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AHSTRARK
Fuzan penchitian adebh untlke mengemhul pangeruh pengelaban rerhadap komposisi proksiman
dort profil asam lemak Kan lele. Metode penclivian mengeanakan Rancangisn Acak Lengkap
dengan tiga perlakuan vertu lefe separ, kukus dan goreng. Parameter yang diamati adulab
kompostst proksiomt dan peodil ason lemak Hastl penelinan menunpukksn bahwa kadar awr
rerting pade lele sevar 176.4320.26%) dan terendah pada lele poreng (01, 13+041%). Kadar
lemak dan kadar abu tertingg! pada lele goreng (9, 47<0.22%) dan (2,6120,13%).  Kadar prowein
terfimg pade lele kukus (27 A6ck6), 12%) dan terendab pada fele separ (174080, 17%%). Total asam
lemak jenub (SFA) tertingai padis fele porene 43 40% don terendah pada lele kukus 38,64%, Total
asam Temak a2k jenuh tunggal (MUFA) erting poda lele goreng 18,33% dan terendih pada lele
segar 29,09%, Total asam lemok ok jenub pmak (PLFA) eningzl pada lele segar 24.58% dan
fslia

tevendah pada lele poreng 15850" Per m lerbask pdalah pengukusan vang memiliki

Kundungan MLUFA dan PUFA 300958% dar 21,31",

Roats kunei | proksimat. asam lemak, lele dumbo
PENDAHULUAN

Ikan lele merupakan salah sat  jenis dkan alr tawar yang sudah
dibudidavakan secara komersil oleh masvarakat Indonesia terutama di Pulau
Jawa. Pengembangan usaha budidaya ikan lele semakin meningkat setelah
masuknya jenis ikar lele dumbo (Clarvias gariepinus) pada tahun 1983
Pemingkatan tersebut dapat terjadi karena ikan lele dumbo dapat dibudidayakan
pada lahan sempit dan sumber air vang terbatas dengan padat yang tinggi, modal
usahanya relatif rendah karepa dapat menggunakan sumber daya yang relatf
mudah didapatkan, teknologi budidayanya mudah dikuasai masyarakal dan
pemasaran benih dan wkuran konsumsi relatif mudah (Sunarma, 2004),

Kandungan lemak pada ikan lele cukup tinggi yaitu antara 8,24 — 13,33%,
namun jika lele difile:, daging filet yang diperoleh memilikt kandungan lemak
cukup rendah antara 1,34 — 3,49% tergantung pada ukuran lele yang difilet
(Suryaningrum dkk, 2010). Tidak seperti pada ikan tawar lannya, lele
mengandung asam lemak jenuh (Soturated Fatty Acid/SFA) lebih rendah
dibandingkan dengan kandungan asam lemak tidak jenuh tunggal (Mono
Unsaturated Fatty Acid/MUFA). Pada lele. asam lemaknya didominasi oleh
MUFA sebanyak 47% yang berupa asam oleat atau -9, sedangkan asam lemak
Jenuh/SFA 40% yang didominasi asam palmitat. Lele juga mengandung asam
lemak essensial yang berupa w-6 sebanyak 9% dan -3 sebanyak 4% (Ugoala,
2008 dalam Suryaningrum, Diah dan Murntyati, 2011).
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Pengolahan pangan dengan menggunakan pemenasan dikenal dengan
proses pemasakan atay pembuatan makanan mengubah bahan makanan menjadi
makanan yang langsung dapat dimakan (Hermana, 1975). Ada dua jenis masakan
tkan yaitu masakan kering dan masakan basah, Masakan Kering (v heat) adalah
hidangan yang dimasak tanpa air misalnya, digoreng. dipanggang, dibakar, dan di-
griff. Masakan Basah (moist-fiear) bisa direbus atau dikukus ( Tarwotjo, 1998),

Selama proses pengolahan akan terjadi reaksi fisiko-kimia yang
meningkatkan daya cerna sampai pada denaturesi protein, selain i juga beberapa
senyawa yang labil terhadap panas dan PUFA (Poly Unyaturared Farry Acid) akan .
menurun (Finot, 1997 dafam Unusan. 2007). Penelitian sebelumnya tenmtang '
perubahan komposisi proksimat. kandungan asam amino dan asam lemak dalam
daging ikan rainbow trout (Oncorfivichius anvkiss) karena pengarub pengolahan
konvensional dan microwave (Unusan, 2007). Penelitian ientang  pengaruh
perlakuan panas yang berbeda terhadap kualitas lemak filet ikan patin (Pangeasins
hypophthalmus) telah dilakukan oleh Domiszewski, Bienkiewicz, Dominika
(2011). Pengaruh metode pengolahan yang berbeda terhadap komposisi proksima
dan mineral jkan Amblypharyngodon mola telah dilakukan oleh Devi and
Sarajnalini (2012), Pengaruh penggorengan dengan minyak goreng vang berbeda
terhadap profil asam lemak ikan mas (Mipophthalmichthvs molitriv) telah
dilakukan oleh Zakipour dan Dad (2012),

Penelitian tentang pengaruh pengolahan terhadap komposisi proksimat dan
profil asam lemak pada ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) belum pernah
dilakukan. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui komposisi proksimat dan
profil asam lemak daging ikan lele dumbo sebelum dan setelah proses
pengolahan. Manfaat dari penelitian ini adalah dapat memberikan informasi
kepada masyarakat tentang komposisi proksimat dan profil asam lemak pada ikan
lele dumbo dan proses pengolahan yang dapat mempertahankan kandungan asam
lemak terutama yang termasuk dalam kelompok asam lemak ©-3 (e linolenat,
DHA dan EPA) dan w-6 asam linvleat yang merupakan asam lemak essensial
yang sangat bermanfaat bagi perkembangan otak dan retina mata.

MATERI DAN METODE

Bahan dan alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan lele dumbo
(Clarias gariepinus) yang dipanen dari kolam tanah di daerah Kenjeran dengan
ukuran konsumsi yaitu rata-rata berat 100 — 110 gram per ckor. Ikan lele dibawa
ke Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan Universitas Hang Tuah Surabaya
menggunakan ember lerutup jaring dan diisi air secukupnya untuk
mempertahankan ikan tetap hidup sampai di laboratorium PHP — UHT. Bahan lain
yang digunakan adalah minyak goreng merk filma dan beberapa bahan kimia vang
digunakan untuk anahsis berkualtas pro analysis (p.a) dari Laboratorium Kimia-
UHT.

Peralatan yeng digunakan adalah pisau srainfesteel untuk mengambil
daging ikan lele, seperangkat alar laboratorium untuk analisa kadar lemak, kadar
protein, kadar air dan kadar abu, Timbangan digital merk Ohaus dan Kromatografi
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cas merk shimadzu Sen: GC 9 AM untuk analisa profil asam lemak daging ikan lele,
timbangan electronic compact bafance (Hiachi), Freezer merk Sharp untuk
menyimpan sampel sebelum analisa, kompor gas, dandang dan wajan,

Meiode

Pepelitian i menggunakan metode eksperimen laboratorium  dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL), tiga perlakuan yaitu ikan lele segar sebagai
kontrol, kan lele kukus dan ikan lele goreng. Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak 6 kali ulangan untuk pengamatan komposisi proksimart dan analisis duta
menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) uji lanjut BNT (Beda Nyuta
Tetkecil) dengan program SPPSS versi 11.5 (Santoso, 2003). Namun untuk
pengamatan profil asom lemak disajikan secara deskriptif, Analisa kadar air
mengeunakan metode IRM (fnfra Red Moistine) Balance (IRM. 2000), kadar
protein  menggunakan metode mikeo Kjeldahl (AOAC, 1997), Kadar lemak
menggunakan metode soxhlet (AOAC, 1997), kadar abu menggunakan metode
gravimetri (AOAC, 1097) dan kadar karbohideat mensgunakan perhitungan by
diference. Analisa Profil Asam Lemak menggunakan metode Transesterifikasi ju
vitte by Park and Goins { 1994).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Komposi proksimai

Menurut Hadiwiyoto (1993), pada daging ikan dapat dgumpai senyawa-
senyvawa yang sangat berguna bagi manusia vailu protein, lemak, sedikit
karbohidrat, vitamin dan garam-garam mineral Komponen protein merupakan
komponen terbesar setelah air dan karena jumlahnya yang cukup besar maka tkan
merupakan sumber protem hewani yang sangat potensial. Pada umumnya bagian
ikan yang dapat dimakan (edibie portion) berkisar antara 45-50% dari berat tkan.
Hasil analisis komposisi proksimat daging ikan lele pengaruh pengolahan yang
berbeda disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi proksimat ikan lele pengarub penpolahan yang berbeda

Komposisi Proksimat Rata-rata Proksimat (%)
Segar Kukus Goreng
Air 76.43 + 026" 66,10 =0,32" 61,13 =0.41°
Pratein 1740+ 0,17 2746 £0,12" 25.51  0,10°
Lemak 4534004 426+0,12" 947 4 0,22°
Abu 121 £0,09° 1,51+0,13" 2,61 £0,13
Karbohidrffby difference)  0.44 012" 0,68 + 0,13" 1.28 = 035"
Ketcrangan ; angka-angka vang ditkuti huruf superseript yang beda (a, b, ¢ pada bagls vang samia
menunjulkan beda nyata (p=0.115)

Tabel 1 menunjukkan bahwa komposisi proksimat daging tkan lele
mengalami perubahan selama proses pe@l}lahan. Analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa proses pengolahan yang berbeda memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata terhadap komposisi proksimat daging ikan lele (p<0.05).
B enurut Harikedua (1992), pemasakan merupakan salah satu proses pemanfaatan
@rlakuan panas yang penting dalam pengolahan ikan. Perlakuan panas yang
diupayakan pada ikan adalah untuk mencapai tujuan-tujuan tertentu yang
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Eifinginknn, seperti mempertahankan muty ikan, perbaikan cita rasa dan tekstur.
nilai gizi dan mutu cerna.

Kadar air daging ikan lele dalam peneclitian inl berkisar dari 61.13% -
76,43% (Tabel 1), mengalami penurunan selama proses pengolahan. Hasil vang
sama telah dilaporkan oleh Rosa er af (2007), kadar air ikan lele rebus 71.8% dan
ikan lele goreng 63,32%. Demikian juga Ersoy and Ozeren (2009) mendapatkan
kadar air fillet ikan lele berkisar 69.4% - 76,8%. menurun setelah proses
pemasakan. Arias e al (2003), menyatakan bahwa penurunan  kadar wir
merupakan §Rrubzhan yang paling menonjol dan menyebabkan peningkatan
kandungan protein, lemak dan abu pada daging ikan fillet yang dimasak. Ksdar
protein daging ikan lele mengalami peningkatan yang signifikan (p<0,05) selama
prases pengolahan. Kadar protein terendah terdapat pada daging ikan lele seear
yaitu 17.4% sedangkzn kadar protein paling tinggi terdapat pada daging ikan lele
kukus 27,46% (Tabel 1), Hasil yang hampir sama telah dilaporkan oleh Rosa e af
(2007), Ersoy and Ozeren (2009) dan Ghelichpour and Shabanpour (201 1) yang
menyatakan bahwa kadar protein meningkat secara siginfikan karena penurunan
kadar air.

Kadar lemak daging ikan lele berkisar dari 425% - 9,47% (Tabel 1),
daging ikan lele goreng memiliki kadar lemak paling tinggi dibandingkan daging
iken lele segar dan kukus. Sagury dan Dana (2003), penmngkatan kadar lemak
pada fillet ikan goreng discbabkan karena penyerapan minvak selama proses
penggorengan. Minyak terserap ke dalam daging ikan setelah sebagian air hilang
karena menguap. Hasil yang sama telah dilaporkan oleh Rosa er af (2007) dan
Ersoy and Ozeren (2009) daging ikan lele digoreng dalam minyak biji bunga
matahari. Unusan (2007), kadar lemak ikan pelangi (Onchorinmchues mikiss)
oven 5.6% dan microwave 7,87%, Ghelichpour and Shabanpour (201 1), filet ikan
mullet (Liza aurata) goreng memiliki kadar lemak 11.53%.

Kadar abu juga mengalami peningkatan yang signifikan selama proses
pemasakan (p<0,05). Kadar abu tertinggi terdapal pada daging ikan lele goreng
yaitu 2,61% dan terendah pada daging ikan lele segar 1,21% (Tabel 1).
Ghelichpour and Shabanpour (2011). kadar abu filet kan mullet (Liza aurata)
goreng dan kukus berturut-turut 2,50% dan 1.20%. Rosa ef al (2007)
mendapatkan kadar abu lele kukus 1,2% dan goreng 2,3%. Ersoy and Ogzeren
(2009), kadar abu daging lele goreng 1,15% dan daging lele microwave .1.09%.
Unusan (2007), kadar abu ikan pelangi {Onclorkyachus mykiss) oven 1,92% dan
microwave 2,41%.

Profil asam lemak

Hasil apalisis asam lemek daging ikan lele segar, ®hus dan goreng
disajikaan pada Tabel 2, Tabel 2 menunjukkan bahwa asam lemak yang
teridentifikasi pada daging ikan lele segar sebanyak 11 jenis, daging ikan lele
kukus teridentifikasi 15 jenis dan daging ikan Jele goreng 14 jenis, yang tergolong
dalam asam lemak jenuh (Satwrated Farty Acid/SFA), asam lemak tdak jenuh
tunggal (monounsaturated fatty acid/MUFA), dan asam lemak tak jenuh jamak
(polyunsaturated fatty acid/PUFA).
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Tabel 2. Profil asam lemak ikan lele pada pengolshan yang berbeda
Kandungan asam kmak ()

M. Profil Asam lemak lele minyak
N lele segar  lele kukns  goreng ~ goreng
! Asam Raprilat (C8:0)) . (0273 (0,02449
2 Asam Kaprat {C1{:0) - (L0182 (1,0274 -
3 Asam Laurat [C12:0) 0.1792 0:1332 (0,225] 0, 1541
4 Aszam Miristat (C14:00 18.766 2,1055 | .6h32 10,8987
5 Asam palmitat (C16:0) 23,1347 25.3969 360191 37,3597
{3 Asarm stearat {C18:0) (1.3323 R, 1638 4.6038 4.2432
7 Asam Arakhdat (C20:0) I BXIY |.56026 (1.5074 02135
Asam behenat (C22:0) - |. 2356 02428 -
total asam lemak jenuh 12.41 38 64 4340 {2.87
Asam Palmitoleat
8 (C16:1 pwl) 32378 18824 1.3302 i).3389
4 Asam Oleat (C18:1{mB) 24,8519 270943 370151 440215
Asamerukat (C22:1) - (h.3493 . -
total asam lemak tak
jenuh tunggal 36,09 30,08 3% 35 44,36
Asam Linoleat (C18:2)
10 (wh) 16,6248 04163 13.7200 12,08
-Asam .inalenat
11 (C1R:3)m3) (h60H 15.6746 0.4582 0,3976
12 EPA(CI0:5) (m3) 13467 [.402 (149 -
I3 DHA (€27 1 6) (ind) 5.006 4014 119 -
total asam lemak tak
jenuk jamsk 24 58 21,51 1586 1248

Tabel 2 menunjukkan bahwa proses pengolahan menyebabkan perubahan
terhadap profil asam lemak baik jenis maupun jumlahnya. Total asam lemak jenuh
(SFA) dan total asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA) mengalami peningkatan
pada pengolahan dengan penggorengan, sedangkan wtal asam lemak tak jenuh
jamak (PUFA) mengalami penurupan  baik pada pengukusan maupun
penggorengan.  Asam lemak palmitar (C16:0) merupakan asam lemak jenuh
(SFA) yang dominan pada dagmng ikan lele segar maupun kukus dan goreng
berturut-turut 23,14, 25,40 dan 36,02% lemak. Hasil yang sama dilaporkan oleh
Osibana, Kusemiju and Akande (2006). kandungan asam palmitat pada ikan lele
segar sebesar 22,00%. Zakipour and Dad (2012), asam palmilat pada ikan silver
carp segar 21,40% dan mengalami penurunan sclama proses penggorengan.
Prosentase kelompok asam lemak terhadap total asam lemak dapat dilihat pada
Tabel 3.
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Tabel 3. Prosentase kelompok asam lemak terhadap tolal asam lemak

I’rul}égj:;ar-n Lele segar  Lele kl._:kus Lele goreng r;l:;‘:;
% SFA 34,14 42,40 44.47 43,00
% MUFA 3028 3400 39,28 44 449
% PUFA 25,58 23,60 16,25 12,51
% n-H 16,98 (0,46 14,06 2.12
“n n-3 . 23,14 (9% 0,41
_____n-6/n-3 2,05 ___ ooz 14,58 i—____

Tabel 3 menumjukkan daging ikan lele segar memiliki prosentase SFA
terhadap total asam lemak sebesar 44,14%, MUFA 30.28% dan PUFA 25.58%
dari total asam lemak. Prosentase MUFA pada daging ikan lele goreng (39,28%
total asam lemak) mengalami peningkatan, namun terjadi penuranan pada
prosentase PUFA 16,25% total asam lemak (Tabel 3). Zakipour and Dad (2012),
MUFA ikan silver carp vang digoreng dalam olive oil secara signifikan meningkat
pada shallow far frving dan deep fiving (70,23 dan 63.87% total asam lemak),
sedangkan prosentase PUFA mengalami menuruvan pads shallow far frping
10,24% dan 13,27% pada deep frvin.

Asam lemak PUFA tertinggi adalah DHA baik pada daging ikan lele
segar. kukus maupun goreng berturui-turut 5,97; 4,00 dan 1,19 % total asam
lemak. Hasil yang sama dilaporkan oleh Osibana, Kusemiju and Akande (2006),
DHA dan EPA ikan lele segar 3,0 dan 1,0% total asam lemak, Zakipour and Dad
(2012), kandungan -3 pada ikan segar lebih tinggi DHA 10,33 dan EPA 8.94%
dari ol asam lemak. Dalam penelitian ini rasio w-6/w-3 paling tinggi terdapat
pada daging Ikan lele goreng yaitu 14,58, Zakipour and Dad (2012), rasio m-6/m-3
pada silver carp goreng dalam minyak bunga matahari 9,38 dan 7,13 pada shallow
dan deep frying, Hasil yang sama telah difaporkan Candela et al. (1998), ratio -
6/m- pada sardin, mackerel dan salmon goreng dengan minyak bunga matahari.

KESIMPULAN

Total asam lemak tak jenuh runggal (MUFA) tertinggi pada lele goreng
38,35% dan terendah pada lele segar 29.09%. Total asam lemak tak jenuh jamak
(PUFA) tertinggi pada lele segar 24,58% dan terendah pada lele goreng 15,.86%.
Pengolahan terbaik adalah pengukusan yang memiliki kandungan MUFA dan
PUFA 30,98% dan 21,51%. Komposisi proksimat pada daging ikan lele kukus
adalah kadar air (66,10%), kadar abu (1,51%), kadar lemak (4.26%), kadar protein
(27.46%) dan karhohidrat (by difference) 0,68%.
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