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SUMMARY

MUTIARA, Nutritional Content of Catfish (Macrones gulio) as Raw Material for

Product Diversification (Supervised by SUSI LESTARI)

This study aims to determine the nutritional content of catfish (Macrones

gulio). This research method was carried out experimentally in a laboratory whose

results were analyzed descriptively with types of preparations, namely, whole,

fillet with skin, head and bones and fins and repeated three times. The parameters

of this research include proximate analysis (moisture, ash content, fat content,

protein content, and carbohydrate content), amino acid analysis, fatty acid

analysis, and mineral analysis, namely phosphorus and calcium. The results

showed that the highest water content was found in fillet with skin, which was

76,56%, the highest ash content in head preparation was 11,76%, the highest fat

content was in whole preparation at 4,7% and the highest protein content was

found in fillet with skin at 16,37%, and the highest carbohydrate content in bones

and fins is 11,65%. The dominant amino acid content is the amino acid glycine,

the dominant fatty acid is unsaturated fatty acid, and the highest mineral content,

namely phosphorus and calcium, is the preparation of the head and bones and fins.

Keyword : Catfish, preparation, proximate analysis, nutritional content
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RINGKASAN

MUTIARA, Kandungan Gizi Ikan Lundu (Macrones gulio) sebagai Bahan Baku

Diversifikasi Produk (Dibimbing oleh SUSI LESTARI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi yang ada pada ikan

lundu (Macrones gulio). Metode penelitian ini dilaksanakan secara eksperimental

laboratorium yang hasilnya dianalisis secara deskriptif dengan 4 jenis preparasi

yaitu utuh, fillet dengan kulit, kepala, serta tulang dan sirip dan diulang sebanyak

3 kali pengulangan. Parameter penelitian ini meliputi analisis proksimat (kadar air,

kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat), analisis asam

amino, analisis asam lemak, dan analisis mineral yaitu fosfor dan kalsium. Hasil

penelitian menunjukkan kandungan air tertinggi terdapat pada fillet dengan kulit

yaitu 76,56%, kadar abu tertinggi pada preparasi kepala sebesar 11,76%, kadar

lemak tertinggi pada preparasi utuh sebesar 4,7%, kadar protein tertinggi terdapat

pada fillet dengan kulit sebesar 16,37%, dan kadar karbohidrat tertinggi pada

tulang dan sirip sebesar 11,56%. Kandungan asam amino dominan adalah asam

amino glisin, asam lemak dominan adalah asam lemak tak jenuh, serta mineral

yaitu fosfor dan kalsium tertinggi pada preparasi kepala serta tulang dan sirip.

Kata kunci : Ikan lundu, preparasi, analisis proksimat, kandungan gizi
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Provinsi Sumatera Selatan merupakan salah satu Provinsi yang memiliki

sektor perikanan unggulan di Indonesia. Salah satu ikan yang dapat ditemukan

adalah ikan lundu (Macrones gulio). Ikan lundu merupakan salah satu ikan

endemik yang ada di Indonesia. Ikan endemik adalah ikan yang tinggal di suatu

habitat dan hanya berada di daerah tertentu serta tidak dapat ditemukan di daerah

lain (Syafe’i, 2017). Ikan lundu adalah salah satu jenis ikan yang termasuk pada

kelompok catfish (Marceniuk et al., 2014). Ikan lundu hidup di perairan tawar

yaitu pada daerah sungai dan hidup bergerombol atau berkelompok. Produksi ikan

lundu saat ini mulai sulit untuk ditemukan dan jarang dimanfaatkan oleh

masyarakat. Ikan ini merupakan ikan musiman dan banyak ditemukan pada saat

musim hujan. Menurut Karuniawati (2017), beberapa penyebab masyarakat

kurang mengonsumsi dan memanfaatkan ikan karena masyarakat kurang

mengetahui tentang kandungan gizi serta manfaat ikan bagi kesehatan tubuh dan

ketersediaan ikan ini yang hanya ada pada musim hujan. Oleh karena itu,

informasi kandungan gizi pada bahan pangan sangat dibutuhkan untuk

memberikan informasi nilai gizi kepada masyarakat serta agar bahan pangan

tersebut dapat dimanfaatkan dan dapat diolah dengan baik oleh masyarakat

(Jayadi, 2018). Apalagi untuk jenis bahan pangan yang pemanfaatannya masih

jarang dilakukan seperti ikan-ikan endemik.

Dengan mengetahui kandungan gizi yang ada pada ikan endemik seperti ikan

lundu maka ikan lundu dapat di konservasi agar dapat melestarikan ikan lundu

dan dapat meningkatkan produksi ikan lundu serta dapat dijadikan sebagai bahan

baku pembuatan produk. Kandungan gizi yang baik bagi tubuh diantaranya air,

protein, lemak, karbohidrat, vitamin serta mineral (Syahril et al., 2016).

Kandungan gizi tersebut dapat berasal dari bahan pangan yang dikonsumsi sehari-

hari seperti bahan pangan hewani yaitu ikan (Auliana, 2001). Menurut Jamaluddin

(2018), ikan air tawar memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi sama dengan

ikan air laut, sehingga mengonsumsi ikan disarankan dalam jumlah yang cukup
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agar dapat memenuhi kebutuhan gizi pada tubuh (Munthe et al., 2016).

Komponen gizi pada ikan adalah air, selain itu ikan juga mengandung protein

yang cukup tinggi. Pada ikan juga terdapat kandungan gizi lain seperti asam

lemak, asam amino, serta mineral yang bermanfaat dan baik bagi kesehatan tubuh.

Menurut Lubis (2019), setiap bagian tubuh ikan memiliki keunggulan dan

kelebihan karena mengandung komposisi kimia yaitu kandungan gizi tersendiri

pada setiap bagiannya. Setiap bagian tubuh ikan juga memiliki potensi untuk

dijadikan sebagai sumber bahan baku untuk diolah karena setiap komponen

penyusun pada bagian tubuh ikan tersebut berbeda. Selain itu, dengan mengetahui

kelebihan pada setiap bagian tubuh ikan dapat menerapkan konsep zero waste,

sehingga dapat meminimalisir limbah yang dihasilkan dan dapat mengurangi

pencemaran limbah bagi lingkungan (Hadinoto, 2018). Kandungan gizi ikan

lundu belum pernah diketahui sebelumnya. Oleh karena itu dilakukan penelitian

ini agar dapat mengetahui kandungan gizi yang ada pada ikan lundu agar dapat

melestarikan ikan lundu dan dapat dimanfaatkan serta dijadikan sebagai bahan

baku produk diversifikasi dengan cara karakterisasi komponen kandungan gizi

yang ada pada ikan lundu tersebut, sehingga dapat memberikan informasi nilai

gizi ikan lundu dan prospek pengembangan produk diversifikasi berbasis ikan

lundu.

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan lundu (Macrones gulio) merupakan ikan perairan tawar yang banyak

tersebar di perairan Sumatera Selatan dan termasuk pada kelompok catfish

(Marceniuk et al., 2014). Tetapi pemanfaatan ikan lundu belum banyak

dikembangkan oleh masyarakat sekitar. Ikan lundu juga belum di jadikan sebagai

bahan baku pengolahan produk hasil perikanan. Menurut Djunaidah (2017),

kurangnya pemanfaatan pada produk perikanan karena kurangnya pemahaman

masyarakat tentang kandungan gizi ikan.

Nilai gizi yang ada pada ikan sangat baik bagi tubuh karena daya cerna ikan

yang lebih tinggi serta nilai biologis ikan juga lebih tinggi jika dibandingkan

dengan bahan hewani lainnya seperti daging (Ramlah et al., 2016). Menurut

Ciptanto (2010), kandungan gizi pada bagian tubuh ikan terdiri dari 66-84 %
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kandungan air, 1-22% kandungan lemak, 15-24% kandungan protein, 1-3%

kandungan karbohidrat, dan bahan organik lainnya sebesar 0,8-2%.

Penelitian tentang ikan endemik pernah dilakukan, salah satunya adalah ikan

jebung. Berdasarkan penelitian Lastri (2020), ikan jebung ini memiliki kandungan

air sebesar 78,98%, protein sebesar 16,44%, lemak sebesar 2,08% dan abu sebesar

1,52%. Selain itu, penelitian tentang ikan endemik lain seperti ikan depik juga

pernah dilakukan yang memiliki kandungan protein sebesar 15,75% (Munthe et

al., 2016). Berdasarkan penelitian (Diana, 2018) setiap bagian tubuh ikan

memiliki kandungan yang berbeda, ikan baji-baji bagian utuh memiliki

kandungan air 64%, abu 5%, lemak 6%, protein 15% dan karbohidrat 10%. Kadar

air didapatkan nilai tertinggi pada bagian ekor ikan baji-baji sebesar 66,51% dan

terendah pada badan yaitu 63,17%. Untuk kadar abu tertinggi pada kepala sebesar

8,47% dan terendah pada badan yaitu 2,61%. Sedangkan kadar protein tertinggi

terdapat pada bagian badan ikan baji-baji sebesar 15,97% dan terendah pada

kepala yaitu 14,65%. Untuk kadar lemak tertinggi tedapat pada badan sebesar

10,40% dan terendah pada ekor ikan baji-baji sebesar 2,12%. Dan nilai

karbohidrat tertinggi terdapat pada ekor ikan baji-baji yaitu 12,55% serta nilai

terendah pada bagian badan sebesar 7,51%.

Hasil penelitian Laksono et al. (2019), tentang karakteristik ikan malong

(Muraenesox cinerus) menyatakan bahwa ikan ini memiliki komponen air sebesar

80,49%, protein sebesar 12,27%, asam amino tertinggi yaitu asam amino glutamat

sebesar 2,68% dan terendah adalah asam amino arginina sebesar 1,04%.

Kandungan mineral kalium sebanyak 170,20 mg/100, kalsium sebesar 90,75

mg/100, dan natrium sebesar 80,15%. Untuk kandungan asam lemak esensial ikan

malong adalah EPA (eicosapentaenoic acid) 0,6%, DHA (decosahexaenoic acid)

0,9%, asam lemak linoleat 0,2%, oleat 1,4% dan linolenat 1,0%. Namun, untuk

kandungan gizi ikan lundu belum pernah dilaporkan sebelumnya, sehingga

dilakukan penelitian ini guna untuk mengetahui informasi kandungan gizi yang

ada pada ikan lundu agar dapat memberikan informasi nilai gizi ikan lundu dan

dapat meningkatkan prospek pengembangan produk diversifikasi berbasis ikan

lundu.
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1.3. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui komposisi gizi yang ada

pada ikan lundu.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi nilai gizi ikan

lundu dan prospek pengembangan produk diversifikasi berbasis ikan lundu.
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