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Abstrak

Leptobarbus hoevenii Blkr yang dikenal dengan nama lkan Jelawati merupakan ikan air tawar, asli,
bernilai ekonomi tinggi dan terkenal memiliki daging yang putih dan kental. Ikan ini bisa kita temukan
di sungai dan tambak air tawar lainnya di Kalimantan dan Sumatera. Penelitian ini bertujuan untuk
mempelajari komposisi kimia L. hoevenii Blkr. Ikan tersebut telah dipanen dari sungai Kalimantan
Tengah, dan dibawa ke laboratorium dalam keadaan beku. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ikan
memiliki porsi layak konsumsi berkisar antara 38,42%-41,58%, kadar air 81,55+0,61%, protein
17,43+0,67%, abu 0,95+0,11%, dan lemak 0,84+0,51%. lkan tersebut memiliki kandungan
makromineral yang tinggi, yaitu Kalium(K) (225,00+9,89%), dan mikromineral, seperti Zn
(0,465+0,007%). lkan L. hoeveniii liar tergolong ikan rendah lemak dengan konsentrasi SFA (asam
lemak jenuh) yang terdiri dari asam pentadekanoat (6,35+1,27%), asam palmitat (6,70+1,14%), dan
asam stearat (5,27+1,07%). Sedangkan kandungan PUFA (asam lemak tak jenuh ganda) misalnya asam
linoleat sebesar 7,90+1,76% lebih tinggi dari MUFA (asam lemak tak jenuh tunggal) misalnya asam
oleat 4,72+1,08%. hoevenii Blkrmengandung asam amino esensial tertinggi adalah metionin
(7,78+0,83%) dan asam amino non esensial, tertinggi adalah glisin (35,28 + 5,43%).

Kata kunci: Leptobarbus hoeveniiBlkr, Porsi yang dapat dimakan, Proksimat, Mineral, Asam amino

Abstract

Leptobarbus hoevenii Blkr locally known as lkan Jelawatis a fresh water fish, indigenous, high economic
value and well known for having white and thick meat. We can find the fish in the river and other fresh
water ponds in Kalimantan and Sumatra. The objective of the research was to study the chemical
composition of wild L. hoevenii Blkr. The fish has been harvested from a river of Central Kalimantan,
and brought to the laboratory in frozen. Results showed that the fish had edible portion ranging from
38.42% - 41.58%, moisture content of 81.55+0.61%, protein of 17.43+0.67%, ash of 0.95+0.11%, and
fat of 0.84+ 0.51%. The fish had high macromineral content, i.e.,potassium(K) (225.00+9.89%), and
micromineral, such asZn (0.465+0.007%). Wild L. hoeveniiis considered as a low fat contentfish with a
concentration of SFA (saturated fatty acids) consisting of pentadecanoic acid (6.35+£1.27%), palmitic
acid (6.70 +1.14%), and stearic acid (5.27+1.07%). Meanwhile, the content of PUFA (polyunsaturated
fatty acid), e.g., linoleic acid was 7.90+1.76% which was higher than of MUFA (monounsaturated fatty
acid), e.g.,oleic acid 4.72+1.08 %.WildL. hoevenii Blkrcontained essential amino acid being the highest
was methionine (7.784+0.83%) and non-essential amino acid, being the highest was glycine (35.28 +
5.43%).

Keyword: Leptobarbus hoevenii Blkr, Edible portion, Proximate, Minerals, Amino acids
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PENDAHULUAN

Indonesia kaya akan sumber daya air tawar, termasuk beberapa ikan penghuni sungai seperti
Jelawat (Leptobarbush oeveni), ikan Torsoro atau Dewa (Tor soro), Baung (Hemibagrusmierus) dan
Ikan Gabus (Channa striata). Beberapa ikan ini merupakan ikan endemik atau ikan asli yang terdapat
di perairan air tawar Indonesia. Jelawat (L. hoeveni) merupakan ikan air tawar asli Indonesia yang
berasal dari Kalimantan dan Sumatera. lkan tersebut memiliki nilai ekonomi yang tinggi dan dapat
dibudidayakan di tambak dan keramba (Cahyadi et al., 2015). Jelawat merupakan ikan yang umum dan
populer di kalangan masyarakat Indonesia dan beberapa negara tetangga seperti Malaysia dan Brunei
Darussalam. Produksi jelawat (dalam ton) tahun 2018 terdapat di beberapa provinsi seperti:
Kalimantan Tengah 1.495,96; Kalimantan Barat 5.358,14; Kalimantan Selatan 1.254,54; Kalimantan
Timur 972,66; Sumatera Barat 6,3; Sumatera Selatan 1.685,16; Sumatera Utara 71,77; dan Riau 97,88
(Kementerian Kelautan dan Perikanan, 2021) (Susilowati et al., 2017). Jelawat juga merupakan
komoditas ekspor dan memiliki prospek yang baik untuk dikembangkan dan dibudidayakan.

Sebagai makanan, ikan menawarkan kombinasi unik dari protein berkualitas tinggi dan
mikronutrien penting seperti vitamin dan mineral. lkan dapat meningkatkan kualitas protein makanan
dengan menyediakan asam amino esensial tertentu yang mungkin kurang pada makanan lain (Shaikh
et al., 2019). Vitamin dan mineral pada ikan antara lain vitamin B kompleks, vitamin D, vitamin A
(terutama pada ikan berminyak), selenium, seng, yodium, dan zat besi. Semua vitamin dan mineral
sebagai mikronutrien penting untuk perkembangan dan pemeliharaan kesehatan (Afessa et al., 2003).
Ikan kecil dengan tulang merupakan sumber penting kalsium dalam diet manusia. lkan merupakan
sumber pangan penting bagi masyarakat, terutama kontribusinya dalam penyediaan protein
berkualitas, vitamin, mineral, dan nutrisi penting lainnya seperti eicosapentaenoic acid (EPA) dan
docosahexaenoic acid (DHA) (Martinez-Rizo, 2016).

Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan informasi tentang kandungan gizi dan komposisi
kimia perikanan darat, sedangkan informasi ini penting untuk melengkapi data pendukung diversifikasi
produk, pangan fungsional dan nilai tambah ekonomi khususnya di perairan yang bersangkutan.

METODE
Pengambilan sampel ikan

Penelitian ini menggunakan ikan Jelawat (L. hoeveni) dalam ukuran konsumsi. lkan segar
diperoleh dari pedagang ikan di pasar Kasongan, Kabupaten Katingan, Kalimantan Tengah. Sampel ikan
dengan rata-rata panjang total 36,4 cm, panjang standar 28,8 cm, dan berat 420 g dibunuh dengan
cara direndam dalam air dingin (air dengan es), kemudian dibekukan dan dibawa ke Balai Penelitian
Hasil Kelautan dan Perikanan. Pengolahan dan Bioteknologi (BBRP2BKP) Jakarta.
Persiapan Sampel

Sampel ikan diolah dengan cara difillet untuk memisahkan daging dari kulitnya, kemudian
dicincang menggunakan meat grinder dan terakhir dihomogenkan menggunakan food processor
dalam negeri (Panasonic, Indonesia). Homogenat (25 g) kemudian dimasukkan ke dalam beberapa
plastik steril kecil dan disimpan pada suhu -20 °C sebelum dianalisis. Untuk analisis asam lemak,
homogenat ditambahkan nitrogen cair dan disimpan pada suhu -80 °C sebelum analisis keesokan
harinya.
Bahan kimia

Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini berasal dari Merck, antara lain HCI, NaCl, HNO3,
Na2S04, KOH, methanol, hexane, dan isopropyl alcohol. Kit pengujian standar asam amino KG0-7167
dan AG0-7184 (Phenomenex) juga digunakan dalam percobaan ini.
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Instrumen

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Inductively Coupled Plasma Optical
Emission Spectrometry (ICP-OES) Agilent 720 (US), Gas Chromatography yang dilengkapi dengan flame
ionization detector (FID) (Perkin Elmer Technologies, US), centrifuge, microwave, vortex, oven,
furnace, dan freezer.

Komposisi Kimia (Analisis Proksimat dan Mineral)

Proksimat (protein, lemak, abu, dan kadar air) dinilai menurut AOAC (2000). Protein diuji dengan
metode Kjeldahl, kadar lemak dengan metode Bligh dan Dyer, dan kadar abu dan air dengan
gravimetri.

Analisis proksimat dilakukan di laboratorium kimia BBRP2BKP. Mineral (Ca, Na, K, Zn, dan Fe)
diuji di laboratorium PT SIG Saraswanti menurut metode AOAC (2000). Sebanyak 0,5 g sampel
ditambahkan 10 ml HNO3 kemudian didestruksi pada suhu 1900C selama 20 menit. Sampel
dimasukkan ke dalam labu dan ditambahkan dengan aquabidest hingga volume 50 mL, kemudian
disaring. Penentuan kandungan mineral diuji menggunakan spektrometri emisi optik plasma
digabungkan secara induktif (ICP-OES) Agilent720 pada setiap panjang gelombang mineral.

Analisis Asam Amino

Analisis asam amino dilakukan di laboratorium instrumentasi BBRP2BKP. Sampel ikan (20 mg)
dihidrolisis menurut Csapo et al. (1997). Artinya, sampel dihidrolisis dengan 1 ml HCl 6N dan
dipanaskan menggunakan microwave pada suhu 180 °C selama 60 menit. Hidrolisat (100 pL) kemudian
dianalisis kandungan asam aminonya menggunakan EZ, kit pengujian asam amino cepat (Phenomenex
KG0-7167), terhadap standar asam amino esensial dan non-esensial (Phenomenex AG0-7184). Analisis
asam amino dilakukan dalam rangkap dua menggunakan detektor ionisasi nyala kromatografi gas (GC-
FID).

Analisis Asam Lemak

Analisis asam lemak dilakukan di laboratorium PT SIGSaraswanti, Bogor, Indonesia. Sampel
sebanyak 5 gram ditimbang ke dalam tabung quencher bersih, ditambahkan 4 mL alkohol isopropil,
dan dikocok selama 1 menit. Enam mililiter heksana ditambahkan. Kemudian dilakukan homogenisasi
selama 1 menit dengan menggunakan vorteks, dilanjutkan dengan sentrifugasi selama 3 menit (dengan
kecepatan 12,370 xg) agar ekstrak larut sempurna. Lapisan atas dengan fasa heksana dipindahkan ke
dalam tabung ulir. Untuk proses metilasi, sebanyak 1 mL ekstrak heksana dimasukkan ke dalam tabung,
ditambahkan dengan 1,5 mL metanol KOH 0,5 M, dipanaskan pada suhu 100 oC selama 20 menit, dan
didinginkan pada suhu kamar. Setelah itu ditambahkan 1,5 mL BF3 20% dalam metanol dan dipanaskan
kembali pada suhu 100 oC selama 20 menit. Larutan didinginkan dan dikocok sampai suhu turun
menjadi 30°C. Kemudian ditambahkan 3 mL NaCl dan 2 mL heksana sebelum divorteks selama 2 menit.
Setelah didinginkan dan dibentuk dua fase, satu fase mengandung asam lemak metil ester (FAME),
campuran dipindahkan ke dalam tabung dan dikeringkan dengan 0,1 — 0,2 g natrium sulfat anhidrat
(Na2S04). Larutan FAME dipindahkan ke dalam vial dan disuntikkan ke dalam GC-FID. FAME
diidentifikasi dan diukur dengan Kromatografi Gas Perkin Elmer Technologies yang dilengkapi dengan
flame ionization detector (FID) dengan kolom SP TM -2560 100 m yang memiliki ID 0,35 mm dan
ketebalan film 0,20 um, pemisahan 0,5 L, dan injeksi 100:1. Suhu awal oven diatur pada 1000C selama
3 menit sebelum dinaikkan menjadi 2400Catarate sebesar 2.50C/menit dan ditahan pada suhu
tersebut selama 23 menit. Gas pembawa helium dengan laju alir total 18,0 cm/detik dengan panjang
kolom 100 m. Temperatur detektor ditetapkan pada 2400C, dan temperatur injektor pada 224 oC.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi proksimat dan kandungan mineral

Leptobarbus hoevenii dianggap sebagai ikan dengan kandungan lemak rendah karena total
lemaknya kurang dari 2% seperti yang ditunjukkan pada Tabel 1. Kandungan lemak L. hoeveni jauh
lebih rendah dari Torsoro dan H.nemurus dan hanya sedikit lebih tinggi dari C.striata . Kandungan
protein L. hoeveni hampir sama dengan spesies lainnya, dan kandungan protein tertinggi ditunjukkan
oleh C. striata. Namun, porsi yang dapat dimakan dari spesies ini jauh lebih tinggi daripada spesies ikan
darat lainnya seperti yang ditunjukkan pada tabel ini.

Tabel 1. Chemical compositions of wild Leptobarbus hoevenii compared with T. soro,
Hemibagrusnemurus and Channastriata

Leptobarbushoeven Hemibagrusnemurus*  Channastriata**
Components i T.soro* . N
Moisture (%) 81,55+0,61 77.7 £6.3 78,0612,67 78.88 £0.29
Ash (%) 0,95+0,11 1.3+0.4 1,30+0,12 1.23 +0.09
Protein (%) 17,43+0,67 17.8 £0.9 17,59+0,91 19.85 +0.59
Fat (%) 0,84+0,51 1.4 +0.2 4,51+0,41 0.44 +0.19
Ca (mg,100 g-1) 66,01+1,46 182.5+6.4 42,13+0,85 12.15+2.33
Na (mg,100 g-1) 31,65+1,34 90.97.0 30,85+ 11,84 18.35 +3.04
K (mg,100 g-1) 225,0049,90 378 £12.7 457,33+7,50 283.00 £18.38
Zn (mg,100g-1) 0,47+0,01 0.510.0 0,44+0,02 0.36 £0.003
Fe (mg,100 g-1) 0,34+0,12 0.6 +0.0 0,38 +0,04 0.17 +0.01
Edibleportion(% 29,3449,3
) 41,58+38,42 9 28,73%4,75 28,1316,32

Sumber: (Chasanah et al., 2015). * (Susilowati et al., 2017) **, (Sari et al., 2021)***

Profil Asam Lemak

Tabel 2 menyajikan profil asam lemak L. hoeveni dan perbandingannya dengan spesies lain yang
dikenal luas di sumber tradisional sumber ikan air tawar. Hal ini menunjukkan bahwa spesies tersebut
mengandung komposisi asam lemak yang lebih sedikit dibandingkan spesies lain dalam asam lemak
jenuh dan tak jenuh T. soro liar pada umumnya memiliki asam lemak yang lebih tinggi dibandingkan
budidaya, kecuali asam arakidat (C20:0), asam eikosanoat (C20:1), EPA (C20:5), dan asam linoleat
(C18:2). lkan liar lebih kaya asam lemak jenuh (SFA), sedangkan ikan budidaya lebih banyak
mengandung asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA) (p 0,05), dengan pola serupa pada asam lemak
dominan, yaitu asam oleat (C18:1 n9), asam palmitat (C16:0), asam linoleat (C18:2), DHA (C22:6), asam
stearat (C18:0), dan asam arakidonat (C20:4). Asam lemak tak jenuh ganda (PUFA), terutama n-3,
berkontribusi positif bagi kesehatan manusia (Pratama et al., 2018).

Konsumsi asam lemak n-3 telah dilaporkan mengurangi kejadian penyakit jantung koroner,
depresi, stroke, gangguan tekanan darah, indeks glikemik, trigliserida, dan kanker (Swanson et al.,
2012). Di antara asam lemak n-3, asam docosahexaenoic (DHA) 22:6 n-3 dan asam eicosapentaenoic
(EPA) C20:5 n-3 berkorelasi dengan manfaat kesehatan yang baik (Williams et al., 2017). Hasil kami
menunjukkan bahwa T. soro liar dan budidaya memiliki perbedaan yang tidak signifikan dalam total n-
3, total n-6, DHA, dan total
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Leptobarbus Tor soro* Chana striata**
hoeveni
Fattyacids(FA) Wild (%) Wild (%) Wild (%)
SFA
C 4:0 (butiric acid) 0.17+0.03° 1.5+0.3
C 12:0 (lauric acid) C 0.521+0.00°
C 14:0 (miristicacid) 2.53+0.03?
C 15:0 (pentadecanoic acid) 6.351£1.27 0.3440.01°
C 16:0 (palmitic acid) 6.70£1.134 24.52 +0.58° 23.3+0.3
C 17:0 (heptadekanoic acid) 0.3610.04
C 18:0 (stearic acid) 5.27511.07 8.0810.08 9.8 0.6
C 20:0 (arachidic acid) 0.18+0.01°
C 22:0 (behenic acid)
C 24:0 (lignocerate acid)
TOTAL SFA 36.69+0.57° 38.4 +0.8
C 14:1 (miristoleic acid)
16:1 (palmitoleic acid) C 20:1 (eicosenoic 2.25+0.10 3.1+0.3
acid) 0.78+0.03°
C 18:1 n-9 (oleic/n-9 acid) 4.72 £1.08 25.77 +0.13° 23.2+1.0
C 22:1 n-9 (erucic acid)
C24:1 (nervonicacid)
TOTAL MUFA 28.80 +0.00°? 34.2+1.7
C 20:2 (eicosadienoic acid) 0.57+0.042
C 22:2 (docosadienoic acid) 0.27+0.16°
Omega 3
C 18:3 (linolenic acid) 0.98 +0.02 2.7+0.7
C 20:5(EPA) 0.86 £0.12° 0.910.2
C 22:6(DHA) 9.44 £0.34 4.0+0.9
Total omega 3 11.27 +0.44 11.310.2
Omega 6
C 18:3 (linolenic acid) 7.90+1.76 0.32 +£0.00° 0.510.1
C 18:2 (linoleic acid) 16.40 +0.07° 8.7+1.1
C 20:3 (eikosatrienoic acid) 1.57 £0.05 0.410.1
C 20:4 (arachidonic acid ) 4.12 +0.13° 6.0 +1.3
Total omega 6 22.41 +0.25 15.5+2.4
TOTAL PUFA 34.51 £0.57 26.8+2.4
Ratio PUFA/SFA 0.94 +0.03
Ratio n-6 /n-3 1.99 +0.06
Ratio n-3 /n-6 0.50 £0.01 0.810.1

PUFA, tetapi T. soro yang dibudidayakan memiliki EPA (eicosapentaenoic acid C20:5 n-3) yang lebih
tinggi dibandingkan dengan yang liar. Rasio n-6 terhadap n-3 pada ikan yang diteliti adalah sekitar 2,
yaitu masing-masing 1,99 0,06 dan 2,17 +0,13 untuk T. soro liar dan budidaya. Rasio n-6/n-3 1:5
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dianggap sebagai diet yang baik, tetapi 1:2 tidak berbahaya bagi kesehatan manusia (Commodo et al.,
2019).

Table 2. Fatty acid (FA) profile of wild Leptobarbus hoevenii compared with another freash water
fish, T. soro

B Cis-10-
Pentadecanoic
8,0 Acid

— B Palmitic Acid
x
=00
o 1 o
54’0 Stearic Acid
1=
8
22,0 B (Oleic,Elaidic)
o .
S Acid

Table 3.

Fatty acid (FA) content of wild Leptobarbushoeveni

Concentrations (%)

Fatty acids Average SD

IK.I1.1 IK.1.2 IK.I.3
Cis-10-Pentadecanoic Acid 6.58 7.49 4.98 6.3 1.27
Palmitic Acid 6.99 7.66 5.45 6.7 1.14
Stearic Acid 5.44 6.24 4.12 5.3 1.07
(Oleic,Elaidic) Acid 5.68 494 3.55 4.7 1.08
Linoleic,Linolelaidic) Acid 6.61 9.90 7.19 7.9 1.76

Profil asam amino

Tabel 4 menunjukkan profil asam amino L. hoeveni dibandingkan dengan spesies ikan perairan
darat lainnya. Spesies ini sangat kaya akan Glycine, jauh lebih tinggi daripada di Tor soro dan C. Striata
(Jacoeb et al., 2020). Glycine terdiri dari sepertiga dari total kandungan protein. Kandungan utama
asam amino esensial pada spesies ini adalah isoleusin dan metionin (Potter et al., 2018). Asam amino
ini, terutama metionin sangat penting dalam mekanisme sintesis protein karena metionin adalah asam
amino pertama yang melekat pada ribosom dalam sintesis protein (Shao et al., 2014).

Table 4. Amino acid profile of wild Leptobarbus hoeveniicompared to T. soro, Channa striata.

L. hoevenii Tor soro Channa striata
Amino Acids (%) wild wild River*
Non-Essential
Allo-isoleucine 1.06+0.12 7.14 £0.18a

Alanine 6.36 £0.75 3.01+0.30 3.35%1.29
Aspartic acid 5.17+0.42 2.88+0.77 2.93+£0.30
Proline 13.19+0.392.63 £+0.14a 2.27 £1.07

JURNAL PENDIDIKAN DAN KONSELING VOLUME 4 NOMOR 6 TAHUN 2022 ReyAE]



L. hoevenii Tor soro Channa striata

Amino Acids (%) Wild Wild River*
Glycine 35.28+5.43 2.3+0.18a 2.41+0.91
Glutamine 3.10+0,29 1.18 +0.17 1.13 +0.75
Asparagine 6.14£0.85 0.29 £0.06 0.27 £0.25
B-Aminoisobutyric acid 2.95+0.26 0.21+0.03 0.1310.11
Tyrosine 0.39+0.09 0.17 +0.08 0.62 +0.50
o-Aminoadipicacid 1.27+£0.11 0.13+0.08 0.18 £0.07
Ornithine 0.73+£0.06 0.09£0.02 0.12 £0.03
Cysteine 0.00+ 0.08+0.01a 0.11+0.06
B-Amino butyric acid 2.95+0.98 0.02 +0.01 0.13+0.11
Essential
Lysine 0.36 £0.055.24 +0.17a 5.49 10.12
Phenylalanine 4.64+0.62 4.21 £+0.45a 3.63 £0.02
Valine 1.36+0.21 2.28 +0.07a 1.82 +1.26
Leucine 1.13+0.07 5.76 +2.59
Isoleucine 6.14 +0.88 2.27 £+0.19a 0.22 +0.15
Histidine 0.00+ 0.91+0.41 0.830.10
Methionine 7.78+ 0.83 0.10.02 0.12 £0.05
Tryptophan 0.00 0.1+0.03 0.15+0.00

Total amino Acid

SIMPULAN

L. hoeveni mengandung protein tinggi dan nilai rendah lemak. Kandungan proksimat sebanding
dengan C. striata dalam kandungan lemak. Kandungan lemak total kurang dari 1%. Namun kandungan
protein spesies ini sebanding dengan Tor soro dan H. nemurus dengan nilai kandungan protein sekitar
17%. Asam amino dominan pada L. hoeveniis Glycine, terdiri dari sepertiga kandungan protein.
Kandungan asam amino esensial didominasi oleh isoleusin dan metionin.
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