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SUMMARY 

 

MUHAMAD GILANG ALHADI. Study Of Changes In Amino Acids And Fatty 

Acids On Jambal Roti From Catfish (Pangasius Pangasius). (Supervised by Dr. 

Rinto, S.Pi., M.P.). 

 

This sudy aims to determine changes in the the bioactive compounds (amino 

acids snd fatty acids) jambal roti from catfish (Pangasius pangasius). This 

research was conduted with three observation variables, including jambal roti 

without heating (A), jambal roti after heating steam (B) and jambal roti after 

heating steam with the addition of spices (C). The result showed that after the 

steam heating process and addition of spices caused changes to the bioactive 

compounds of jambal roti from cathfish. The total amino acids content was 

increased after the steam heating process and the additional of spices. Total amino 

acids jambal roti from catfish by 23.327 ± 0.057% without heating, 25.780 ± 

0.041% after heating steam and 26.146 ± 0.015% after heating steam with the 

addition of spices. The total fatty acids content decreased after the steam heating 

process and the additional of spices. Total fatty acids jambal roti from catfish by 

30.118 ± 0.068% without heating, 25.444 ± 0.110% after heating steam and 

26.038 ± 0.038% after heating steam with the addition of spices. 

 

Keyword: Bioactive compounds, catfish, jambal roti, steam 
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RINGKASAN 

 

MUHAMAD GILANG ALHADI. Kajian Perubahan Asam Amino dan Asam 

Lemak Pada Jambal Roti dari Ikan Patin (Pangasius pangasius). (Dibimbing oleh 

Dr. Rinto, S.Pi., M.P.). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan komponen bioaktif 

(asam amino and asam lemak) jambal roti dari ikan patin (Pangasius pangasius). 

Penelitian ini dilakukan dengan tiga variabel pengamatan yaitu jambal roti tanpa 

pemanasan (A), jambal roti setelah pemanasan steam (B) dan jambal roti setelah 

pemanasan steam dengan penambahan bumbu (C). Hasil penelitian menunjukan 

bahwa proses pemanasan steam dan penambahan bumbu menyebabkan terjadinya 

perubahan terhadap komponen bioktif jambal roti ikan patin. Kandungan total 

asam amino mengalami peningkatan setelah proses pemanasan steam dan 

penambahan bumbu. Total asam amino jambal roti ikan patin sebesar 23,327 ± 

0,057% tanpa pemanasan, 25,780 ± 0,041% setelah pemanasan steam dan 26,146 

± 0,015% setelah pemanasan steam dengan penambahan bumbu.  Kandungan total 

asam lemak mengalami penurunan setelah proses pemanasan steam dan 

penambahan bumbu. Total asam lemak Jambal roti ikan patin sebesar 30,118 ± 

0,068% tanpa pemanasan, 25,444 ± 0,110%  setelah pemanasan steam dan 26,038 

± 0,038% setelah pemanasan steam dengan penambahan bumbu. 

 

Kata kunci: Komponen bioaktif, ikan patin, jambal roti, pengukusan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang   

Ikan patin (Pangasius pangasius) merupakan komoditas perikanan air 

tawar yang mudah dibudidaya dengan nilai ekonomis yang cukup baik. Ikan patin 

merupakan ikan yang banyak disukai terutama di daerah Sumatera Selatan dan 

daerah Kalimantan (Dirjen Perikanan Budidaya, 2019). Berdasarkan data dari 

Kementrian Kelautan dan Perikanan pada tahun 2018 produksi ikan patin di 

Provinsi Sumatera Selatan mencapai 37% dari total produksi nasional yaitu 

sebesar 136.662 ton.  Dengan jumlah produksi yang tinggi perlu dilakukan upaya 

pengolahan agar dapat mengoptimalkan nilai tambah dan daya simpan dari ikan 

patin. Salah satu alternatif pengolahan ikan patin adalah menjadi ikan asin 

fermentasi atau bisa disebut dengan jambal roti.  

Jambal roti dibuat dengan penambahan garam atau penggaraman yaitu 

sekitar 30% dari berat ikan kemudian di fermentasi selama 24 jam (Rochima, 

2005). Istilah jambal roti berasal dari para pedagang ikan, khususnya daerah 

Pekalongan, Cirebon dan Cilacap, dikarenakan daging ikan jambal roti yang telah 

digoreng menjadi mudah hancur seperti rapuhnya roti panggang (Indriati et al., 

1999). Secara umum masyarakat biasanya mengolah jambal roti dengan cara 

digoreng karena dianggap lebih mudah dan praktis. Namun pada dasarnya 

pengolahan dapat mempengaruhi kualitas suatu produk yang dihasilkan. Jambal 

roti yang diolah dengan cara digoreng berpotensi mengalami kerusakan 

kandungan gizi dan komponen lainnya. Menurut Uran dan Gokoglu (2014), 

proses penggorengan dapat menyebabkan meningkatnya angka peroksida dan 

menurunan kadar protein, terutama lisin yang merupakan salah satu indikator 

asam amino yang tidak stabil. Salah satu alternatif pengolahan yang dapat 

dilakukan dengan proses pengukusan. Penggunaan uap air sebagai sumber panas 

memiliki keunggulan yaitu meminimalkan risiko hilangnya vitamin dan senyawa 

bahan pangan lainnya yang sensitif terhadap suhu tinggi. 

Produk olahan tradisional seperti jambal roti yang dibuat dari bahan dasar 

ikan patin dapat berpotensi sebagai produk pangan fungsional karena memiliki 
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banyak kandungan bioaktif, diantaranya adalah kandungan asam lemak dan asam 

amino. Menurut Alhana (2011), daging ikan patin mengandung 9 jenis asam 

amino esensial dan 6 jenis asam amino non-esensial dengan nilai tertinggi adalah 

leusin yaitu 5,92%. Selain itu asam amino yang terkandung memiliki fungsi untuk 

menurunkan tekanan darah, mengurangi kandungan amonia darah, melindungi 

hati dari zat racun, merangsang sekresi hormon pertumbuhan dan memperbaiki 

kerusakan jaringan (Kamiya et al., 2002). Menurut Ningsih (2011), dalam ikan 

patin segar juga terkandung komponen asam lemak berupa asam lemak jenuh 

(saturated fatty acids/SFA), asam lemak tak jenuh tungal (monounsaturated fatty 

acids/MUFA) dan asam lemak tak jenuh ganda (polyunsaturated fatty 

acids/PUFA). Fungsi dari asam lemak yaitu untuk menurunkan trigliserida yang 

terkandung dalam darah, selain itu juga dapat membantu perkembangan otak bayi 

dan dapat mencegah penyakit kardiovaskular (Osman et al., 2001). 

    

1.2. Kerangka Pemikiran   

Jambal roti mempunyi tekstur yang mudah hancur dengan aroma khas 

ketika dimasak (Burhannudin, 1987). Salah satu bahan baku pembuatan jambal 

roti yang paling umum adalah dengan memanfaatkan ikan manyung (Arius 

thalassinus) melalui proses fermentasi garam (Rochima, 2005). Ketersediaan ikan 

mayung yang terbatas dan juga merupakan ikan yang berasal dari laut, 

penggunaan ikan air tawar seperti ikan patin dapat menjadi alternatif untuk 

dijadikan bahan baku karena mudah untuk didapatkan dan sama-sama memiliki 

ukuran daging yang relatif tebal, sehingga katakteristik jambal roti yang 

dihasilkan tidak jauh berbeda. 

Penggorengan merupakan salah satu cara pengolahan yang sering 

diterapkan pada produk jambal roti. Namun adanya kekhawatiran terjadinya 

kerusakan terhadap nilai gizi dan komponen bioaktif sebagai akibat dari 

penggunaan suhu yang terlalu tinggi dan adanya reaksi antara produk dan zat 

yang terkandung dalam minyak goreng. Pemanasan steam atau pengukusan 

dengan penambahan bumbu merupakan salah alternatif untuk megatasi 

permasalahan tersebut sekaligus upaya diversifikasi dan menambah cita rasa dari 

produk jambal roti.  
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Jambal roti dibuat melalui proses fermentasi garam. Proses fermentasi 

dapat mempengaruhi kandungan bioaktif jambal roti, menurut Fatimah et al. 

(2019), waktu fermentasi berpengaruh terhadap kandungan asam lemak bakasang, 

yaitu kadar FUFA menurun seiring dengan meningkatnya waktu fermentasi. 

Selain itu proses pengolahan dapat mempengaruhi komponen bioaktif jambal roti. 

Pemanasan steam atau pengukusan memiliki beberapa kelebihan dibandingkan 

perebusan, salah satunya adalah lebih sedikit mengalami denaturasi protein yang 

terkandung dalam daging ikan patin (Syahputra, 2018).  

Berdasarkan hasil penelitian Pratama et al., (2018), kandungan asam 

amino sampel ikan gurami segar sebesar 17,81% mengalami peningkatan setelah 

pengukusan menjadi 23,98%, sedangkan total asam lemak ikan gurami segar 

sebesar 81,69% mengalami penurunan setelah pengukusan menjadi 78,75%. 

Berdasarkan hasil penelitian Utami et al., (2016), kandungan asam amino ikan 

seluang mengalami peningkatan selama proses pemasakan seperti kandungan lisin 

ikan seluang segar (0,648%), perebusan (1,422%), pengukusan (1,445%) dan 

penggorengan (2,043%). Sedangkan proses penambahan bumbu dapat 

mempengaruhi komponen bioaktif produk. Menurut Sumiati (2008), kadar protein 

yang menjadi sumber asam amino ikan mujair segar tanpa penambahan bumbu 

yaitu 62,97%, lebih rendah dibandingkan ikan mujair dengan penambahan bumbu 

yaitu 67,55%. Sehingga perlu dilakukan penelitian terhadap perubahan komponen 

bioaktif (asam lemak dan asam amino) jambal roti ikan patin dengan berbagai 

proses pengolahan.  

   

1.3. Tujuan  Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komponen bioaktif (asam 

amino dan asam lemak) yang terkandung dalam jambal roti ikan patin dengan 

berbagai proses pengolahan.    

   

1.4. Manfaat  Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi kepada masyarakat 

mengenai komponen bioaktif (asam amino dan asam lemak) dalam jambal roti 

dengan berbagai proses pengolahan.    
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