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SUMMARY 

 

WINDA ANDAYANI. Effects of Weight and Body Parts Difference on the 

Nutritional Content of Catfish (Pangasius hypophthalmus) (Supervised by 

HERPANDI and SHANTI DWITA LESTARI). 

 The purposes of this research were to determine the proximate levels and 

fatty acid profile of catfish (Pangasius hypophthalmus) based  on weight 

difference and body parts (head, body, tail, belly flaps and fillet). The research 

was conducted on May 2016 until January 2017, at the Laboratory of Fisheries 

Technology, Agriculture Fakulty Sriwijaya University, Laboratory of Equal 

Foundation Sriwijaya University, Laboratory of Bioproces Chemistry Tehnik 

Fakulty Tehnik Sriwijaya University, Laboratory of Chemical Terpadu Institute 

Pertanian Bogor and Badan Penelitian and Pengembangan Industri Balai Riset and 

Standarisasi Industri, Palembang. 

 This research was conducted using experimental laboratory methods. The 

proximate data was analysed using statistical test factorial randomined block 

design. The fatty acid profiles was determined using Gas Chromatography Flame 

Ionization Detector (GC-FID), and the data was analysed descriptively. The 

analysis result showed that weight difference and body part catfish significantly 

(P<0,05) effected water, ash, fat and carbohydrate content. Most saturated fatty 

acids identified in catfish was palmitic acid, which is was abundant in the belly 

flap part of fish weight 800-1000 g and the body part of fish weight 1001-1200 g. 

The most abundant monounsaturated fatty acid (MUFA) in catfish was ω-9 fatty 

acids (oleic acid). As for polyunsaturated fatty acid (PUFA), the ω-6 fatty acid 

group (linoleic acid). The ω-3 essential fatty acid (linolenic acid, EPA and DHA) 

is not much different between the fifth body parts (head, body, tail, belly flap and 

fillet) catfish. Essential fatty acid content was much found in catfish weight 800-

1000 g. The nutritional content analysis of catfish result showed that catfish is 

best consumed in the body and belly flap with the weight of 800-1000 g. 

 

Key words: Catfish (Pangasius hypophthalmus), fatty acids, extraction, Gas       

Chromatography-Flame Ionization Detector (GC-FID). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 
WINDA ANDAYANI. Pengaruh Perbedaan Bobot dan Bagian Tubuh terhadap 

Kandungan Gizi Ikan Patin Siam (Pangasius hypophthalmus) (Dibimbing oleh 

HERPANDI dan SHANTI DWITA LESTARI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar proksimat dan profil asam 

lemak dengan perbedaan bobot ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus) yang 

terdapat pada bagian tubuh (kepala, badan, ekor, belly flap dan fillet). Penelitian 

ini dilaksanakan pada bulan Mei 2016 sampai dengan Januari 2017, di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya, Laboratorium Dasar Bersama Universitas Sriwijaya, Laboratorium 

Bioproses Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya, Laboratorium 

Kimia Terpadu Institut Pertanian Bogor dan Badan Penelitian dan Pengembangan 

Industri Balai Riset dan Standarisasi Industri Palembang. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental laboratorium. Analisis 

proksimat ikan patin siam dengan menggunakan uji statistik Rancangan Acak 

Kelompok Faktorial (RAKF). Profil asam lemak ikan patin siam menggunakan 

Gas Chromatography Flame Ionization Detector (GC-FID), dan analisa data 

dilakukan secara deskriptif. Hasil analisis menunjukkan bahwa perbedaan bobot 

dan bagian tubuh ikan patin siam berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air, 

kadar abu, kadar lemak dan kadar karbohidrat. Asam lemak jenuh paling banyak 

teridentifikasi pada ikan patin siam yaitu asam palmitat, yang banyak terdapat 

pada bagian belly flap bobot 800-1000 g dan bagian badan bobot 1001-1200 g. 

Asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA)yang paling banyak terdeteksi pada ikan 

patin siam yaitu asam lemak ω-9 (asam oleat). Sedangkan asam lemak tak jenuh 

jamak (PUFA) yaitu asam lemak ω-6 (asam linoleat). Asam lemak esensial omega 

ω-3 (asam linolenat, EPA dan DHA) tidak berbeda jauh antara kelima bagian 

tubuh (kepala, badan, ekor, belly flap, fillet) ikan patin siam. Kandungan asam 

lemak esensial omega ω-3 lebih banyak terdapat pada ikan patin siam bobot 800-

1000 g. Hasil analisis kandungan gizi ikan patin siam menunjukkan bahwa ikan 

patin siam yang terbaik dikonsumsi yaitu pada bagian badan dan belly flap dengan 

bobot 800-1000 g. 

 

Kata kunci: Ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus), asam lemak, ekstraksi, 

Gas Chromatography-Flame Ionization Detector (GC-FID). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Ikan merupakan sumber protein, lemak, vitamin dan mineral yang sangat 

baik untuk tubuh manusia. Lemak yang terkandung pada ikan umumnya adalah 

asam lemak tak jenuh. Ikan lebih aman dikonsumsi karena kandungan kolesterol 

dan asam lemak jenuhnya lebih rendah dibandingkan dengan hewan lain 

(Almunady et al., 2011). Ikan patin siam merupakan salah satu ikan konsumsi 

yang memiliki kandungan kalori dan protein yang tinggi serta mengandung kadar 

kolesterol yang rendah dibanding dengan daging ternak, sehingga lebih aman 

dikonsumsi untuk kesehatan (Prahasta dan Masturi, 2008). 

Ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus) merupakan salah satu ikan 

tawar yang mudah berkembang biak dan banyak dikonsumsi di Indonesia, karena 

daging patin siam tergolong enak, lezat, dan gurih. Produksi ikan patin di 

Indonesia terus menunjukkan peningkatan setiap tahunnya. Produksi ikan patin 

skala industri umumnya berupa ikan patin yang telah diolah menjadi fillet (daging 

ikan tanpa tulang) dan memiliki nilai jual yang lebih tinggi dan lebih diminati 

konsumen global terutama di AS dan Eropa. Konsumen di Singapura dan 

Malaysia menginginkan ikan patin yang diolah melalui proses pengasapan yang 

disebut dengan salai ikan patin dengan bentuk preparasi butterfly (ikan dibelah 

menjadi dua pada bagian tengah tanpa terputus) (Kementrian Perdagangan 

Republik Indonesia, 2013). Dalam perdagangan global terdapat bermacam-macam 

produk ikan patin, yaitu ikan patin beku tanpa kepala dan ekor, skin on fillet, skin 

less fillet dan breaded fillet (Suryaningrum, 2008). 

Ikan patin yang siap untuk dikonsumsi umumnya dipasarkan dengan bobot 

sekitar 700-1300 gram per ekor. Pengolahan ikan patin dalam bentuk fillet 

umumnya menggunakan ikan yang berbobot 1000-1200 gram. Bagian-bagian 

tubuh ikan patin yang dikonsumsi dimanfaatkan masyarakat lokal Sumatera 

Selatan sebagai masakan khas daerah yaitu pindang. Beberapa penelitian 

kandungan gizi pada ikan patin telah banyak dilakukan oleh beberapa peneliti, 
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seperti penentuan karakteristik kimia dan fisik lemak ikan patin dari kepala, badan 

dan belly ikan patin oleh Ridwan (2010), namun penelitian dengan perbedaan 

bobot dan bagian tubuh (kepala, badan, ekor, belly flap dan fillet) yang 

dikonsumsi pada ikan patin siam belum dilakukan. Oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian tentang kandungan gizi dengan perbedaan bobot dan bagian 

tubuh ikan patin siam sehingga diharapkan dapat digunakan sebagai salah satu 

informasi sumberdaya perikanan yang dapat memenuhi kebutuhan gizi seperti 

asam lemak esensial bernilai ekonomi tinggi. 

 

1.2.  Kerangka Pemikiran 

Ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus) mempunyai potensi sebagai 

sumber asam lemak tak jenuh dalam pemenuhan gizi dan kebutuhan pangan bagi 

masyarakat. Potensi ini terlihat dari hasil analisis kandungan gizi ikan patin yaitu 

mengandung 16,08% protein, 5,75% lemak, 1,5% karbohidrat, 0,97% abu dan 

75,7% air. Ikan patin memiliki kadar lemak lebih tinggi bila dibandingkan dengan 

kadar lemak ikan air tawar lainnya seperti ikan gabus dan ikan mas yang hanya 

berkisar 4,0% dan 2,9% (Almunady et al., 2011). Oleh karena itu ikan patin siam 

merupakan sampel yang menarik untuk diteliti kandungan gizi terutama profil 

asam lemaknya. 

Ridwan (2010), melakukan penelitian penentuan karakteristik kimia dan 

fisik lemak ikan patin dari kepala, badan dan belly dengan menggunakan sampel 

satu jenis ikan patin bobot 1000 gram, ekstraksi lemak metode wet rendering dan 

analisis asam lemak metode Gas Chromatography (GC). Berdasarkan penelitian 

Ridwan (2010) perlu dilakukan penelitian lanjutan pada ikan patin siam 

(Pangasius hypophthalmus) yang merupakan spesies ikan patin yang paling 

banyak dikonsumsi masyarakat lokal Ogan Ilir Sumatera Selatan dengan 

perbedaan bobot dan bagian tubuh ikan menggunakan ekstraksi metode soxhlet 

dan pelarut heksan. Sedangkan penentuan profil asam lemak ikan patin siam ini 

menggunakan metode Gas Chromatography Flame Ionization Detector (GC-

FID). Preparasi ikan patin untuk konsumsi pada masyarakat umumnya yaitu jenis 

preparasi steak yang terbagi menjadi bagian kepala, badan, dan ekor serta 

preparasi fillet. Bagian belly flap juga merupakan bagian dari tubuh ikan patin 
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yang gemar dikonsumsi oleh masyarakat. Berdasarkan hal tersebut maka 

penelitian ini akan dilakukan pengujian kandungan gizi dengan perbedaan bobot 

dan bagian-bagian tubuh ikan patin siam, sehingga diharapkan dapat menentukan 

bobot dan bagian tubuh ikan patin siam yang terbaik untuk dikonsumsi. 

Kromatografi gas adalah teknik yang digunakan untuk memisahkan 

campuran berdasarkan sifat volatilitas masing-masing komponennya. Pemisahan 

ini terjadi karena adanya interaksi antara komponen sampel dengan fasa gerak dan 

fasa diam pada kromatografi gas. Komponen volatile tersebut akan dibawa oleh 

fasa gerak (carier) yang berupa gas yang bersifat inert seperti gas helium dan 

nitrogen. Fasa diam pada kromatografi gas berfungsi untuk mempartisikan 

komponen yang dipisahkan berdasarkan interaksinya dengan fasa diam. 

Komponen yang cenderung larut dalam fasa diam akan bertahan sedangkan 

komponen yang cenderung tidak larut dalam fasa diam akan lebih dulu bergerak, 

demikian juga komponen yang cendrung lebih volatile akan lebih dulu bergerak 

keluar kolom. Komponen yang keluar dari kolom akan dideteksi dengan alat 

detektor. Detektor yang sering digunakan dan peka terhadap senyawa hidrokarbon 

adalah detektor ionisasi nyala api (Flame Ionization Detector/FID) (Andarwulan 

et al., 2011).  

Gas Chromatography Flame Ionization Detector (GC-FID) merupakan 

instrument analytical didesain khusus untuk kehandalan dalam analisa suatu analit 

dengan tingkat keakurasian yang lebih tinggi. Waktu analisa suatu sampel yang 

lebih cepat sehingga dapat mengurangi down time dan meningkatkan 

produktivitas (Yuliati et al., 2012). Pada prinsipnya, detektor FID hanya dapat 

mendeteksi senyawa yang dapat dibakar atau dengan kata lain hanya spesifik 

untuk hidrokarbon. Sedangkan untuk gas-gas seperti N2, H2, Ar dan O2 tidak dapat 

terdeteksi dengan menggunakan detektor ini melainkan dapat menggunakan 

detektor TCD atau Thermal Conductivity Detector yang didesain relatif lebih 

sederhana dan terdiri dari sumber panas elektrik yang suhunya tergantung pada 

konduktivitas termal dari gas sekitarnya (Fitriani, 2012). Berdasarkan hal tersebut, 

maka pada penelitian ini akan dilakukan analisis komposisi asam lemak 

menggunakan Gas Chromatography Flame Ionization Detector (GC-FID) dan 

analisis komposisi kimia pada ikan patin siam. 
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1.3. Tujuan   

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komposisi kimia dan profil 

asam lemak dengan perbedaan bobot ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus) 

yang terdapat pada bagian tubuh ikan patin siam yaitu kepala, badan, ekor, belly 

flap dan fillet. 

 

1.4.  Manfaat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan kepada 

masyarakat tentang bobot dan bagian tubuh ikan yang paling baik dikonsumsi 

serta manfaat ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus) untuk kesehatan, 

kecerdasan dan pertumbuhan. Juga memberikan informasi dunia industri 

mengenai sumber alternatif asam lemak esensial terutama omega-3 pada ikan air 

tawar yaitu ikan patin siam. 
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