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ABSTRACT  

Catfish (Macrones gulio) is a freshwater fish that is widely distributed in the waters of South 
Sumatra. Information on the nutritional content of in Macrones gulio order to provide information 
on the nutritional value of lundu fish and can increase the prospects for product development 
can be displayed. The purpose of this study was to determine the nutritional composition of 
lundu fish. This research method used a completely randomized design (CRD) with 4 treatment 
factors, namely whole, fillet with skin, head, and bones and fins each performed 3 times in a 
row. Work procedures complete with sample preparation and collection, sample preparation 
and proximate analysis. Parameters observed were water content, fat content, protein content, 
ash content and carbohydrates. The different preparations on the body parts of lundu fish 
provide different nutritional content in each preparation treatment. Catfish (Macrones gulio) 
contains 14.52%-16.37% protein, 1.765%-11.76% ash, 2.06%-4.7% fat, and 0.72%%-11.56% 
carbohydrate content. 
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ABSTRAK 

Ikan lundu (Macrones gulio) merupakan ikan perairan tawar yang banyak tersebar di perairan 
Sumatera Selatan. Informasi kandungan gizi yang ada pada ikan lundu dapat dimanfaatkan untuk 
meningkatkan prospek pengembangan produk diversifikasi. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui komposisi gizi yang ada pada ikan lundu. Metode penelitian ini menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 faktor perlakuan yaitu utuh, fillet dengan kulit, kepala, 
serta tulang dan sirip masing-masing dilakukan 3 kali pengulangan. Prosedur kerja meliputi 
persiapan dan pengambilan sampel, preparasi sampel dan analisis proksimat. Parameter yang 
diamati yaitu kadar air, kadar lemak, kadar protein, kadar abu dan karbohidrat. Perbedaan 
preparasi pada bagian tubuh ikan lundu menghasilkan kandungan gizi yang berbeda pada setiap 
perlakuan preparasinya. Komponen gizi pada ikan lundu yaitu kadar air yang berkisar antara 
62,3%-76,56%. Kandungan protein yang berkisar 14,52%-16,37%. Kandungan abu berkisar 
antara 1,765%-11,76%, kandungan lemak berkisar 2,06%-4,7% dan kandungan karbohidrat 
sebesar 0,72%%-11,56%. 

Kata kunci: Ikan lundu, lemak, protein, karbohidrat 
 

PENDAHULUAN 

Ikan lundu (Macrones gulio) merupakan 
ikan perairan tawar yang banyak tersebar di 
perairan Sumatera Selatan dan termasuk 
pada kelompok catfish (Marceniuk et al. 

2014). Pemanfaatan ikan lundu belum 
banyak dikembangkan oleh masyarakat 
sekitar. Pengolahan ikan lundu saat ini 
terbatas sebagai ikan asin dan digoreng. Ikan 
lundu juga belum dijadikan sebagai bahan 
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baku pengolahan produk diversifikasi hasil 
perikanan. Menurut Djunaidah (2017), 
kurangnya pemanfaatan pada produk 
perikanan karena kurangnya pemahaman 
masyarakat tentang kandungan gizi ikan.  

Nilai gizi yang ada pada ikan sangatlah 
baik bagi tubuh karena ikan mempunyai 
nilai cerna dan nilai biologis yang lebih 
tinggi jika dibandingkan dengan bahan 
hewani lainnya seperti daging (Ramlah et al. 
2016). Kandungan gizi yang terdapat pada 
ikan terdiri dari 66-84 % kandungan air, 1-
22% kandungan lemak, 15-24% kandungan 
protein, 1-3% kandungan karbohidrat, dan 
bahan organik lainnya sebesar 0,8-2% 
(Ciptanto 2010). 

Beberapa penelitian telah dilakukan 
pada jenis ikan yang saat ini pemanfaatannya 
masih sangat terbatas, salah satunya ikan 
jebung. Berdasarkan penelitian Lastri (2020) 
ikan jebung (Abalistes stellaris) memiliki 
kandungan air sebesar 78,98%, kandungan 
protein sebesar 16,44%, kandungan lemak 
sebesar 2,08% dan kandungan abu sebesar 
1,52%. Selain itu, penelitian tentang ikan 
lain seperti ikan depik (Rasbora tawarensis) 
juga pernah dilakukan yang memiliki 
kandungan protein sebesar 15,75% 
(Munthe et al. 2016).  

Adanya informasi kandungan gizi yang 
pada ikan endemik seperti ikan lundu maka 
dapat dijadikan sebagai bahan baku 
pembuatan produk. Menurut Lubis (2019), 
setiap bagian tubuh ikan memiliki potensi 
untuk dijadikan sebagai sumber bahan baku 
yang dapat diolah karena setiap bagian 
memiliki keunggulan tersendiri dalam 
komposisi kimianya dan setiap komponen 
penyusun yang ada pada bagian tubuh ikan 
juga berbeda. Selain itu, juga dapat 
menerapkan konsep zero waste untuk 
meminimalisir limbah yang dihasilkan 
sehingga dapat mengurangi dampak 
pencemaran limbah bagi lingkungan 
(Hadinoto 2018).  

Kandungan gizi ikan lundu belum 
pernah dilakukan sebelumnya. Oleh karena 
itu perlu dilakukan penelitian untuk 
mengetahui kandungan gizi yang ada pada 
ikan lundu agar dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan baku produk diversifikasi. Sehingga 

dapat memberikan informasi nilai gizi ikan 
lundu dan prospek pengembangan produk 
diversifikasi berbasis ikan lundu. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
komposisi gizi yang ada pada ikan lundu. 

 

BAHAN DAN METODE 

Alat dan Bahan  
Alat yang digunakan diantaranya pisau, 

baskom, talenan, timbangan analitik, 
mortar, spatula, kaca arloji, cawan porselen, 
desikator, batang pengaduk, erlenmeyer, 
beaker glass, pipet tetes, pipet bulb, gelas 
ukur, labu ukur, kertas saring, batang statif, 
furnace (Thermo Scientific), alat ekstraksi 
soxhlet, alat destilasi, lemari asam, labu 
didih, biuret, oven (Memmert), dan tabung 
destruksi. 

Bahan utama yang digunakan adalah 
ikan lundu (Macrones gulio), bahan lainnya 
seperti HCl (Merck), HgO (Merck), H2SO4 

(Merck), H3BO3 (Merck), indikator pp, N-
heksan (Merck), K2SO4 (Merck), NaOH 
(Merck), asam borat, dan aquadest. 
 
Metode Penelitian 

Metode penelitian ini menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 
faktor perlakuan yaitu  ikan utuh, fillet 
dengan kulit, kepala, serta tulang dan sirip 
masing-masing dilakukan 3 kali 
pengulangan. Tahapan penelitian terdiri dari 
persiapan dan pengambilan sampel, 
preparasi sampel dan analisis proksimat 
yang meliputi kadar air, kadar lemak, kadar 
protein, kadar abu dan karbohidrat. 

 
Prosedur Kerja 
Preparasi sampel 

Tahap pertama yang dilakukan adalah 
persiapan sampel yaitu ikan lundu. Ikan 
lundu diperoleh dari perairan yang ada di 
Tanjung Raja, Kabupaten Ogan Ilir, 
Sumatera Selatan. Ikan yang telah di peroleh 
kemudian dicuci bersih. Tahap selanjutnya 
adalah mengecilkan ukuran ikan dengan 
cara preparasi ikan. Menurut Lema (2020), 
preparasi ikan dilakukan dengan cara 
memotong sampel sesuai dengan ukuran 
yang diinginkan dan dihaluskan, kemudian 
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ditimbang sesuai berat yang dibutuhkan. 
Pada penelitian ini dilakukan empat faktor 
perlakuan yaitu utuh, fillet dengan kulit 
kepala, dan tulang serta sirip ikan lundu. 
Proses preparasi ikan berdasarkan 
perlakuan adalah sebagai berikut. 
1. Utuh: ikan disiangi dengan membuang 

bagian jeroan dan insang. Kemudian 
ikan utuh dihaluskan. 

2. Fillet dengan kulit: ikan difillet dari 
bagian belakang punggung ikan hingga 

ke bagian daging dekat kepala dan 
diambil bagian daging serta kulit ikan. 
Kemudian daging ikan yang telah 
difillet di haluskan. 

3. Kepala: ikan dipotong di bagian kepala 
beserta insang kemudian dihaluskan. 

4. Tulang dan sirip: ikan dipotong 
siripnya dan difillet untuk diambil 
bagian tulangnya. Kemudian tulang dan 
sirip dihaluskan. 

 
 

 

 

 

 

     

a                                                          b 

 

 

 

   

   

     c                                                            d 
 

Gambar 1. Ikan lundu utuh (a), fillet dengan kulit (b), kepala (c), serta tulang dan sirip (d) 
 

Parameter Pengamatan 
Parameter yang diamati meliputi sifat 

kimia yang mencakup analisa proksimat, 
kandungan asam amino, asam lemak, serta 
mineral pada ikan lundu. Analisis proksimat 
mengacu pada AOAC (2005), yaitu 
pengujian kadar air menggunakan metode 
pengeringan oven, kadar abu menggunakan 
tanur, kadar protein menggunakan metode 
kjeldhal, kadar lemak menggunakan alat 
ekstraksi soxhlet, serta kadar karbohidrat 
menggunakan metode by difference. 

 
Analisis Data 

Analisis data menggunakan analisis 
statistika parametrik. Data yang diperoleh 

dari hasil analisis proksimat yaitu kadar air, 
kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan 
kadar karbohidrat akan dianalisis dengan 
menggunakan sidik ragam yaitu ANOVA 
dan jika berpengaruh nyata akan dilanjutkan 
dengan menggunakan uji lanjut yaitu uji 
Beda Nyata Jujur (BNJ). 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 
Kadar air merupakan jumlah 

kandungan air yang ada dalam suatu bahan 
pangan. Menurut Daud et al. (2013) kadar air 
merupakan salah satu metode kimia yang 
penting untuk dilakukan, khususnya dalam 
industri pangan agar dapat menentukan 
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kualitas dan mencegah kerusakan pada 
bahan pangan. Hasil pengujian kadar air 
pada ikan lundu (Macrones gulio) dengan 4 
taraf perlakuan preparasi yaitu  P1 (utuh), 

P2 (fillet dengan kulit), P3 (kepala), serta P4 
(tulang dan sirip) dapat dilihat pada Gambar 
2.

 
   
 

 
 

 
 
 

 
 
 

Gambar 2. Kadar air ikan lundu (Macrones gulio) 
 

Berdasarkan gambar 2 dapat diketahui 
bahwa kadar air pada ikan lundu (Macrones 
gulio) terbesar di dapatkan pada taraf 
perlakuan P1 yaitu fillet dengan kulit dengan 
kadar air sebesar 76,56%. Nilai kadar air 
terendah terdapat pada taraf perlakuan P4 
yaitu preparasi tulang dan sirip sebesar 
62,3%. 

Hasil uji ANOVA menunjukkan 
perlakuan preparasi pada ikan lundu 
(Macrones gulio) memberikan pengaruh 
berbeda nyata terhadap nilai kadar air. Kadar 
air pada perlakuan ikan utuh, fillet dengan 
kulit, kepala, serta tulang dan sirip 
menghasilkan nilai berturut-turut yaitu 
73,38%, 76,56%, 64,4%, 62,3%.  

Menurut Siswanti (2017), kandungan air 
pada bagian daging ikan memiliki kandungan 
air terbesar bila dibandingkan dengan bagian 
tubuh ikan lain terutama bagian keras tubuh 
ikan seperti pada bagian kepala dan 
tulangnya. Kandungan air pada ikan 
umumnya berkisar antara 70-80% (Gultom et 
al. 2015). Berdasarkan penelitian Hadinoto 
(2018), kandungan air pada daging ikan tuna 
ekor kuning sebesar 71,73%. Hal ini berarti 
kandungan air yang ada pada daging ikan 
lundu memiliki kandungan air yang lebih 
tinggi jika dibandingkan dengan kandungan 
air pada daging ikan baung dan daging ikan 
tuna ekor kuning. 

Kandungan air pada bahan pangan 
sangat mempengaruhi tingkat kesegaran dan 

daya awet sehingga mengetahui kandungan 
air pada bahan pangan sangat perlu 
dilakukan. Kadar air berperan dalam 
menentukan daya awet suatu bahan pangan 
karena dapat mempengaruhi sifat fisik 
seperti organoleptik, sifat kimia seperti 
kandungan gizi, dan daya awet bahan seperti 
kebusukan disebabkan karena adanya 
pengaruh dari mikroorganisme (Josephus et 
al. 2019). 

 
Kadar Abu 

Kadar abu merupakan jumlah zat 
anorganik dapat berupa mineral-mineral 
yang ada dalam suatu bahan pangan. 
Penentuan kadar abu dalam bahan pangan 
berhubungan dengan kandungan mineral, 
kemurnian, serta kebersihan bahan pangan 
(Najih, 2011). Hasil pengujian kadar abu 
pada ikan lundu (Macrones gulio) dapat dilihat 
pada Gambar 3. 

Berdasarkan Gambar 3 dapat diketahui 
bahwa kandungan kadar abu terbesar pada 
ikan lundu (Macrones gulio) terdapat pada 
P3 yaitu preparasi kepala dengan kandungan 
abu sebesar 11,7% dan kandungan abu 
terendah terdapat pada P2 yaitu preparasi 
fillet dengan kulit dengan kadar abu sebesar 
1,76%. Nilai kadar abu yang didapatkan pada 
4 jenis preparasi berbeda-beda, yaitu dari 
1,76% sampai 11,7%. Kadar abu terendah 
terdapat bagian fillet dengan kulit dan 
tertinggi pada bagian kepala.
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Gambar 3. Kadar abu  ikan lundu (Macrones gulio) 
 

Berdasarkan penelitian Salamah et al. 
(2004) kadar abu pada bagian kepala ikan 
lebih tinggi dibandingkan bagian tubuh lain, 
seperti pada kepala ikan kembung memiliki 
kandungan tertinggi yaitu sebesar 7,21%, 
hal ini disebabkan karena pada bagian 
kepala ikan mengandung tulang yang 
merupakan sumber mineral terutama 
kalsium. 

Menurut Susilowati (2017), kadar abu 
yang terdapat pada bagian daging ikan 
baung berkisar antara 1,16% - 1,30%. Hal 
ini tidak berbeda jauh dengan kadar abu 
yang ada pada bagian fillet dengan kulit ikan 
lundu yaitu sebesar 1,76%. Tinggi 
rendahnya nilai kadar abu pada bagian 
daging ikan disebabkan oleh adanya mineral 
yang terbawa oleh ikan dan tersimpan pada 
bagian daging ikan  (Hafiludin 2011).  

Pada preparasi utuh dan fillet dengan 
kulit nilai kadar abu tidak berbeda nyata 
dengan daging. Kadar abu bagian kepala 
serta tulang dan sirip juga tidak jauh berbeda 
karena komponen penyusun pada bagian 
tersebut merupakan komponen keras tubuh 
ikan yang banyak mengandung mineral. 
Akan tetapi, pada preparasi utuh dan fillet 
dengan kulit kadar abu yang dihasilkan jauh 
berbeda dengan preparasi kepala serta 
tulang dan sirip karena komponen 
penyusun keduanya berbeda. 

Hadinoto (2018) menyatakan bahwa 
tinggi rendahnya nilai kadar abu pada suatu 
bahan pangan dipengaruhi oleh 
kemampuan bahan pangan dalam 
mengabsorbsi kandungan logam yang ada 
pada bahan pangan tersebut. Kadar abu 
yang terkandung pada bagian tubuh ikan 
dipengaruhi oleh jenis makanan serta 
kandungan mineral pada tempat hidup ikan 
(Wahyu 2013). Tingginya kandungan abu 
pada bahan pangan berarti menunjukkan 
kandungan mineralnya juga semakin tinggi. 
Selain itu, kadar abu merupakan jumlah total 
dari kadar mineral dan bahan anorganik 
lainnya yang ada dalam bahan pangan 
sehingga penentuan kadar abu ada 
hubungannya dengan kandungan mineral 
pada bahan pangan (Susilowati 2017). 

 
Kadar Lemak 

Kadar lemak merupakan jumlah 
kandungan lemak yang terdapat dalam suatu 
bahan pangan. Menurut Kantun et al. (2015) 
kandungan lemak pada bahan pangan 
berbeda-beda pada tiap spesies nya, 
termasuk pada bahan pangan hewani seperti 
pada ikan. Setiap spesiesnya ada yang 
memiliki kandungan lemak tinggi dan ada 
yang memiliki kandungan lemak rendah. 
Pengujian kandungan lemak pada ikan 
lundu dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Kadar lemak ikan lundu (Macrones gulio) 
 

Berdasarkan Gambar 4. dapat diketahui 
bahwa kandungan lemak ikan lundu 
terbesar terdapat utuh dan terendah 
terdapat pada perlakuan kepala. Pada bagian 
P1 (utuh) kandungan lemak ikan lundu 
sebesar 4,7% dan pada bagian P3 (kepala) 
yaitu sebesar 2,1%. 

Hasil analisis uji ANOVA  
menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan 
preparasi pada bagian tubuh ikan lundu 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
pada taraf 5% terhadap nilai kadar lemak 
pada ikan. Pada bagian badan ikan, faktor 
yang mempengaruhi perbedaan kadar lemak 
pada tiap spesiesnya dapat dipengaruhi oleh 
jenis ikan, umur, jenis pakan, serta 
ketersediaan pakan (Nianda 2008).  

Menurut Silaban et al. (2018) ikan 
menyimpan sejumlah kandungan lemaknya 
pada bagian tubuh sehingga dapat 
dimanfaatkan kembali sebagai energi. 
Lemak yang dikandung ikan banyak 
mempunyai ikatan rangkap, yang 
merupakan asam lemak tidak jenuh. 
Sehingga lemak pada bagian tubuh ikan ini 

tidak membahayakan bagi tubuh. Menurut 
Salamah et al. (2004) asam lemak merupakan 
komponen utama penyusun lemak. 
Kandungan lemak pada ikan cenderung 
menurun selama penyimpanan, hal ini 
disebabkan oleh aktivitas mikroba lipolitik 
sehingga menyebabkan lemak mengalami 
hidrolisis menghasilkan asam lemak bebas 
dan gliserol. 

Kadar Protein 
Kadar protein merupakan jumlah 

kandungan protein yang ada pada bahan 
pangan. Menurut Susanti dan Hidayat 
(2016), protein merupakan komponen 
makro molekul yang paling dibutuhkan oleh 
makhluk hidup karena protein memegang 
peranan penting dan bermanfaat bagi 
tubuh. Protein yang berasal dari bahan 
pangan, termasuk protein pada ikan 
memiliki sifat fungsional dan nutrisi yang 
bagus untuk kesehatan (Susanto 2014). 
Hasil pengujian kadar protein ikan lundu 
dapat dilihat pada Gambar 5. 

   
 

 

 

 
 
 
 

Gambar 5 Kadar protein ikan lundu (Macrones gulio) 
 

Berdasarkan Gambar 5 dapat diketahui 
bahwa kandungan protein ikan lundu 
berkisar antara 14,52% - 16,37%. Nilai 

kadar protein pada 4 jenis preparasi yaitu P1 
(utuh), P2 (fillet dengan kulit), P3 (kepala), 
serta P4 (tulang dan sirip) menghasilkan 
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nilai yang berbeda-beda. Kandungan 
protein ikan pada bagian daging lebih besar 
dibandingkan dengan bagian tubuh ikan lain 
seperti pada bagian kepala atau perut ikan 
(Salamah, 2004). 

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa 
dengan adanya perbedaan perlakuan 
preparasi pada ikan lundu dapat 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
pada taraf 5% terhadap nilai kandungan gizi 
pada ikan. Kadar protein tertinggi terdapat 
pada perlakukan fillet dengan dengan kulit 
yaitu 16,37%. Hal ini diduga karena pada 
bagian fillet merupakan daging yang yang 
merupakan protein miofibril. Berdasarkan 
penelitian Munthe et al. (2016) kadar protein 
pada ikan depik yaitu sebesar 15,25%, fillet 
ikan jebung adalah sebesar 16,44% (Lastri 

dan Putra 2020), ikan manyung  18,56% 
(Melinda et al. 2017).  Pada bagian daging 
ikan kandungan protein terbesar adalah 
protein miofibril. Tingginya kandungan 
protein pada ikan dapat dipengaruhi oleh 
jenis makanan yang di konsumsi oleh ikan 
(Dika et al. 2013). 

 
Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat merupakan jumlah 
kandungan karbohidrat yang ada pada suatu 
bahan pangan. Kandungan karbohidrat 
pada bahan pangan cukup penting karena 
karbohidrat juga merupakan sumber energi 
utama yang dibutuhkan oleh tubuh. Hasil 
pengujian kadar karbohidrat pada ikan 
lundu dapat dilihat pada Gambar 6. 

  

  

 

 

 

 

 
 

Gambar 6. Kadar karbohidrat ikan lundu (Macrones gulio) 
 

Berdasarkan Gambar 6 dapat diketahui 
bahwa kandungan karbohidrat pada ikan 
lundu dengan 4 taraf perlakuan preparasi 
yaitu P1 (utuh), P2 (fillet dengan kulit), P3 
(kepala), serta P4 (tulang dan sirip) berturut-
turut yaitu sebesar 4,1%, 9,4%, 14,5%, dan 
18,4%. 

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa 
dengan adanya perbedaan perlakuan 
preparasi pada ikan lundu, dapat 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
pada taraf perlakuan 5% terhadap nilai 
kandungan karbohidrat pada ikan lundu. 

Berdasarkan penelitian Lubis (2019), 
kandungan karbohidrat tertinggi pada ikan 
sibero terletak pada bagian ekor yaitu 
8,85%. Kandungan karbohidrat yang ada 
pada bahan pangan akan meningkat seiring 
dengan menurun atau rendahnya nilai dari 
kandungan air, abu, lemak, dan protein pada 

suatu bahan pangan. Kandungan 
karbohidrat juga memiliki peranan dalam 
menentukan karakteristik pada bahan 
pangan, seperti warna, rasa, dan tekstur 
(Fitri, 2020). Karbohidrat pada ikan 
memiliki kecernaan yang rendah dan hanya 
digunakan sebagai sumber energi pada ikan 
(Syahril et al. 2016) 

 

KESIMPULAN 

Perbedaan preparasi pada bagian 
tubuh ikan lundu menghasilkan kandungan 
gizi yang berbeda pada setiap perlakuan 
preparasinya. Komponen gizi pada ikan 
lundu yaitu kadar air yang berkisar antara 
62,3%-76,56%. Kandungan protein yang 
berkisar 14,52%-16,37%. Kandungan abu 
berkisar antara 1,765%-11,76%, kandungan 
lemak berkisar 2,06%-4,7% dan kandungan 
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karbohidrat sebesar 0,72%%-11,56%. 
Kandungan air tertinggi pada bagian fillet 
dengan kulit sebesar 76,56% dan terendah 
pada tulang dan sirip sebesar 62,35%. kadar 
abu tertinggi pada kepala sebesar 11,76% 
dan terendah pada fillet dengan kulit sebesar 
1,76%. Kandungan lemak tertinggi yaitu 
pada bagian utuh 4,7% dan terendah pada 
kepala yaitu 2,83%. Kandungan protein 
tertinggi pada fillet dengan kulit yaitu 
16,37% dan terendah pada kepala yaitu 
14,52%. Dan karbohidrat tertinggi pada 
tulang dan sirip sebesar 11,56% dan 
terendah pada bagian daging dengan kulit 
sebesar 0,72%. 
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