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ABSTRACT

Wolf herring fish (Chirocentrus dorab) is one of the marine fisheries commodities that can
be processed into processed products rich in nutrients. One of the factors that influences the
chemical composition of fish and processed products is the weight of the fish used. The
research aimed to determine the chemical characteristics of wolf herring fish based on
differences in weight. The weights of fish used were 200-400 g, 500-700 g, 800-1 kg, and 1.5-2
kg. The research parameters were analysis of the water content, protein, fat, ash, amino acids,
and fatty acids. The results showed that the proximate value showed an increase along with
increasing fish weight. Amino acid analysis of the four fish weights showed that the highest
concentration of essential amino acids was lysine, while the non-essential amino acid was
glutamate. Identifying fatty acids showed that the saturated fatty acid with the highest quantity
was palmitic acid, while the unsaturated fatty acid was docosahexaenoic acid (DHA). Wolf
herring fish weighing between 800 grams and 1 kilogram have optimal chemical
characteristics. Their nutrient composition includes 20.78% protein, 1.85% fat, 55.07%
unsaturated fatty acids, and 12.09% essential amino acids. Research indicates that fish weight
affects their chemical properties, especially fatty acid content.
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ABSTRAK

Ikan parang-parang (Chirocentrus dorab) merupakan salah satu komoditi perikanan laut yang
dapat diolah menjadi produk olahan kaya akan zat gizi. Salah satu faktor yang mempengaruhi
komposisi kimia ikan dan produk olahannya adalah bobot ikan yang digunakan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia ikan parang-parang (Chirocentrus dorab)
berdasarkan perbedaan bobot. Bobot ikan parang-parang yang digunakan yaitu 200-400 g,
500-700 g, 800-1 kg, dan 1,5-2 kg. Parameter penelitian yaitu analisis kadar air, protein, lemak,
abu, asam amino, dan asam lemak. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai proksimat
menunjukkan peningkatan seiring dengan meningkatnya bobot ikan. Analisis asam amino
keempat bobot ikan menunjukkan bahwa kandungan asam amino esensial tertinggi adalah
lisin, sedangkan untuk asam amino non esensial yaitu glutamat. Identifikasi asam lemak
menunjukkan bahwa asam lemak jenuh dengan kuantitas tertinggi yaitu palmitic acid, sedangkan
untuk asam lemak tidak jenuh yaitu docosabexaenoic acid (DHA). Bobot ikan parang-parang
dengan karakteristik kimia terbaik adalah 800-1 kg, dengan persentase zat gizi yaitu protein
sebesar 20,78%, lemak 1,85%, total asam lemak tidak jenuh 55,07%, dan total asam amino
esensial 12,09%. Penelitian membuktikan bahwa perbedaan bobot ikan mempengaruhi
karakteristik kimia ikan, khususnya pada kandungan asam lemak.

Kata kunci : karakteristik kimia, perbedaan bobot ikan, ikan parang-parang
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PENDAHULUAN

Ikan adalah salah satu bahan pangan
hasil perairan yang banyak diminati oleh
penduduk Indonesia. Setiap jenis ikan
memiliki komposisi kimia yang berbeda.
Bahkan antar individu pada spesies yang
sama juga memiliki karakteristik kimia yang
berbeda.

Ikan parang-parang merupakan salah
satu komoditi  perairan  laut  yang
dimanfaatkan menjadi produk olahan pangan.
Di Sumatera Selatan ikan parang-parang
dimanfaatkan ~ menjadi ~ bahan  baku
pembuatan pempek dan produk turunan
lainnya. Menurut Elfaini dan Domonita
(2016), ikan  parang-parang
jumlahnya tidak banyak tetapi selalu ada di
pasaran sechingega membuat harganya relatif
murah. Tidak jarang banyak masyarakat yang
menggunakan ikan parang-parang sebagai
alternatif untuk untuk diaplikasikan dengan
bahan masakan lainnya. Ikan parang-parang
yang terdapat di Sumatera Selatan sebagian
besar berasal dari perairan Bangka-Belitung.

Kandungan kimia pada ikan sangat
bergantung pada makanan, perubahan
kondisi seksual di masa pemijahan, dan

walaupun

aktivitas migrasi. Selain itu, komposisi
makanan, lingkungan, ukuran ikan, dan
genetik memberikan pengaruh  terhadap

komposisi kimia dan kualitasnya. Perbedaan
kandungan kimia pada ikan tidak hanya antar
jenis ikan, akan tetapi juga pada jenis ikan
yang sama (Kerth e 4/ 2012). Masih
minimnya penelitian mengenai komposisi
kimia ikan  parang-oarang  berdasarkan
perbedaan bobot, oleh sebab itu pada
penelitian ini membahas mengenai
karakteristik ~ kimia  ikan  parang-parang
berdasarkan perbedaan bobot.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengidentifikasi karakteristik kimia ikan
parang-parang berdasarkan perbedaan bobot
sechingga diharapkan dapat memberikan
pengetahuan kepada masyarakat mengenai
kandungan nutrisi ikan parang-parang yang
paling baik nilai gizinya berdasarkan
perbedaan bobot untuk dikonsumsi langsung
maupun dijadikan bahan baku olahan..
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BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku utama yang digunakan
dalam penelitian ini adalah ikan parang-
parang yang didapatkan di Pasar Kuto,
Palembang, Sumatera Selatan. Bahan kimia
yang digunakan untuk analisis penelitian
diantaranya  yaitu, akuades, natrium
hidroksida (NaOH), asam sulfat (H.SOy) dan
pelarut heksana.

Alat-alat  penelitian  yang digunakan
adalah timbangan analitik, labu ukur, spatula,
gelas beker, labu Kyeldahl, soxhlet, labu lemak,
High  Performance — Ligquid — Chromatography
(HPLC), dan Gas  Chromatography — Mas
Spectrometry (GC-MS).

Metode Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan
adalah metode Rancangan Acak Kelompok
(RAK) yang terdiri dari 4 faktor perlakuan,
dan masing-masing faktor diulang sebanyak 3

kali. Adapun perlakuan tersebut adalah
sebagai berikut:

A :200-400¢g

B :500-700¢g

C :800-1kg

D:15-2kg

Prosedur Kerja

Pada penelitian, sampel ikan parang-
parang dengan empat bobot yang berbeda
dilakukan proses preparasi dengan cara
pembuangan jeroan dan insang, kemudian
dilakukan proses pemfilletan. Fillet ikan yang
diperoleh selanjutnya disimpan dalam freeger
dengan subu (-18) °C sebelum dilakukan analisis

selanjutnya.

Parameter Pengamatan

Parameter penelitian adalah analisis
kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar
abu, asam amino, dan asam lemak.

Analisa Data

Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA).
Jika perlakuan berpengaruh nyata maka akan
dilanjutkan dengan uji lanjut Beda Nyata
Jujur (BN]J) pada taraf 5%. Data asam amino
dan asam lemak dianalisis secara deskriptif.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Kimia
Kadar Air

Rerata kadar air ikan parang-parang
berdasarkan perbedaan bobot terlihat pada
Gambar 1. Kadar air tertinggi dihasilkan oleh
perlakuan D (1,5-2 kg) sebesar 75,79%
sedangkan kadar air terendah pada perlakuan
A (200-400 g) sebesar 71,07%. Semakin
tinggi bobotnya semakin tinggi juga nilai
kadar air ikan parang-parang. Hasil ANOVA
menunjukkan bahwa antar bobot
berpengaruh nyata terhadap hasil analisis
kadar air, sehingga dilanjutkan dengan analisis
uji lanjut BNJ. Hasil uji lanjut BN]J
didapatkan bahwa kadar air ikan parang-
parang dengan bobot 200-400 g dan 500-700
¢ tidak berbeda nyata, sedangkan bobot ikan
200-400 g dan 800-1 kg berbeda nyata.
Sampel B (500-700g), C (800-1 kg), dan D
(1,5-2 kg) menunjukkan hasil analisis kadar
air yang tidak berbeda nyata. Merujuk pada
hasil penelitian Suwandi ef a/. (2014), proporsi
bagian tubuh serta kadar air antar bobot ikan
gabus menunjukkan hasil yang berbeda. Pada
penelitian Nadia ez a/ (2020) kadar air ikan
nila menujukkan tren yang sama, yaitu terjadi
peningkatan kadar air seiring dengan
meningkatnya bobot ikan. Pada sebagian
besar jenis ikan, kadar air umumnya berkisar
00-80% (Ahmed e @l 2022). Kadar air
merupakan indikator yang baik untuk
mengetahui kandungan kalori, protein, dan
lemak (Barua ez a/ 2012). Umumnya ikan
dengan kadar air yang lebih rendah memiliki
kandungan lemak dan protein yang lebih
tinggi. Akan tetapi jumlahnya akan berbeda
secara signifikan tergantung pada spesies,
ukuran, jenis kelamin ikan, dan musim
(Ahmed et al. 2022).
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Gambear 1. Kadar Air Ikan Parang-Parang

Kadar Protein

Rerata hasil analisis kadar protein ikan
parang-parang dengan bobot yang berbeda
ditunjukkan pada Gambar 2. Kadar protein
ikan  parang-parang dengan kandungan
tertinggi terdapat pada perlakuan B (500 g-
700 g) dengan nilai 21,51% sedangkan
petlakuan dengan hasil kadar protein yaitu
pada perlakuan A (200-400 g) dengan nilai
18,68%.  Hasil analisis  sidik  ragam
menunjukkan bahwa perbedaan bobot ikan
parang-parang berpengaruh nyata terhadap
kadar protein sehingga dilakukan uji lanjut
BNJ.

Hasil uji lanjur BN] didapatkan hasil
bahwa sampel A tidak berbeda nyata dengan
sampel C dan D, sedangkan dengan sampel B
berbeda nyata. Secara umum kandungan
protein di daging ikan pada kisaran antara 15-
25% (Ryu et al. 2021). Kandungan protein
pada ikan sangat bergantung pada berbagai
faktor seperti jenis kelamin, umur, ukuran,
musim, dan habitat. Semakin  tinggi
kandungan protein dalam tubuh ikan, maka
semakin tinggi kebutuhan protein untuk
pertumbuhan ikan itu sediri, dan begitu juga
sebaliknya (Ahmed e al. 2022).
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Gambar 2. Kadar Protein Ikan Parang-
Parang

Kadar Lemak

Rerata kadar lemak ikan parang-parang
berdasarkan perbedaan bobot terlihat pada
Gambar 3. Kandungan lemak tertinggi
dihasilkan pada sampel C (800 g-1 kg)
dengan nilai 1,85%, sedangkan kandungan
lemak terendah terdapat pada sampel B (500-
700 g) dengan nilai 1,71%.
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1.81

A (200-400 g) B (500-700 g) C (800-1 kg) D (1.5-2 ke)

Gambar 3. Kadar Lemak Tkan Parang-
Parang

Hasil ANOVA untuk kadar lemak ikan
parang - parang dengan perlakuan perbedaan
bobot didapatkan Fhiung lebih kecil datri Fupe
schingga tidak ada perbedaan nyata antar
petlakuan. Dari gambar terlihat bahwa,
kandungan lemak ikan parang-parang trennya
meningkat seiring dengan meningkatnya
bobot. Lemak merupakan unsur utama ketiga
dalam daging ikan, dan umumnya berkisar
antara 06-20%. Lemak terletak terutama di
jaringan hipodermis, hati, jaringan otot,
jaringan mesenterika, belly flap, dan kepala.
Perbedaan kandungan lemak ikan dalam
suatu spesies dipengaruhi oleh faktor biotik
dan abiotik, seperti suhu air, salinitas, pH,
musim, jenis dan jumlah pakan yang tersedia,
serta siklus reproduksi (Shirai e al 2002;
Zenebe et al. 1998).

Kadar Abu

Rerata hasil analisis kadar abu ikan
parang-parang berdasarkan perbedaan bobot
ditunjukkan pada Gambar 4. Nilai kandungan
abu pada ikan parang-parang tertinggi pada
perlakuan C (800 g-1 kg) vyaitu 1,47%,
sedangkan nilai terendah pada perlakuan A
(200-400 g) yaitu 0.73%. Berdasarkan analisis
ANOVA didapatkan bahwa nilai Fiung lebih
besar daripada Fuwa yang artinya adanya
perbedaan  nyata  perlakuan  sehingga
dilanjutkan dengan uji lanjut BNJ.
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Hasil wuji BN]J
sampel A berbeda tidak nyata dengan sampel
B dan D, sedangkan sampel C berbeda nyata.
Dari gambar terlihat bahwa, kadar abu ikan

menunjukkan bahwa

parang-parang menunjukkan tren yang
semakin ~ meningkat  seiring  dengan
meningkatnya  bobot  ikan.  Hal ini

kemungkinan berhubungan dengan panjang-
berat tubuh ikan. Umumnya kandungan
mineral pada ikan berkisar 0,6-1,5% dari total
bobot tubuh ikan. Secara umum otot dan
tulang ikan merupakan sumber mineral yang
sangat baik dan sekitar 65% mineral disimpan
dalam rangka, khususnya tulang belakang
(Njinkoue et al 2016). Faktor makanan,
spesies, faktor lingkungan (suhu), musim,
salinitas, dan  letak  geografis  yang
bertanggung jawab terhadap perbedaan
kandungan mineral pada ikan dan kerang-
kerangan (Rahman e a/. 2020).

Kadar Asam Amino

Kadar asam amino ikan parang-parang
berdasarkan perbedaan bobot disajikan pada
Tabel 1. Kadar asam amino esensial tertinggi
untuk semua bobot adalah Jsine, sedangkan
untuk asam amino non esensial adalah
glutamate. Jika dilihat dari keseluruhan asam
amino, #ryptophane kandungannya yang paling
rendah untuk semua bobot.

Begum e al (2012) mengungkapkan
bahwa protein ikan dibandingkan dengan
protein mamalia, sangat kaya akan asam
amino seperti lisin, metionin, namun rendah
akan triptofan.
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Tabel 1. Asam Amino Ikan Parang-Parang

Asam Amino A B C D
(%) (200-400 g) (500-700 g) (800 g-1kg) (1,5-2kg)
Esensial
Threonine 0.8 1.03 0.93 0.92
Valine 0.92 1.2 1.11 1.1
Methionine 0.56 0.67 0.6 0.01
Ileucine 0.87 1.09 1.02 1
Leucine 1.54 1.94 1.77 1.76
Phenylalanine 0.71 0.9 0.88 0.86
Histidine 0.41 0.54 0.58 0.53
Lysine 2.01 2.49 2.2 2.34
Arginine 1 1.26 1.21 1.14
Tryptophane 0.08 0.13 0.11 0.11
Total 09,58 12,26 12,09 12,08
Non esensial
Aspartic Acid 2.67 3.06 2.4 2.81
Serine 0.71 0.89 0.82 0.81
Glutamate 3.56 4.13 3.55 3.64
Proline 0.57 0.73 0.65 0.62
Glycine 0.87 1.19 0.95 0.96
Alanine 1.11 1.42 1.23 1.26
Cystine 0.13 0.14 0.16 0.14
Tyrosine 0.62 0.78 0.72 0.72
Total 0,54 0,61 0,54 0,59

Pada tabel terlihat juga tren peningkatan
kandungan total asam amino esensial dan
non esensial seiring dengan meningkatnya
bobot ikan. Hal ini kemungkinan disebabkan
kandungan protein ikan secara umum
bervariasi antara 15-25% (Ryu ez al 2021),
semakin besar bobot ikan maka kandungan
protein ini akan semakin tinggi, protein yang
disusun oleh asam amino esensial dan non
esensial juga semakin meningkat untuk
proses pertumbuhannya, sehingga
berpengaruh terhadap total asam aminonya.
Ikan menyediakan lebih dari 70% kebutuhan
biologis manusia akan protein dengan
keberadaan asam amino esensial, termasuk
asam amino yang mengandung sulfur. Oleh
karena itu ikan adalah salah satu sumber
protein yang sangat baik, karena mengandung
semua asam amino esensial dengan tingkat
daya cernanya lebih dari 90% (Pigott and
Tucker  2017). Pal e al  (2018)
mengungkapkan konsentrasi asam amino dan
daya cerna protein ikan sangat tinggi, yaitu
berkisar 85-95%.
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Kadar Asam Lemak

Kandungan asam lemak ikan parang-
parang berdasarkan perbedaan bobot terlihat
pada Tabel 2. Kadar asam lemak tak jenuh
tertinggi untuk semua bobot ikan yaitu
Docosahexaenoze acid (DHA), sedangkan untuk
asam lemak jenuh adalah palwitic acid.

Tabel 2. Asam Lemak Ikan Parang-Parang

A B C D

H 0,
Fatty Acid (%) 200-400 g) (500-700 g) (800-1kg) (1,5-2 kg)

Asam Lemak Tak Jenuh
Palmitoleic Acid.
C16:1 1.28 1.03 0.97 117
Oleic Acid.
C18:1n9¢ 4.56 3.6 5.22 6.37
Linolelaidic Acid.
C18:2n0t 0.16 0.23 0.29 0.13
Linolenic Acid.
C18:3n3 0.12 0 0.13 0
Arachidonic Acid.
C20:4n6 0.42 0.71 0.61 0.27
Cis-4.7.10.13.16.19-
Docosahexaenoic 34.12 39.1 47.85 18.21
Acid. C22:6n3
Total 40.66 44.13 55.07 26.15
Asam lemak jenuh
Myristic Acid. C14:0 2.46 2.31 2.08 2.68
Pentadecanoic Acid.
C15:0 0.2 0.17 0.18 0.21
Palmitic Acid. C16:0  22.05 24.92 26.7 32.52
Heptadecanoic
Acid. C17:0 0.28 0.25 0.27 0.27
Stearic Acid. C18:0 4.56 6.17 5.24 6.46
Total 29,55 33,82 34,47 42,14
Pada tabel menunjukan juga tren

peningkatan total asam lemak tak jenuh dan
asam lemak jenuh untuk semua bobot seiring
dengan meningkatnya bobot ikan, bahkan
menunjukkan peningkatan yang sangat drastis
khususnya pada DHA. Hal ini terbukti bahwa
kandungan asam lemak tak jenuh ikan lebih
tinggi dibandingkan asam lemak jenuhnya.
Banyak faktor yang mempengaruhi komposisi
asam lemak, diantaranya suhu dan salinitas
(Khalili  Tilami and Sampels, 2018),
perubahan musim (Bandarra ez a/, 1997), pola
makan (Lie and House, 1992), perubahan
berenang, migrasi atau seksual sehubungan
dengan  pemijahan  (Oduor-Odote and
Kazungu, 2008) dan juga sangat bervariasi
antar spesies dan dalam spesies karena
berkaitan dengan pola makan (Wijekoon ez 4/
2014). Jika suhu air meningkat, kandungan
asam lemak tak jenuh akan rendah, sebaliknya
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jika suhu rendah kandungan asam lemak tak
jenuh akan meningkat dan asam lemak jenuh
rendah (Farkas 1984; Jobling dan Bendiksen,
2003).

KESIMPULAN

Kesimpulan dari hasil penelitian ini
adalah sebagai berikut :

1. Hasil analisis kadar air, protein, lemak,
abu, asam amino, dan asam lemak ikan
parang-parang menunjukkan tren yang
semakin  meningkat seiring  dengan
peningkatan bobot ikan.

2. Nilai gizi yang terbaik ikan parang-parang
pada range bobot 800-1 kg.

3. Hasil penelitan membuktikan bahwa
perbedaan bobot ikan mempengaruhi
karakteristik kimianya.
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