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ABSTRAK
Kekayaan alam Indonesia tersedia dalam jumlah yang melimpah, salah satunya Perairan payau dan berpotensi untuk dikembangkan menjadi bahan baku pembuatan obat. Eksplorasi terhadap kandungan kimia sisik ikan payau yang ada di Perairan sekitar Kota Tarakan diharapkan dapat menjadi solusi untuk mengatasi permasalahan sediaan bahan baku farmasetika di Indonesia. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui kandungan kimia, yaitu proksimat yang terdapat pada sisik ikan payau, sebagai bahan dasar dalam upaya pengembangan dan pemanfaatannya di bidang farmasetika. 
Metode penelitian terdiri dari dua tahap, yaitu penanganan sampel sisik ikan payau dan eksplorasi kandungan kimianya. Analisis terhadap komponen-komponen kimia dilakukan melalui pengujian proksimat, meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan protein ikan bandeng, ikan belanak, dan ikan bulan-bulan secara berturut-turut, yaitu 54,5%; 57,6%; dan 55%. Kandungan lemak ikan bandeng (2,46%), ikan belanak (2,25%), ikan bulan-bulan (2,03%). Kandungan karbohidrat ikan bandeng (2,15%), ikan belanak (2,42%), ikan bulan-bulan (1,98%). Kadar air pada ikan bandeng 11,9%; ikan belanak 6,73%; dan ikan bulan-bulan (8,0%), sedangkan kadar abu pada ketiga ikan secara berturut-turut, yaitu 29%, 31%, dan 33%. 

Kata kunci : biomaterial, farmasetika, proksimat, obat.

ABSTRACT
Indonesia's natural wealth is available in abundant quantities, one of which is brackish waters and has the potential to be developed into raw materials for medicine. Exploration of the chemical content of brackish fish scales in the waters around the City of Tarakan is expected to be a solution to solve the problem of pharmaceutical raw material supplies in Indonesia. The purpose of this study was to determine the chemical content, namely the proximate found in brackish fish scales, as a basic ingredient in efforts to develop and utilize it in the field of pharmaceuticals.
The research method consisted of two stages, namely handling brackish fish scales and exploring their chemical content. Analysis of chemical components was carried out through proximate testing, including moisture content, ash content, fat content, protein content, and carbohydrate content. The results showed that the protein content of milkfish, mullet fish, and mackerel fish were 54.5%; 57.6%; and 55%. Fat content of milkfish (2.46%), mullet (2.25%), fish of the moon (2.03%). The carbohydrate content of milkfish (2.15%), mullet (2.42%), fish (1.98%). Water content in milkfish 11.9%; mullet 6.73%; and fish (8.0%), while the ash content of the three fish were 29%, 31%, and 33%, respectively.
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PENDAHULUAN
Farmasetika adalah salah satu bidang ilmu yang fokus dalam perkembangan ilmu dan teknologi pembuatan obat serta menyediakan obat menjadi bentuk tertentu sehingga siap untuk dipakai. Ketersediaan obat saat ini masih merupakan suatu masalah dalam bidang kesehatan, salah satunya adalah tingginya permintaan obat generik tetapi stok tidak ada (Satibi et al. 2019). Salah satu permasalahannya adalah bahan baku farmasi, baik untuk pembuatan obat, suplemen, maupun kosmetik saat ini masih importir dari negara luar, bahkan bahan baku sediaan obat sekitar 90% berasal dari luar negeri (Angga 2018). Hal ini tentu saja berdampak pada lambatnya proses pengiriman sehingga membutuhkan waktu tunggu yang lama. Indonesia perlu mengembangkan industri farmasi terutama industri bahan baku obat untuk memenuhi kebutuhan masyarakat. 
[bookmark: _Hlk39865175][bookmark: _Hlk39865232]Pembuatan bahan baku obat membutuhkan bahan-bahan dasar dalam jumlah besar dan tersedia dalam jumlah yang cukup selama proses produksi. Kekayaan alam Indonesia tersedia dalam jumlah yang melimpah dan berpotensi untuk dikembangkan menjadi obat. Penelitian yang dilakukan oleh Kim dan Venkatesan (2013) menyatakan bahwa sumber daya laut mempunyai potensi biomaterial untuk dikembangkan sebagai bahan baku farmasetika. Hal ini tidak menutup kemungkinan bahwa organisme di Perairan darat, salah satunya air payau juga dapat dieksplorasi. Kota Tarakan mempunyai potensi sumberdaya perikanan yang cukup tinggi, khususnya organisme air payau. Beberapa jenis ikan air payau yang banyak ditemukan di Perairan sekitar Kota Tarakan, diantaranya adalah jenis ikan bandeng, ikan bulan-bulan, dan ikan belanak. 
Jenis ikan air payau ini banyak dimanfaatkan oleh masyarakat menjadi produk olahan ikan, seperti Ikan bandeng diolah menjadi Bandeng tanpa duri (Baduri), ikan bulan-bulan meskipun memiliki nilai ekonomis rendah, tetapi sudah diolah menjadi nuget dan bakso ikan sehingga mempunyai added value, sedangkan ikan belanak biasanya digoreng. Pengolahan yang dilakukan terhadap ketiga ikan ini ternyata menyisakan limbah hasil samping berupa sisik ikan. Sisik ikan masih sangat jarang dimanfaatkan dan penelitian terhadap sisik ikan payau masih sangat terbatas.
 Penelitian yang sudah banyak dilakukan yaitu mengenai diversifikasi olahan pada ikan bulan-bulan (Mufarihat et al. 2019) dan ikan bandeng (Sugito et al. 2019), penelitian terhadap ikan belanak masih sebatas pada pertumbuhan dan studi hispatologi hati ikan belanak (Sari dan Perwira 2019), sedangkan penelitian terhadap kandungan kimia, khususnya pada sisik ketiga ikan ini masih sangat jarang dilakukan. Eksplorasi terhadap kandungan kimia pada sisik ikan payau dapat dilakukan melalui analisis proksimat untuk mengetahui kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat. Suatu bahan dapat diproses menjadi suatu produk senyawa yang berguna bagi kehidupan manusia jika diketahui kadar dari komponen kimia di dalamnya (Talumepa et al. 2016). 
[bookmark: _Hlk39864876]Di Tarakan, belum ada dilaporkan pemanfaatan sisik ikan sebagai bahan baku pengembangan biomaterial fungsional, khususnya di bidang farmasetika. Oleh karena itu, penelitian ini dapat menjadi langkah awal sebagai penyedia material khusus dalam bidang farmasetika di masa akan datang. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis kandungan kimia, yang terdapat pada sisik ikan payau sebagai bahan dasar dalam upaya pengembangan dan pemanfaatannya di bidang farmasetika.

METODOLOGI
Waktu dan tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2020 – Oktober 2020 di Laboratorium Nutrisi dan Pakan, Fakultas Perikanan dan Ilmu kelautan Universitas Borneo Tarakan.

Alat dan Bahan
Peralatan yang digunakan selama penelitian adalah makro kjedahl, soklet, oven, tanur, dan peralatan gelas lainnya. Bahan utama adalah limbah sisik ikan bandeng, ikan belanak, dan ikan bulan-bulan yang diperoleh dari beberapa pasar di Kota Tarakan. Bahan-bahan penunjang yaitu aquades, natrium tiosulfat (Na2SO4), asam sulfat (H2SO4) 0,1 N, asam borat (H3BO3) 4%, dan natrium hidroksida (NaOH) 40%.

Metode
Pengambilan Sampel
Sisik ikan payau yang telah kering dianalisis kandungan kimianya, meliputi perhitungan kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat.
Kadar air (AOAC 1995) 
Cawan porselin kosong dikeringkan pada suhu 105℃ selama 1 jam, kemudian cawan tersebut didinginkan dalam desikator dan ditimbang beratnya (A gram).  Cawan yang telah ditimbang tersebut diisi dengan sampel sebanyak 5 gram dan ditimbang beratnya (B gram). Cawan yang sudah berisi sampel tersebut dimasukkan ke dalam oven bersuhu 105 ℃ sampai beratnya konstan. Kadar air dihitung berdasarkan persamaan: 
Kadar air (%) =  x 100%
Keterangan:
A = berat cawan + contoh kering (g)
B = berat cawan + contoh basah (g)
Kadar abu (AOAC 1995) 
Cawan dibersihkan dan dikeringkan dalam oven selama 30 menit pada suhu 105℃, lalu didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Sampel sebanyak 1 g ditimbang lalu dimasukkan ke dalam cawan, kemudian dibakar diatas kompor listrik sampai tidak berasap lagi dan selanjutnya dimasukkan dalam tanur pengabuan dengan suhu 650℃ selama 5 jam. Cawan didinginkan dalam desikator dan kemudian ditimbang.  Kadar abu ditentukan dengan rumus:  

Kadar abu (%) =  x 100%

Kadar lemak (AOAC 1995)
Labu lemak dikeringkan pada suhu 110℃, lalu dimasukkan ke dalam desikator dan ditimbang. Sampel sebanyak 5 gram yang telah dibungkus dengan kertas saring dimasukkan ke dalam alat ekstraksi, lalu dilakukan proses reflux hingga larutan jernih dan pelarut yang ada di dalam labu lemak berwarna jernih. Labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi selanjutnya dipanaskan pada suhu 105℃ hingga beratnya konstan, lalu dimasukkan ke dalam desikator dan ditimbang.
Kadar lemak (%) =  x 100%
Keterangan : 
A = berat labu lemak kosong (gram)
B = berat labu lemak dengan lemak (gram)

Kadar protein (AOAC 1995) 
Sampel 0,5 g dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 50 ml, lalu ditambahkan kjeltab dan 2,5 ml H2SO4 pekat. Campuran tersebut dibiarkan sampai dingin, kemudian dipindahkan ke alat destilasi. Selanjutnya ditambahkan 10 ml NaOH pekat sampai berwarna coklat kehitaman, lalu didestilasi.  Hasil destilasi ditampung dalam erlenmeyer 125 ml yang berisi 5 ml H3BO3 dan indikator metilen blue, lalu dititrasi dengan larutan HCl 0,02 N sampai berubah menjadi warna pink.  Larutan blanko dianalisis seperti contoh.  Kadar protein dihitung dengan persamaan di bawah ini: 
Kadar Nitrogen (%) =  x 100%

Kadar karbohidrat
Kadar karbohidrat (%) = 100% - [(%kadar air +%kadar abu + %kadar lemak + %kadar protein)]

Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif dan dinyatakan dalam bentuk persentase (%). Data tersebut dibandingkan dengan referensi untuk menjelaskan karakteristik sampel dari hasil penelitian yang diperoleh. 

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kitosan dari Limbah Sisik Ikan Bandeng
	Komposisi kimia setiap ikan berbeda-beda tergantung pada jenis ikan, antar individu dalam spesies, dan antar bagian tubuh dari satu individu ikan. Perbedaan ini dapat disebabkan oleh beberapa faktor yaitu umur, laju metabolisme, pergerakan ikan, makanan, serta masa reproduksi. Selain itu perbedaan komposisi kimia daging juga tergantung dari umur, habitat dan kebiasaan makan. Komposisi kimia daging ikan umumnya terdiri dari kadar air 70-85%; protein 15-25%; lemak 1-10%; karbohidrat 0,1-1% dan mineral 1-1,5% (Okada, 1990). Komposisi proksimat ikan berbeda pada habitat yang berbeda, hal ini dikemukakan oleh Aziz et al. (2013) bahwa komposisi proksimat ikan berbeda pada habitat air payau dan air tawar. Komposisi proksimat dari beberapa ikan air payau dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil analisis proksimat ikan air payau
	Komposisi proksimat
	Ikan bandeng
	Ikan belanak
	Ikan bulan-bulan

	Karbohidrat (%)
	2,15
	2,42
	1,98

	Protein (%)
	54,5
	57,6
	55,0

	Lemak (%)
	2,46
	2,25
	2,03

	Air (%)
	11,9
	6,73
	8,0

	Kadar Abu (%)
	29,0
	31,0
	33,0



Kadar Karbohidrat
Karbohidrat merupakan sumber kalori yang murah. Karbohidrat memiliki peranan penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan, misalnya rasa, warna, tekstur dan lain-lain (Winarno, 2004). Jumlah karbohidrat dalam daging ikan sangat sedikit, yaitu berkisar 0,05-0,86% (Gusrina, 2008). Berdasarkan Tabel 3 diperoleh bahwa kadar karbohidrat tertinggi yaitu pada ikan belanak sebesar 2,42%. Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Heruwati (2002) menjelaskan tingginya kandungan karbohidrat pada seluruh spesies hanya mengindikasikan adanya perbedaan frekuensi nilai antara tiap-tiap kandungan gizi lainnya dari jumlah 100% total gizi.

Kadar Protein
Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh, karena zat ini di samping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Fungsi utama protein bagi tubuh ialah untuk membentuk jaringan baru dan mempertahankan jaringan yang telah ada (Winarno, 2004). Hasil analisis nilai kadar protein pada sisik ikan payau menunjukkan bahwa uji kadar protein yang terbesar ada pada daging ikan belanak 57,6%, pada ikan bandeng 54,5%, dan ikan bulan-bulan 55,0%. Perbedaan kandungan protein ini dapat disebabkan oleh banyak faktor, terutama perbedaan habitat, ukuran, jenis kelamin dan kondisi seksualitas dari ikan. 

Kadar Lemak
Lemak merupakan zat makanan yang penting untuk menjaga kesehatan tubuh manusia, selain itu minyak dan lemak merupakan sumber energi yang lebih efektif dibandingkan dengan karbohidrat dan protein (Winarno, 2004). Lemak yang terkandung dalam ikan sangat mudah untuk dicerna langsung oleh tubuh dan sebagian besar terdiri dari asam lemak tak jenuh yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan dapat menurunkan kolesterol dalam darah (Hafiluddin et al, 2014).  Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar lemak tertinggi pada ikan bandeng yaitu 2,46% dibandingkan dengan ikan belanak (2,25%) dan ikan bulan-bulan (2,03%). Penelitian yang telah dilakukan oleh Patawi (1996) menyatakan bahwa faktor habitat tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar lemak, sedangkan faktor wilayah berpengaruh nyata. Hal ini diduga karena kandungan protein pakan alami itu sendiri yang secara langsung tergantung pada lingkungannya.




[bookmark: _GoBack]

Kadar Air
Air merupakan komponen kimiawi yang terbesar pada bahan pangan dan merupakan cairan yang esensial bagi hidup (Syah, 2012). Pada ketiga jenis ikan payau yang dianalisis, kadar air tertinggi yaitu ikan bandeng (11,9%), ikan belanak (6,73%), dan ikan bulan-bulan (8,0%). Variasi kadar air selain dipengaruhi wilayah, juga dipengaruhi iklim tempat hidup ikan tersebut, kadar lemak total, umur ikan dan pertumbuhan ikan itu sendiri. Penelitian Sunarya et. al. (1995) menjelaskan bahwa kadar air pada ikan cenderung mempunyai pola perbandingan terbalik dengan kadar lemaknya, yaitu pada saat kadar air tinggi maka kadar lemak cenderung lebih rendah.

Kadar Abu
Kadar abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. Penentuan kadar abu berhubungan erat dengan kandungan mineral yang terdapat dalam suatu bahan, kemurnian serta kebersihan suatu bahan yang dihasilkan (Sudarmadji, 2003). Pada Tabel 3 terlihat bahwa kadar abu tertinggi yaitu ikan bulan-bulan (33,0%). Tinggi rendahnya kadar abu ini dipengaruhi oleh umur ikan yaitu semakin muda umur ikan maka kadar abunya semakin besar hal ini disebabkan karena pembentukan jaringan kerangka tubuh masih berlangsung sehingga mineral-mineral atau zat anorganik yang dibutuhkan lebih banyak. Martinez et al. (1998) menjelaskan kandungan abu/mineral pada ikan juga tergantung pada faktor ekologis seperti musim, tempat pembesaran dan jumlah nutrisi yang tersedia. Frandson (1992) menjelaskan bahwa komponen penyusun utama tulang adalah mineral.


KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Kandungan kimia yang terdapat pada ketiga ikan payau berbeda-beda. Kadar karbohidrat pada ikan bandeng sebesar 2,15%; ikan belanak 2,42%; dan ikan bulan-bulan yaitu 1,98%. Kadar protein ikan bandeng sebesar 54,5%; ikan belanak 57,6%; dan ikan bulan-bulan 55,0%. Kadar lemak ikan bandeng sebesar 2,46%; ikan belanak 2,25%; dan ikan bulan-bulan 2,03%. Kadar air ikan bandeng yaitu 11,9%; ikan belanak 6,73%; dan ikan bulan-bulan 8,0%. Kadar abu pada ikan bandeng yaitu 29,0%; ikan belanak 31,0%; dan ikan bulan-bulan sebesar 33,0%.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar tertinggi dari ketiga jenis ikan payau adalah kadar protein. 

Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai komposisi proksimat pada bagian organ tubuh yang lain sehingga semua bagian tubuh dapat dimanfaatkan secara optimal. Selain itu, perlu dilakukan penelitian mengenai metabolit sekunder pada ketiga jenis ikan payau untuk pengembangan dalam bidang farmasi.  
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