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 Masalah Gizi di Indonesia masih merupakan masalah yang cukup besar dan 

semakin kompleks. Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah dengan 

menerapkan pola hidup sehat, termasuk pola makan seimbang yang merupakan 

salah satu faktor utama penyebab kompleksnya masalah gizi di Indonesia.  

data PSG pada tahun 2017, prevalensi stunting di Propinsi NTB sebesar 37, 2 % 

lebih tinggi dari rata-rata nasional yakni 29, 6 %.Angka itu juga bertambah bila 

dibanding dengan tahun.2016 yakni sebesar 29, 9 % atau naik 7, 29 %. Ikanlele 

(Clarias Batrachus). Ikan Lele merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang 

sangat digemari oleh masyarakat. Ikan Lele merupakan komoditas yang bernilai 

ekonomis penting dan sudah tersebar luas di Indonesia. Kandungan gizi ikan 

Lele mengandung air 76,0%, protein 17,7%, lemak 4,8% dan karbohidrat 0,3% 

dan mineral 1,2%. Tujuan dalampenelutian ini untuk mengatahui kandungan 

olahan ikan lele terhadap status gizi. Metode dalam penelitian adalah  lieratur 

review, yaitu mencoba untuk menggali kandungan kandungan olahan ikan lele 

terhadap statusgizi. Hasil review dari 5 jurnal menunjukkan bahwa dalam 

olahan ikan lele terdapat kandungan protein, kalori,lemak dan karbohidrat,air 

dan mineral yang berperan penting terhadap status gizi. 

 Abstrak  
 The nutritional problem in Indonesia is still a fairly large and increasingly 

complex problem. One effort that can be made is to adopt a healthy 

lifestyle, including a balanced diet, which is one of the main factors causing 

complex nutritional problems in Indonesia. 

PSG data in 2017, the prevalence of stunting in NTB Province was 37.2%, 
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higher than the national average, namely 29.6%. This figure also increased 

compared to 2016, namely 29.9% or an increase of 7.29%. %. Catfish 

(Clarias Batrachus). Catfish is a type of freshwater fish that is very popular 

with the public. Catfish is a commodity with important economic value and 

is widespread in Indonesia. The nutritional content of catfish contains 

76.0% water, 17.7% protein, 4.8% fat and 0.3% carbohydrates and 1.2% 

minerals. The aim of this research is to determine the nutritional status of 

processed catfish. The research method is a literature review, which is 

trying to explore the content of processed catfish on nutritional status. The 

results of a review of 5 journals show that processed catfish contains 

protein, calories, fat, carbohydrates, water and minerals which play an 

important role in nutritional status. 

   

 

 

PENDAHULUAN 

Masalah gizi pada hakekatnya 
adalah masalah kesehatan masyarakat, 
namun penanggulangannya tidak dapat 
dilakukan dengan pendekatan medis dan 
pelayanan kesehatan saja, sehingga 
penyebab timbulnya masalah gizi adalah 
multifaktor, oleh karena itu melibatkan 
berbagai sektor terkait dalam pendekatan 
penanggulangannya. Di Indonesia dan 
Negara berkembang masalah gizi 
didominasi oleh masalah kekurangan 
energi protein (I Dewa Supriasa, 2001 : 1). 

Periode anak dengan usia di bawah 
lima tahun merupakan golden age untuk 
penentuan kualitas sumber daya manusia 
yang dilihat dari segi pertumbuhan fisik 
maupun kecerdasan, sehingga hal ini harus 
didukung oleh status gizi yang baik. Anak 
yang mengalami stunting pada masa golden 
age cenderung akan kesulitan dalam 
mencapai tinggi badan optimal pada 
periode selanjutnya. Stunting dapat 
menyebabkan gangguan perkembangan 
fungsi kognitif dan psikomotor, penurunan 
intelektual,  peningkatan risiko penyakit 
degeneratif serta penurunan produktivitas 
di masa mendatang (Astari, 2005). 

Stunting adalah pertumbuhan dan 
perkembangan gangguan dimana anak-
anak lebih pendek merupakan masalah 
penting yang dihadapi dunia terkait gizi. 
(Sulistyoningsih at all, 2021) 

Stunting adalah kondisi gagal tumbuh 
anak balita (bagi bayi dibawah umur lima 
tahun) yang diakibatkan kekurangan gizi 

kronis sehingga anak terlalu pendek untuk 
usianya. World Health Organization (WHO) 
menyatakan bahwa stunting dikondisikan 
dengan nilai Z-score tinggi badan 
berdasarkan umur (TB/U) kurang dari -2 
standar deviasi (SD). Kejadian stunting 
sering dijumpai pada anak usia 12-36 
bulan dengan prevalensi sebesar 38,3-
41,5%. Riset Kesehatan Dasar (2018) 
melaporkan bahwa angka kejadian 
stunting di Indonesia sebanyak 30,8%, dan 
di Provinsi Nusa Tenggara Barat di atas 
rata-rata angka nasional yaitu sebanyak 
33%.    

Hasil data PSG pada tahun 2017, 
prevalensi stunting di Propinsi NTB 
sebesar 37, 2 % lebih tinggi dari rata-rata 
nasional yakni 29, 6 %. Angka itu juga 
bertambah bila dibanding dengan tahun 
2016 yakni sebesar 29, 9 % atau naik 7, 29 
%. Untuk prevalensi stunting teratas di 
Kabupaten Sumbawa, yaitu 41, 9 % disusul 
Lombok Tengah 39, 9 %, Dompu 38, 3 %, 
Kota Mataram 37, 8 %, Lombok Utara 37, 6 
%, Bima 36, 6 %, Kota Bima 36, 3 %, 
Lombok Barat 36, 1 % serta Lombok Timur 
35, 1 %. 

Permasalahan gizi di Indonesia masih 
menjadi permasalahan utama dan semakin  
kompleks. Salah satu pendekatan yang 
dapat dilakukan adalah  menerapkan gaya 
hidup sehat yang mencakup pola makan 
seimbang, yang merupakan salah satu 
penyebab utama kompleksnya 
permasalahan gizi di Indonesia. Oleh 
karena itu, masyarakat mendapat 
informasi yang lengkap dan  jelas mengenai 
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penerapan pola makan seimbang, antara 
lain asupan makanan yang bervariasi 
(sayuran, buah-buahan, ikan), pola hidup 
sehat, aktivitas fisik, dan penimbangan 
berat badan yang teratur.  

Ikan lele (Clarias gariepinus) 
merupakan salah satu komoditas 
perikanan yang cukup populer di 
masyarakat. Ikan ini berasal dari benua 
Afrika dan pertama kali didatangkan ke 
Indonesia pada tahun 1984. Lele dumbo 
termasuk ikan yang paling mudah diterima 
masyarakat karena berbagai kelebihannya. 
Kelebihan tersebut diantaranya adalah 
pertumbuhannya cepat, memiliki 
kemampuan beradaptasi terhadap 
lingkungan yang tinggi, rasanya enak dan 
kandungan gizinya cukup tinggi serta 
harganya murah. Komposisi gizi ikan lele 
meliputi kandungan protein (17,7 %), 
lemak (4,8 %), mineral (1,2 %), dan air (76 
%) (Astawan, 2008). 

Berdasakan latar belakang tersebut 
peneliti tertarik untuk membuat literature 
review kandungan ikan lele (Clarias 
gariepinus) terhadap status gizi. 

 
 

METODE 
Metode yang digunakan pada penelitian 

ini adalah suatu tinjauan literatur (literature 

review) yang mencoba menggali pengaruh 

olahan daun kelor terhadap pencegahan 

stunting. Tinjauan literatur (literature review) 

adalah sebuah metodologi penelitian yang 

bertujuan untuk mengumpulkan dan 

mengambil intisari dari hasil beberaoa 

penelitian sebelumnya serta  menganalisis 

yang tertulis dalam teks. (Snyder, 2019)  

  Sumber untuk melakukan tinjauan 

literatur ini meliputi studi pencarian sistematis 

data base terkomputerisasi (Pubmed, Pro 

Quest, dan google cendekia) bentuk jurnal 

penelitian berjumlah 5 penelitian. Penulisan 

artikel ini menggunakan penulisan daftar 

pustaka Harvard. 

 
HASIL  

Tabel 1 

Beberapa hasil penelitian  menunjukkan 
kandungan olahan lele . Hal ini dapat 
dilihat pada tabel berikut : 
Penulis
/tahun 

Judul 
Penelitian 

Metode Hasil 

Ulfah 
Mubar
okah, 
Sumar
di, 
2022 
 

Inovasi 
Abon Ikan 
Lele Daun 
Kelor 
Sebagai 
Upaya 
Dalam 
Membantu 
Pengentasa
n Kasus Gizi 
Kurang Di 
Jakarta 
Utara 

Metode 
analisis 
yang 
ddilakuk
an  
meliputi 
aspek 
kebarua
n 
inovasi, 
core 
compete
ncy, 
status 
inovasi 
dan 
dampak 
yang 
diberika
n 

Olahan abon ikan 
lele dan daun 
kelor ini adalah 
kombinasi yang 
tepat dimana 
kedua bahan 
tersebut mampu 
memenuhi 
Kebutuhan 
protein anak 
balita sesuai 
umurnya dari 0-6 
tahun dimana 
kandungan 
protein pada 
abon ikan lele 
sebesar 26,50 gr 
dan kandungan 
protein pada daun 
kelor serbuk 27 
gr, sehingga telah 
memenuhi 
kebutuhan 
perkategori 
usianya yang 
hanya mencapai 
25 gr. 

Eko 
Aprian
syah,Fi
tra 
Mulia 
Jaya 
Helmi 
Haris 
2021 

Penambaha
n Daging 
Ikan Lele 
Dumbo 
Clarias 
Gariepinus 
Dengan 
Komposisi 
Yang 
Berbeda 
Terhadap 
Penelitian 

ini dilakukan 

untuk 

menentukan 

komposisi 

penambahan 

daging ikan 

Lele Dumbo 

(Clarias 

gariepinus)  

Penelitia
n ini 
dilakuka
n untuk 
menentu
kan 
komposi
si 
penamb
ahan 
daging 
ikan Lele 
Dumbo 
(Clarias 
gariepin
us) yang 
berbeda 
untuk 
 

Secara umum 
pada penelitian 
ini, perlakuan 
yang terbaik 
terdapat pada 
perlakuan M3 
yaitu 
(penambahan 
daging ikan Lele 
Dumbo 10 %) 
dengan nilai 
mutu fisik 
(tekstur 138,73 
gf), (lightness 
50,30 
%, chroma 15,40 
%, hue  72,33 %) 
mutu kimia 
(kadar air 12,33 
%, kadar abu 
1,93 %, kadar 
protein 16,09 %, 
kadar lemak 
5,16 %, kadar 
karbohidrat 
64,29 %) dan 
mutu 
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organoleptik 
(warna 4,00, 
aroma 3,76, 
tekstur 3,40, dan 
rasa 3,60). 
 

Alvia 
Nur 
Layli, 
2020 

Proporsi 
Penambaha
n Ikan Lele 
Dan Daun 
Kelo 
Terhadap 
Kadar 
Protein, Zat 
Besi Dan 
Mutu  
Organolepti
k Nugget  

Jenis 

penelitia

n yang 

digunak

an 

adalah 

quasi 

eksperi

men 

design 

dengan 

rancang

an acak 

lengkap 

(RAL), 

terdiri 

dari 3 

perlakua

n  

Perlakuan terbaik 

kadar protein dan zat 

besi pada X3 yaitu 

18,3 %/g dan 6,2 mg. 

Hasil uji one 

way annova kadar 

protein p =  0,000 

(p<0,05) dan zat besi 

0,000 (p<0,05).  

Sri 
Listyar
ini 
Asriani 
Joko 
Santos
o, 2018 
 

Konsentrat 
Protein Ikan 
Lele Dumbo 
(Clarias 
Gariepenus) 
Afkir Dalam 
Kerupuk 
Melarat 
Untuk 
mencapai 
Sustainable 
Developmen
t Goals 

Tahap 
pertama 
penelitia
n 
menggu
nakan 
Rancang
an Acak 
Lengkap 
Pola 
Faktorial 
untuk 
pembuat
an 
Konsent
rat 
Protein 
Ikan 
(KPI). 

kadar protein 
yang paling tinggi 
78,71%, kadar lemak 
terendah 0,69% dan 
nilai organoleptik 
tertinggi (4,37). KPI 
yang dihasilkan dalam 
penelitian ini tergolong 
KPI tipe A. Perlakuan 
P4 (penambahan KPI 
10%) 
dapat dikatakan 
sebagai kerupuk yang 
terbaik dengan: kadar 
protein 12,41%, yang 
memenuhi 
persyaratan SNI 
kerupuk 2009 yaitu 
5%; tingkat kemekaran 
28,5%; nilai 
organoleptik tekstur 
renyah; 
rasa gurih sangat 
lemah; warna kerupuk 
krem keputihan 
cemerlang. 
 

Siti 
Nur 
Faidah, 
Sulistiy
an, 
Ninna 

Pengaruh 
Penambaha
n Tepung 
Daun Kelor 
(Moringa 
oleifera) 

Penelitia
n 
ini 
menggu
nakan 
metode 

Hasil 
perhitungan 
sosis ikan lele 
menurut berat 
bahan mentah 
dapat 

Rohma
wati, 
2022 
 

Terhadap 
Daya 
Terima 
Sosis Ikan 
Lele 
(Clarias 
gariepinus) 

eksperi
men 
Posttest 
Only 
Control 
Group 
Design 

memenuhi 
kebutuhan 
protein sekitar 
33,7%-52,5% 
dan kalsium 
sekitar 
7%-8,2% pada 
ibu hamil, serta 
dapat 
mengonsumsi 
sosis ikan lele 
(Perlakuan X1) 
sebagai makanan 
selingan 
sebanyak 2-3 
buah.   

 
 

PEMBAHASAN 

Keanekaragaman ikan di Indonesia 
antara lain ikan air tawar, beberapa jenis 
ikan air tawar yang paling banyak dijumpai 
adalah ikan lele, bawal dan nila termasuk 
dalam kelompok ikan air tawar. Tuna, 
bandeng, dan kakap termasuk dalam kelas 
ikan air asin (Rachim, 2017). Usia 
merupakan salah satu faktor utama yang 
mempengaruhi konsumsi ikan, agar anak 
senang makan ikan, perlu ditingkatkan 
pemahaman dan pengetahuan anak 
tentang manfaat positif konsumsi ikan bagi 
kesehatan, terutama bagi pertumbuhan 
dan kecerdasan anak. Salah satu upaya 
yang dapat dilakukan adalah dengan 
meningkatkan kecintaan masyarakat 
terhadap ikan. Tujuan yang ingin dicapai 
dari kegiatan pengabdian masyarakat ini 
untuk meningkatkan pengetahuan dan 
keterampilan masyarakat mengenai tata 
cara budidaya ikan lele dalam ember dan 
beberapa cara pengolahan serta 
kandungan gizi yang terdapat pada ikan 
lele sehingga dapat meningkatkan gemar 
makan ikan. Melalui intervensi penyuluhan 
tersebut, diharapkan kegemaran 
masyarakat terhadap konsumsi ikan dapat 
meningkat (Sokib, 2012) 

Ikan lele mengandung komponen 
nutrisi terutama protein yang memberikan 
dampak sangat positif bagi kesehatan 
(Listyarini et al., 2018)  Selain  protein, 
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ikan lele mengandung  asam lemak  tak 
jenuh yang membantu mencegah serangan 
jantung (Asriani dkk., 2019). Berdasarkan 
hasil penelitian Widiyanto (2018),  hasil 
analisis close up  tepung kepala ikan lele 
dumbo menunjukkan kandungan protein 
yang cukup tinggi yaitu 50,94% dari  (bk). 
Menurut Stevie (2012), tulang ikan 
mengandung komponen nutrisi kalsium, 
fosfor, protein, dan lemak. Fungsi kalsium 
dalam tubuh antara lain membentuk tulang 
dan  gigi, mengkatalisis reaksi biologis, 
mengatur pembekuan darah, dan  
kontraksi otot (Ellya, 2010). 

 
SIMPULAN 

Berdasarkan hasil 5 jurnal tentang 

ikan lele bahwa pada ikan lele terdapat 

kandungan gizi  ikan Lele  mengandung air 

76,0%, protein 17,7%, lemak 4,8% dan 

karbohidrat 0,3% dan mineral 1,2%.  Yang 

berperan penting terhadap status gizi.  
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