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SUMMARY

MUHAMMAD RIDWAN. Chemical and Physical Characteristic of Fish 

Fat from Head, Body and Belly of Catfish {Pangasius pangasius). (supervised by

INDAH WIDIASTUTI dan RINTO).

The research aimed to know the Chemical and physical characteristic of 

fish fat from head, body and belly of catfish {Pangasius pangasius). The research 

conducted at Technology of Fishery Product Laboratory, Chemical of 

Agriculture Product Laboratory Agriculture Faculty, Bioproses Laboratory 

Chemical Engineering Faculty, Sriwijaya University and Chemical Food 

Laboratory Centre between University, Agriculture Institute of Bogor.

The method that used was laboratory method which have some of part, 

began the extraction from part body of catfish that using head, body and belly, the 

purification of crude fat, the analysis of Chemical and physical characteristic of 

fat catfish.

was

The result showed that the rendemen of catfish fat which extracted from

the head was 88.33 mL/kg, the body was 70.33 mL/kg and the belly was 217.67

mL/kg. The fatty acid compotition from head of catfish was the most to contain 

saturated fatty acid (13714.4 mg/lOOg) than unsaturated fatty acid (8913.4 

mg/lOOg) with peroxide value characteristic was 0.68 mek/kg, saponification 

value was 92.21 mgKOH/g, acid value was 0.9233 mgKOH/g and viscosity 

49.99 Poice. The fatty acid compotition from body of catfish was the most to 

contain unsaturated fatty acid (33465.2 mg/lOOg) than saturated fatty acid

was



(26346.4 mg/lOOg) with peroxide value characteristic was 2.247 mek/kg, 

saponification value was 188.443 mgKOH/g, acid value was 1.6201 mgKOH/g 

and viscosity was 45.78 Poice. The fatty acid compotition from belly of catfish

was to contain saturated fatty acid (40017.2 mg/lOOg) and unsaturated fatty acid

(41360.5 mg/lOOg) which not far different with peroxide value characteristic was

1.25 mek/kg, saponification value was 92.74 mgKOH/g, acid value was 0.347

mgKOH/g and viscosity was 52.25 Poice. Pursuant to the best Chemical and

physical analysis of catfish fat were get from body.



RINGKASAN

MUHAMMAD RIDWAN. Karakteristik Kimia dan Fisik Lemak Ikan 

dari Bagian Kepala, Badan dan Belly Ikan Patin (Pangasius pangasius). 

(Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI dan RINTO).

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik kimia dan fisik 

lemak ikan dari bagian kepala, badan dan belly ikan patin (Pangasius pangasius). 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juli sampai September 2009 di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Laboratorium Bioproses Teknik Kimia 

Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Kimia Pangan Pusat 

Antar Universitas Institut Pertanian Bogor.

Metode yang digunakan adalah metode laboratorium yang terdiri dari 

beberapa tahap mulai dari ekstraksi bagian-bagian tubuh ikan patin yaitu kepala, 

badan dan belly (abdomen), pemurnian lemak kasar, analisis karakteristik sifat 

kimia dan sifat fisik lemak ikan patin.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen lemak ikan patin yang 

diekstrak dari bagian kepala adalah 88,33 mL/kg, bagian badan 70,33 mL/kg dan 

bagian belly 217,67 mL/kg. Komposisi asam lemak lemak ikan patin dari bagian 

kepala lebih banyak mengandung asam lemak jenuh (13714,4 mg/lOOg) daripada 

asam lemak tak jenuh (8913,4 mg/lOOg) dengan karakteristik bilangan peroksida 

0,68 mek/kg, bilangan penyabunan 92,21 mgKOH/g, bilangan asam 0,9233 

mgKOH/g dan viskositas 49,99 Poise. Komposisi asam lemak lemak ikan patin



dari bagian badan lebih banyak mengandung asam lemak tak jenuh (33465,2 

mg/lOOg) daripada asam lemak jenuh (26346,4 mg/lOOg) dengan karakteristik 

bilangan peroksida 2,247 mek/kg, bilangan penyabunan 188,443 mgKOH/g,

bilangan asam 1,6201 mgKOH/g dan viskositas 45,78 Poise. Komposisi asam

lemak lemak ikan dari bagian belly memiliki kandungan asam lemak jenuh

(40017,2 mg/lOOg) dan asam lemak tak jenuh (41360,5 mg/lOOg) yang tidak jauh

berbeda dengan karakteristik bilangan peroksida 1,25 mek/kg, bilangan

penyabunan 92,74 mgKOH/g, bilangan asam 0,347 mgKOH/g dan viskositas 

52,25 Poise. Berdasarkan analisa sifat kimia dan fisik lemak ikan patin yang 

terbaik adalah yang diperoleh dari bagian badan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan patin merupakan ikan air tawar yang memiliki nilai ekonomis penting 

dan telah banyak dibudidayakan. Data produksi ikan patin dari hasil budidaya di 

Indonesia cenderung mengalami peningkatan, meskipun terdapat penurunan produksi 

pada tahun 2006. Pada tahun 2005 produksi ikan patin sebesar 32.575 ton sedangkan 

pada tahun 2006 menurun menjadi 31.490 ton. Pada tahun 2007 dan 2008 angka 

produksi ikan patin mengalami peningkatan yaitu 36.260 ton dan 51.000 ton. Tahun 

2009, Dinas Kelautan dan Perikanan Pusat meramalkan terjadinya peningkatan

produksi yaitu sebesar 75.000 ton (Ferinaldy, 2008).

Menurut Prahasta dan Masturi (2008), ikan patin merupakan ikan konsumsi

yang memiliki kandungan kalori dan protein yang tinggi. Ikan patin dinilai lebih

aman untuk kesehatan karena kadar kolesterolnya rendah dibanding dengan daging 

ternak. Kadar lemak yang terkandung dalam ikan patin tergolong tinggi yaitu sebesar 

5,75 % (Dirjen Perikanan Republik Indonesia, 1996) sehingga sangat memungkinkan 

untuk memperoleh lemak dari ikan patin.

Ikan patin biasanya dimanfaatkan masyarakat Sumatra Selatan menjadi 

masakan pindang atau pepes patin. Beberapa penelitian pemanfaatan ikan patin 

dalam pengolahan pangan telah dilakukan, seperti pemanfaatan limbah lemak/gajih 

ikan patin menjadi pasta flavor ikan yang telah dilakukan oleh Natawijaya (2008) 

dan surimi dari ikan patin.

1
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lemak. BerdasarkanMinyak atau lemak terdiri dari unit-unit asam 

kejenuhannya asam lemak dapat diklasifikasikan menjadi dua kelompok, yaitu 

lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh. Perbedaan keduanya terletak pada ikatan

asam

kimianya, dimana asam lemak jenuh tidak memiliki ikatan rangkap. Perbedaan ini 

menyebabkan adanya perbedaan sifat fisik dan kimia dan kedua kelompok 

lemak tersebut (Ackman, 1982 dalam Sukarsa, 2004). Menurut Kritchevsky (1995) 

dalam Ubaidillah (2004), Minyak dan lemak dari sumber tertentu mempunyai ciri 

khas yang berbeda dari sumber lainnya yang tergantung pada komposisi asam lemak. 

Komposisi termasuk panjang rantai, kejenuhan dan ketidak jenuhan akan sangat 

mempengaruhi sifat-sifat lemak dan minyak baik fisik maupun kimia.

Salah satu kelebihan dari lemak ikan adalah mengandung asam lemak tak 

jenuh yang relatif lebih banyak dari pada asam lemak jenuhnya. Lemak ikan 

mengandung 25% asam lemak jenuh dan 75% asam lemak tak jenuh (Brody, 1965 

dalam Sukarsa, 2004). Menurut Wu dan Peter (2008), asam lemak tak jenuh ganda 

(polyunsaturated fatty acidfPUFA) akan membantu proses tumbuh-kembang otak 

(kecerdasan), serta perkembangan indera penglihatan dan sistem kekebalan tubuh 

bayi dan balita. Pada populasi masyarakat yang tingkat konsumsi ikannya tinggi 

terbukti dapat menurunkan tingkat penyakit kardiovaskuler.

Ekstraksi lemak atau minyak ikan di Indonesia masih dilakukan 

tradisional. Lemak atau minyak ikan yang diproduksi terdiri atas minyak hati, 

minyak atau lemak dari badan ikan, hasil samping pengolahan tepung ikan dan 

pengalengan ikan. Pemanfaatan lemak atau minyak ikan yang dihasilkan di Indonesia 

baru digunakan sebagai komponen ransum pakan ikan maupun pakan ternak dan

asam

secara



3

sebagian kecil digunakan dalam penyamakan kulit serta industri kecil lainnya

(Aminev, 2007).

Setiap bagian tubuh ikan memiliki kandungan asam lemak yang berbeda.

Menurut Syamsiah dan Winami (2001) dalam Fitriani (2006), kepala ikan manyung

yang telah dikukus mengandung asam lemak C20 (EPA) 4,58% dan C22 (DHA)

5,43% sedangkan pada bagian badan (daging) mengandung asam lemak C20 (EPA)

1,9% dan C22 (DHA) 5,28%. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian untuk

mengetahui karakteristik kimia dan fisik lemak ikan yang diekstrak dari bagian-

bagian tubuh ikan patin seperti kepala, badan dan belly (abdomen).

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

Memperoleh lemak ikan dari bagian kepala, badan dan belly ikan patin.

2. Mengetahui karakteristik kimia dan fisik lemak ikan dari bagian kepala, badan 

dan belly ikan patin.

3. Mengetahui bagian tubuh ikan patin yang memiliki karakteristik lemak ikan 

terbaik.

1.
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