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SUMMARY 

 

DAYU WIDYANTI. Analysis Of The Nutritional Of Malay Combtail (Belontia 

Hasselti) (Suvervised by SUSI LESTARI).  

 

 This study aims to obtain preliminary data on the chemical composition 

which includes moisture, ash, fat, protein content, carbohydrates, amino acids, 

fatty acids, and minerals (calcium and phosphorus) of the malay combtail 

(Belontia hasselti). This research was conducted in a descriptive laboratory 

experiment, the data on the analysis of water content, ash, fat, protein, 

carbohydrates, fatty acids, amino acids and minerals obtained were presented in 

the form of tables and graphs and then described. The results showed that the 

highest water content value was meat with skin 78.37% and the lowest was bone 

and fin 63.47%. The highest ash content was bone and fin 10.75% and the lowest 

was meat and skin 1.06%. The highest fat content is meat with skin 6.24% and the 

lowest is 3.42% head. The highest protein content of meat with skin is 12.35% 

and the lowest is 8.77% of bones and fins. The dominant amino acid content is 

glutamic acid and glycine. The dominant fatty acids are oleic acid and palmitic 

acid, and the highest phosphorus and calcium minerals are in the bones and fins. 

 

Keywords: Selincah fish, proximate analysis, amino acids, fatty acids  and 

minerals. 
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RINGKASAN 

 

DAYU WIDYANTI. Analisis Kandungan Gizi Ikan Selincah (Belontia hasselti) 

(Dibimbing oleh SUSI LESTARI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh data awal komposisi kimia 

yang meliputi kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, asam amino, asam 

lemak, dan mineral (kalsium dan fosfor) ikan selincah (Belontia hasselti). 

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental laboratorium secara deskriptif, data 

pada analisis kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, asam lemak, asam amino 

dan mineral yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel dan grafik kemudian 

dideskripsikan. Percobaan diulang sebanyak 3 kali. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa nilai kadar air tertinggi yaitu daging dengan kulit 78,37% dan terendah 

tulang dan sirip 63,47%. Kadar abu tertinggi yaitu tulang dan sirip 10,75% dan 

terendah daging dan kulit 1,06%. Kadar lemak tertinggi yaitu daging dengan kulit 

6,24% dan terendah kepala 3,42%. Kadar protein tertinggi daging dengan kulit 

12,35% dan terendah tulang dan sirip 8,77%. Kandungan asam amino dominan 

yaitu asam glutamat dan glisin. asam lemak dominan yaitu asam oleat dan asam 

palmitat, serta mineral fosfor dan kalsium tertinggi yaitu pada bagian tulang dan 

sirip. 

 

Kata Kunci : Ikan selincah, analisis proksimat, asam amino, asam  lemak dan 

mineral.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Perairan rawa yang ada di Sumatera Selatan merupakan jenis perairan 

tawar yang memiliki biota perairan yang cukup banyak untuk dimanfaatkan 

sebagai bahan baku pengolahan hasil perikanan (Iqbal, 2004). Sebagian wilayah 

Sumatera Selatan luasnya mencapai 87.017 km2 merupakan perairan rawa yang 

memiliki berbagai jenis ikan yang tersebar didaerah bagian timur, mulai dari 

Kabupaten Musirawas, Muba, OKI, Muaraenim dan Banyuasin. Beberapa jenis 

ikan yang hidup diperairan tawar diantaranya ialah ikan betok (Anabas 

testudineus), ikan lele (Clarias batrachus), ikan sepat siam (Trichogaster 

pectoralis), ikan gabus (Chana striata), belut (Monopterus albus), ikan selincah 

(Belontia hasselti) dan ikan sibero (Hampala macrolepidota) (Munandar et al., 

2006).  

Ikan merupakan sumber protein hewani dan juga memiliki kandungan gizi 

yang tinggi diantaranya mengandung air, abu, lemak, protein, karbohidrat, asam 

lemak, asam amino dan mineral. Protein dibutuhkan tubuh untuk pertumbuhan, 

pengganti sel-sel yang telah rusak, sumber nutrisi serta memiliki sifat fungsional 

yang penting untuk kesehatan (Diana dan Lubis, 2018).  Protein juga merupakan 

suatu zat makanan yang berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh serta sumber 

asam amino (Ningrum et al., 2015). Salah satu ikan yang hidup di perairan rawa 

yang ada di Sumatera Selatan adalah ikan selincah. Ikan selincah memiliki sifat 

omnivora dan memiliki ciri-ciri tubuh berbentuk pipih, sedikit melebar dan 

badannya berwarna coklat kehitaman (Rakai, 2015). Ikan selincah dapat di 

temukan di wilayah perairan dengan nama daerah yang berbeda. Ikan ini memiliki 

sebutan yang berbeda-beda setiap daerahnya yaitu selincah, kapar, ketoprak, 

kakapar, kopar dan kumpang. Keberadaan ikan selincah ketika musim panas ikan 

cendrung berkelompok pada lubang-lubang air sedangkan ketika musim hujan 

ikan ini menyebar (Agustinus dan Minggawati, 2021).  

Ikan selincah merupakan ikan yang banyak tersebar di perairan tawar 

Sumatera Selatan. Namun pemanfaatan ikan selincah ini sebatas untuk konsumsi 
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rumah tangga dan belum pernah dimanfaatkan sebagai bahan baku produk olahan 

hasil perikanan. Serta kandungan gizi ikan tersebut belum diketahui (Muflikhah et 

al., 2013).  Guna meningkatkan pemanfaatan pada ikan selincah tersebut, maka 

penting untuk mengetahui komposisi kimia ikan selincah agar dapat disesuaikan 

dengan pemanfaatannya sebagai bahan baku poduk olahan hasil perikanan yang 

potensial. Sehingga perlu upaya untuk mengetahui komposisi kimia yang meliputi 

uji proksimat, asam amino, asam lemak dan mineral. Informasi kandungan gizi 

tersebut dapat berguna untuk memanfaatkan ikan selincah, pemenuhan gizi 

masyarakat dan pengembangan usaha berbasis bagian-bagian tubuh ikan selincah. 

Menurut Diana dan Lubis (2018), ikan yang banyak digemari oleh sebagian besar 

masyarakat Indonesia karena memiliki kandungan gizi yang tinggi dan protein 

lengkap yang penting untuk tubuh manusia. Setiap bagian tubuh ikan memiliki 

potensi untuk dapat dijadikan sumber bahan baku industri yang dapat diolah 

karena setiap bagian memiliki keunggulan tersendiri dalam komposisi kimianya. 

Dengan demikian dilakukan analisis kimia kandungan gizi ikan selincah.   

 

1.2.  Kerangka Pemikiran 

Ikan selincah merupakan ikan rawa yang banyak di temukan di Sumatera 

Selatan dan dimanfaatkan sebatas konsumsi rumah tangga oleh masyarakat 

sekitar. Ikan sampai saat ini masih dipercaya sebagai sumber protein hewani yang 

utama bagi manusia karena memiliki banyak kandungan gizi yang bermanfaat 

bagi tubuh. Ikan bukan hanya digunakan sebagai bahan pangan, tetapi dapat juga 

digunakan untuk menghasilkan produk kesehatan, pakan, kosmetik dan lainnya. 

Hal ini memungkinkan bagian-bagian dari ikan memiliki komposisi kimia dan 

nilai gizi ikan yang bervariasi. Agar dapat memanfaatkan ikan selincah sebagai 

bahan baku industri perlu diketahui komposisi kimianya (Djunaidah, 2017). 

Komposisi kandungan gizi ikan rawa secara umum yaitu kadar air sebesar 74,23-

78,84%, kadar abu 0,99-4,13%, kadar lemak sebesar 0,45-3,24%, kadar protein 

15,85-21,74% dan mengandung beberapa jenis asam amino dan asam lemak 

(Utomo et al., 2012). 

Ikan sibero (Hampala macrolepidota) merupakan ikan yang hidup di 

perairan tawar dengan ukuran tubuh yang kecil (Lubis dan Syaputra, 2019), 



3 
 

                                                                      3                                                 Universitas Sriwijaya 

 

sedangkan ikan sepat merupakan ikan yang termasuk ke suku gurame-guramean 

(Osphronemidae) dengan bentuk tubuh sedikit pipih dan berwarna coklat 

kehitaman dan hidup di perairan tawar (Putra et al., 2017). Ikan gurame juga 

merupakan ikan yang hidup di perairan tawar dan tergolong ke suku gurame-

guramean (Osphronemidae) (Pratama et al.. 2018). Menurut Hafiludin (2015), 

setiap kandungan gizi yang terdapat pada ikan berbeda-beda meskipun berasal 

dari habitat yang sama. Selain karena jenis ikan yang berbeda juga karena faktor 

eksternal dan internal. Menurut Lubis dan Syaputra (2019), kandungan gizi yang 

terdapat pada ikan sangat bervariasi, bahkan antar bagian-bagian tubuh dslam satu 

individu. 

Sebelumnya ikan selincah belum pernah dimanfaatkan untuk bahan baku 

pengolahan dan kandungan gizi ikan selincah sebelumnya belum pernah 

dilaporkan. Dengan demikian untuk dapat mengetahui dan mendapatkan data 

mengenai kandungan gizi pada ikan selincah (Belontia hasselti) maka perlu 

melaksanakan analisis kimia yaitu analisis kadar air, abu, lemak, protein,  

karbohidrat, asam lemak, asam amino dan mineral sehingga dapat memberikan 

informasi mengenai data awal gizi ikan selincah.  

 

1.3.  Tujuan Penelitian  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh data awal komposisi 

kimia yang meliputi kadar air,  abu, lemak, protein, karbohidrat, asam amino, 

asam lemak, dan mineral (kalsium dan fosfor) ikan selincah (Belontia hasselti). 

 

1.4.  Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberi informasi dan  

menambah wawasan mengenai komposisi kimia ikan selincah (Belontia hasselti). 
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