
                                       

 

SKRIPSI 

 

PROFILING SENYAWA VOLATIL DAN KARAKTERISTIK 

KIMIAWI IKAN GABUS (Channa striata) BERDASARKAN 

BOBOT 
 

PROFILING VOLATILE COMPOUNDS AND CHEMICAL 

CHARACTERISTICS OF SNAKEHEAD FISH (Channa striata) 

BASED ON WEIGHT 

 

 

 

 

 

 

 
 

Okta Nande Inggi Pramudita 

05061282025023 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

JURUSAN PERIKANAN 

FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2024 



 

 

SUMMARY 

OKTA NANDE INGGI PRAMUDITA. Profiling Volatile Compounds and 

Chemical Characteristics of Snakehead Fish (Channa striata) Based on Weight 

(Supervised by RODIANA NOPIANTI). 

Volatile compounds are a group of compounds that have the property of easy 

evaporation and contribute to the aroma and flavor of a food substance. The source 

of volatile compounds originates from within the product's composition and 

influences factors such as species, sex, age, size, and processing type. This research 

aims to determine the volatile compounds of snakehead fish based on weight 

differences, to understand the grouping patterns of volatile compounds using PCA 

analysis and to understand the chemical characteristics (moisture content, protein 

content, fat content, ash content, amino acids, and fatty acids) of snakehead fish 

based on weight differences. The research method used was an RBD (Randomized 

Block Design) with weight differences (200-300 g (S1), 400-500 g (S2), 600-700 g 

(S3), and 800 g -1 kg (S4). The research parameters used were proximate analysis 

(moisture content, ash content, fat content, protein content), amino acids, fatty 

acids, and volatile compound analysis with SPME-GC/MS. The results showed that 

the proximate analysis results of the highest moisture were at weight (S1), the 

highest protein content was at weight (S4), the highest fat content was found at 

weight (S2) and (S4), and the highest ash content was at weight (S2). In amino 

acids, the highest concentrations were Lysine and glutamic acid. In fatty acids, the 

analysis showed that snakehead fish samples contain Palmitic acid, Oleic acid, and 

DHA. The PCA analysis showed a grouping pattern among weights blended, 

indicating that the volatile compounds were not different. Different volatile 

compounds contributing to aroma were obtained in the contribution plot at each 

weight. Most of the detected volatile compounds in the four samples come from 

aromatic hydrocarbon groups. Suggestions that can be given in this study include 

verifying volatile compounds identified as markers for each group of snakehead 

fish. 

Keywords: snakehead fish, volatile compounds, weight differences 

 



 

 

 

RINGKASAN 

OKTA NANDE INGGI PRAMUDITA. Profiling Senyawa Volatil dan 

Karakteristik Kimiawi Ikan Gabus (Channa striata) Berdasarkan Bobot 

(Dibimbing oleh RODIANA NOPIANTI). 

 Senyawa volatil adalah kumpulan senyawa yang memiliki sifat mudah 

menguap serta menimbulkan aroma dan flavor terhadap suatu bahan makanan. 

Sumber senyawa volatil adalah karakteristik yang berasal dari dalam komposisi 

produk itu sendiri dan faktor yang mempengaruhi seperti spesies, jenis kelamin, 

usia, ukuran, dan jenis pengolahan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

senyawa volatil ikan gabus berdasarkan perbedaan bobot, mengetahui pola 

pengelompokan senyawa volatil menggunakan analisis PCA dan mengetahui 

karakteristik kimiawi (kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, asam amino 

dan asam lemak) ikan gabus berdasarkan perbedaan bobot. Metode penelitian yang 

digunakan adalah deskriptif dan RAK (Rancangan Acak Kelompok) dengan 

perbedaan bobot (200-300 g (SI), 400-500 g (S2), 600-700 g (S3) dan 800 g -1 kg 

(S4). Parameter penelitian yang digunakan yaitu analisis proksimat (kadar air, kadar 

abu, kadar lemak, kadar protein) asam amino, asam lemak dan analisis senyawa 

volatil dengan SPME-GC/MS. Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil analisis 

proksimat dari kadar air tertinggi pada bobot (S1), kadar protein tertinggi terdapat 

pada bobot (S4) , kadar lemak tertinggi terdapat pada bobot (S2) dan (S4) dan kadar 

abu tertinggi pada bobot (S2). Pada asam amino konsentrasi yang tertinggi yaitu 

Lysine dan asam glutamate. Pada asam lemak menunjukkan bahwa sampel ikan 

gabus mengandung Palmitic acid, Oleic acid dan DHA. Hasil dari analisis PCA 

menunjukkan bahwa didapatkan pola pengelompokan antar bobot saling berbaur 

yang mengindikasikan tidak ada perbedaan senyawa volatil. Contribution plot 

menunjukkan bahwa senyawa volatil yang berkontribusi terhadap aroma berbeda-

beda pada setiap bobotnya. Golongan senyawa volatil yang terdeteksi pada keempat 

sampel sebagian besar berasal dari gugus hidrokarbon aromatik. Saran yang dapat 

diberikan pada penelitian ini yaitu perlu dilakukan verifikasi senyawa volatil yang 

diidentifikasi sebagai penanda untuk masing – masing kelompok ikan gabus.  

Kata kunci : ikan gabus, senyawa volatil, perbedaan bobot
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan merupakan bahan pangan yang mudah rusak (perishable food), sehingga 

memerlukan penanganan yang cepat dan tepat. Kesegaran ikan merupakan hal yang 

sangat penting dalam menentukan mutu dari produk perikanan (Wiranata et al., 

2017). Menurut Adawyah (2007), parameter untuk menentukan kesegaran ikan dapat 

mencakup kenampakan mata, insang, lendir permukaan tubuh, bau, warna dan 

tekstur. Tingkat kesegaran ikan selanjutnya akan sangat menentukan peruntukan ikan 

tersebut dalam proses pengolahan dan sekaligus menentukan nilai jual ikan (Surti 

dan Ari, 2004). 

Ikan gabus (Channa striata) merupakan ikan air tawar yang banyak digemari 

masyarakat, khususnya masyarakat Sumatera Selatan. Ikan gabus (Channa striata) 

digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan pempek dan produk turunan 

lainnya. Pengolahan tradisional yang umum dilakukan dapat mempengaruhi sifat 

rasa produk, dengan perubahan utamanya terjadi pada tekstur dan cita rasa bahan 

yang mengalami proses pengolahan. Setiap jenis produk perikanan memiliki 

karakteristik kimia dan cita rasa yang berbeda, baik dalam keadaan segar maupun 

setelah diolah (Pratama et., al, 2017). Rasa merupakan aspek penting dalam produk 

pangan, terutama pada produk yang berbahan dasar ikan, karena dapat memengaruhi 

tingkat kesukaan, penerimaan, dan konsumsi oleh konsumen. 

Salah satu faktor yang berpengaruh terhadap aroma suatu komoditas adalah 

senyawa volatil. Senyawa volatil adalah jenis senyawa yang cenderung mudah 

menguap dan memberikan aroma serta rasa pada sebuah bahan makanan. Secara 

umum, senyawa-senyawa volatil ini berasal dari berbagai kelompok senyawa, 

termasuk hidrokarbon, keton, aldehida, alkohol, senyawa yang mengandung sulfur 

dan nitrogen, senyawa heterosiklik, serta ester (Pratama et.,al, 2013). Sumber-

sumber senyawa volatil berasal dari karakteristik yang ada di dalam komposisi 

produk itu sendiri, serta faktor-faktor yang dapat memengaruhi seperti spesies, jenis 

kelamin, usia, ukuran, dan metode pengolahan (Kosowska et.,al, 2017). Menurut 
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Peinado et al. (2016) Senyawa volatil juga bisa diserap dari lingkungan perairan 

sekitarnya dan menumpuk di dalam lapisan lemak yang berada di bawah kulit. 

Pada berbagai bahan mentah dan olahan, identifikasi metabolomik senyawa 

volatil dilakukan menggunakan Solid Phase Microextractiont/ Gas 

Chromatography/Mass Spectroscopy (SPME-GC/MS) yang menghasilkan data 

kromatogram dan spektrum. Teknik SMPE dikombinasikan dengan GC-MS untuk 

membedakan jenis sampel berdasarkan profil volatilitasnya. Ekstraksi senyawa 

volatil pada ikan gabus (Channa striata) dilakukan dengan metode Solid Phase 

Microextraction (SPME)-GC/MS yang berbasis metabolomik. Teknik utama dalam 

metabolomik adalah metode sidik jari metabolik, yang merupakan teknologi non-

target yang mempertimbangkan semua sinyal atau puncak yang terdeteksi, termasuk 

yang berasal dari analit yang tidak diketahui, untuk mengklasifikasikan sampel 

(Garcia dan Barbas, 2011). Metabolomik dianggap sebagai alat yang bermanfaat 

untuk mengurangi kemungkinan penipuan pangan dan dampak negatifnya (Ellis et., 

al, 2016). Volatilomik merupakan sub-bidang ilmu metabolomik yang mendeteksi, 

mengidentifikasi, dan mengukur metabolit volatil dalam sistem biologis. 

Kontribusinya sangat penting dalam beberapa aspek pangan, seperti keamanan, 

kualitas, dan keaslian (Lytou et.,al, 2019). 

Solid Phase Microextraction (SPME) banyak digunakan dalam praktik analisis 

karena kemudahannya, tidak memerlukan pelarut, memakan waktu ekstraksi yang 

singkat, dapat diotomatisasi, dan dapat langsung terhubung dengan GC, memberikan 

hasil isolasi analit jejak yang relatif baik. (Spietelun et al., 2010; Balasubramanian 

dan Panigrahi 2011). Pendekatan metabolomik yang menggunakan metode Solid 

Phase microextraction (SPME)-GC/MS tepat untuk mengidentifikasi senyawa 

volatil dalam daging dan produk olahannya. Hal ini disebabkan oleh aroma khas yang 

terkait dengan komponen volatil yang dimiliki oleh setiap jenis daging. (Shahidi et 

al., 1986; Chen et al., 2019). 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Ikan secara umum diketahui memiliki kandungan asam lemak esensial dan non 

esensial yang cukup tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia (Peinado 

et al., 2016). Lemak dan asam lemak merupakan sumber dari senyawa-senyawa 

volatil yang terbentuk dan dapat memengaruhi aroma produk secara keseluruhan. 
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(Lazo et al., 2017). Kemungkinan adanya perbedaan senyawa volatil dari perbedaan 

bobot ikan, oleh karena itu pada penelitian ini melakukan pengumpulan data untuk 

mengidentifikasi senyawa volatil pada ikan gabus (Channa striata) berdasarkan 

bobotnya. 

Beberapa studi mengenai identifikasi senyawa volatil dalam komoditas 

perikanan di Indonesia telah menggunakan teknik SPME-GC/MS. Penelitian tersebut 

mencakup pengidentifikasi senyawa volatil pada ikan mas dan perubahan 

komposisinya dalam keadaan segar dan setelah dikukus (Pratama et.,al, 2013), 

identifikasi komponen volatil dalam udang vaname (Pratama et.,al, 2017), 

identifikasi komponen volatil dalam ikan patin dan tenggiri (Pratama et.,al, 2018), 

perubahan senyawa volatil dalam terasi ikan teri (Majid et.,al, 2014), dan identifikasi 

senyawa volatil dalam minyak ikan hoki (Irianto et.,al, 2014). 

Penelitian ini bertujuan untuk menyajikan informasi tentang aroma yang 

berkaitan dengan hasil perikanan lokal dari perairan di Sumatera Selatan, yang pada 

akhirnya dapat berdampak pada citarasa produk perikanan secara keseluruhan. Data 

ini memiliki beragam aplikasi, termasuk dalam pemilihan bahan baku untuk 

pembuatan produk, terutama dalam hal bobot ikan yang digunakan. Pentingnya 

penelitian ini terletak pada kurangnya penelitian dasar yang berkaitan dengan aroma 

khususnya komponen volatil dari produk perikanan segar dan olahannya di 

Indonesia. Oleh karena itu, diperlukan identifikasi profil senyawa volatil pada ikan 

gabus (Channa striata) berdasarkan bobot. 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian profiling senyawa volatil dan karakteristik kimiawi ikan gabus 

berdasarkan bobot sebagai berikut. 

1.   Mengetahui senyawa volatil ikan gabus berdasarkan perbedaan bobot. 

2. Mengetahui pola pengelompokan senyawa volatil ikan gabus berdasarkan 

perbedaan bobot dengan PCA (Principal Component Analysis).  

3. Mengetahui karakteristik kimiawi (kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar 

abu, asam amino dan asam lemak) ikan gabus berdasarkan perbedaan bobot. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi tentang senyawa volatil 

dan karakteristik kimiawi yang terdapat pada ikan gabus (Channa striata) 

berdasarkan perbedaan bobot. 
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