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SUMMARY  

SALSADILA. Amino Acid, Fatty Acid and Volatile Compound Profiling Analysis 

of Wolf Herring Fish (Chirocentrus dorab) Based on Weight (Supervised by 

RODIANA NOPIANTI). 

 

This research aimed to identify volatile compounds of wolf herring based on 

differences in weight. The method used to identify volatile compounds was the 

SPME-GC/MS method with fish weights of 200-400 g, 500-700 g, 800 g -1kg, and 

1.5-2 kg, which were repeated three times. The research parameters were 

proximate analysis (water, ash, fat, and protein content), amino acids, fatty acids, 

and volatile compounds. The results showed that the proximate value increased 

along with increasing fish weight. Amino acid analysis showed that the highest 

quantity for essential amino acids was lysine, while for non-essential amino acids 

was glutamate. The results of fatty acid identification showed that the fatty acid 

with the highest quantity of saturated fatty acids is palmitic acid, and unsaturated 

fatty acids are DHA. The results of PCA analysis showed that the grouping patterns 

between weights were mixed because there were no differences in volatile 

compounds. The contribution plot results showed that the compounds that 

contribute differently for each weight were dominated by the aromatic hydrocarbon 

group. Based on their compound groups, volatile compounds showed that the 

aromatic hydrocarbon group was dominant in each weight. Further research needs 

to be carried out regarding the grouping of volatile compounds using internal 

standards to determine the quantity of volatile compounds. 
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RINGKASAN 

SALSADILA. Analisis Asam Amino, Asam Lemak dan Profilling Senyawa 

Volatil Ikan Parang-Parang (Chirocentrus dorab) Berdasarkan Bobot (Dibimbing 

oleh RODIANA NOPIANTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi senyawa volatil yang ada pada 

ikan parang-parang berdasarkan perbedaan bobot. Metode yang digunakan untuk 

mengidentifikasi senyawa volatil adalah metode SPME-GC/MS dengan perlakuan 

bobot ikan 200-400 g, 500-700 g, 800 g -1kg dan 1.5-2 kg dan diulang sebanyak 3 

kali. Parameter penelitian yaitu analisis proksimat (kadar air, kadar abu, kadar 

lemak dan kadar protein), asam amino, asam lemak dan senyawa volatil. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa nilai proksimat semakin meningkat seiring dengan 

meningkatnya bobot ikan. Analisis asam amino didapatkan bahwa kuantitas 

tertinggi untuk asam amino esensial adalah lisin sedangkan untuk asam amino 

nonesensial adalah glutamat. Hasil identifikasi asam lemak menunjukkan bahwa 

asam lemak dengan kuantitas tertinggi untuk asam lemak jenuh adalah palmitic 

acid dan asam lemak tak jenuh adalah DHA. Hasil analisis PCA menunjukkan pola 

pengelompokan antar bobot saling berbaur karena tidak ada perbedaan senyawa 

volatil. Hasil contribution plot menunjukkan bahwa senyawa yang paling 

berkontribusi berbeda setiap bobotnya didominasi oleh golongan hidrokarbon. 

Senyawa volatil berdasarkan kelompok senyawanya menunjukkan bahwa golongan 

hidrokarbon yang dominan pada setiap bobotnya. Perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut terkait pengelompokan senyawa volatil dengan menggunakan standar 

internal untuk mengetahui kuantitas senyawa volatil. 

 

Kata Kunci: Ikan Parang-parang, Senyawa volatil, Asam Lemak, Asam Amino 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan merupakan salah satu pangan hasil perairan yang banyak diminati 

masyarakat Indonesia selain danging ayam dan sapi. Selain itu ikan merupakan 

produk yang cepat untuk mengalami kemunduran mutu (perishable food). 

Penanganan ikan harus di lakukan secara cepat untuk menghindari kemunduran 

mutu pada ikan sehingga di butuhkan media yang dapat mempertahankan rantai 

dingin selama penanganan berlangsung. Sehingga dalam hal tersebut akan banyak 

terdapat proses kimia yang berlangsung (Deni, 2015). Menurut Elfaini dan 

Domonita (2016), ikan parang-parang walaupun jumlahnya tidak banyak tetapi 

selalu ada di pasaran sehingga membuat harganya relative murah dibanding ikan 

lainnya dan berpotensi menjadi ikan yang banyak dipilih konsumen. Tidak jarang 

banyak masyarakat yang menggunakan ikan parang-parang sebagai alternatif untuk 

untuk diaplikasikan dengan bahan masakan lainnya.  

Mutu kesegaran ikan dapat dilihat dari kenampakan, rasa bau dan tekstur, salah 

satu kualitas ikan dapat dinilai dari bau yang dihasilkan oleh ikan begitupun dengan 

pangan lainnya. Pada dasarnya ikan memiliki aroma khas masing-masing sehingga 

semua masakan yang berbahan dasar ikan akan mengeluarkan aroma khas yang 

dimiliki ikan tersebut. Aroma yang dimiliki oleh ikan dihasilkan oleh komponen 

kimia yang ada pada ikan tersebut. Komponen kimia tersebut adalah senyawa 

volatil yang memiliki pengaruh terhadap aroma dan flavour pada daging ikan. 

Senyawa volatil dapat bersumber dari komponen kimia yang terkandung dalam 

ikan terutama kandungan protein dan lemaknya. Kandungan kimia pada ikan 

dipengaruhi oleh banyak faktor salah satunya bobot (ukuran) ikan. Pada umunya 

ikan yang memiliki bobot lebih besar akan memiliki kandungan lemak yang lebih 

banyak pula. Lemak merupakan salah satu senyawa yang memberikan pengaruh 

terhadap senyawa volatil ikan.  Senyawa volatil biasanya berasal dari golongan 

hidrokarbon, alkohol, aldehid, keton, ester, sulfur, heterosiklik dan nitrogen 

(Pratama et al, 2018). Untuk dapat mengidentifikasi senyawa volatil apa saja yang 
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terkandung pada ikan dapat menggunaka Solid Phase Microextraction - Gas 

Chromatography-Mass Spectroscopy (SPME GC-MS).  

SPME merupakan salah satu metode ekstraksi sampel tanpa pelarut sehingga 

mengurangi biaya, waktu dan pencemaran yang mungkin timbul karena 

penggunaan pelarut yang banyak. Gas Chromatography-Mass Spectroscopy (GC-

MS) digunakan untuk mengidentifikasi senyawa volatil dalam daging ikan serta 

produk olahannya. Prinsip dasar dari teknik SPME adalah proses kesetimbangan 

partisi analit antara lapisan serat (fiber) yang ada pada alat SPME dan larutan 

sampel (Rinawati, 2017). 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Menurut Nadia et al (2020), komponen kimia pada setiap ikan akan berbeda-

beda begitupula dengan perbedaan bobot ikan. Pada umunya semakin besar bobot 

ikan akan semakin besar pula kandungan lemaknya. Seperti yang kita tau lemak 

merupakan salah satu komposisi kimia yang berpengaruh terhadap senyawa volatil 

ikan. Selain itu komposisi protein dan mineralnya juga akan bevariasi tergantung 

pada makanannya. Ketikan bobot ikan membesar, dapat terjadi perubahan dalam 

komposisi lemaknya, hal tersebut juga akan mempengaruhi senyawa volatil yang 

dihasilkan. Menurut Pratama et al. (2018), senyawa volatil merupakan komponen 

senyawa yang memberikan pengaruh terhadap karakteristik aroma dan flavor serta 

bagaimana penerimaannya penerimaannya oleh buyer. Setiap ikan akan memiliki 

komponen senyawa volatil yang berbeda-beda tergantung komposisi kimia ikan 

tersebut. Komponen senyawa yang paling banyak teridentifikasi pada ikan akan 

menjadi senyawa penciri aroma pada ikan tersebut. Senyawa volatil pada ikan 

biasanya dipengaruhi oleh kandungan protein dan lemak. 

Senyawa volatil dapat diidentifikasi menggunakan alat SPME GC-MS (Solid 

phase micro-extraction Gas Chromatography-Mass Spectroscopy). Menurut 

Rinawati (2017), metode ini sejak pertama kali diperkenalkan hingga sekarang telah 

perkembang pesat dan banyak digunakan untuk berbagai analisis. Alat ini 

dikembangkan untuk memudahkan dalam penelitian senyawa tanpa pelarut. Gas 

Chromatography-Mass Spectroscopy (GC-MS) sesuai untuk mengidentifikasi 

komponen senyawa volatil dalam daging dan produk olahannya, karena pada 
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dasarkan daging memiliki aroma terkait senyawa volatilnya (Shahidi et al. 1986; 

Chen et al. 2019). 

Kajian pendekatan yang ikut serta dalam analisis ini adalah metabolomik dan 

volatilomik, yang mana metabolomik ini adalah kajian untuk mengidentifikasi 

metabolit yang terdapat dalam suatu zat dan volatilomik adalah kajian yang 

digunakan untuk mengetahui keaslian suatu daging. Menurut Lytou et al, (2019) 

volatilomik adalah cabang ilmu metabolomik yang mendeteksi, mengidentifikasi, 

dan meng-kuantifikasi metabolit volatil dalam sistem biologis. Sudah terdapat 

beberapa penelitian yang menggunakan alat SPME ini untuk analisis yang serupa. 

Dalam beberapa jurnal terdapat salah satu jurnal yang menganalisis asam amino 

ikan dengan perlakuan dikukus dan tidak dikukus. Penelitian ini untuk 

mengidentifikasi senyawa volatil pada ikan segar dengan perlakuan perbedaan 

bobot. Apakah dengan perbedaan bobot akan terdapat perbedaan senyawa volatil 

dominan pada ikan. 

 

1.3. Tujuan 

Tujuan penelitian dari penelitian ini untuk mengidentifikasi senyawa volatil 

yang terdapat dalam ikan parang-parang dari perbedaan bobot dan mengetahui pola 

pengelompokan senyawa volatil ikan parang-parang berdasarkan perbedaan bobot. 

 

1.4. Manfaat   

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai senyawa 

volatil pada ikan parang-parang berdasarkan perbedaan bobot. 
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