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ABSTRAK
Ikan toman (Channa micropeltes) merupakan ikan perairan tawar yang banyak dijumpai di daerah

hulu perairan Provinsi Kalimantan Barat dengan ragam variasi ukuran. Berbagai penelitian telah
dilakukan untuk mengetahui kandungan protein albumin yang tinggi pada ikan toman, sehingga
potensi untuk dikembangkan, namun karena sedikitnya informasi tentang ikan toman sehingga
kegiatan pengembangan masih menghadapi berbagai kendala seperti tingginya tingkat mortalitas,
sulitnya beradaptasi dengan pakan buatan, dan pertumbuhan yang lambat. Untuk itu perlu suatu
upaya mendasar mengetahui mekanisme pencernaan ikan toman berbagai variasi ukuran sehingga
dapat menentukan pakan yang tepat sesuai dengan kebutuhannya. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis komposisi proksimat dan aktivitas enzim protease dan lipase ikan toman berdasarkan
variasi ukuran. Penelitian dilakukan secara deskriptif untuk menggambarkan ikan toman hasil
tangkapan alam yang dikategorikan dalam 4 variasi ukuran yaitu bobot 4-5 g (B1), 6-14 g (B2), 15-
34 g (B3), 35-300 g (B4). Berdasarkan hasil pengujian kadar air tertinggi terdapat pada B1 sebesar
80,5%, kadar protein dan lemak tertinggi terdapat pada kelompok B4 sebesar 16,8% dan 1,7%,
kadar abu tertinggi terdapat pada kelompok B2 sebesar 2,0%, karbohidrat tertinggi terdapat pada
kelompok B1 sebesar 3,1%. Aktivitas enzim protease tertinggi terdapat pada bobot 4-5 gram (B1)
sebesar 0,531umol tirosin/mg enzim per menit, sedangkan aktivitas enzim lipase tertinggi terdapat
pada bobot 35-300 g (B4) sebesar 222,1 umol asam lemak/g enzim per menit.

Kata Kunci: Channa micropeltes, Komposisi Proksimat, Aktivitas Enzim, Ukuran Berbeda

PENDAHULUAN untuk  dibudidayakembangkan  (Firlianty,
lkan toman (Channa  micropeltes) 2013; Pratamaet al., 2020).
merupakan komoditas perairan tawar yang Pengembangan  budidaya ikan toman
memiliki  nilai ekonomis tinggi. Di masih menghadapi berbagai kendala seperti
Kalimantan Barat harga pasaran ikan toman tingginya  tingkat  mortalitas,  sulitnya
berkisar 50.000-80.000/kg. Daging ikan beradaptasi dengan pakan buatan seperti
toman diketahui memiliki kandungan protein pellet komersil, pertumbuhan lambat, serta
albumin tinggi yang bermanfaat untuk ketersediaan benih masih bersifat musiman
kesehatan sehingga sejatinya sangat potensial yang menyebabkan produksi ikan toman
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masih jauh tertinggal jika dibandingkan
dengan komoditas tawar lainya seperti nila
dan lele.

Untuk mencapai keberhasilan budidaya
toman diperlukan berbagai upaya salah
satunya adalah pemahaman  mengenai
komposisi  kimia proksimat tubuh dan
pencernaan ikan toman. Komposisi kimia
setiap ikan berbeda-beda tergantung pada
jenis maupun umur ikan seperti pada species
lain yaitu ikan gabus (Channa striata) yang
menunjukkan kadar protein tertinggi Yyaitu
20,14% terdapat pada ikan gabus betina 1 kg.
Kadar lemak tertinggi terdapat pada ikan
gabus jantan 2 kg yaitu sebesar 1,69%.
(Suwandietal.,2014), maupun antar individu
dalam species yang sama, dan antar bagian
tubuh dari satu individu seperti pada ikan
gabus (Channa striata) (Fuadiet al., 2017).
Perbedaan ini dapat disebabkan oleh beberapa
factor yaitu umur, laju metabolisme,
pergerakan ikan, makanan, serta masa
reproduksi (Hafiludin, 2015).

Sistem pencernaan setiap ikan berbeda
berdasarkan kebiasaan hidup, morfologi, dan
ketersediaan pakan di alam. Mekanisme
pencernaan memiliki kaitan yang erat dengan
asupan nutrisi agar pakan yang diberikan
menjadi tepat dan efesien sesuai dengan
kebutuhan ikan. Menurut Fujaya (2004)
menyatakan bahwa jenis pakan yang
dikonsumsi oleh ikan mempunyai keterkaitan
dengan system pencernaan dan absorbsi yang
dimiliki oleh masing-masing jenis ikan.
Secara alami diet pakan ikan dialamnya
dipengaruhi olen organ dan mekanisme
biokimia pencernaannya termasuklah
didalamnya aktivitas enzim pencernaan.

Ikan toman termasuk golongan ikan
pemakan daging (karnivora). Pada fase
juvenile ikan toman biasanya memakan larva
serangga, Crustasea kecil ataupun ikan kecil
lainnya (Munshi dan Hughes, 1992).
Sedangkan yang berukuran dewasa makanan
utamanya adalah ikan dan udang (Natasha,
2018). Kemampuan ikan dalam mencerna dan
memanfaatkan pakan sangat tergantung pada
kemampuan  system  pencernaan  yang
dinyatakan sebagai aktivitas enzim yang ada

di sepanjang saluran digesti (Sankar et al.,
2014). Oleh karena itu, pengukuran aktivitas
enzim pencernaan  dapat memberikan
informasi tentang daya cerna terhadap pakan
(Caruso et al., 2009).

Untuk mengetahui  kemampuan ikan
dalam mencerna makronutrien protein dan
lemak dapat digunakan aktivitas enzim
protease dan lipase. Perkembangan saluran
pencernaan ikan pada umumnya mengalami
perubahan yang sangat cepat, baik morfologi
maupun fungsinya sehingga tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui
aktivitas enzim protease dan lipase ikan
toman berdasarkan variasi ukuran.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Waktu penelitian dilaksanakan selama 3
bulan efektif mulai dari tahap persiapan
hingga  pengumpulan  data.  Adapun
pelaksanaan  penelitian  bertempat  di
Laboratorim reproduksi Fakultas Perikanan
dan llmu Kelautan Universitas Brawijaya
Malang, Lab. Kimia Fakultas MIPA,
Universitas Brawijaya Malang, Lab basah dan
Lab terpadu Universitas Muhammadiyah
Pontianak.

Preparasi Sampel

lkan toman (Channa  micropeltes)
diperoleh dari hasil tangkapan alam yang
berasal dari Provinsi Kalimantan Barat. Ikan
yang digunakan disortir terlebih dahulu
menjadi 4 kelompok ukuran yaitu ukuran
terdiri dari bobot 4-5 g (B1), bobot 6-14 g
(B2), bobot 15-34 g (B3), bobot 35-300 g
(B4). Kemudian membersihkan bagian sisik
ikan dengan menggunakan pisau lalu mencuci
sampai bersih pada air mengalir. Fillet ikan
secara hati-hati untuk mengambil bagian
daging dan organ usus pencernaan kemudian
timbang. Simpan dalam toples untuk segera
dilakukan pengujian komposisi proksimat,
aktivitas enzim protease dan lipase.

Analisis Komposisi Proksimat

Komposisi  proksimat ikan  toman
ditentukan menggunakan metode analisis
standar termasuk kadar air, protein, abu,

Open Access Journal

84



Manfish Journal Vol.1 No.2, September 2020

lemak, dan karbohidrat (Patricia et al., 2014).
Penentuan kadar air dilakukan melalui
pengeringan 10 g daging ikan yang
dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C
selama 3-5 jam, kemudian didinginkan dalam
desikator dan ditimbang. Bahan-bahan itu
kemudian dikeringkan lagi dalam oven
selama 30 menit, didinginkan  dalam
desikator, dan ditimbang. Eksperimen ini
dilakukan dalam tiga kali pengulangan sampai
bobotnya konstan. Perhitungan untuk kadar
air menggunakan rumus berikut:

Bobot awal - Bobot akhir
Bobot akhir

Kadar air = x 100%

Kandungan protein ditentukan dengan
menggunakan metode Kjeldahl analisis
nitrogen (N) 0,5 g sampel ditimbang dengan
hati-hati, kemudian ditambahkan ke dalam
labu Kjeldahl 100 mL. Kemudian, sekitar 1
gram campuran selenium dan 10 mL H2SOg4
pekat (teknis) ditambahkan. Labu Khjedhal
dengan isinya diguncang sampai H>SO4
membasahi semua sampel. Kemudian
dipanaskan di lemari asam sampai transparan.
Larutan dibiarkan dingin dituangkan ke dalam
labu ukur 100 mL dan dibilas dengan air
suling, kemudian ditambahkan air suling
sampai tanda. Erlenmeyer terdiri dari 10 mL
H:BOs 2% + 4 tetes larutan indicator
campuran dalam Erlenmeyer 100 mL
disiapkan. 5 mL NaOH 30% dan 100 mL air
suling dipipet, kemudian suling sampai wadah
diisi sekitar 50 mL. Kemudian, wadah dan
isinya dititrasi menggunakan HCI atau H2SO4
0,0222 N solusi sampai larutan berubah
menjadi merah terang dan tidak hilang selama
30 menit. Menghitung menggunakan rumus
berikut:

VxNx0014x625xP

Protein (%) = Sampel (g)

x 100%

Sedangkan, V adalah volume titrasi
sampel, N adalah normalitas larutan HCI, atau
H>SO4 0,0222 N dan P adalah factor dilusi =
100/5. Penentuan kadar abu dengan
pembakaran sampel kering (5 g) dalam

tungku meredam (Pyrolabo, Prancis) pada
550 °C selama 12 jam sampai abu menjadi
putih. Kandungan lemak ditentukan dengan
ekstraksi heksana selama tujuh jam dalam
peralatan ~ Soxhlet.  Menghitung  nilai
karbohidrat yang dilakukan menggunakan
formula (FAO 2002):

Carbohydrate = 100 (% moisture + % proteins
+ % fat + % ash)

Analisis Aktivitas Enzim Lipase

Uji aktifitas enzim lipase dilakukan
menggunakan metode (SNI), bahan yang
digunakan vyaitu 2,5 mL minyak zaitun
ditambahkan 22,5 mL gum arabic 10% kocok
hingga homogen. Setelah itu penambahan
CaClz 0,075M, 10 ml NaCl 3M, dan Buffer
Phosfat hingga pH 7. Kemudian diambil 5 mL
larutan tadi, masukkan ke Erlenmeyer
kemudian menambahkan ekstrak  kasar
(sampel usus yang telah digerus), dan shaker
selama 15 menit. Inkubasi pada suhu 30°C
selama 6 menit. Masukan ke dalam air didih
(100°C) selama 1 menit, tambahkan 3 tetes
phenolphthalein ~ (PP) 1%  kemudian
melakukan titrasi dengan NaOH 0,05 N
sampai warna merah jambu yang permanen.

ML Titrasi
BeratSampel

Rumus = X 100%

AktivitasEnzim Protease

Campur 2,0 ml larutan casein 0,5%
dengan 0,5 ml larutan buffer phosfat pH 7,
dan 1 mL enzim protease. Diamkan selama 10
menit pada suhu 37°C di atas penangas air.
Tambahkan 2,5 mL larutan Trichloroasetic
(TCA) 4% dan diamkan selama 30 menit pada
suhu ruang. Sentrifuge dengan kecepatan
3000 rpm selama 5 menit. Kemudian akan
terlihat endapan dan filtrat. Ambil filtrat 1 mL
lalu mengencerkan sampai 6 mL. Ukur
panjang absorbansinya dengan panjang
gelombang 305 nm. Nilai aktivitas enzim
diukur berdasarkan kadar tirosin yang
diperoleh dari hasil perbandingan terhadap
kurva baku tirosin.
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Rumus: Satu unit aktivitas enzim dinyatakan
sebagai pml tirosin yang dibebaskan pada
kondisi tertentu oleh sejumlah enzim per
menit.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Komposisi Proksimat Daging

Adapun hasil analisis proksimat daging
ikan toman (Channa micropeltes) dari
berbagai variasi bobot 4-5 g (Bl), 6-14 ¢
(B2), 15-34 g (B3), 35-300 g (B4) dapat
dilihat pada Tabel 1.

Berdasarkan hasil uji komposisi proksimat
diatas, menunjukkan bahwa kadar protein
nilai tertinggi terdapat pada kelompok B4
sebesar 16.8% yang diikuti berturut pada
kelompok B3  sebesar 14.9%, B2
sebesar14.2% dan Bl sebesar 13.7%.
Tingginya protein pada kelompok B4 atau
ikan yang  berukuran  paling  besar
menunjukkan bahwa asupan nutrisi terutama
protein hewani dan nabati di habitat alamnya
mampu mencukupi kebutuhan ikan toman
(Channa micropeltes) untuk dimanfaatkan
sebagai sumber energi, perbaikan sel dan
pertumbuhan ikan. Terbukti dengan penelitian
spesies lain (Channa striata) menurut
Suwandi, et al., (2014), kadar air dan kadar
abu tertinggi terdapat pada ikan gabus jantan
0,5 kg vyaitu 80,41% dan 1,47%. Kadar
protein tertinggi yaitu 20,14% terdapat pada
ikan gabus betina 1 kg. Kadar lemak tertinggi
terdapat pada ikan gabus jantan 2 kg yaitu
sebesar 1,69%. Kadar karbohidrat tertinggi
terdapat pada ikan gabus betina 2 kg yaitu
2,71%.

Tinggi rendahnya kadar protein pada
daging ikan toman (Channa micropeltes)
dipengaruhi oleh jenis makanan, habitat, serta
ketersediaan makanan (Chasanah et al., 2015)

Tabel 1. Komposisi Proksimat Daging

Pramono et al., (2007) menyatakan bahwa
kandungan protein sangat dipengaruhi oleh
jenis ikan, umur, ukuran ikan, kualitas protein
pakan, Kkecernaan pakan dan kondisi
lingkungan. Jenis ikan yang dimakan
memberikan kontribusi terhadap kandungan
gizi daging ikan yang berhubungan dengan
daya cerna dan kandungan asam amino
essensialnya.

Menurut hasil penelitian Rohmawati,
(2010) pada spesies sekerabat (Channa
striata) menunjukkan bahwa kandungan
protein ikan meningkat seiring dengan
meningkatnya bobot tubuh hingga bobot 1
kg/ekor, sedangkan pada penelitian ini ikan
toman uji terbesar (B4) memiliki bobot
sampel kisaran 35-300 g. Tingginya kadar
protein ikan toman dalam penelitian ini
diperkuat Zuraini (2006) dan Fiirlianty
(2013), yang membuktikan bahwa umumnya
ikan yang berasal dari family Channidae
memiliki protein tinggi.

Sedangkan kadar lemak pada hasil uji
menunjukkan nilai tertinggi terdapat pada
kelompok B4 sebesar 1,7% diikuti Kelompok
B3 sebesar 1,3%, B2 sebesar 1,0%, dan Bl
sebesar 0,8%. Menurut Ozogul (2007)
menyatakan kandungan asam lemak yang
terdapat pada makhluk hidup beragam, hal ini
dipengaruhi oleh beberapa factor antara lain
adalah iklim, ketersediaan pakan, umur, serta
ukuran spesies.

Kadar air tertinggi terdapat pada
kelompok B1 vyaitu sebesar 80,5% diikuti
Kelompok B2 sebesar 79,8%, kelompok B3
sebesar 79,8% dan B4 sebesar 78,6%. Kadar
air justru berbanding terbalik dengan kadar
lemak, pada Bl menunjukkan kadar air
tertinggi yang diperkuat menurut Osman et al.
(2001), menyatakan bahwa ikan rendah lemak
memiliki kadar air yang lebih tinggi.

Kadar air Kadar
Sampel

Kadar lemak Kadar Karbohidrat

(%) protein (%) (%) abu (%) (%)
Bl (4-59) 80.5+0.4 13.7£0.2 0.8+0.1 1.9+0.1 3.1+0.6
B2 (6-14 g) 79.8+0.9 14.2+0.2 1.0£0.1 2.0+0.1 3.0+0.9
B3 (15-34 g) 79.8£1.0 14.9+0.4 1.3+0.2 1.9+0.1 2.1+0.5
B4 (35-300 g) 78.6+0.7 16.8+0.2 1.7£0.2 1.3£0.3 1.7£1.0
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Menurut Ozugul (2011) perbedaan kadar air
dapat disebabkan oleh jenis, umur biota,
perbedaan kondisi lingkungan hidup dan
tingkat  kesegaran  organism tersebut.
Tingginya kadar air pada daging disebabkan
oleh kemampuan bahan untuk mengikat air
yang disebut water holding capacity (WHC).

Sedangkan kadar abu tertinggi terdapat
pada kelompok B2 yaitu sebesar 2,0% dan
diikuti kelompok B1, B3 sebesar 1,9%, dan
kelompok B4 sebesar 1,3%. Kadar abu yang
lebih tinggi disebabkan oleh adanya laju
pertumbuhan tulang yang tinggi, sedangkan
pada ikan dewasa pertumbuhan jaringan lain
terjadi lebih cepat dibandingkan dengan
pertumbuhan  tulang  (Rasmussen  dan
Ostenfeld, 2000).

AktivitasEnzim

Suatu persamaan reaksi kimia (balanced
chemical equation) mencantumkan substrat
awal yang ada dan produk yang dibentuk
menjadi reaksi kimia tertentu, semuanya
dalam proporsi yang tepat atau stoikiometri.
Berbagai faktor yang mempengaruhi laju
reaksi diantaranya suhu, konsentrasi ion
hidrogen, dan konsentrasi substrat. Aktivitas
enzim dinyatakan sebagai banyak reaksi yang
mampu dikatalis oleh enzim menjadi produk
dalam periode tertentu. Adapun hasil uji
aktivitas enzim ikan toman berdasarkan
ukuran tubuh dapat dilihat pada Tabel 2.

Hasil aktivitas enzim protease nilai
tertinggi terdapat pada ukuran ikan terkecil
B1 sebesar 0,531 diikuti kelompok B2 sebesar
0,529, B3 sebesar 0,515 dan B4 sebesar 0,499
dalam satuan pmol tirosin/mg enzim per
menit. Sedangkan hasil uji aktivitas lipase

menunjukan nilai sebaliknya dimana aktivitas
tertinggi terdapat pada ukuran terbesar
dimana B4 sebesar 222,1 diikuti secara
berurutan B3 sebesar 219,5, B2 sebesar 201,7,
dan Bl sebesar 201,0 dalam satuan pmol
asam lemak/g enzim per menit.

Menurut Sediaoetama (1985), berdasarkan
ukurannya, ikan yang berukuran lebih kecil
umumnya berenang lebih  aktif jika
dibandingkan ikan yang besar, sehingga
sintesis protein berlangsung lebih cepat.
Menurut  Aslianti  dan Afifah (2012),
menyatakan bahwa lemak (lipid) mempunyai
peran penting dalam metabolism sehingga
dihasilkan enzim pencernaan yang dapat
memacu perkembangan organ tubuh sesuai
dengan bertambahnya umur.

Sesuai dengan hasil penelitian pada
spesies ikan nilem (Osteochilus hasselti)
menurut Al Gadri et al. (2014), aktivitas
enzim tidak tergantung pada besar kecilnya
ukuran tubuh ikan tetapi sangat tergantung
pada jumlah pakan, komposisi pakan, dan
pola pakan.  Peningkatan aktivitas enzim
protease dan lipase dipengaruhi oleh jumlah
substrat yang mampu dikatalisasi hingga
mencapai titik jenuh. Pada setiap saat hanya
molekul substrat yang berikatan dengan
enzim dalam bentuk kompleks yang dapat
diubah menjadi produk. Enzim Dbersifat
spesifik baik bagi reaksi yang dikatalisasi
maupun substrat yang berhubungan erat.
Enzim mengkatalisasi perubahan satu atau
lebih senyawa subsrat menjadi senyawa lain
(produk) dengan meningkatkan laju reaksi
(Kennely et al., 2009).

Tabel 2. Aktivitas Enzim Pencernaan Ikan Toman Berbagai Ukuran

Protease Lipase
Kelompok (umol tirosin/mg (umol asam lemak/g
enzim per menit) enzim per menit)
Bl (4-59) 0.531+0.002 201.0£1.6
B2 (6-14 g) 0.529+0.002 201.7£1.9
B3 (15-34 g) 0.515+0.002 219.5+1.1
B4 (35-300 g) 0.499+0.002 222.1+1.7
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pembahasan diatas,
maka dapat disimpulkan bahwa kadar air
tertinggi terdapat pada Bl sebesar 80,5%.
Kadar protein dan lemak tertinggi terdapat
pada kelompok B4 sebesar 16,8% dan 1,7%.
Kadar abu tertinggi terdapat pada kelompok
B2 sebesar 2,0%, karbohidrat tertinggi
terdapat pada kelompok Bl sebesar 3,1%.
Aktivitas enzim lipase tertinggi terdapat pada
B4 sebesar 222,1 £ 1,7 pmol asam lemak/g
enzim per menit, sedangkan aktivitas enzim
protease tertinggi terdapat pada Bl sebesar
0,531 £ 0,002 pmol tirosin/mg enzim per
menit.
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