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SUMMARY 

 
HERI, The Proximate Composition, Profile of fatty acid and amino acid profiles 

of catfish (Clarias sp.) In Ogan Ilir District (Supervised by SHANTI DWITA 

LESTARI and ACE BAEHAKI). 

 
The purposes this research were to understand the chemical composition 

(water, ash, protein, fat) fatty acid and amino acid profile of local catfish and 

african catfish. This research was conducted in January 2019 to February 2019. 

This research method used experimental laboratory method and data analysis was 

carried out descriptively. Chemical test results showed that the local catfish had 

water content about 70.46%, ash 0.686%, fat 3.84%, and protein 23.57% while 

african catfish had 63.24%. ash, moisture 0.853%, fat 6.78%, and protein 25.99%. 

Based on amino acid composition analysis, local catfish contained 8 types of 

essential amino acids total 9.6672,44 mg/kg and 7 types of amino acids non- 

essential amino acids total 8.4116,58 mg/kg. While african catfish contained 8 

types of essential amino acids total 89791.23 mg /kg and 7 types of non-essential 

amino acids total 87646 mg/kg. The total fatty acid of local catfish was 1.0808% 

while the african catfish was 6.78%. Based on independent statistical analysis, (t-

test), both samples had significant differences in fat content and fatty acid profile. 

 
 

Keywords: African catfish, amino acid profile, fatty acid profile, local catfish. 
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RINGKASAN 

 
HERI, Komposisi Proksimat, Profil Asam Lemak dan Asam Amino Ikan Lele 

Clarias sp. Di Kabupaten Ogan Ilir (Dibimbing oleh SHANTI DWITA 

LESTARI dan ACE BAEHAKI) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komposisi kimia (air, abu, 

protein, lemak) serta profil asam lemak dan asam amino ikan lele lokal dan lele 

dumbo. Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari 2019 dengan Februari 2019. 

Metode penelitian yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental labolatoris dan analisa data dilakukan secara deskriptif. Hasil uji 

kimia menunjukkan lele lokal memiliki kadar air 70,46%, abu 0,686%, lemak 

3,84%, dan protein 23,57% sedangkan pada ikan lele dumbo, kadar air 63,24%, 

abu 0,853%, lemak 6,78%, dan protein 25,99%. Berdasarkan uji asam amino lele 

lokal mengandung 8 jenis asam amino esensial dengan total 9.6672,44 mg/kg dan 

7 macam asam amino non esensial dengan total asam amino sebesar 8.4116,58 

mg/kg. Lele dumbo mengandung 8 jenis asam amino esensial dengan total 

8979,23 mg/kg dan 7 asam amino non esensial dengan total asam amio sebesar 

17743,2 mg/kg. Total asam lemak pada lele lokal sebesar 1,0808% sedangkan 

pada lele budidaya sebesar 6,78%. Berdasarkan analisis statistik indipendent 

sampel t-test terdapat perbedaan yang signifikan pada kadar lemak dan profil 

asam lemak. 

 
Kata Kunci: Lele dumbo, lele lokal, profil asam amino, profil asam lemak 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Kabupaten Ogan Ilir adalah salah satu kabupaten yang terletak di Provinsi 

Sumatera Selatan dan merupakan daerah yang memiliki potensi perikanan yang 

cukup tinggi. Secara administratif Kabupaten Ogan Ilir memiliki luas wilayah 

yang terdiri atas rawa lebak dan rawa pasang surut. Sungai-sungai di Kabupaten 

Ogan Ilir secara umum saling berhubungan dan mengikat, aliran sungainya relatif 

tidak teratur dan sungai-sungai relatif pendek. Diantara sungai-sungai itu terdapat 

rawa-rawa dan diantara rawa yang satu dengan yang lain dihubungkan oleh 

cabang sungai kecil. Potensi perikanan diantaranya ikan sepat, rucah, tambakan, 

gabus, betok, dan lele. Jenis ikan lele merupakan jenis ikan yang banyak dijumpai 

di pasar Kabupaten Ogan Ilir. 

Daging ikan menjadi populer karena mengandung banyak nutrien yang 

bermanfaat untuk kesehatan manusia. Menurut de Ross et al. (2012), daging ikan 

mengandung LC n-3 PUFA (long chain n-3 polyunsaturated fatty acids) dan 

Vitamin D. LC n-3 PUFA bermanfaat dalam mencegah penyakit kardiovaskuler, 

penyakit gangguan saraf dan jika dikonsumsi oleh ibu hamil dapat mencegah 

kelahiran bayi dengan berat badan rendah. Vitamin D dapat membantu menjaga 

kesehatan tulang jika dikonsumsi bersama dengan kalsium. Konsumsi daging ikan 

yang cukup pada ibu hamil membantu proses perkembangan jaringan saraf pada 

bayi yang dikandungnya (Starling et al., 2015). 

Menurut Cruz et al. (2012), komponen utama yang terdapat pada daging ikan 

lele secara umum adalah protein 12-22%, lemak 0,4-5,7%, kadar abu 0,8-2% dan 

kadar air 74-85%. Informasi mengenai perbandingan komposisi gizi ikan lele lokal 

dan lele dumbo sampai saat ini masih terbatas. Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan untuk meningkatkan tingkat konsumsi lele lokal dan lele dumbo adalah 

melakukan kajian atau penelitian mengenai keunggulan gizinya, yaitu asam lemak 

dan asam amino. Dari penjelasan diatas perlu untuk dilakukan penelitian yang 

membandingkan komposisi kimia, profil asam amino dan asam lemak dari ikan 
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lele lokal dan lele dumbo, diduga komposisi proksimat, profil asam amino dan 

asam lemak ikan lele dumbo lebih tinggi dibandingkan dengan ikan lele lokal. 

 
1.2. Kerangka Pemikiran 

Lele merupakan salah satu organisme yang memiliki nilai gizi tinggi, 

kandungan protein pada ikan lele berpeluang sebagai alternatif sumber protein 

hewani. Protein hewani mempunyai nilai biologis lebih tinggi dibandingkan 

dengan protein nabati, karena protein hewani memiliki komposisi dan kadar asam 

amino yang lebih lengkap (Nugraha, 2006). Asam amino merupakan komponen 

penyusun protein yang terdiri atas satu atom C sentral yang mengikat secara 

kovalen. Asam amino dapat dikelompokkan ke dalam dua golongan utama yaitu 

asam amino esensial dan asam amino non esensial (Kamiya et al., 2002). Asam 

amino esensial merupakan asam amino yang tidak dapat dibuat oleh tubuh dan 

harus diperoleh dari makanan sumber protein. Asam amino non esensial adalah 

asam amino yang dapat dibuat oleh tubuh manusia. 

Habitat ikan lele di sungai dengan arus yang perlahan, rawa, telaga, 

waduk, sawah yang tergenang air. Ikan lele bersifat nocturnal yaitu aktif bergerak 

mencari makan pada malam hari. Pada siang hari ikan lele berdiam diri dan 

berlindung di tempat gelap (Saparinto 2009). Di Indonesia ikan lele merupakan 

salah satu komoditas ikan air tawar yang penting. Usaha kuliner dari ikan lele 

tergolong usaha yang menjanjikan yang tumbuh cepat dibandingkan dengan 

komoditas lainnya. 

Lele lokal atau yang sering disebut walking catfish merupakan lele habitat 

asli di Indonesia. Dinamakan walking catfish karena kemampuanya untuk berjalan 

didaratan untuk mencari makanan atau lingkungan yang cocok. Lele ini berjalan 

dengan menggunakan sirip pektoral untuk mengangkat tubuhnya dan berjalan. 

Lele budidaya yang umum ditemukan jenis dumbo (Clarias gariepinus). Menurut 

Eidman (1989), lele dumbo adalah lele hasil perkawinan silang antara lele yang 

diimport dari Afrika dengan lele lokal Indonesia dinamakan lele dumbo banyak 

dibudidayakan di Indonesia. Ikan lele merupakan ikan yang populer di kalangan 

masyarakat luas dan menjadi kegemaran banyak orang di Indonesia. Ikan lele 

memiliki  kelebihan  diantaranya  adalah  rasanya  enak,  dan  kandungan   gizinya 
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cukup tinggi. Ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) merupakan salah satu ikan 

ekonomis penting air tawar yang telah banyak dibudidayakan baik secara 

tradisional maupun secara intensif. Ikan lele dumbo memiliki banyak kelebihan 

dengan pertumbuhannya lebih cepat dibandingkan dengan ikan lele lokal dan 

dapat hidup dalam kondisi perairan yang rendah kandungan oksigennya (Suyanto, 

2007). 

 
1.3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan memberikan pengetahuan dan informasi kepada 

masyarakat mengenai kandungan gizi ikan lele lokal dan lele dumbo terutama 

pada asam amino dan asam lemak. 

 
1.4. Kegunaan 

Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi tentang 

perbandingan, keunggulan dan kekurangan nilai gizi dari ikan lele lokal dan lele 

dumbo. 
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