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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pemberian lisin pada pakan ikan patin terhadap kandungan
Low Density Lipoprotein (LDL), High Density Lipoprotein (HDL), Kolesterol. Penelitian ini dilakukan
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang hanya mempunyai satu sumber
keragaman yaitu perlakuan. Perlakuan yang diberikan adalah penambahan lisin pada pakan ikan
dengan dosis yang berbeda. Pada penelitian ini konsentrasi lisin yang diberika adalah : perlakuan P,
(Pakan Komersial 100%), P, (Pakan Komersial 100% +1,2% Lisin + 1% Tepung Tapioka), P, (Pakan
Komersial 100% + 2,2% Lisin + 1% Tepung Tapioka), P; (Pakan Komersial 100% + 3,2% Lisin + 1%
Tepung Tapioka). Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah Kandungan Low Density
Lipoprotein (LDL), High Density Lipoprotein (HDL), dan Kolesterol. Analisis data menggunakan Analysis
of Variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan. Hasil penelitian menunjukan
bahwa pemberian lisin dengan dosis 3,2% memberi pengaruh terhadap penurunan kandungan Low
Density Lipoprotein (LDL), peningkatan High Density Lipoprotein (HDL), dan penurunan kandungan
Kolesterol pada ikan patin.

Kata Kunci . asam amino lisin, pakan ikan patin, Low Density Ljpoprotein (LDL), High Density

Lipoprotein (HDL), Kolesterol
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Abstract
This study aims to determine the provision of lysine in the feed for catfish on the content of Low
Density Lipoprotein (LDL), high density lipoprotein (HDL) cholesterol. This study was conducted using
completely randomized design (CRD) which have only one source of variation that is treated. The
treatments were the addition of lysine in fish feed with different doses. In this study, the concentration
of lysine are given are: treatment of P, (Commercial Feed 100%), P, (Commercial Feed 100% + 1.2% +
1% Lysine Tapioca), P, (Commercial Feed 100% + 2.2 % Lysine + 1% Tapioca), P; (Commercial Feed
100% + 3.2% + 1% Lysine Tapioca). The parameters were observed in this study is the content of Low
Density Lipoprotein (LDL), high density lipoprotein (HDL), and Cholesterol. Analysis of data using
Analysis of Variance (ANOVA) followed by Duncan's Multiple Range Test. The results showed that
administration of lysine with 3.2% dose reduction influences the content of Low Density Lipoprotein
(LDL), increase high density lipoprotein (HDL), and a decrease in the cholesterol content of catfish.
Keywords: amino acid lysine, catfish feed, Low Density Lipoprotein (LDL), High Density Lipoprotein
(HDL), Cholestero/

PENDAHULUAN

Perikanan budidaya memiliki komoditas yang menjadi andalan peningkatan produksi
salah satunya adalah ikan patin. Peningkatan produksi perikanan budidaya ikan patin
menjadi penyumbang terbesar dalam pencapaian target pemerintah untuk meningkatkan
produksi perikanan (Tinus, 2013). Produksi ikan patin meningkat drastic pada tahun 2008,
yaitu sebanyak 102.010 ton, di mana pada tahun 2007 hanya 36.780 ton. Tahun 2010, volume
produksi patin di Indonesia mencapai 147.890 ton (KKP, 2011). lkan patin paling banyak
digemari di dunia karena memiliki kualitas daging lezat dan gurih. Ikan patin memiliki
kandungan protein yang tinggi dan kolesterol tinggi (Minggawati dan Saptono, 2011).
Inovasi pengembangan budidaya ikan patin perlu dikembangkan dan diperbarui dengan
cara perubahan komposisi pakan.

Komposisi dari berbagai bahan pakan sangat berpengaruh terhadap kualitas daging
dan olahannya. Selain itu juga sangat berpengaruh pada kesegaran maupun daya tahan
ikan tersebut. Kadar air ikan patin sebesar 82,22%, kadar air sangat berpengaruh terhadap
daya tahan dan kesegaran ikan. Kadar abu ikan patin sebesar 0,74%. Kadar protein ikan
patin sebesar 14,53%. Sumber protein ikan patin merupakan sumber protein hewani yang
sangat potensial. Ikan patin merupakan ikan air tawar yang memiliki kadar lemak tinggi yaitu
sebesar 5,58% (Subagja, 2009), sehingga perlu penambahan feed additive berupa lisin
untuk menunjang kualitas gizi pada pakan ikan patin. Lisin merupakan asam amino esensial

yang sangat berguna bagi tubuh. Lisin adalah precusor untuk biosintesis karnitin (Sundari

Copyright @ Mohammad Taufig Shidqgi, Julio Chandra Triadhe



et al, 2004). Karnitin dibentuk dalam tubuh yang membantu dalam proses metabolisme
lemak sehingga kolesterol dan trigliserida dalam darah berkurang (Frederic dan Wonders,
2002). Penelitian tentang pemberian asam amino lisin untuk pengaruh pada kandungan
kolesterol pada bidang perikanan belum banyak dilakukan, sehingga perlu dilakukan
penelitian tentang pengaruh pemberian asam amino lisin pada pakan ikan patin (Pangasius
pangasius). Pemberian lisin diharapkan dapat memberikan pengaruh kandungan kolesterol,

LDL, dan meningkatkan kandungan HDL pada ikan patin.

METODE PENELITIAN

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian menggunakan metode
eksperimental dengan empat perlakuan. Penelitian ini membandingkan pengaruh antara
pakan komersial yang tidak diberi penambahan lisin dengan pakan komersial yang diberi
penambahan lisin. Penambahan lisin diberi dosis yang berbeda pada setiap perlakuan.
Perlakuan P, P,, P,, dan P; akan menunjukkan pengaruhnya terhadap kandungan kolesterol,
LDL dan HDL ikan patin. Data yang diperoleh akan dianalisa menggunakan Analysis of
Variance (ANOVA). Bila terdapat perbedaan yang signifikan, uji lanjut yang digunakan yaitu
Uji Jarak Berganda Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) dengan ketelitian 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kolesterol
Hasil penelitian didapatkan nilai kandungan kolesterol ikan patin berkisar antara 24.26-
151.71 mg/dL. Data rata-rata kandungan kolesterol ikan patin terdapat pada tabel 1.
Tabel 1. Kandungan kolesterol ikan patin yang diberi lisin 1,2%, 2,2%, 3,2%

Perlakuan Kolesterol (mg/dL) + SD
P, 151.71° £ 414
P, 132.50° + 83.61
P, 97.02° + 23.53
P, 24.26°% + 3.25

Keterangan: Superscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan perbedaan
yang nyata (p<0,05).

Kandungan kolesterol tertinggi pada daging ikan patin terdapat pada perlakuan P,
(tanpa pemberian lisin), sedangkan kandungan kolesterol terendah terdapat pada
perlakuan P; (Lisin 3.2%). Hasil penghitungan Analysis of Variance (ANOVA) menunjukan
adanya pengaruh yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap kandungan kolesterol daging ikan

patin. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan menunjukan bahwa pada perlakuan P,P;P,,P,
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memiliki perbedaan yang nyata antar perlakuan percobaan. Hasil kolesterol PP, P, tidak

berbeda signifikan.

Low Density Lipoprotein (LDL)

Hasil dari penelitian ini didapatkan nilai kandungan LDL ikan patin berkisar antara 31.72
—352.38 mg/dL. Data rata-rata kandungan LDL ikan patin terdapat pada tabel 2.
Tabel 2. Kandungan LDL ikan patin yang diberi lisin 1,2%, 2,2%, 3,2%

Perlakuan Kolesterol (mg/dL) + SD
Po 49.75° + 15.59
P, 55.24 °+ 36.47
P, 58.89 * £ 12.07
P, 126.81° + 8.96

Keterangan: SD = standar deviasi. Superscript yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukan perbedaan yang nyata (p<0,05)

Kandungan LDL tertinggi pada daging ikan patin terdapat pada perlakuan P, (Tanpa
pemberian lisin), sedangkan kandungan LDL terendah terdapat pada perlakuan P, (Lisin
3,2%). Hasil penghitungan Analysis of Varion (ANOVA) menunjukan adanya pengaruh yang
berbeda nyata (p<0,05) terhadap peningkatan kandungan LDL daging ikan patin. Hasil Uji
Jarak Berganda Duncan menunjukan bahwa pada perlakuan P, memiliki perbedaan yang
nyata antar perlakuan percobaan. Hasil dari Low Density Lipoprotein (LDL) PP, P, tidak
berbeda signifikan.

High Density Lipoprotein (HDL)

Hasil dari penelitian didapatkan nilai kandungan HDL ikan patin berkisar antara 49.75
—126.81 mg/dL. Data rata-rata kandungan HDL terdapat pada tabel 3.
Tabel 3. Kandungan HDL ikan patin yang diberi lisin 1,2%, 2,2%, 3,2%

Perlakuan Kolesterol (mg/dL) + SD
P, 352.38° + 27.58
P, 321.61° + 166.26
P, 246.44° + 29.47
P, 31.72° + 16.48

Keterangan: SD = standar deviasi. Superscript yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukan perbedaan yang nyata (p<0,05)
Kandungan HDL tertinggi pada daging ikan patin terdapat pada perlakuan P; (Lisin

Copyright @ Mohammad Taufig Shidqi, Julio Chandra Triadhe



3,2%), sedangkan kandungan HDL terendah terdapat pada perlakuan P, (Tanpa pemberian
lisin). Hasil penghitungan Analysis of Varion (ANOVA) menunjukan adanya pengaruh yang
berbeda nyata (p<0,05) terhadap peningkatan kandungan HDL ikan patin. Hasil Uji Jarak
Berganda Duncan menunjukan bahwa pada setiap perlakuan memiliki perbedaan yang
nyata antar perlakuan percobaan. Hasil perhitungan dari High Density Lipoprotein (HDL)
P, PP, tidak berbeda signifikan.

PEMBAHASAN
Kolesterol

Kolesterol merupakan lipida pembentuk struktur sel yang berfungsi sebagai
komponen yang dibutuhkan dalam kebanyakan sel tubuh. 80% dari kolesterol diproduksi
oleh hati dan selebihnya diperoleh dari makanan yang kaya kandungan seperti daging, telur
dan produk berbahan dasar susu. Kolesterol sangat berguna dalam membantu
pembentukan hormone, vitamin D, lapisan pelindung sel syaraf, membangun dinding sel
dan pelarut vitamin (vitamin A, D, E, K) (Silalahi, 2006).

Berdasarkan hasil perhitungan dapat dilihat bahwa kandungan kolesterol pada daging
ikan patin (Pangasius pangasius) menunjukan hasil dimana terjadi penurunan kandungan
kolesterol pada saat pakan komersial ditambahkan lisin sebesar 3,2% (P;) dibandingkan
dengan pakan komersial yang ditambah dengan lisin sebesar 1,2% (P,). Menurut Pramudya
dkk., (2013), bahwa kandungan kolesterol pada daging dipengaruhi oleh faktor eksternal
dan faktor internal. Faktor eksternal adalah pakan, sedangkan faktor internal meliputi
genetic (umur dan jenis kelamin).

Pada perlakuan kontrol 0% (P,) menyatakan kandungan kolesterol lebih tinggi sebesar
151.71 mg/dL, pada perlakuan P, kandungan kolesterol lebih kecil yaitu sebesar 24.26 mg/dL.
Hal ini dikarenakan pada perlakuan P; memiliki dosis asam amino lisin yang tinggi pada
penelitian ini yaitu sebesar 3,2%. P, berbeda nyata dengan P,, sedangkan P,P,P, tidak
berbeda signifikan. Lisin merupakan prekusor karnitin dimana kandungan karnitin yang
tinggi akan memcau terbentuknya B-Oksidasi, B-Oksidasi yang tinggi berbanding
lurusdengan pembentukan asam lemah tak jenuh (omega-3). Omega-3 yang terbentuk
oleh asam amino mampu menghambat proses sintesa kolesterol. Piliang dan Djojosoebagio
(2006), menyatakan bahwa asam lemak omega-3 berperan dalam pengaturan metabolisme
kolesterol yang meliputi transport dan ekskresi kolesterol serta penurunan VLDL. Efek klinis
dari asam lemak omega-3 dalam menurunkan kadar kolesterol, diduga disebabkan
pengaruhnya erhadap mekanisme produksi lipoprotein transport dalam hati yang

disekresikan ke dalam darah. Asam lemak tak jenuh ganda (PUFA) cepat dimetabolisme oleh
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hati sehingga terjadi peningkatan ekskresi dan stimulasi oksidasi kolesterol menjadi garam
empedu yang dapat menyebabkan kandungan kolesterol total darah menjadi berkurang

serta terjadi penurunan kadar kolesterol (Mayes, 2003).

Low Density Lipoprotein (LDL)

Pusparini (2006) menyatakan bahwa Low density ljpoprotein (LDL) merupakan
kolesterol buruk dan jenis lipoprotein yang dibentuk melalui jalur endogen dan mempunyai
fungsi membawa kolesterol dari hati ke sel. Low density lipoprotein merupakan lipoprotein
berdensitas rendah, dapat dioksidasi dan diserap oleh reseptor penyapu (scavenger) pada
makrofag yang berperan dalam aterosklerosis (Marks, 2000).

Berdasarkan perhitungan data paling rendah dapat dilihat bahwa kandungan LDL
pada daging ikan patin yang telah diberi perlakuan dengan dosis paling besar yaitu P3
(3,2%). Hasil dari P, dengan P; berbeda nyata, sedangkan hasil dari P,,P, P, tidak berbeda
signifikan. Asam lemak omega-3 berperan dalam pengaturan metabolisme kolesterol yang
meliputi transport dan ekskresi kolesterol serta penurunan VLDL. Efek klinis dari asam lemak
omega-3 dalam menurunkan kadar kolesterol meliputi VLDL serta LDL diduga disebabkan
pengaruhnya terhadap mekanisme produksi lipoprotein transport dalam hati yang
disekresikan ke dalam darah (Piliang dan Djojosoebagio, 2006). Menurut Sutama (2005),
meningkatnya konsumsi energi menyebabkan LDL meningkat. Peningkatan ini terjadi
karena kolesterol dalam hati rendah, sehingga kolesterol untuk memproduksi asam empedu
kurang. Kondisi ini merangsang untuk terjadinya sintesis HDL dalam hati guna memenuhi
kekurangan kolesterol tersebut, akibatnya LDL meningkat.

Lisin merupakan asam amino penyusun protein yang larut dalam air bersifat basa. Lisin
juga tergolong esensial bagi ternak (Buwono, 2000). Lisin adalah asam amino esensial yang
sangat berguna bagi tubuh. Lisin merupakan prekusor untuk biosintesis karnitin, sedangkan
karnitin merangsang proses (-oksidasi dari asam lemak rantai panjang yang terjadi di
mitokondria. Penambahan lisin dalam pakan diharapkan dapat meningkatkan terbentuknya
karnitin, dengan demikian lemak tubuh yang mengalami B-oksidasi semakin meningkat,

sehingga mengakibatkan kadar lemak dan kolesterol daging rendah (Susandari et a/, 2004).
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High Density Lipoprotein (HDL)

High Density Lipoprotein (HDL) disebut juga kolesterol baik. High Density Lipoprotein
(HDL) merupakan lipoprotein yang berfungsi membawa kolesterol bebas dari jaringan dan
diangkut kembali kedalam hati untuk diubah menjadi asam empedu (Murray dkk., 2009).
Pada penelitian ini, kandungan HDL pada ikan patin yang telah diberi perlakuan mengalami
peningkatan. Berdasarkan hasil ANOVA menunjukan bahwa penambahan asam amino lisin
pada pakan memnujukan perbedaan yang nyata (p<0,05). Peningkatan kandungan HDL
terdapat pada dosis lisin 3%. Menurut Agustono dkk., (2014) mengatakan bahwa
penambahan lisin pada pakan komersial dengan dosis 2,5-3% akan menghasilkan kadar
protein sebesar 30.61%. Dimana kadar protein yang optimum akan menghasilkan asam
lemak tak jenuh (omega-3) yang tinggi. Kadar HDL yang tinggi bersifat protektif karena
partikel HDL berperan mengeluarkan kolesterol dari jaringan dan mengembalikan ke hati
(Marks, 2000). Peningkatan kandugan HDL pada daging kepiting bakau memberikan
dampak yang baik jika dikonsumsi oleh manusia karena mengandung HDL yang tinggi.
Kandungan HDL perlakuan P, (0%) masih menunjukan kandungan HDL paling rendah, hal
ini dikarenakan pada perlakuan tersebut tidak diberikan dosis atau perlakuan apapun. P,,P,,

dan P, berbeda signifikan, sedangkan P, dan P, berbeda nyata.

SIMPULAN

Dari penelitian pengaruh pemberian asam amino lisin pada pakan ikan patin
(Pangasius pangasius) terhadap Low Density Lipoprotein (LDL), High Density Lipoprotein
(HDL) dan kolesterol didapatkan kesimpulan bahwa pemberian Lisin pada pakan ikan patin
dengan dosis 3,2% memberikan pengaruh terhadap penurunan kandungan Low Density
Lipoprotein ikan patin (Pangasius pangasius). Pemberian Lisin pada pakan ikan patin
dengan dosis 3,2% memberikan pengaruh terhadap peningkatan High Density Lipoprotein
(HDL) ikan patin (Pangasius pangasius). Pemberian Lisin pada pakan ikan patin dengan dosis
3,2% memberikan pengaruh terhadap penurunan kolesterol ikan patin (Pangasius

pangasius).
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