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KARAKTERISTIK DAGING IKAN MAS (Cyprinus carpiol
YANG DIBERI PAKAN DENGAN KADAR LEMAK YANG BERBEDA

Ningrum Suhenda.) dan Ongko Praseno"'

ABSTRAK

percobaan untuk melihat pengaruh pakan dengan kadar lemak berbeda terhadap kualitas daging

ikan mas telah dilakukan dengan menggunakan rancangan acak lengkap, ernpat perlakuan dan

tiga ulangan. Perlakuan adalah pakan bentuk pelet yang mengandung lemak sebesar 4ak,6o/o'
g6lo. dan 10% dengan kandungan protein sama yaitu 30% yang diberikan sekenyangnya
penyesuaian jumlah pakan yang diberikan dilakukan tiap dua minggu setelah dilakukan
penimbangan i-kan. lkan uji adalah ikan mas dengan bobot rata-rata27,3 g/ekor yang dipelihara

dalam tangki yang terbuat dari serat gelas ukuran 200 L dengan padat penebaran 1 5 ekor/wadah

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pakan dengan kadar lemak berbeda menghasilkan kadar

lemak ikan dan retensi lemak yang berbeda nyata (p < 0,05) Pakan dengan kadar lemak 8%

memberikan kadar protein ikan sebesar 18,8% dan kadar lemak terbaik (7 ,8%), serta retensi pro-

tein dan retensi lemak masing-masing sebesar 28,6% dan 56,4%. Kadar asam lemak linolenat
(n3) dan linoleat (no) ikan mas dengan perlakuan kadar lemak 8% nilainya dua kali lipat daripada
perlakuan lainnya. Bagian tubuh ikan mas yang dapat dimakan berkisar antara2T ,3%-27,9% dengan

mortalitas lebih kecil dari 5% dan laju sintasannya berkisar antara 95,6%-100% selama pemeliharaan

12 minggu.

ABSTRACT : Meat quatity of common carp (Cypinus carpio) fed with diets containing dif'
ferent levels of fat. By: Ningrum Suhenda and Ongko Praseno

An experintent to find the effect of diets containing different levels of fat on meat guality of the

common carp was conducted by using a Complete Randomized Design with four dietary treat-

ments and three replicates. Four experimental pellet diets with different fat levels i.e. 4%. 6%, 8%,

and 10%. containing the same tevel of protein (30%) were used The fish were fed to satiation ancl

acljttstnterft of the quantity of diets fed to the fish was ntade every two weeks after fish weighirtg
The average individual weight of cornmon carp used were 27.33 g. The fish were kept in fiber glass

tanks of 200 L capacity with stocking density of 15 individuals per tank. The result showed that
cliets containing different levels of fat gave significantly different (pt 0'05) fish body fat cotrtents
and fat retentions. The diet with 8%o fat gave body protein content 18.76%, the best body fat content
7 78%. ancl protein and fat retentions were 28.61%o and 56.35%, respectively. Linolenic (ot-3) and
Iinoleic (o16) acid conlenls in the fish treated with the diet of 8% fat were two times higher than

other treatments. Percentages of edible portion of fish fed with the different diets ranged front

27.30% to 27.91% and the moftality were /ess than 5% with the suNival rates ranged front 95.55%

to 100% over the experimental period of 12 weeks.

KEYWORDS: meat quality, common carp, fat level.

PENDAHULUAN pertumbuhan tetapijuga pada kualitas daging. Salah
satu faktor yang mempengaruht kualitas daging ikan

Dalam menyongsong era globalisasidan keadaan antara lain kadar lemak pakan yang komposisinya
sosialekonomi masyarakat yang semakin meningkat dikontrol (Halver, 1972).
maka selain produksi, kualitas daging ikan yang
dihasilkan dari kegiatan budi daya perlu mendapat Kadar lemak daging ikan berpengaruh pada

perhatian. Sampai saat ini, pemeliharaan ikan mas elastisitas atau struktur menbran sel, aroma, tekstur,

terutama dalam keramba jaring apung hanya ditujukan dan cita rasa. Selanjutnya pengaruh kadar lemak

pada peningkatan produksinya dan belum ditujukan daging ikan berbanding lurus dengan mutu, rasa, bau

pada peningkatan kualitas dagingnya Untuk me- (aroma), dan kesukaan konsumen (Lelana ef a/,
menuhi permintaan konsumen dalam negeriterutama 1993). Sedangkan kadar lemak ikan bervariasi
golongan menengah ke atas, kualitas daging ikan yang menurut kondisi (kualitas) pakan, spesies, umur,

dihasilkan harus baik, dan dapat ditingkatkan melalui bagian badan, dan musim bertelur (Suzuki, 198l )

pendekatan penggunaan pakan. Keseimbangan lkan yang diberi pakan dengan kualitas berbeda,

nutrien dalam pakan, tidak saja berpengaruh terhadap tidak sala berpengaruh pada kualitas daging tetapt
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juga berpengaruh pada perkembangan sel-sel hati
(Ding ef a/. 1989). Pakan yang banyak mengandung
asam lemak tidak jenuh akan mudah teroksidasi
men;adi senyawa peroksida yang bersifat racun dan
akan menurunkan fungsi normal hati (Hastings,
1 976)

Pakan dengan kadar lemak Z% dan diberikan
dengan ransum harian 2o/o dan bobot badan dapat
menrngkatkan kualitas daging ikan lele dumbo
(Lelana et a\.,1993). Selain sebagai sumber energi,
lemak diharapkan dapat disintesis menjadi asam
lemak yang termasuk dalam kelompok asam lemak
linolenat (Manik & Djunaidah, 1980), perkembangan
jaringan berlemak pada ikan mas dipengaruhi oleh
faktor lemak pakan dan tingginya kandungan energi
pakan (Fauconneau et al,, 199S).

Tujuan penelitian inr adalah untuk mengetahui
pengaruh pakan dengan kadar lemak berbeda ter-
hadap kualitas daging ikan mas

BAHAN DAN METODE

Penelitian ini ditakukan di Laboratorium Nutrisi
Balai Penelitian Perikanan Air Tawar Sukamandi
selama 12 minggu. lkan yang digunakan yaitu ikan
mas (Cyprinus carpio) dengan bobot rata-rata 27,3
g/ekor yang diperoleh dari petani ikan di Sukamandi,
Subang. Wadah pemeliharaan ikan yang diper-
gunakan terbuat dari serat gelas berbentuk silinder
(diameter 74 cm, tinggi 58 cm) dengan volume air
200 L dan ditempatkan dalam ruang tertutup. Bagian
atas setiap wadah percobaan ditutup dengan jaring

untuk mencegah ikan meloncat ke iuar Padat pe-
nebaran ikan yaitu 15 ekor/wadah

Sebelum digunakan, air ditampung datam bak
penampungan dan diaerasi Penggantian air se-
banyak 80% dari masing-masing wadah dilakukan
pada pagi dan sore hari. Pada waktu penggantian
air dilakukan penyifonan kotoran yang ada pada
masing-masing wadah

Rancangan percobaan yang digunakan adalah
rancangan acak lengkap (RAL) dengan empat per-
lakuan yaitu pakan dengan kandungan lemak ber-
beda (4o/o, 6%, 8o/o, da n 1 0%) sedan g ka n ka nd u n ga n
proteinnya sama (30%). Setiap perlakuan diulang tiga
kali. Kandungan energi pakan untuk masing-masing
pakan yaitu sebesar 2.600, 2.700,2 800 dan 2 900
Kkal DE/kg pakan.

Sebelum pakan dibuat, bahan baku pakan yang
digunakan dianalisis secara proksimat Komposisi
pakan percobaan (uji) tertera pada Tabel 1 Pakan
diberikan dalam bentuk pelet dengan frekuensi pem-
berian empat kali sehari yaitu pada pukut 08 00
11.00, 14.00, dan pukul '17.00. Banyaknya pakan
yang diberikan yaitu sekenyangnya (satiatron)
Penyesuaian jumlah pakan yang diberikan dilakukan
tiap dua minggu setelah dilaksanakan penimbangan
ikan (samp/rirg).

Penimbangan ikan dalam keadaan basah drlaku-
kan dengan menggunakan timbangan O-Hauss yang
mempunyai ketelitian 0,1 g dengan cara memasuk-
kan ikan ke dalam wadah plastik yang berisi air, lkan
yang mati selama penelitian, ditimbang dan dicatat

Tabel 1 Komposisi (%) empat pakan percobaan dengan kadar lemak yang berbeda.
Table 1. Contposition (%) of the four experimental diets with different fat concentrations

Kadar lema pakanBahan makanan
lngredient

Fat content (%) of the feed
_

Tepung ikan (Ftsh meal)

Bungkil kedelai (Soybean meat)

Dedak halus (Fine rice bran\
Jagung (Corn)

Terigu (Wheat flour)
Vitamin (Vitamin mix)

Mineral (Mineral mix\
Minyak ikan (Fish o/)
Minyak jagung (Corn oil)
Filler (Lignobon)
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bobot dan jumlahnya. Pada waktu penghitungan
akhir, data tersebut dimasukkan dalam perhitungan
produksi dan konversi pakan.

Parameter yang diamati meliputi kadar protein,

kadar lemak, retensi protein, retensi lemak, kadar
asam lemak dan bagian yang dapat dimanfaatkan
(eclible porlion) yaitu bobot daging ikan. Penentuan
kadar protein dengan menggunakan metode Kjeldhal
dan kadar lemak dengan metode ekstraksi Soxh/ef.
Retensi protein dan retensi lemak dihitung menurut
Viola & Rappaport (1979). Analisis kadar asam lemak
ikan uji digunakan alat HPLC dan dilaksanakan di
Laboratorium Biokimia dan Enzimatik, Balai Pene-
litian Bioteknologi Tanaman Pangan, Bogor.

Selain itu diamati pula pertumbuhan bobot rata-
rata individu dan laju sintasan ikan selama penelitian.

Respon masing-masing parameter terhadap per-
lakuan dilakukan dengan menggunakan uji F.

HASIL DAN BAHASAN

Kadar Protein lkan

Berdasarkan data pada Tabel 2, perbedaan kadar
lemak pakan menghasilkan kadar protein ikan uji
pada akhir penelitian tidak berbeda nyata (p>0,05).
Kadar lemak pakan sebesar 8% memberikan kadar
protein ikan uji rata-rata tertinggi, yaitu 18,8%.

Kualitas pakan, dalam hal ini kadar lemak pakan
berperan dalam menentukan hasil percobaan yang
diperoleh. Kualitas daging ikan mas ternyata dapat
ditingkatkan melalui pendekatan penggunaan pakan.
Lemak dalam pakan mempengaruhi kadar lemak
ikan u1i dan retensi lemak, serta kadar asam lemak
esensrat.

Pakan dengan kadar lemak 8% menghasilkan
kadar protein ikan sebesar 18,8% dan kadar lemak
terbaik (7.8%). Hal ini sesuai dengan pendapat NRC
(1977) bahwa makanan yang diberikan harus dapat
diubah menjadi protein tubuh secara efisien
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Kadar Lemak lkan

Pada Tabel 2 tercantum bahwa kadar lemak
pakan yang berbeda berpengaruh terhadap kadar
lemak ikan uji yang berbeda nyata (p.0,05). Kadar
lemak pakan sebesar 8% memberikan pengaruh
yang terbaik terhadap kadar lemak rata-rata ikan uii
pada akhir penelitian adalah 7 ,8o/o.

Kadar lemak pakan sebesar 8% menghastlkan
kadar lemak ikan yang terbaik yaitu sebesar 7.Bok

dan berbeda nyata (p<0,05) dengan kadar lemak rkan
yang diberi pakan dengan kadar lemak 4% (8,4o/o)

Pada umumnya, masyarakat konsumen ikan tidak
menyenangi ikan berkadar lemak tinggi Lelana et
a/. (1993) menyatakan bahwa kadar lemak daging
ikan mempengaruhi mutu, bau (aroma) dan ke-
sukaan konsumen. Selanjutnya, kadar lemak daging
ikan berpengaruh pada elastisitas atau struktur
membran sel, aroma, tekstur, dan cita rasa Hasil
penelitian Lelana ef a/. (1993) menunjukkan bahwa
kualitas daging ikan lele dumbo lebih baik bila dibert
pakan dengan kadar lemak 7oh dan ransum harian
20h.

Retensi Protein

Hasil analisis statistik retensi protein men unju kkan
bahwa kadar lemak pakan yang berbeda memberi-
kan retensi protein yang tidak berbeda (Tabel 3)
Retensi protein ikan yang diberi pakan dengan kadar
lemak 6% adalah sebesar 30,8%.

Kadar lemak pakan berbeda tidak berpengaruh
nyata terhadap retensi protein pada ikan. Hal ini
menunjukkan bahwa pakan dengan kadar lemak
berbeda memiliki efektivitas yang sama. Viola &
Rappaport (1979) menggunakan retensi protein
sebagai indikator efektivitas pakan.

Retensi Lemak

Pada Tabel 3 terlihat bahwa kadar lemak oakan
yang berbeda berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap

Tabel 2 Kadar protein (%) dan kadar lemak (%) ikan uji pada akhir penelitian.
Table 2. Protein confents (%) and fat contents (%) of the fish body at the end of the experiment

Kadar lemak (7d pakan
Fat content (%) of the dietPa ra mete r

Parameter
10

Kadar protein (Protein confenfs ) 18.674

Kadar lemak (Fat contents) 8.37b

18.264

8.97c

1 g. 76" 18.27"

7.780 8.050

Angka rata-rata yang diikuti dengan huruf superskrip yang sama tidak berbeda nyata (Mean
values followed by the sarne superscript are not significantly different) (p>0.05)
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Table 3 Retensi orotein dan retensi lemak ikan mas selama
Table 3. Protern and fat retentions of the fish after 12 weeks

12 minggu pemeliharaan
of experiment.

Perlakuan/kadar lemak pakan Retensi protein
TreatmenVfat content of the feed Protein retention

Retensi lemak
Fat retention

('/"1(w(%l

4

o

8

10

2Y.3.J-

30.82u

zo.o t-

28 64u

116 07'
96.44b

56.35"

47.67d

Angka rata-rata yang diikuti dengan huruf superskrip yang sama tidak berbeda nyata (Mean values
foliowed by the same superscript are not significantly different) (p>0.05)

retensi lemak ikan u1i lkan mas yang diberi pakan
dengan kadar lemak 4% retensi lemaknya paling
trnggi yaitu sebesar 116.1% Selanlutnya retensi
lemak ikan uji menurun sesuai dengan naiknya kadar
lemak pakan berturut-turut 96,4%, 56,4ok, dan
47 7%

Retensr lemak ikan yang diberi pakan dengan
dengan kadar lemak 4ok adalah yang tertinggi
(116 1%) Nilai ini bukan merupakan retensi murni
dari Iemak pakan yang diberikan melainkan ada
penambahan yang berasal dari karbohidrat (kadar-
nya pa[ng tinggi) dan protein karena kadar lemaknya
terendah (4%) dibandingkan dengan pakan lain. Jadi
dalam hal rni retensi lemak juga diperoleh dari
biokonversi karbohidrat dan protein. Retensi lemak
ikan yang diberi pakan dengan kadar lemak 8%
adalah sebesar 56,4% Hal ini terlihat dari kadar
lemak ikan uji yang diberi pakan dengan kadar lemak
8% pada akhir percobaan nilainya terendah (7,8%)

Kadar Asam Lemak lkan Uji

Hasil analisis asam lemak ikan uji tertera pada
Tabel4. Pada Tabel4 tertihat bahwa ikan yang diberi
pakan dengan kadar lemak 8% mempunyai kadar
asam lemak paling tinggi. Kadar asam lemak linolenat

(n3) ikan mas yang drberr pakan dengan kadar lemak
B% nilainya dua kali lipat dari ikan mas yang drberr
pakan dengan kadar lemak 4%, 6%. danl0o/o
Demikian pula kadar asam lemak linoleat (n6) ikan
mas yang diberi pakan dengan kadar lemak 8%
nilainya dua kali lipat dari ikan mas pada perlakuan
larnnya.

Kadar asam lemak linolenat (n3 sebesar 0,48%)
dan linoleat (n6 sebesar 0,4%) ikan mas yang diberr
pakan dengan kadar lemak B% nilarnya dua kalr lrpat
dari yang dikandung ikan mas yang diberi pakan
dengan kadar lemak 4% (0}% dan 0,2%),6% (0.2%
dan 0}%), dan 1 }oh (0,2ok dan 0 .2%) Anon i m ( 1 995 )

menyatakan bahwa asam lemak n3 mempunyai
peranan penting dalam kesehatan manusia antara
lain mengurangi peluang kematian akibat penyakit
jantung dan membantu perkembangan selotak bayi
Selanjutnya Muchtadi & Elisabeth (1995) menyata-
kan bahwa hubungan asam lema n3 dalam pence-
gahan beberapa penyakit degeneratif telah diketahur
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa n3 terdapat
dalam jumlah yang cukup trnggi dalam jaringan otak
dan retina manusia, Selain sebagai sumber energi,
lemak diharapkan dapat menyediakan asam lemak
yang termasuk dalam kelompok asam lemak lino-
lenat (Manik & Djunaidah 1980).

Tabel 4. Kadar asam lemak (%) ikan mas yang diberi pakan dengan kaciar lemak berbeda
Table 4. Body f atty acid contents (%) of the common carp fed with diets of different fat Evets.

Kadar lemak (%) pakan
Fat contents of diets (%)

Miristat Palmitat Palmitoleat stearat oleat Linoleat Linolenat
Myridic Palmitic Palmitoleic sfearic oteic Linoteic Linotenic
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Hasil penelitian tentang jenis ikan yang memtliki
kandungan n3 masih langka untuk ikan budi daya

air tawar. Tersedianya data atau informasi tentang
kandungan n3 yang bermanfaat bagi kesehatan
manusia akan meningkatkan konsumsi ikan bagi

masyarakat Indonesia

Kandungan asam lemak nonesensial lainnya
seperti miristat, palmitat, palmitoleat, stearat, dan

oleat ikan yang diberi pakan dengan kadar lemak
8% jauh lebih tinggi dibandingkan dengan yang

dikandung ikan yang diberi pakan dengan kadar
lemak 4%,6%, dan 10% (lihat Tabel 5).
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KESIMPULAN

Dari hasil penelitian yang dilakukan dapat diambtl

kesimpulan bahwa pakan dengan kadar lemak 8ol,

menghasilkan kadar protein ikan mas sebesar
18,76% dan kadar lemak terbaik 7 ,78%, retensi pro-

tein 28,61oh dan retensi lemak 56,35% Kadar asam
lemak linolenat (n-3) dan linoleat (n-6), yang dt-

kandung ikan mas yang diberi pakan dengan kadar
lemak 8% dua kali lipat yang dikandung tkan yang

diberipakan dengan kadar lemak 4%,6%,dan 10ok

Bagian yang dapat dimanfaatkan/dimakan dan

Tabel5. Edible porlion dan pertumbuhan bobot rata-rata individu ikan mas yang diberi pakan

dengan kadar lemak berbeda.
Table 5 Edibte poftion and growth in average individual weight of common carp fed with diets

of different fat contents.

Kadar lemak (%) pakan
Pa ra mete r
Parameter

Fat content ("/,) of the diet

10

Bagian yang dapat dimanfaatkan (%)

Edible porlion (%)

Pertumbuhan bobot rata-rata indiVdu (g)

Grouth in individual t eigth (g)

27.91

37.574

27.91

36 80"

27 32 27.3

35 52a 34 454

Angka rata-rata yang diikuti dengan huruf superskrip yang sama tidak berbeda nyala (Mean values
followed by the sanre superscript are not significantly different) (p>0.05)

Bagian yang Dapat Dimanfaatkan

Bagian daging ikan mas yang dapat dimanfaatkan/
dimakan (edible poftion) dari ikan yang diberi pakan
dengan kadar lemak berbeda tertera pada Tabel 5.

Pada tabel ini terlihat bahwa bagian yang dapat
dimanfaatkan ikan mas setelah '12 minggu dipelihara
dan diberi pakan dengan kadar lemak berbeda ter-
nyata sama (berkisar antara 27,3o/o-27 ,9%). Per-
tumbuhan ikan yang baik tidak saja dilihat dari
produksinya tetapi harus dilihat pula dari kualitas
dagingnya karena sebagian besar dari tubuh ikan
yang dikonsumsi adalah dagingnya.

Pertumbuhan Bobot Rata-rata Individu

Berdasarkan hasil analisis ragam ternyata bahwa
ikan mas yang diberi pakan dengan kadar lemak
berbeda pertumbuhan bobot rata-rata individunya
tidak berbeda nyata (p > 0,05) seperti yang dapat
dilihat pada Tabel 5.

Mortalitas ikan uji selama pemeliharaan 12
minggu cukup baik yaitu di bawah 5% dengan laju

sintasan berkisar antara 95,6%-1 00%.

pertumbuhan bobot rata-rata individu ikan mas sama
untuk semua perlakuan.
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