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RINGKASAN 

 

Hasil ikan yang ada di Indonesia sangat melimpah yang dapat dimanfaatkan untuk 

memenuhi kebutuhan gizi penduduknya. Menua atau menjadi tua merupakan 

kondisi yang terjadi dalam kehidupan manusia. Proses menua mengarah pada 

perubahan komulatif dan secara perlahan mengalmi penurunan fungsi organ pada 

lanjut usia. Pertumbuhan penduduk dan usia harapan hidup lanjut usia dapat 

menumbulkan berbagai masalah salah satunya gangguan fisiologis. Kesehatan 

lanjut usia didasarkan pada status gizinya. Lansia membutuhkan protein yang 

cukup agar kesehatan tubuhnya terjaga baik.  Sumber pangan yang dapat 

diandalkan dapat mendukung perbaikan gizi pada lanjut usia. Hasil Ikan air tawar 

yang dapat dikembangkan sebagai makanan pemenuhan kebutuhan protein yaitu 

ikan lele, Ikan gabus, ikan nila dan ikan bandeng. Produk makanan olahan hasil 

ikan iar tawar berupa biscuit, bakso, nugget, mie kering. Produk dari ikan lele 

yang diolah menjadi biskuit diketahui bahwa kandungan protein yang hasilkan 

mulai dari 10,2% sampai paling tinggi 21,2%. Sedangkan untuk produk olah ikan 

lele menjadi nugget dapat mengandung protein sebesar 12,9%. Otak-otak yang 

siuat dari tambahan ikan lele dumbo juga mampu menghasilkan kandungan 

protein sebesar 15,2%. Produk olahan dari ikan patin memiliki kadar protein 

sebanyak 12,24%, Produk olahan dari ikan nila dan ikan gabus yang memiliki 

kadar protein paling tinggi yaitu produk olahan nugget yaitu sebesar 12,19% dan 

17,29%. Tujuan penelitian ini yaitu melakukan review terhadap potensi 

pengembangan produk ikan air tawar sebagai pemenuhan kecukupan protein pada 

lansia. Ada 4 tahan dalam studi literature ini yaitu penentuan jenis ikan, rumusan 

kata kunci, pengumpulan literature, penyaringan literature serta tabulasi data. 

Metode penelitian ini menggunakan review jurnal penelitian tentang 

pengembangan produk hasil air tawar. Sumber data review dari jurnal-jurnal yang 

berada di google scholar.com dengan tema potensi pengembangan produk hasil 

ikan air tawar. Jurnal yang dijadikan bahan review merupakan jurnal tahun (2011-

2020). Teknik analisis data menggunakan analisis deskriptif. Hasil penelitian 

diperoleh informasi dari hasil review jurnal yaitu produk yang dikembangkan dari 

ikan air tawar adalah biskuit, mie kering, burger, dan bumbu rendang. Kandungan 

protein dari semua produk yang paling tinggi sebanyak 63,83%. Sedangkan 

kandungan protein yang paling rendah sebesar 8,82%. 
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SUMMARY 

 

Fish products in Indonesia are very abundant which can be utilized to meet the 

nutritional needs of its population. Aging or getting old is a condition that occurs 

in human life. The aging process leads to cumulative changes and slowly 

decreases organ function in the elderly. Population growth and life expectancy for 

the elderly can cause various problems, one of which is physiological disorders. 

Elderly health is based on nutritional status. The elderly need enough protein to 

maintain good body health. Reliable food sources can support improved nutrition 

in the elderly. Freshwater fish that can be developed as food to meet protein needs 

are catfish, snakehead fish, tilapia and milkfish. Processed food products from 

freshwater fish in the form of biscuits, meatballs, nuggets, dry noodles. Products 

from catfish that are processed into biscuits are known to contain protein ranging 

from 10.2% to a maximum of 21.2%. Meanwhile, processed catfish products into 

nuggets can contain 12.9% protein. The otak-otak which is made from the 

addition of African catfish is also able to produce a protein content of 15.2%. 

Processed products from catfish have a protein content of 12.24%, processed 

products from tilapia and snakehead fish which have the highest protein content 

are processed nuggets, namely 12.19% and 17.29%. The purpose of this study was 

to review the potential for developing fresh water fish products as a means of 

fulfilling protein adequacy in the elderly. There are 4 stages in this literature 

study, namely determining the type of fish, formulating keywords, collecting 

literature, filtering literature and tabulating data. This research method uses a 

review of research journals on the development of fresh water products. Sources 

of review data from journals on google scholar.com with the theme of the 

potential for developing fresh water fish products. The journal used as review 

material is the year journal (2011-2020). Data analysis technique using descriptive 

analysis. The research results obtained information from the results of journal 

reviews, namely products developed from freshwater fish are biscuits, dry 

noodles, burgers, and rendang seasoning. The highest protein content of all 

products is 63.83%. Meanwhile, the lowest protein content was 8.82%. 
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