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ABSTRAK 

Meningkatnya aktivitas manusia di sekitar perairan Kecamatan Socah seperti limbah 
industri dan rumah tangga dari Bangkalan, tumpahan bahan bakar kapal yang langsung terbuang 
ke laut, tumpukan sampah yang sengaja dibuang ke laut dan aktivitas lewatnya kapal laut 
memungkinkan berpengaruh terhadap biota perairan.Ikan belanak sudah banyak dan ditangkap di 
perairan Socah.Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan gizi dan kadungan 
logam berat ikan belanak (Mugil sp.) yang berada di sekitar perairan Socah.Penelitian dimulai 
dengan pengambilan dan preparasi sampel, pengujian kandungan proksimat dan logam berat 
dengan perlakuan ukuran ikan (12 cm dan 25 cm). Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen 
ikan belanak ukuran 12 cm sebesar 37,79% dan 38,87% untuk ikan belanak ukuran 25%. 
Kandungan kadar air berkisar 75,96-76,70%, kandungan protein berkisar 17,64-19,57%, 
kandungan lemak berkisar 2,83-3,33%, asam lemak bebas berkisar 1,43-1,47%, kandungan abu 
berkisar 1,14-2,94% dan kandungan karbohidrat berkisar 0,29-0,49%. Tidak terindikasi adanya 
logam berat Pb dan Hg pada perairan Socah dan pada daging ikan belanak. 

Kata kunci : belanak(Mugil sp), gizi, logam berat, perairan Socah 

 
PENDAHULUAN 

 
Sumberdaya wilayah pesisir 

Kecamatan Socah selama ini menjadi mata 
pencaharian utama dan tumpuan hidup bagi 
sebagian besar masyarakat.Tingginya 
perikanan di perairan Socah ini, terbukti dari 
data statistik tahun 2010, penangkapan ikan 
belanak sebesar 7,225 ton.Namun potensi 
yang sangat tinggi ini belum dapat 
dimanfaatkan secara optimal. Terbukti ikan 
belanak biasanya hanya dikonsumsi 
langsung sebagai lauk pauk oleh masyarakat 
sekitar Socah karena harganya yang relatif 
lebih murah dibandingkan ikan jenis yang 
lain. Tetapi di daerah lain seperti di 
Pekalongan dan Cirebon ikan belanak 

mempunyai pasar tersendiri yaitu sebagai 
bahan baku pengolahan surimi, dendeng dan 
makanan ringan yang lain. Ikan belanak 
mempunyai komposisi gizi yang lengkap 
dengan kandungan komposisi air 73,0%; 
protein 20,0%; lemak 2,5% Hadiwiyoto 
(1993). 

Berbagai macam kegiatan yang 
berlangsung di perairan Socah, baik 
kegiatan pembangunan pesisir maupun 
aktivitas ekonomi lainnya sedikit banyak 
akan memberikan pengaruh terhadap 
kondisi ikan belanak di perairan tersebut, 
baik pada individu maupun komunitas ikan 
belanak yang ada. Perairan Socah juga dekat 
dengan pelabuhan Tanjung Perak Surabaya, 
sehingga kondisi perairannya masih 
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dipengaruhi oleh aktivitas pelabuhan. 
Kondisi itu ditambah dengan air laut yang 
tampak kotor karena tercemar, yang 
disebabkan oleh limbah industri dari Gresik, 
tumpahan bahan bakar kapal yang langsung 
terbuang ke laut, tumpukan sampah dan 
kotoran lain yang sengaja dibuang ke laut. 

Beberapa penelitian tentang ikan 
belanak masih sebatas pertumbuhan ikan 
belanak yang diteliti oleh Sulistionoet al. 
(2001), studi histopatologi hati ikan belanak 
Setyowati et al.(2010), studi histopatologi 
insang ikan belanak Hidayati 
(2010).Penelitian yang komperhensif 
tentang kandsungan gizi dan logam berat 
dari daging ikan belanak ini masih sedikit. 
Sehingga diperlukan penelitian yang lebih 
lengkap untuk menentukan komposisi gizi 
dan kandungan logam berat pada daging 
ikan belanak sebagai informasi dasar 
dimana produk olahannya ini sudah mulai 
diekspor dan akan terbatasi oleh baku mutu 
yang ditetapkan oleh negara importir.  

Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui kandungan gizi dan 
kadungan logam berat ikan belanak (Mugil 
sp)yang berada di sekitar perairan 
Socah.Manfaat yang dapat diperoleh dari 
penelitian ini adalah memberikan informasi 
tentang kandungan gizi dan logam berat 
pada ikan belanak sebagai dasar dalam 
upaya pengembangan dan pemanfaatan ikan 
belanak di masa mendatang. 
 

METODOLOGI 
 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
Januari 2012.Sampel ikan belanakdiperoleh 
dari hasil tangkapan nelayanperairan Socah 
Kabupaten Bangkalan.Identifikasi 
kandungan protein dan lemak ikan belanak 
dilakukan di Laboratorium Teknologi 
Industri Pertanian Universitas Trunojoyo 
Madura (UTM), sedangkan identifikasi 
kandungan abu/mineral dilakukan di 
Laboratorium Dasar UTM.Identifikasi 
kandungan air dilakukan di Laboratorium 

Ilmu Kelautan UTM, sedangkan untuk 
identifikasi logam berat dilakukan di 
Laboratorium lingkungan Riset Center 
Institut Teknologi Sepuluh November 
Surabaya. 

Rendemen (Hustiany 2005) 
Rendemen adalah persentase 

banyaknya bagian yang digunakan dibagi 
berat utuh Telescopium telescopium. Sampel 
Ikan belanakuntuh ditimbang beratnya, 
kemudian daging dan jeroan dipisahkan dari 
cangkangnya dan selanjutnya ditimbang 
kembali setiap bagian (cangkang, daging, 
dan jeroan).Tujuan dari penimbangan ulang 
ini untuk mengetahui penurunan berat 
setelah dipisahkan. Menurut Hustiany 
(2005), rendemen adalah persentase 
perbandingan antara bagian yang digunakan 
dengan berat utuh sampel. 

 
Kadar Air (AOAC 2005) 

Analisis kandungan air menggunakan 
metode oven, yaitu menguapkan molekul air 
(H2O) yang terdapat pada sampel. 

Prosedur analisis kadar air sebagai 
berikut: cawan yang akan digunakan dioven 
terlebih dahulu selama 30 menit dengan 
suhu 100-105 ºC, selanjutnya didinginkan 
dalam desikator untuk menghilangkan uap 
air dan ditimbang (S1). Sampel ditimbang 
sebanyak 2 gr dalam cawan yang sudah 
dikeringkan (S2). Kemudian dioven selama 
6 jam dengan suhu 100-105 ºC dan 
selanjutnya didinginkan dalam desikator 
selama 30 menit dan ditimbang (S3). Untuk 
menghitung kadar air dihitung dengan 
rumus: 

 
Kadar Abu (AOAC 2005) 

Analisis kadar abu menggunakan 
metode oven dengan pembakaran atau 
pengabuan bahan-bahan organik yang 
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diuraikan menjadi air (H2O) dan 
Karbondioksida (CO2) tanpa 
menghancurkan zat organik.  

Prosedur analisis kadar abu sebagai 
berikut: cawan yang akan digunakan dioven 
terlebih dahulu selama 30 menit dengan 
suhu 100-105 ºC, selanjutnya didinginkan 
dalam desikator untuk menghilangkan uap 
air dan ditimbang (S1). Sampel ditimbang 
sebanyak 2 gr dalam cawan yang sudah 
dikeringkan (S2), selanjutnya dibakar diatas 
nyala pembakar sampai tidak berasap dan 
dilanjutkan dengan pengabuan di dalam 
tanur pada suhu 550-600 ºC sampai 
pengabuan sempurna.Sampel yang sudah 
diabukan didinginkan dalam desikator dan 
ditimbang (S3). Untuk menghitung kadar air 
dihitung dengan rumus: 

 
Kadar Lemak (AOAC 2005) 

Analisis kadar lemak dilakukan 
dengan menggunakan metode sokhlet. 
Prinsipnya yaitu lemak yang terdapat pada 
dalam sampel diekstrak dengan 
menggunakan pelarut lemak non polar. 

Prosedur analisis kadar lemak yaitu 
sebagai berikut: Sampel ditimbang sebanyak 
2 gr (S1) lalu dibungkus dengan kertas 
saring (S2) dan dimasukan ke dalam alat 
ekstraksi sokhlet yang telah dihubungkan 
dengan labu lemak yang sudah dioven dan 
diketahui bobotnya. Pelarut heksan atau 
pelarut lemak lain dituangkan sampai 
sampel terendam dan dilakukan refluks atau 
ekstraksi lemak selama 2-3 jam atau sampai 
pelarut lemak yang turun ke labu lemak 
berwarna jernih. Pelarut lemak yang telah 
digunakan, disuling ditampung dan setelah 
itu ekstrak lemak yang ada dalam labu 
lemak dikeringkan dalam oven selama 1 jam 
pada suhu 100-105 ºC, lalu labu lemak 
didinginkan dalam desikator dan ditimbang 
(S3). Tahap pengeringan labu lemak 
diulangi sampai diperoleh bobot yang 

konstan. Untuk menghitung kadar lemak 
dihitung dengan rumus: 

 
Kadar Protein 

Analisa kadar protein dilakukan 
dengan titrasi formol. Prinsipnya adalah 
larutan protein dipecah oleh K-oksalat 
jenuh, selanjutnya dititrasi dengan NaOH 
dengan indicator PP. 

Prosedur analisa protein sebagai 
berikut: sebanyak 10 gr sampel yang sudah 
dihaluskan ditimbang dan diencerkan 
dengan 30 ml aquades. Selanjutnya 
menambahkan 0,4 ml larutan K-oksalat 
jenuh dan 1 ml indikator PP 1 %, dikocok 
serta didiamkan selama 2 menit. Langkah 
selanjutnya menitrasi sampel dengan larutan 
NaOH 0,1N sampai warnanya berubah 
menjadi merah jambu (titrasi-1). Setelah 
warna tercapai menambahkan 2 ml larutan 
formaldehid 40 % dan dikocok hingga 
warnanya kembali jernih, kemudian dititrasi 
kembali dengan NaOH 0,1N sampai 
warnanya berubah menjadi merah jambu. 

 

 

 
Dimana: 
α : Titrasi formol (titrasi kedua - titrasi 
pertama) 
fp : Faktor pengencer (30 ml) 
b : Berat sampel (10 gr) 
FK : Faktor konversi (6,25 untuk produk 
perikanan) 
 
Kadar Karbohidrat (AOAC 2005) 

Analisa kadar kaborhidrat total dalam 
sampel dihitung berdasarkan perhitungan 
dalam persen (%), yaitu: 
 
% Karbohidrat = 100% - % (Protein + 
Lemak + Abu + Air) 
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Parameter Fisika Kimia Perairan 
Parameter fisika dan kimia perairan 

yang di ambil pada penelitian ini 
merupakan  parameter suhu, kecerahan, 
salinitas dan derajat keasaman perairan 
(pH). Analisis parameter fisika dan kimia 
perairan dilakukan dengan dua cara, yaitu 
secara langsung di  
 
Prosedur Penentuan kadar Merkuri (Hg) 
dan Timah hitam (Pb)  

Penentuan logam berat  yang 
dilakukan meliputi uji penentuan kadar 
Merkuri dan Timah Hitam menggunakan 
metode AAS Atomic Absrorption  
Spectrophometer. 
 
Preparasi daging ikan (SNI-2368-1991). 

Menimbang 10 gr contoh dan 
menghaluskan dengan mortar, memasukkan 
ke dalam cawan, mengeringkan selama 2 
jam pada suhu 1350C.Memindahkan ke 
dalam furnace dan menaikkan suhu secara 
bertahap sampai 450-500 0C. Mengatur agar 
suhu tetap 500 0C, sebab bila suhu naik 
sampai 550 0C Pb/Hg akan berkurang atau 
hilang. Mengabukan sampai 12 jam dan 
mengambil contoh kemudian didinginkan 
pada suhu kamar, dan secara berhati-hati 
menambahkan 2 ml HNO3 dan 
menggoyangkan dengan memutar. Langkah 
selanjutnya memanaskan secara berhati-hati 
pada hot plate agar seluruh abu dapat larut. 
Setelah larutan dingin kemudian 
menambahkan 10 ml HCL 1 N. Apabila 
terdapat endapan, saring dengan kertas 
saring whatman 45µm dan menampung 
dalam labu takar 50 ml. Mengencerkan 
dengan H20 sampai batas volumenya 
(50ml). Larutan siap di ukur dengan AAS.  
 
Preparasi contoh air 
Air diambil dari laut sebanyak 50 ml 
kemudian     contoh  air  laut  disaring  
dengan  kertas  saring  0,45  µm,  kemudian  
larutan tersebut siap di ukur dengan AAS. 

 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Rendemen 

Hasil pengukuran rendemen ikan 
belanak menunjukkan bahwa daging ikan 
belanak ukuran 12 cm rata-rata sebesar 
37,79% dan ikan belanak ukuran 25 cm 
rata-rata sebesar 38,87% serta sisanya 
adalah kepala, duri, sirip, lendir dan jeroan 
ikan. Ikan belanak ukuran 12 cm ternyata 
memiliki kadar rendemen lebih sedikit 
dibandingkan dengan ikan berukuran 25 cm. 
Namun secara umum perbedaan jumlah 
rendemen ikan belanak 12 cm dan 25 cm ini 
tidak berbeda jauh. Hasil uji anova dimana 
perbedaan ukuran ikan belanak tidak 
berpengauh tehadap nilai kadar rendemen. 
Sedangkan menurut Haetami (2008) kadar 
rendemen ikan belanak adalah 37,93%. 
Menurut Amirso (2003), kualitas rendemen 
yang baik dapat dilihat dari sedikitnya 
daging ikan yang masih menempel pada 
tulang. Perbedaan rendemen ini disebabkan 
karena ikan ukuran 25 cm memiliki ukuran 
yang lebih besar dibandingkan ikan ukuran 
12 cm sehinga akumulasi daging pada ikan 
ukuran 25 cm lebih besar seiring dengan 
bertambahnya waktu pemeliharan, oleh 
karena itu jumlah rendemen dagingnya lebih 
tinggi (Santoso 2009). Semakin baik 
kualitas dari filleting maka semakin besar 
pula rendemen yang dihasilkan.Semakin 
tinggi rendemennya maka semakin besar 
pula nilai ekonomisnya. Menurut Suzuki 
(1981), rendemen daging ikan sangat 
bervariasi tergantung jenis ikan bentuk 
tubuh, dan umur ikan. 

 
Kandungan Gizi 

Hasil analisa proksimat daging ikan 
belanak ukuran 12 cm dan 25 cmyang 
diambil di perairan Socah menunjukkan 
komposisi yang tidak jauh berbeda untuk 
kandungan air, lemak karbohidrat dan FFA 
(free fatty aci)dan berbeda nyata untuk 
kadar abu dan protein. Hasil analisa 
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proksimat ikan belanak Mugil sp disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Kandungan proksimatikan belanak berukuran 12 cm dan 25 cm 

Uraian  
 Rata-rata ikan 
belanak ukuran 

12 cm 

Rata-rata ikan 
belanak ukuran 

25 cm 

Hidayat 
(2004) 

Krzynowek 
dan Murphy 

(1987) 
Air (%) 76,70 75,96 74,06 73,4 
Abu (%) 2,04 1,14 7,59 1.1 
Lemak (%) 3,33 2,83 3,2 3,4 
Protein (%) 17,64 19,57 14,3 21,6 
Karbohidrat (%) 0,29 0,49 - - 
FFA (%) 1,43 1,47 - - 

 
Nilai uji kadar air ikan belanak dapat 

dilihat pada Tabel 1. Kandungan rata-rata air 
yang tinggi terdapat pada ikan dengan ukuran 
12 cm, yaitu sebesar 76,70%. Sedangkan 
kandungan rata-rata air yang rendah terdapat 
ikan dengan ukuran 25 cm dengan jumlah 
75,96% dan hasil analisis anova dimana 
ukuran ikan belanak tidak berpengaruh 
terhadap nilai kandungan air. Dari hasil 
bebagai penelitian Menurut Murachman 
(1987), kadar air pada ikan laut pada 
umumnya 66-84%. Menurut Hadiwiyoto 
(1993), kadar air ikan belanak 73,0%, Hidayat 
(2004) 74,06%, Ravichandran et al. (2011) 
81,3%, Krzynowek dan Murphy (1987) 
73,4%. Suryawan (2006) 76%.Jumlah rata-
rata dari kadar air pada kedua ukuran ikan 
belanak hasilnya mendekati dengan hasil 
penelitian-penelitian sebelumnya. 

Dari hasil bebagai penelitian menurut 
Krzynowek dan Murphy (1987) menyatakan 
bahwa kadar abu ikan belanak sebesar 1,1%, 
Suryawan (2006) 1-2%, Hidayat (2004) 
7,59%. Nilai uji kadar abu ikan belanak dapat 
dilihat pada Tabel 4.2. Kandungan rata-rata 
abu tertinggi terdapat pada ikan berukuran 12 
cm, yaitu sebesar 2,04%. Kandungan rata-rata 
abu terendah terdapat pada ikan berukuran 25 
cm, yaitu sebesar 1,14%. Hasil uji anova 
dimana ukuran ikan belanak berpengaruh 
terhadap nilai kadar abu. Kadar abu ikan 
belanak ukuran 12 cm ini lebih besar karena 
pada ikan ukuran 12 cm ini lebih banyak 

mengabsorpsi mineral yang ada di lingkungan 
untuk proses pertumbuhan dibandingkan 
dengan ikan ukuran 25 cm. Frandson (1992) 
mengatakan, bahwa komponen penyusun 
utama tulang adalah mineral. Sedangkan 
menurut Martinez et al. (1998), kandungan 
mineral pada ikan juga tergantung pada faktor 
ekologis seperti musim, tempat pembesaran 
dan jumlah nutrisi yang tersedia.  

Tabel 1 terlihat bahwa perbedaan rata-
rata protein pada ikan berukuran 12 cm dan 
25 cm ini cukup banyak. Berdasarkan 
perhitungan, diperoleh bahwa rata-rata nilai 
kadar perotein pada ikan belanak ukuran 12 
cm adalah 17,64%, sedangkan ikan belanak 
ukuran 25 cm adalah 19,57%. Hasil uji anova 
ternyata ukuran ikan belanak berpengaruh 
terhadap nilai kandungan protein. Menurut 
Gusrina (2008) dan Hadiwiyoto (1993), 
tingginya protein dalam tubuh ikan 
disebabkan karena ikan cenderung 
menggunakan protein sebagai sumber energi 
dibandingkan karbohidrat dan lemak. 
Sedangkan kadar protein ikan belanak ukuran 
12 cm  lebih rendah daripada ikan belanak 
ukuran 25 cm adalah karena ikan belanak 
ukuran 12 cm lebih banyak menggungkan 
protein yang ada dalam tubuh untuk proses 
pertumbuhan dibandingkan ikan ukuran 25 
cm. 

Hasil bebagai penelitian menurut 
Hadiwiyoto (1993) kadar protein ikan belanak 
adalah 20%, Hidayat (2004) 14,3%, 
Suryawan (2006) 19,5%, Ravichandran et al. 
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(2011) 19,72%, Krzynowek dan Murphy 
(1987) 21,6%. Adanya variasi dalam jumlah 
protein adalah disebabkan oleh berbagai 
faktor yaitu faktor intrinsik dan faktor 
ekstrinsik. Yang termasuk faktor intrinsik 
adalah jenis ikan, umur ikan, jenis kelamin 
dan sifat ikan. Sedangkan faktor ekstrinsik 
adalah daerah kehidupan ikan, musim, dan 
makanan yang tersedia (Hadiwiyoto 1993).  

Berdasarkan analisis proksimat 
diperoleh nilai rata-rata kadar lemak ikan 
belanak ukuran 12 cm sebanyak 3,33%, 
sedangkan kadar lemak ikan berukuran 25 cm 
lebih sedikit yaitu 2,83%. Hasil analisis anova 
ternyata ukuran ikan belanak tidak 
berpengaruh terhadap nilai kandungan lemak. 
Dari hasil bebagai penelitian yang dilakukan 
Hadiwiyoto (1993), ikan belanak segar 
memiliki kadar lemak sebesar 2,5%, Hidayat 
(2004) 3,27%, Suryawan (2006) 3,9%, 
Ravichandran et al. (2011) 0,45%,Gulgun 
(2003) 1,5-2,9%, Krzynowek dan Murphy 
(1987) 3,4%. Ikan belanak termasuk ikan 
pelagis karena tertangkap di daerah pantai 
dengan menggunakan alat tangkap dengan 
kedalaman 1,5 meter, namun ikan tersebut 
mempunyai kandungan lemak yang sedikit. 
Hal ini berbeda dengan pendapat Ilyas (1983) 
yang mengatakan bahwa pada umumnya 
kandungan ikan demersal (dalam) lebih 
sedikit dibandingkan dengan ikan pelagis 
(permukaan) yang memiliki kadar lemak 
hingga diatas 20% sehingga lebih cepat 
mengalami oksidasi lemak dan mengalami 
ketengikan lebih cepat.  

Hasil dari perhitungan karbohidrat 
menunjukkan bahwa kadar karbohidrat ikan 
belanak (Tabel 1) memiliki karbohidrat yang 
tinggi pada ukuran 25 cm dengan rata-rata 
0,49%. Hasil analisis anova ternyata ukuran 
ikan belanak tidak berpengaruh terhadap nilai 
kandungan karbohidrat. Karbohidrat dalam 
tubuh ikan memang sedikit karena sebagian 
besar karbohidrat diperoleh dari bahan 
makanan yang berasal dari tumbuh-tumbuhan 
(Sudarmadji et al.1989 dan Adawyah 2007). 

Hasil pengujian FFA (free fatty acid 
)ini, diperoleh bilangan asam untuk ikan 
belanak ukuran 25 cm memiliki rata-rata 

bilangan lebih besar yaitu 1,47%, sedangkan 
ikan belanak yang berukuran 12 cm yang 
memiliki rata-rata bilangan 1,43%. Hasil 
analisis anova ukuran ikan belanak tidak 
berpengaruh terhadap nilai kandungan FFA. 
Menurut Murtini et al., (1992) bilangan asam 
lemak bebas yang terdapat pada ikan laut 
adalah 0,1-13%. Menurut penelian Marina et 
al. (2011), kadar asam lemak bebas pada ikan 
sarden famili Clupeidae adalah sebesar 
0,334%-0,094%, Amir (2011) ikan kembung 
berkisar 0,06%-0,19%. Jika dibandingkan 
dengan kadar FFA Clupeidae dan ikan 
kembung, ikan belanak memiliki kadar FFA 
yang lebih tinggi di antara keduanya. Namun 
kadar FFA ikan belanak ini masih sesuai 
dengan SNI yaitu 3,0% (SNI.01-3555-1994). 

 
Logam Berat 

Berdasarkan hasil pengujian logam 
berat di perairan dan tubuh ikan belanak, 
ternyata tidak ada indikasi cemaran logam Pb 
dan Hg baik di perairan maupun di Tubuh 
ikan belanak. Tidak  
terdeteksinya logam berat ini dikarenakan 
batas minimal alat AAS dapat mendeteksi 
logam berat adalah 0,0001 mg/kg. Jika 
konsentrasi logam berat Hg dan Pb di biota 
maupun di perairan konsentrasinya kurang 
dari 0,0001 mg/kg, maka alat AAS 
mengisyaratkan logam berat dalam kondisi 
tidak terdeteksi.  

Tidak tercemarnya perairan tentu 
berpengaruh juga terhadap ikan belanak yang 
diambil dari lokasi tersebut. Terbukti dari 
hasil analisis terhadap ikan belanak yang 
diambil dari lokasi tersebut, yang  tidak 
terindikasi logam berat Pb maupun Hg 
menunjukkan ikan-ikan tersebut juga negatif 
tercemar Pb maupun Hg.  

Antara logam berat dengan kandungan 
gizi ikan belanak  memiliki hubungan yang 
erat terutama kandungan protein. Seperti yang 
dikemukakan oleh Darmono (1995) bahwa 
logam berat dapat tertimbun dalam jaringan 
tubuh dan berikatan dengan protein dimana 
disebut dengan metalotionein (MTN) yang 
bersifat agak permanen dan mempunyai 
waktu yang cukup lama. Menurut Presnell et 
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al. (1996), Pb memiliki kemampuan 
menghambat gabungan beberapa komponen 
protein yang ada dalam organ tubuh biota 
laut. Sedangkan tidak terindikasinya logam 
berat baik Pb maupun Hg juga berpengaruh 
terhadap kandungan gizi ikan belanak pada 
ukuran 12 cm dan 25 cm yang tertangkap di 
perairan Socah. Nilai gizi ikan belanak pada 
kedua ukuran ini sesuai dengan penelitan 
Krzynowek dan Murphy (1987), Hadiwiyoto 
(1993), Suryawan (2006), Hidayat (2004) dan 
Ravichandran et al. (2011). 
 
Kualitas Air 

Parameter kualitas perairan yang 
diamati pada penelitian ini meliputi 
parameter suhu, kecerahan, derajat 
keasaman (pH) dan salinitas perairan. 
Hasil pengukuran kualitas air disajikan 
pada Tabel 2. 
Parameter Nilai 
Suhu 310C 
Kecerahan 22 cm 
Derajat keasaman 
(pH) 

7 

Salinitas 27ppm 
 

 
 
 

KESIMPULAN 
 

Dari hasil tersebut didapatkan 
kesimpulan Kandungan gizi ikan belanak 
(Mugil sp) ukuran 12 cm dan 25 cm 
berpengaruh terhadap nilai kandungan protein 
dan kandungan abu, dan tidak berpengaruh 
terhadap rata-rata kadar air, kadar lemak dan 
kadar karbohidrat.Hasil uji logam berat Hg 
dan Pb tidak menunjukkan indikasi 
tercemarnya logam berat baik pada daging 
ikan belanak maupun pada perairan sekitar 
Socah  
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