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SUMMARY

AYU BERLIANA, Volatile Compounds Profiling and Chemical Characteristics
of White Sanpper (Lates calcarifer) using Metabolomic Analysis Based On
Weight (Supervisor: RODIANA NOPIANTI)

This research aims to determine the volatile compounds in white snappers
based on differences in weight and determine the grouping pattern of volatile
compounds using principal component analysis (PCA). The parameters analysis
included proximate analysis (moisture, ash, fat, protein content), analysis of fatty
acids and amino acids, and analysis of volatile compounds with SPME-GC/MS.
The study results showed that proximate test analysis produces significant water
content variations, but fat, ash, and protein content tends to increase. The highest
number of amino acids detected in white snapper samples was the highest
essential amino acid, namely, lysine. Meanwhile, the highest non-essential amino
acid was glutamic acid. Fatty acid analysis shows the highest concentration of
saturated fatty acids, namely palmitic acid and unsaturated fatty acids, with the
highest concentration being DHA. PCA analysis showed that volatile compounds
mixed between fish weights. The volatile compounds that contribute most to the
aroma of each weight of fish vary from the contribution plot analysis. The number
of volatile compounds in each weight of white snapper is 73 (A), 76 (B), 77 (C),
and 79 (D), and based on the grouping of volatile compounds, the dominant group
was hydrocarbons. Further analysis must consider internal standards aims to

determine the concentration of volatile compounds that contribute most to aroma.

Keywords: Amino Acids, Fatty Acids, White Snapper, Volatile Compounds,
SPME GC-MS.
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RINGKASAN

AYU BERLIANA, Profiling Senyawa Volatil dan Karakteristik Kimia Ikan
Kakap Putih (Lates calcarifer) dengan Analisis Metabolomik Berdasarkan Bobot
(Pembimbing RODIANA NOPIANTI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui senyawa volatil pada ikan kakap
putih berdasarkan perbedaan bobot, serta mengetahui pola pengelompokan
senyawa volatil ikan kakap putih dengan analisis Principal Component Analysis
(PCA). Parameter penelitian terdiri dari analisis proksimat (kadar air, abu, lemak,
protein), analisis asam lemak, asam amino, dan analisis senyawa volatil dengan
SPME-GC/MS. Hasil penelitian menunjukkan bahwa analisis uji proksimat
menghasilkan variasi signifikan dalam kandungan air, namun terdapat
kecenderungan peningkatan pada kandungan abu, lemak, dan protein. Jumlah
asam amino tertinggi yang terdeteksi pada sampel ikan kakap putih adalah asam
amino esensial yang tertinggi yaitu, lysine. Sedangkan asam amino non-esensial
yang tertinggi pada asam glutamate. Analisis asam lemak menunjukkan
konsentrasi tertinggi asam lemak jenuh yaitu, palmitic acid dan asam lemak tidak
jenuh dengan konsentrasi tertinggi adalah DHA. Analisis PCA menunjukkan
senyawa Vvolatil antar bobot ikan berbaur. Senyawa volatil yang paling
berkontribusi terhadap aroma pada masing-masing bobot berbeda dari analisis
contribution plot. Jumlah senyawa volatil pada setiap bobot ikan kakap putih
yaitu, 73 (A), 76 (B), 77 (C), 79 (D) dan berdasarkan pengelompokkan senyawa
volatil kelompok dominan adalah hidrokarbon. Perlu dilakukan analisis lebih
lanjut dengan mempertimbangkan penggunaan standar internal yang bertujuan
mengetahui kensentrasi senyawa volatil yang paling berkontribusi terhadap

aroam.

Kata Kunci : Asam Amino, Asam Lemak, Kakap Putih, Senyawa Volatil, SPME GC-
MS.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan kakap putih (Lates calcarifer) adalah ikan yang memiliki nilai ekonomis
tinggi baik untuk dikonsumsi dalam negri maupun sebagai komoditas ekspor. Ikan
kakap putih juga umumnya dimanfaatkan dalam berbagai produk pangan yang
populer di kalangan masyarakat Sumatera Selatan, termasuk sebagai bahan utama
dalam pembuatan pempek, kemplang, dan produk turunan lainnya.

Kandungan kimia ikan bervariasi secara signifikan, tidak hanya antara jenis
ikan yang berbeda, tetapi juga di antara individu-individu dalam jenis yang sama
dan bahkan di antara bagian-bagian tubuh dari satu individu. Variasi tersebut
dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti jenis ikan, usia, ukuran, jenis kelamin,
musim, pola makan, dan suhu perairan pada saat penangkapan ikan (Bontjura et
al, 2019). Ikan ukuran besar biasanya memiliki tubuh yang lebih besar dan lebih
banyak jaringan daging, yang pada gilirannya menyebabkan bobot yang lebih
besar. Komoditas perikanan telah lama dikenal sebagai sumber nutrisi
berharga seperti protein dan lipid. Setiap komoditas perikanan tentunya
mempunyai perbedaan pada komposisi kimia dan cita rasanya, khususnya
komponen yang mudah menguap, baik yang masih segar maupun yang
sudah diolah sebelum dikonsumsi. Informasi mengenai komposisi kimia suatu
komoditas penting untuk mengetahui nilai gizi, perubahan kimia dan
kaitannya dengan cara penanganan, pengolahan atau penyimpanan tertentu.
Informasi tersebut juga dapat bermanfaat untuk mempelajari  dan
mengevaluasi potensi suatu komoditas (Pratama et al., 2018).

Senyawa volatil merupakan senyawa yang cenderung mudah menguap dan
menghasilkan aroma serta rasa pada bahan makanan. Senyawa-senyawa yang
mudah menguap yang ada dalam suatu bahan memiliki dampak pada sifat aroma
produk tersebut. Aroma bahan adalah faktor kunci dalam menilai kualitas suatu
bahan pangan karena mencakup komponen-komponen volatil di dalamnya.
Umumnya, senyawa volatil berasal dari kelas senyawa hidrokarbon, keton,
aldehida, dan alkohol. Jenis dan komposisi senyawa volatil ini dipengaruhi oleh
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variasi jenis sampel, struktur kimianya, serta metode pengolahan yang digunakan.
(Pratama et al., 2018). Dengan demikian, dalam pemilihan bahan baku dan
sampel yang telah diolah, dilakukan identifikasi senyawa volatil dengan analisis
metabolomik  menggunakan teknik Solid Phase Microextraction-Gas
Chromatography/Mass Spectrometry (SPME-GC/MS). Teknik SPME dipilih
karena dianggap sebagai metode yang praktis dan sederhana. Penggunaan serat
pada SPME membantu menangkap senyawa volatil. Sementara, metode GC-MS
memiliki kebihan waktu analisis singkat dan ketajaman pemisahan tinggi
(Hanifati, 2021).

1.2. Rumusan Masalah

Komponen volatil yang terdapat dalam suatu bahan pangan memainkan peran
yang sangat penting dalam menilai kualitasnya. Sebagai contoh, kandungan lemak
dan asam lemak dalam bahan tersebut berkontribusi pada pembentukan senyawa
volatil yang memiliki kemampuan untuk memengaruhi aroma keseluruhan
produk. Adanya aroma khas yang timbul dari proses pembentukan senyawa
volatil ini dapat dilihat sebagai peluang untuk meningkatkan atribut organoleptik
serta kualitas keseluruhan dari seafood atau produk olahan perikanan yang
disajikan. Pada penelitian Pratama et al. (2018), ditemukannya berbagai jenis
senyawa volatil dalam sampel ikan gurame segar dan yang telah dikukus sebagian
besar terbentuk dari komponen intrinsik sampel tersebut, terutama protein dan
lemak. Oleh karena itu, variasi dalam jumlah dan jenis senyawa volatil ini terkait
erat dengan variasi senyawa kimia yang terdapat dalam sampel tersebut.

Penelitian mengenai pengidentifikasi senyawa volatil dalam komoditas
perikanan di Indonesia masih belum terlalu umum dilakukan. Beberapa penelitian
yang telah dilaksanakan termasuk pengenalan senyawa volatil pada ikan gurame
dalam keadaan segar dan setelah dikukus (Pratama et al., 2018) dengan hasil
analisis senyawa volatil menunjukkan bahwa mayoritas senyawa yang terdeteksi
dan teridentifikasi dalam sampel ikan gurame segar (17 senyawa) dan yang telah
dikukus (38 senyawa) berasal dari berbagai kelompok senyawa, termasuk
hidrokarbon, aldehida, keton, alkohol, ester, eter, dan kelompok lainnya.

Penelitian yang membahas komponen flavor volatil pada ikan kembung segar
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(Pratama et al., 2022) menunjukkan bahwa dari analisis komponen volatil flavor,
berhasil teridentifikasi 27 senyawa volatil pada sampel daging ikan kembung
segar. Senyawa aroma volatil yang terindentifikasi tersebut dapat dikategorikan ke
dalam berbagai kategori seperti hidrokarbon, aldehida, alkohol, dan keton.
Penelitian Pratama et al., tahun 2011 tentang karakteristik flavor beberapa jenis
produk ikan asap, dengan hasil komponen senyawa volatil yang terdeteksi dalam
sampel terbagi ke dalam berbagai kelompok. Pada ikan kayu, kelompok
hidrokarbon (65 jenis) dan ester (10 jenis) mendominasi, sementara pada ikan
fufu, kelompok aldehida (10 jenis) menjadi yang terbanyak. Pada ikan salai, ester
(6 jenis) mendominasi, dan pada ikan kayu serta ikan pe, furan (masing-masing 6
jenis) mendominasi. Kelompok senyawa keton (10 jenis), alkohol (3 jenis), fenol
(30 jenis), asam (2 jenis), dan kelompok lainnya (21 jenis) terdeteksi paling
banyak pada ikan pe. Penelitian ini memiliki relevansi penting terutama dalam
konteks karakteristik khusus dari komoditas perairan. Karena itu, identifikasi
komposisi senyawa volatil pada ikan kakap putih menjadi sebuah kebutuhan yang

mendasar.

1.3. Tujuan
Tujuan penelitian dari penelitian ini sebagai berikut:

1. Mengidentifikasi komposisi senyawa volatil dan karakteristik kimia ikan
kakap putih berdasarkan perbedaan bobot.

2. Mengetahui pola pengelompokkan senyawa volatil ikan kakap putih

berdasarkan perbedaan bobot dengan PCA (Principal Component Analysis).

1.4. Manfaat
Manfaat dari penelitian ini adalah menyediakan informasi mengenai senyawa
volatil yang berkontribusi terhadap aroma serta karakteristik kimia ikan kakap

putih.
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