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ABSTRAK 

Ikan toman (Channa micropeltes) dan ikan gabus (Channa striata) salah satu ikan ekonomi penting 

lokal dari perairan Kalimantan Barat yang bisa dipercaya sebagai penyembuh luka karena memiliki 

kandungan albumin dan protein yang tinggi. Tujuan penelitian ini adalah mengidentifikasi 

komposisi dari ikan toman dan ikan gabus dari Kalimantan Barat diantaranya kandungan proksimat, 

kalsium (Ca), zat besi (Fe) fosfor (F), asam amino dan asam lemak. Hasil dari penelitian 

menunjukkan bahwa ikan gabus dan ikan toman dari perairan Kalimantan Barat mempunyai potensi 

sebagai sumber albumin dan memiliki kandungan asam amino yang tinggi, hal ini dilihat dari hasil 

analisis kandungan albumin dari ikan toman sebesar 3,6147 gr/dL dan ikan gabus sebesar 3,3076 

gr/dL. Hasil analisis kandungan gizi ikan toman dan ikan gabus meliputi kadar air sebesar 72,16% 

dan 77,84%, protein sebesar 24,75% dan 20,21%, abu sebesar 1,65% dan 1,13%, lemak sebesar 

0,89% dan 0,20%, karbohidrat sebesar 0,55% dan 0,62%, kalsium (Ca) sebesar 69,0 mg/kg dan 

11,04 mg/kg, fosfor (F) sebesar 0,457% dan 0,532% dan zat besi (Fe) sebesar 0,17 mg/kg dan 3,40 

mg/kg. Kandungan asam lemak jenuh yang tertinggi pada ikan toman dan ikan gabusadalah 

kandungan asam palmitat dan kandungan asam lemak tak jenuh yang tertinggi pada ikan toman dan 

ikan gabus adalah asam oleat. Komposisi asam amino pada ikan toman dan ikan gabus yang 

diidentifikasi terdapat 16 jenis asam amino terdiri dari asam amino non esensial yaitu asam 

glutamate dan asam amino esensial yaitu lisin. 

Kata Kunci: Asam Amino, Asam Lemak, Kadar Albumin, Mineral, Proksimat 

 

PENDAHULUAN 

Ikan toman (Channa micropeltes) dan 

ikan gabus (Channa striata) merupakan salah 

satu ikan ekonomi penting local air tawar dari 

keluarga Channidae yang banyak ditemui 

pada perairan Kalimantan Barat. Potensi 

perikanan budidaya ikan air tawar yang 

dimiliki seluas 11.276 ha yang terdiri dari 300 

jenis ikan yang didalamnya termasuk 100 

ikan ekonomis penting (Kusminies et al., 

2011). Ikan toman dan ikan gabus berasal dari 

Asia dan banyak ditemukan di sungai, sungai 

dengan air tenang, rawa, sawah dan danau. 

Ikan ini biasa dikenal dengan nama 

snakehead karena memiliki kepala besar dan 

mirip dengan kepala ular. Menurut Ardianto 

(2015), ikan gabus memiliki ukuran tubuh 

yang relatif kecil dan ikan toman memiliki 

tubuh besar hingga 1 meter dan berat 5 kg. 

Menurut Suwandi et al. (2014), menyatakan 

bahwa proporsi bagian tubuh ikan gabus akan 

semakin  besar   sesuai  dengan  ukuran  bobot 
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ikan maksimum pada ikan gabus betina 2 kg 

yang dipengaruhi oleh perbedaan kebiasaan 

makan dan kematangan gonad ikan. 

Ikan snakehead memiliki kandungan 

nutrisi yang sangat baik untuk kesehatan 

terutama kandungan protein tinggi yaitu 

albumin dan asam amino esensial, asam 

lemak esensial, mineral khususnya seng (Zn) 

(Mustafa et al., 2012). Ikan snakehead 

memiliki kandungan gizi tidak berbeda jauh 

dengan semua jenis ikan air tawar lainnya 

yaitu menjadi sumber protein yang baik bagi 

tubuh dan memiliki nilai cerna protein ikan 

mencapai lebih dari 90% tingkat kemudahan 

pencernaannya (Ardianto, 2015). Beberapa 

hasil penelitian membuktikan bahwa dengan 

pengolahan ikan gabus dengan substitusi 

tepung ikan gabus 20% dan tepung labu 

kuning 15% yang ditambahkan pada bubur 

bayi instan dapat meningkatkan kadar 

albumin sekitar 2,20% dan kadar protein 

sekitar 18% (Sari et al., 2017). Hasil 

penelitian yang lain juga menunjukkan bahwa 

ikan gabus dan ikan toman segar dari perairan 

Kalimantan Tengah memiliki kandungan 

albumin sekitar 4,53% dan 5,35% (Firlianty et 

al., 2013) dan hasil penelitian Susilowati et 

al. (2015), menyatakan bahwa ikan gabus 

memiliki asam amino esensial seperti leusin, 

lisin, dan fenilalanin dan asam amino non 

essensial seperti alanin, glisina, prolin dan 

asam aspartat yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan ikan gurame. Kelompok asam amino 

seperti glisin, asam aspartat dan asam 

glutamat ini dapat berfungsi dalam 

mempercepat penyembuhan luka (Mat Jais et 

al.,  1994; Zuraini et al., 2005).  

Ikan snakehead hasil dari ekstraksi 

konsentrat protein ikan menunjukkan bahwa 

kandungan protein albumin yang dihasilkan 

cukup tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan 

manusia dan penyembuhan luka (Asfar et al., 

2014). Kandungan yang dihasilkan dari ikan 

snakehead sangat potensial sebagai bahan 

alternatif pada bidang kedokteran, yaitu Fish 

Serum Albumin (FSA) yang memiliki fungsi 

untuk membantu mengangkut metabolit tubuh 

(asam lemak, hormon, dan bilirubin), 

mengatur sistem regulasi tekanan darah 

koloid osmotik dan proses osmoregulasi pada 

tubuh ikan dan menyaring cairan pada 

jaringan tubuh (De Smet et al., 1998; Baker, 

2002; Andreeva, 2011; Kovyrshina dan 

Rudneva, 2012). Hasil penelitian lain yang 

sudah dilakukan salah satunya yaitu dengan 

memanfaatkan ekstrak albumin dari ikan 

gabus sebagai bahan dasar cream penyembuh 

luka (Fitriyani dan Deviarni, 2013) dan 

ujicoba yang dilakukan mengenai salep dari 

ekstrak ikan toman terbukti memiliki efek 

penyembuhan luka pada tikus hiperglikemia 

(Karuniawan 2016). Menurut Omar et al., 

2010) menyatakan bahwa ikan toman juga 

mengandung asam lemak omega-3 dan asam 

lemak omega-6 yang baik untuk kesehatan. 

Asam lemak yang terkandung dalam ikan 

terdiri dari asam lemak jenuh sekitar 15-25%, 

asam lemak tak jenuh tunggal sekitar 35-60% 

dan asam lemak tak jenuh majemuk sekitar 

25-40% (Berge dan Barnathan, 2005). Asam 

lemak tidak jenuh yang banyak terdapat pada 

ikan adalah asam linoleat (omega-6), asam 

linolenat (omega-3), asam eikosapentaenoat 

(EPA) dan asam dokosahexaenoat (DHA). 

Asam lemak ini memiliki beberapa manfaat 

yaitu mencegah dan mengobati penyakit 

kardiovaskuler, perkembangan otak pada bayi 

dan dapat menurunkan trigliserida dalam 

darah (Osman et al.,  2001).  

Kandungan nutrisi pada setiap ikan sangat 

bervariasi yang dipengaruhi oleh faktor 

internal dan eksternal. Faktor internal pada 

ikan dilihat dari jenis ikan, jenis kelamin, usia 

dan fase reproduksi ikan, sedangkan faktor 

eksternal pada ikan dilihat dari habitat, 

ketersediaan pakan dan kualitas air 

(Hafiludin, 2015). Menurut Aziz et al., (2013) 

menyatakan bahwa kandungan kimia seperti 

proksimat, asam amino dan asam lemak 

dalam daging ikan sangat berpengaruh pada 

habitat ikan.  

Hasil penelitian Chasanah et al., (2015) 

menunjukkan bahwa ikan gabus yang dipanen 

dari alam memiliki kadar lemak dan kadar 

abu yang lebih rendah, kadar air yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan ikan gabus 

budidaya, sedangkan kadar proteinnya 

memiliki nilai yang sama untuk ikan gabus 
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alam dan ikan gabus budidaya. Ikan gabus 

budidaya juga memiliki kadar asam amino 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan ikan 

gabus alam. Asam amino ini sangat 

dibutuhkan oleh tubuh manusia yang 

berfungsi untuk memperbaiki jaringan yang 

rusak, melindungi hati dari zat toksik, 

menurunkan tekanan darah, mengatur 

metabolisme kolesterol, mendorong sekresi 

hormon pertumbuhan dan mengurangi kadar 

amonia dalam darah (Kamiya et al.,2002). 

Kandungan nutrisi kimia pada ikan sangat 

bervariasi sehingga perlu dilakukan penelitian 

untuk melihat komposisi kimia ikan pada 

setiap perairan.  

Tujuan dari penelitian ini adalah 

menentukan komposisi kimia dari ikan toman 

dan ikan gabusyang berasal dari perairan 

Kalimantan Barat meliputi kandungan 

proksimat, albumin, mineral kalsium (Ca), 

mineral besi (Fe), mineral fosfor (F), asam 

amino dan asam lemak. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Bahan baku yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah ikan toman dan ikan 

gabus segar yang diperoleh dari perairan 

Kalimantan Barat dengan ukuran ikan toman 

mempunyai panjang total 40 cm dengan berat 

per ekor sebesar 1027 gram dan ikan gabus 

mempunyai panjang total 27 cm dengan berat 

per ekor sebesar 200 g.Bahan-bahan untuk 

keperluan analisis meliputi pereaksi albumin 

(BCG) (merck), larutan standar albumin 

(merck), kloroform (merck), tablet kjeltab 

(merck), natrium hidroksida (merck), asam 

borat (merck), larutan bromcressol green 

(merck), larutan metil merah (merck), etanol 

(merck), asam klorida (merck).  

Alat-alat yang digunakan antara lain 

kjedhal sistem, soxhlet system, desikator, 

oven (WTB Binder BD 53), kertas saring 

(whatman 42), tanur (Daihan), timbangan 

analitik (Adam), high performance liqiuid 

chromatography (HPLC) dan atomic 

absorption spectrophotometric (AAS). 

 

Preparasi Sampel 

Proses preparasi sampel ikan toman dan 

ikan gabus segar dilakukan dengan cara ikan 

yang datang dari pasar dilakukan proses 

seleksi, dibuang insang, isi perut dan 

ditimbang beratnya, selanjutnya dilakukan 

analisa untuk menentukan komposisi nutrisi 

dari ikan tersebut. 

Metode Analisis 

Analisis yang dilakuan pada ikan toman 

dan ikan gabus segar adalah kandungan asam 

amino (AOAC, 2005) menggunakan High 

Perfomance Liquid Chromatography (HPLC), 

analisis kandungan asam lemak (AOAC, 

2005) dengan metode gas kromatografi, 

analisis mineral meliputi kalsium (Ca), fosfor 

(P) dan Besi (Fe) dengan menggunakan 

spektrofotometer serapan atom (SSA) dan 

atomic absorption spectrophotometric (AAS), 

analisis kadar albumin menggunakan metode 

spektrofotometer (Marmon, 2012 dan Syauqi, 

2017), analisis proksimat meliputi kadar air, 

kadar abu kadar protein, kadar lemak (BSN, 

2006) dan kadar karbohidrat menggunakan 

metode by difference. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Komposisi Proksimat Daging 

Pangan dapat disusun oleh komponen 

makro terdiri dari air, karbohidrat, lemak dan 

protein dan komponen mikro terdiri dari 

vitamin, mineral, pigmen dan komponen 

organic lainnya (Kusnandar, 2010). Zat gizi 

diklasifikasikan menjadi 6 kelompok besar, 

yaitu karbohidrat, protein, lemak, vitamin, 

mineral dan air (Tejasari, 2003). Zat gizi 

dapat dihubungkan dengan kesehatan tubuh 

yaitu dapat berfungsi menyediakan energi, 

membangun dan memelihara jaringan tubuh 

serta mengatasi proses kehidupan dalam 

tubuh (Almatsier, 2005). Azis et al.,(2013) 

menyatakan bahwa komposisi proksimat ikan 

berbeda pada habitat air payau dan air tawar. 

Komposisi kimia ikan toman dan ikan segar 

meliputi kadar air, abu, protein, lemak, 

karbohidrat, kalsium, zat besi, fosfor dan 

kadar albumin dapat dilihat pada Tabel 1.  
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 Tabel 1. Komposisi Proksimat Daging 

Komposisi kimia Ikan toman Ikan Gabus 

Kadar air (%) 72,16 77,84 

Kadar protein (%) 24,75 20,21 

Kadar abu (%) 1,65 1,13 

Kadar lemak (%) 0,89 0,20 

Karbohidrat by difference (%) 0,55 0,62 

Kalsium (Ca) (mg/kg) 69,0  110,4 

Zat besi (Fe) (mg/kg) 0,17  3,40 

Fosfor (F) (%) 0,457 0,532 

Kadar Albumin (gr/dL) 3,6147  3,3076 

 

Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar air 

ikan gabus sekitar 72,16% dan ikan toman 

sekitar77,84%, nilai kadar air hampir sama 

dengan kadar air hasil penelitian Firlianty et 

al., (2013) yang menyatakan bahwa kadar air 

ikan gabus sekitar 77,64% dan ikan toman 

sekitar 77,42%. Menurut penelitian Suwandi 

et al., (2014) menunjukkan bahwa kadar air 

yang dihasilkan dari setiap ikan dipengaruhi 

oleh jenis makanan dan habitat hidup ikan.  

Ikan toman dan ikan gabus segar dari 

perairan Kalimantan Barat memiliki kadar 

protein sekitar 24,75% dan 20,21% sedangkan 

kadar lemak sekitar 0,89% dan 0,20%. Hasil 

penelitian yang didapat bahwa kadar protein 

pada ikan toman dan ikan gabus lebih tinggi, 

sedangkan kadar lemak ikan toman dan ikan 

gabus lebih rendah. Hasil kadar protein yang 

didapat ini lebih tinggi dibandingkan dengan 

hasil penelitian Asikin dan Kusumaningrum 

(2017) yang menyatakan bahwa kadar protein 

ikan gabus sekitar 17,28 – 18,12% dan hasil 

penelitian Utomo (2012) menunjukkan bahwa 

ikan toman segar dari perairan Kalimantan 

Selatan memiliki kadar protein sekitar 

17,84%, sedangkan hasil kadar lemak ikan 

gabus sekitar 1,99 – 2,43% (Asikin dan 

Kusumaningrum, 2017) dan kadar lemak 

sekitar 0,47% (Utomo, 2012). Menurut 

Ardianto (2015) bahwa kadar protein ikan 

gabus memiliki nilai yang sama dengan kadar 

protein ikan bandeng dibandingkan dengan 

kadar protein ikan air tawar lainnya misalnya 

ikan mas, ikan tawas dan ikan lele. Kadar 

lemak yang dihasilkan dari ikan gabus lebih 

rendah dibandingkan dengan kadar lemak 

ikan lele, ikan tawas dan ikan mas. 

Kandungan protein dan lemak pada ikan 

toman dan ikan gabus dari perairan 

Kalimantan Barat menunjukkan kategori type 

protein tinggi dan lemak rendah dengan 

kandungan protein >20% dan kadar lemak 

<5%. Berdasarkan kandungan protein dan 

lemak pada ikan dapat diklasifikasikan yaitu 

jenis protein tinggi dan lemak rendah, jenis 

protein tinggi dan lemak sedang, tipe protein 

rendah dan lemak tinggi, jenis protein tinggi 

dan lemak rendah dan tipe protein rendah dan 

lemak rendah (Junianto, 2003). Menurut 

Suwandi et al., (2014) bahwa kadar protein 

yang tinggi pada setiap ikan dipengaruhi oleh 

jenis makanan yang diberikan pada ikan, 

habitat ikan dan ketersediaan makanan.  

Kadar abu yang dihasilkan ikan gabus dan 

ikan toman dari perairan Kalimantan Barat 

sekitar 1,13% dan 1,65%. Hasil penelitian ini 

lebih kecil dibandingkan hasil penelitian 

Utomo (2012) yang menyatakan bahwa kadar 

abu ikan toman dari perairan Kalimantan 

Selatan sekitar 4,13% dan ikan gabus sekitar 

2,10%. Menurut Winarno (2008) menyatakan 

bahwa kadar abu menunjukkan total mineral 

yang terkandung dalam tubuh ikan.  

Kadar karbohidrat ikan gabus sekitar 0,62% 

dan ikan toman sekitar 0,55%. Hasil 

penelitian ini lebih rendah dibandingkan 

dengan kadar karbohidrat ikan gabus hasil 

penelitian Suwandi et al., (2014) sekitar 

2,71% dan kadar karbohidrat ikan toman lebih 

tinggi dari kadar karbohidrat ikan toman hasil 
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penelitian Firlianty et al., (2013) sekitar 0%. 

Menurut Nurjanah dan Abdullah (2010) 

menyatakan bahwa kandungan karbohidrat 

yang dihasilkan pada ikan sangat kecil sekitar 

0,1 - 1%. Menurut Thammapat et al. (2010) 

bahwa susunan komposisi kimia pada ikan 

dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain 

pemberian pakan, umur ikan, musim, dan 

tempat budidaya.  

Kandungan kalsium(Ca) yang dihasilkan 

dari ikan toman dan ikan gabus sekitar 69,0 

mg/kg dan 110,4 mg/kg. Hasil penelitian ini 

lebih rendah dibandingkan dengan kandungan 

kalsium (Ca) pada cacing laut segar hasil 

penelitian Nurhikma et al., (2017) sekitar 

1340 mg/kg dan kandungan kalsium (Ca) 

pada kelinci laut hasil penelitian Manullang et 

al., (2016) sekitar 68100 mg/kg. Kalsium 

merupakan mineral yang terkandung dalam 

tubuh yang mengandung 1,5 - 2% berat badan 

dan lebih dari 99% kalsium ada dalam tulang 

yang berfungsi untuk mengisi kerapatan (bone 

density) dalam pembentukan gigi. Kalsium 

sangat dibutuhkan oleh tubuh untuk 

pembekuan darah, transmisi saraf, stimulasi 

otot, stabilitas basa (pH), menjaga 

keseimbangan air dan juga berperan penting 

dalam reaksi enzim, tekanan darah, dan 

pencegahan kanker usus besar (Wirakusumah 

2010). Menurut Rahardjo et al. (2011) 

menyatakan bahwa ikan membutuhkan 

mineral dalam jumlah kecil dan menyertakan 

unsure penting yang sama seperti badan 

hewan lainnya.  

Kandungan besi (Fe) pada ikan toman 

sekitar 0,17 mg/kg dan ikan gabus sekitar 

3,40mg/kg. Hasil penelitian yang dihasilkan 

lebih rendah dibandingkan dengan ikan 

bandeng air tawar hasil penelitian Hafiludin 

(2015) sekitar 0,327 mg/g (327 mg/kg). 

Kandungan besi (Fe) merupakan unsur 

mineral penting bagi kehidupan manusia yang 

berperan sebagai pusat regulasi molekul 

hemoglobin sel darah merah yang dibutuhkan 

dalam darah dan berperan dalam fungsi 

pernafasan. Hemoglobin  ini bertanggung 

jawab untuk mengangkut oksigen dari paru-

paru keseluruh jaringan tubuh. Mineral besi 

(Fe) juga berperan dalam metabolism energi, 

termasuk sintesis DNA oleh beberapa enzim 

dan berperan dalam system kekebalan tubuh 

(Wirakusumah 2010).  

Kandungan fosfor yang dihasilkan dari 

ikan toman sekitar 0,457 % dan ikan gabus 

sekitar 0,532 %.  Hasil penelitian yang 

dihasilkan lebih rendah dari kandungan fosfor 

pada ikan bandeng hasil penelitian Wilfrido et 

al. (2007) sekitar 16,9%. Fosfor merupakan 

mineral terpenting dalam tubuh dan banyak 

tersedia dalam makanan siap saji, terutama 

makanan berprotein tinggi seperti telur, ikan, 

daging, kacang-kacangan, gandum dan biji-

bijian. Kandungan fosfor yang dihasilkan 

pada daging ikan sangat bermanfaat bagi 

tubuh dan dapat membantu memenuhi 

kebutuhan tubuh yang digunakan untuk 

mencegah osteoporosis, memperbaiki dan 

menjaga kesehatan tulang, memperkuat tulang 

dan gigi (Wirakusumah 2010). 

Kandungan albumin yang dihasilkan pada 

ikan gabus sekitar 3,3076 gr/dl dan ikan 

toman sekitar 3,6147 gr/dl. Hasil penelitian 

yang dihasilkan dari lebih tinggi 

dibandingkan dengan hasil penelitian 

Fitriyani et al. (2018) yang menyatakan 

bahwa crude albumin pada ikan toman 

berkisar antara 0.0035 sampai dengan 0.0098 

g/dl dan crude albumin ikan gabus sekitar 

2,62 g/dl (Sulistiyati, 2012).  

Variasi kandungan FSA dalam daging 

ikan tergantung pada jenis ikan, ukuran ikan, 

kecepatan umpan, ketersediaan dan kualitas 

pakan serta kandungan energi yang dicerna 

dalam pakan (Niwa et al., 2007). Hal ini juga 

dinyatakan oleh Hasnain et al. (2004) bahwa 

kadar FSA pada ikan sangat dipengaruhi oleh 

faktor genetik ikan. 

Asam Lemak 

Hasil pengujian komposisi asam lemak 

ikan toman dan ikan gabus dari perairan 

Kalimantan Barat mengandung 11 jenis asam 

lemak jenuh terdiri dari asam laurat, asam 

miristat, asam pentadekanoat, asam palmitat, 

asam heptadekanoat, asam stearat, asam 

arakidonat, asam heneikosanoat, asam 

benehat, asam trikosanoat, asam lignoserat 

dan 16 jenis asam lemak tak jenuh terdiri dari 

asam miristoleat, asam palmitoleat, asam 
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heptadekanoat, asam eikosanoat,  asam 

nervonat, asam elaidat, asam oleat, asam 

linoleat, asam eikosetrionat,  asam linolenat, 

asam eikosedinoat, asam eikosetrinoat, asam 

arakidonat, asam dokosadienoat, asam 

eikosapentanoat, asam dokosahexanoat. 

Adapun hasil komposisi Asam Lemak pada 

ikan toman dan ikan gabus dari perairan 

Kalimantan Barat dapat dilihat pada Tabel 2.  
Kandungan asam lemak jenuh tertinggi 

yang dihasilkan dari ikan toman dan ikan 

gabus adalah kandungan asam palmitat sekitar 

18,30% dan 14,01%. Kandungan asam 

palmitat pada ikan toman dan ikan gabus 

dariperairan Kalimantan Barat lebih tinggi 

dibandingkan dengan hasil penelitian Utomo 

(2012) yang menyatakan bahwa kandungan 

asam palmitat yang tertinggi pada ikan toman 

dan ikan gabus dari perairan Kalimantan 

Selatan sekitar 16,47% dan 8,86%, tetapi 

lebih rendah daripada kandungan palmitat 

ikan tenggiri sekitar 37, 74% dan ikan tongkol 

sekitar 37,73% (Pratama et al., 2011). 

 

Tabel 2. Analisis asam lemak ikan toman (Channa micropeltes) dan ikan gabus (Channa striata) 

 

Asam Lemak Ikan toman Ikan gabus 

Asam laurat  C12.0 0,09% 0,08% 

Asam miristat  C14:0 1,75% 0,96% 

Asam pentadekanoat  C15:0 0,79% 0,60% 

Asam palmitat  C16:0 18,30% 14,01% 

Asam heptadekanoat  C17:0 1,04% 0,75% 

Asam stearate C18:0 6,82% 5,28% 

Asam arakidonat  C20:0 0,27% 0,23% 

Asam heneikosanoat  C21:0 0,06% 0,06% 

Asam benehat C22:0 0,21% 0,23% 

Asam trikosanoid  C23:0 0,06% 0,07% 

Asam lignoserat C24:0 0,23% 0,27% 

Total asam lemak jenuh 29,62% 22,54% 

Asam miristoleat  C14:1 0,03% 0,02% 

Asam palmitoleat  C16:1 4,15% 2,08% 

Asam heptadekanoat  C17:1 0,18% 0,09% 

Asam eikosanoat  C20:1 0,23% 0,18% 

Asam nervonat C24:1 0,15% 0,14% 

Asam elaidat  C18:1n9t 0,11% 0,10% 

Asam oleat  C18:1n9c 9,98% 10,64% 

Asam linoleat  C18:2n6c 2,21% 3,25% 

Asam eikosetrionat  C18:3n6 0,14% 0,25% 

Asam linolenat  C18:3n3 1,14% 1,09% 

Asam eikosedinoat  C20:2 0,24% 0,19% 

Asam eikosetrinoat   C20:3n6 0,18% 0,31% 

Asam arakidonat  C20:4n6 2,12% 1,89% 

Asam dokosadienoat C22:2 0,03% 0,03% 

Asam eikosapentanoat  C20:5n3 0,98% 0,17% 

Asam dokosahexanoat  C22:6n3 5,94% 1,29% 

Total asam lemak tak jenuh 27,81% 21,72% 
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Asam palmitat merupakan komponen 

utama dalam asam lemak jenuh yang paling 

banyak ditemukan pada bahan makanan 

sebesar 15 - 50% dari total asam lemak 

(Almatsier 2005). Menurut French et al. 

(2002), menyatakan bahwa kandungan asam 

lemak palmitat dapat meningkatkan kolesterol 

dalam tubuh. Kolesterol merupakan 

pembentukan pada sejumlah steroid seperti 

asam empedu, asam folat, hormon adrenal, 

estrogen, andogen dan progesteron yang 

diproduksi dalam tubuh, tetapi jika diproduksi 

secara berlebihan akan meningkatkan resiko 

penyumbatan pada pembuluh (Colpo, 2005). 

Kandungan asam lemak tak jenuh yang 

tertinggi pada ikan toman dan ikan gabus dari 

perairan Kalimantan Barat yaitu asam oleat 

sekitar 9,98% dan 10,64%. Hasil penelitian 

Utomo (2012), menyatakan bahwa kandungan 

asam oleat pada ikan toman dari perairan 

Kalimantan Selatan sekitar 10,33% dan 

kandungan asam oleat pada ikan gabus sekitar 

5,19%. Kandungan asam oleat atau omega-9 

termasuk dalam Monounsaturated Fatty Acid 

(MUFA) yang mempunyai peran penting 

sebagai daya proteksi yang lebih besar dari 

asam lemak omega-3 dan omega-6. Asam 

lemak ini berpotensi untuk menghambat 

produksi senyawa eikosanoid dalam 

menstimulasi pertumbuhan tumor (Pranoto, 

2006).  

Asam oleat yang terkandung dalam 

daging ikan berfungsi sebagai sumber energi 

dan antioksidan dalam tubuh untuk 

menghambat kanker, menurunkan kolesterol 

dan sebagai pelarut vitamin, tetapi apabila 

tubuh kekurangan asam oleat akan 

menyebabkan gangguan penglihatan mata, 

daya ingat yang akan menurun serta gangguan 

pada sel otak janin dan bayi (Al-Saghir et al., 

2004). Komposisi asam lemak dipengaruhi 

oleh beberapa faktor yaitu spesies atau jenis 

ikan, ketersediaan pakan ikan, umur ikan, 

habitat ikan, dan ukuran ikan (Ozugul, Y dan 

Ozugul, F., 2007). 

Asam Amino 

Menurut Toha, 2001 menyatakan bahwa 

protein tersusun dari 20 jenis asam amino 

yang berperan sebagai zat pembangun dalam 

tubuh yang memiliki rantai samping atau 

gugus R. Asam amino esensial tidak dapat 

diproduksi oleh tubuh dan harus dipasok dari 

asupan makanan, sedangkan asam amino non 

esensial adalah asam amino yang bisa 

disintesis oleh tubuh (Kusnandar, 2010).  

Komposisi asam amino ikan toman dan 

ikan gabus mengandung asam amino esensial 

dan non-esensial. Asam amino non esensial 

terdiri dari 6 jenis asam amino yaitu asam 

aspartate, asam glutamate, serina, glisina, 

alanine, dan tirosina sedangkan asam amino 

esensial terdiri dari 10 jenis asam amino yaitu 

histidina, theronina, arginine, metionina, 

valina, fenialanina, I-leusina, leusina, lisina 

dan triptopan. Hasil komposisi asam amino 

ikan toman dan ikan gabus dari perairan 

Kalimantan Barat dapat dilihat pada Tabel 3. 

Kandungan asam amino non-esensial 

yang tertinggi terdapat pada asam glutamat 

yaitu asam glutamat pada ikan toman sekitar 

3,15% dan asam glutamat pada ikan gabus 

sekitar 2,85%. Kandungan asam glutamat 

pada ikan toman dan ikan gabus segar ini 

lebih kecil dari hasil penelitian Purwaningsih 

et al., (2013) yang menyatakan bahwa 

kandungan asam glutamat pada ikan glodok 

(P. schlosseri) segar sekitar 16,92%. Hasil 

penelitian Nurhikma et al., (2017) juga 

menyatakan bahwa kandungan asam glutamat 

pada cacing laut (Siphonosoma australe-

australe) segar sebesar 6,53%. 

Menurut Istadi (2009) menyatakan bahwa 

asam glutamat merupakan komponen alami 

yang ditemukan pada semua makanan yang 

mengandung protein contohnya pada daging, 

ikan dan susu. Asam glutamat juga berfungsi 

sebagai karakteristik rasa pada makanan 

(Oladapa et al., 1984). Menurut Arifin (2009), 

asam glutamat mempunyai beberapa manfaat 

yaitu mempercepat penyembuhan luka, 

meningkatkan kesehatan mental dan meredam 

depresi.   

Kandungan asam amino esensial yang 

tertinggi terdapat pada lisina yaitu kandungan 

lisin pada ikan toman sekitar 1,93 % dan 

kandungan   lisin   pada   ikan   gabus   sekitar     



Manfish Journal Vol.1 No.2, September 2020  

 

Open Access Journal  78 

 

 

Tabel 3 Analisis asam amino ikan toman (Channa micropeltes) dan ikan gabus (Channa striata) 

Asam Amino Ikan toman Ikan gabus 

Amino amino non-essensial 

Asam aspartate 2,06% 1,79% 

Asam glutamate 3,15% 2,85% 

Serina 0,74% 0,58% 

Glisina 0,88% 0,71% 

Alanina 1,14% 1,02% 

Tirosina 0,67% 0,62% 

Amino amino essensial 

Histidina 0,40% 0,41% 

Threonina 0,83% 0,84% 

Arginina 1,26% 1,06% 

Metionina 0,67% 0,53% 

Valina 0,97% 0,91% 

Fenialanina 0,81% 0,73% 

I-Leusina 0,95% 0,88% 

Leusina 1,58% 1,42% 

Lisina 1,93% 1,54% 

Triptopan 0,13% 0,14% 

Total asam amino  18,17% 16,03% 

 

 

1,54 %. Kandungan lisin pada ikan toman dan 

ikan gabus lebih kecil dari kandungan lisin 

pada ikan laut yaitu ikan cakalang segar 

sekitar 6,29% dan kandungan lisin pada ikan 

mackerel  sekitar 7,63% (Ekawati,  2014).  

Menurut Suryaningrum et al., (2010) 

menyatakan bahwa semua jenis ikan patin 

mengandung lisin dalam jumlah besar yang 

dibutuhkan dalam tubuh sebagai bahan dasar 

antibody darah, memperkuat sistem sirkulasi 

dan mempertahankan pertumbuhan sel-sel 

normal. Lisin juga berfungsi membentuk 

jaringan kolagen dan menurunkan kadar 

trigleserida dalam darah. Kekurangan lisin 

akan menyebabkan mudah lelah, rambut 

rontok, kurangnya konsentrasi, anemia, 

pertumbuhan terhambat dan kelainan 

reproduksi. Hal inilah yang menjadi dasar 

bahwa ikan toman dan ikan gabus dari 

perairan Kalimantan Barat dapat dipercaya 

untuk penyembuhan luka karena adanya 

kandungan lisin dan asam glutamat. 

 

 

KESIMPULAN  

Dari hasil penelitian dapat diambil 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Hasil analisa kandungan kimia yang terdiri 

dari kandungan proksimat, albumin, 

mineral kalsium (Ca), mineral besi (Fe), 

mineral fosfor (F) bahwa ikan toman dan 

ikan gabus memiliki kandungan kimia 

yang hampir sama.  

2. Ikan toman dan ikan gabus memiliki 

kandungan asam lemak yang tertinggi 

yaitu asam palmitat dan asam oleat.  

3. Ikan toman dan ikan gabus memiliki 

kandungan asam amino yang tertinggi 

yaitu asam glutamat dan lisin. 
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