
dan abon, yang dapat mendorong pengembangan UMKM lokal (Gumilar et al., 2024). Dengan
demikian, ikan gelodok tidak hanya bernilai ekologis dalam ekosistem mangrove, tetapi juga memiliki
nilai strategis dalam penguatan ekonomi wilayah dan ketahanan pangan berbasis sumber daya lokal.

KESIMPULAN

Hasil penelitian ini menegaskan bahwa ikan gelodok Pohuwato memiliki gizi yang kompetitif,
dengan keunggulan pada kandungan protein dan mineral, serta serat dan kadar air yang lebih
rendah. Potensi ini dapat mendukung ketahanan pangan lokal sekaligus membuka peluang
pengembangan ekonomi berbasis perikanan di wilayah pesisir Kabupaten Pohuwato. Penelitian
selanjutnya disarankan untuk melakukan uji keamanan pangan (logam berat dan cemaran) serta
strategi konservasi dari ikan gelodok tersebut.
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