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Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk  mengevaluasi  pengaruh pemberian ekstrak dan tepung daun 

kayu manis (Cinnamomum burmannii) pada pakan dalam meningkatkan kualitas daging ikan patin 
(Pangsianodon hypopthalmus). Ikan patin dengan bobot 319,64±35,99 g/ekor dipelihara di kolam yang 
disekat dengan jaring sebanyak 9 buah berukuran 2x1x1,5 m3 dengan kepadatan 15 ekor/jaring selama 
60 hari pemeliharaan. Ikan diberi pakan daun kayu manis dengan dosis yaitu: 0% daun kayu manis, 0,1% 
ekstrak daun kayu manis, dan 1% tepung daun kayu manis. Ikan diberi pakan sebanyak 2 kali sehari dengan 
feeding rate 3% dari bobot rata-rata individu. Hasil penelitian menunjukkan perlakuan ekstrak dan tepung 
daun kayu manis mampu menurunkan kadar lemak tubuh, lemak daging masing-masing sebesar 10,31-
12,27%, 37,26-50,23% dibanding kontrol (p<0,05), namun perlakuan ekstrak daun kayu manis lebih efektif 
dalam meningkatkan kualitas daging ikan patin yang terlihat dari tekstur daging yang kompak, warna 
daging putih dan rasa agak manis.

Kata kunci: daun kayu manis, kualitas daging, Pangsianodon hypopthalmus

Abstract
This study aimed to evaluate the effect of extract and cinnamon (Cinnamomum burmannii) leaf flour 

in the diet in increasing quality of meat of catfish (Pangsianodon hypopthalmus). Catfish with a weight of 
319.64 ± 35.99 g/nets reared in 9 nets with dimension 2x1x1,5 m3 at a density of 15 fish/nets for 60 days 
of maintenance. The fish were fed with leaves of cinnamon at a dose that was: 0% cinnamon leaf, 0.1% 
cinnamon leaf extract, and 1% cinnamon leaf flour. The fish were fed 2 times a day with the feeding rate of 
3% of the average weight of the body. The results showed the treatment of leaf  extract and flour, cinnamon 
capable of decreasing levels of body fat, fat meat by 10,31-12,27%, 37,26-50,23%, respectively, compared to 
controls (p<0,05), however, cinnamon leaf extract treatment is more effective in improving the quality of 
meat catfish that looks meat texture compact, white flesh color and a slightly sweet taste.

Keywords: cinnamon leaf, meat quality, Pangsianodon hypopthalmus

PENDAHULUAN
Ikan patin (Pangasianodon 

hypophthalmus) merupakan salah satu 
komoditas ekspor yang bernilai ekonomis 
tinggi dalam bentuk filet. Saat ini usaha fillet 
patin mulai dikembangkan seiring permintaan 
pasar domestik dan internasional yang terus 

meningkat setiap tahun. Ekspor filet patin 
dunia tahun 2012 mencapai 1,6 miliar ton, 
75% disuplai dari Vietnam, 25% disuplai dari 
Indonesia, Bangladesh, Cambodia, Malaysia 
dan Myanmar. Indonesia mengestimasikan 
ekspor filet patin 500.000-600.000 ton 
pertahun (FAO 2014). Persaingan di pasar 
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internasional perlu adanya perbaikan kualitas 
filet ikan patin meliputi tekstur dan warna 
daging. Filet daging putih dan putih kemerahan 
memiliki nilai jual tinggi dan banyak diminati 
sebagai komoditas ekspor (UNIDO, 2013). 
Informasi dari pembudidaya ikan patin yang 
diperoleh Suwarsito (2004), menunjukkan 
ikan patin yang memiliki kandungan lemak 
yang tinggi, cenderung warna dagingnya 
kekuningan.  Menurut Ruff et al. (2002), upaya 
yang dapat dilakukan dalam meningkatkan 
kualitas daging ikan yaitu pengkayaan pakan. 
Pengkayaan  pakan dengan bahan alami telah 
dilakukan yaitu menggunakan daun kayu 
manis (Cinnamomum burmannii).

Kayu manis merupakan tanaman 
herbal yang memiliki senyawa polifenol, 
sinamaldehid dan flavonoid (Jayaprakasha 
dan Rao 2011). Azima (2004) menyatakan 
bahwa kandungan senyawa bioaktif kayu 
manis yaitu tanin, saponin, flavonoid dapat 
berfungsi sebagai antikolesterolemia pada 
kelinci karena mampu menurunkan kolesterol 
dari 286,5 mg d/L menjadi 95,8 mg d/L, 
trigliserida dari 122,3 mg d/L, menjadi 61,2 
mg d/L, serta mampu meningkatkan kadar 
HDL dari 29,1 mg d/L, menjadi 50 mg d/L.  
Jarvill et al. (2001) menyatakan bahwa kayu 
manis dapat berfungsi sebagai mimesic insulin 
untuk merangsang metabolisme glukosa 
seluler dan bertindak sebagai antioksidan 
(Jayaprakasha dan Rao, 2011). Takasao (2012) 
meyatakan bahwa kandungan sinamaldehid 
kayu manis mampu mengaktifasi IGF-1 
yang meningkatkan biosintesis protein dan 
kolagen dalam jaringan tubuh sehingga 
meningkatkan deposisi protein dalam tubuh 
untuk membentuk  otot (daging).

Informasi penelitian kayu manis pada 
ikan di antaranya Hutama (2012) menyatakan 
bahwa pemberian daun kayu manis 0,25-
1% pada pakan ikan mas (Cyprinus carpio) 
memberikan tekstur daging yang kompak, 
rasa manis pada daging dan menurunkan 
kadar lemak tubuh sebesar 16,44-22,08% 
bobot kering; Zahra (2014), penambahan 
tepung daun kayu manis dengan dosis 1% 

dalam pakan ikan nila dapat meningkatkan 
pertumbuhan dan menurunkan kadar lemak 
tubuh 16,46% bobot kering; Setiawati et 
al. (2014), penambahan 1% tepung daun 
kayu manis meningkatkan konsumsi pakan, 
kelangsungan hidup serta menurunkan 
kadar lemak tubuh sebesar 21,91% bobot 
kering sehingga tekstur daging ikan patin 
tampak kompak dan terasa manis; Setiawati 
et al. (2015), penambahan 0,5% tepung kayu 
manis dengan masa pemeliharaan selama 40 
hari dapat meningkatkan tekstur dan protein 
daging ikan patin; Rolin (2015), penambahan 
0,1% ekstrak daun kayu manis (C. burmannii) 
pada pakan dapat menurunkan lemak daging 
ikan patin sebesar 22,89% bobot kering.

Penggunaan  ekstrak  dan tepung 
daun  kayu  manis  dilakukan sebagai upaya 
peningkatan dari hasil penelitian sebelumnya. 
Penelitian yang telah dilakukan masih sebatas 
penelitian pada wadah terkontrol sehingga 
perlu penelitian lebih lanjut mengenai 
pemberian ekstrak atau tepung daun kayu 
manis yang efisien dan aplikatif dalam 
meningkatkan kualitas daging ikan patin. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 
pemberian ekstrak dan tepung daun kayu 
manis dalam pakan ikan patin yang dipelihara 
pada skala lapang dalam upaya meningkatkan 
kualitas daging.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini yaitu ikan patin, tepung daun kayu manis, 
etanol 96%, bahan untuk proksimat. Alat 
yang digunakan yaitu shaker orbital (Wide 
Shake SHO-1D), vacum rotary evaporator 
(Eyela OSB-2110), Texture Analyzer (TA.XT2i 
Surrey, England), Chromameter  CR-200 
(Minolta, Osaka, Jepang), mixer, mesin cetak 
pakan, oven.

Prosedur Penelitian
Pemeliharaan ikan menggunakan kolam 

beton berukuran 20x10 m2 yang disekat 
menggunakan waring dengan ukuran 2x1x1,5 
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m3 sebanyak 9 buah. Ketinggian air 120 
cm dengan padat penebaran  ikan  15 ekor/
waring. Feeding rate 3% dari rata-rata bobot 
individu ikan dengan frekuensi pemberian 
pakan 2 kali sehari pada pukul 08.00 dan 
16.00 WIB, selama 60 hari pemeliharaan. 
Ikan uji yang digunakan adalah ikan patin (P. 
hypophthalmus) berukuran  15 cm sebanyak 
135 ekor dengan berat rata-rata 319,64±35,99           
g/ekor. Pada awal pemeliharaan dilakukan 
proses adaptasi ikan selama satu minggu.  
Selama masa adaptasi, ikan patin diberi pakan 
komersil tanpa penambahan daun kayu manis 
dengan frekuensi pemberian pakan sebanyak 
dua kali sehari. Setelah masa adaptasi selama 
satu minggu, ikan dipuasakan selama 24 jam 
untuk menghilangkan pengaruh sisa pakan 
dalam tubuh ikan, kemudian ikan ditimbang 
untuk mengetahui bobot awalnya. 

Selama pemeliharaan, dilakukan 
penyiponan kolam satu kali seminggu dan 
penggantian air sebanyak 20% dari volume 
kolam pemeliharaan. Pengukuran kualitas 
air selama penelitian yaitu suhu berkisar 
29-34oC, pH 7,04-7,51, DO 1,10-7,60 mg/L  
dan ammonia 0,21-1,08 mg/L. Pada akhir 
pemeliharaan ikan dipuasakan selama 24 jam, 
selanjutnya dihitung dan ditimbang untuk 
mengetahui jumlah dan bobot akhir ikan. 
Setelah penimbangan bobot akhir, sampel 
ikan diambil secara acak 3 ekor tiap perlakuan 
untuk masing-masing analisis meliputi 
analisis proksimat tubuh,  analisis proksimat 
daging, analisis proksimat hati, analisis tekstur 
dan warna daging, lemak perut, karkas.

Pembuatan Tepung dan Ekstrak 
Daun Kayu Manis

Daun kayu manis berasal dari provinsi 
Jambi, spesies C. burmannii yang telah dipetik 
dan dibersihkan, selanjutnya dikeringkan 
dalam oven dengan suhu 40oC. Kemudian 
setelah kering, daun kayu manis dihaluskan 
menggunakan mesin penggiling, selanjutnya 
diayak hingga menghasilkan tepung daun 
kayu manis yang halus.

Ekstrak daun kayu manis dibuat dengan 
cara tepung daun kayu manis (C. burmannii) 
diekstraksi menggunakan etanol 96%.  
Prosedur ekstraksi yang dilakukan mengikuti 
prosedur yang dilakukan oleh (Prasad et al. 
2009) dengan sedikit modifikasi. Tepung daun 
kayu manis diekstraksi dengan perbandingan 
1:10 antara sampel dan pelarut. Ekstraksi 
dilakukan menggunakan metode maserasi 
selama 18 jam sambil diaduk menggunakan 
shaker orbital. Filtrat yang didapat difiltrasi 
kemudian diuapkan dengan rotary evaporator 
pada suhu 40oC, hasil yang diperoleh berupa 
ekstrak kental daun kayu manis.  Setelah 
pembuatan tepung dan ekstrak daun kayu 
manis selesai, selanjutnya dilakukan uji 
proksimat (Takeuchi 1988) dan uji fitokimia 
secara kualitatif. Hasil proksimat dan fitokimia 
tepung dan ekstrak daun kayu manis terlihat 
pada Tabel 1 dan Tabel 2. 

Pembuatan Pakan Uji
Pakan uji yang digunakan pada penelitian 

ini adalah pakan komersil dengan kadar 
protein 28% yang di repeleting dan diberi 

Tabel 1 Proksimat tepung dan ekstrak daun kayu manis
Komposisi nutrien Tepung daun kayu manis Ekstrak daun kayu manis

Protein (%) 9,36 7,43
Lemak (%) 2,31 24,61
Serat kasar (%) 36,84 0,84
Abu (%) 4,19 2,61
BETN (%) 41,91 47,04
Kadar air (%) 5,40 17,47
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perlakuan 0% daun kayu manis, 0,1% ekstrak 
daun kayu manis (Rolin et al. 2015) dan 1% 
tepung daun kayu manis (Setiawati et al. 
2014). Perlakuan penambahan daun kayu 
manis pada pakan ikan patin sebagai berikut :

PK	: Pakan + 0% daun kayu manis 
(kontrol)

PE 	: Pakan +  0,1% ekstrak daun kayu 
manis

PT 	: Pakan + 1% tepung daun kayu manis 
Pakan uji dibuat dengan mencampur 

pakan komersil yang telah dihaluskan, ekstrak 
dan tepung daun kayu manis dengan dosis 
yang tertera diatas. Selanjutnya dilakukan 
pengadukan menggunakan alat pencampur 
pakan (mixer). Setelah pakan tercampur rata, 
pakan dicetak dan di oven dengan suhu 40oC. 
Kemudian dilakukan analisis proksimat pakan 
untuk mengetahui kandungan nutriennya. 
Komposisi nutrien pakan uji dalam bobot 
kering yaitu protein 28,39-28,61%, lemak 6,67-
6,69%, karbohidrat (BETN) 44,54-47,14%.

Uji Kimia dan Fisik Ikan Patin
Pengukuran uji kimia dan fisik 

menggunakan 3 ekor ikan setiap perlakuan. 
Analisis kimia yaitu proksimat tubuh dan 
daging meliputi kadar air, protein, lemak, 
dan glikogen daging (Takeuchi 1988).  Uji 
Fisik daging meliputi tekstur, warna daging, 
karkas dan lemak perut. Pengukuran tekstur 
dilakukan dalam bentuk filet pada bagian 
tengah otot punggung menggunakan Texture 
Analyzer TA.XT2i Surrey, England (Cylinder 
Probe) (Hyldig and Nielsen 2001). Uji warna 
daging  diukur menggunakan Chromameter  
CR-200 (Minolta, Osaka, Jepang).  Penentuan 
warna berdasarkan nilai L*, a*, dan b* (Misimi 

et al. 2007).  Karkas (%) = 100 x (bobot filet 
ikan/bobot tubuh ikan). Lemak perut (%) = 
100 x (bobot lemak perut / bobot tubuh.

Uji Organoleptik
Pengujian organoleptik skala 

hedonik terhadap kualitas daging ikan 
patin berdasarkan SNI 01-2346-2006                                                                       
(BSN 2006). Penelitian ini sifat sensori yang 
diujikan kepada 30 orang panelis semi terlatih. 
Metode uji yaitu pengamatan contoh filet 
daging secara spesifik melalui pengamatan 
beberapa atribut sensori filet matang (kukus). 
Pengamatan atribut sensori dalam kondisi 
matang (dikukus selama 15 menit) adalah 
tekstur, warna, dan rasa. Metode uji kesukaan 
menggunakan skala hedonik 1–9 untuk 
mengetahui seberapa besar kesukaan panelis 
terhadap beberapa contoh filet patin dilakukan 
dalam kondisi matang (kukus).

Analisis Data
Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan  3 perlakuan 
dan 3 ulangan. Parameter yang diuji secara 
statistik adalah uji fisik daging, kimia daging. 
Data yang diperoleh ditabulasi dengan 
program MS. Office Excel 2013 dan uji 
ANOVA dianalisis menggunakan program 
SPSS 22. Perlakuan yang berbeda nyata akan 
diuji lanjut dengan uji Duncan.  Organoleptik 
dianalisis menggunakan uji statistik non 
parametrik  Kruskal-Wallis sedangkan kualitas 
air dilakukan pengamatan secara deskriktif.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pemberian ekstrak dan tepung daun 

kayu manis pada pakan menyebabkan kadar 

Tabel 2 Fitokimia tepung dan ekstrak daun kayu manis
Senyawa bioaktif Tepung daun kayu manis Ekstrak daun kayu manis

Flavonoid (%) 1,80 5,05
Tanin (%) 2,74 1,30
Saponin (%) 2,32 3,65
Sinamaldehid (%)* 59,46 1,62

Keterangan: *kandungan minyak atsiri
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lemak tubuh dan lemak daging menurun 
(Tabel 3). Penurunan lemak tubuh ikan yang 
diberi ekstrak dan tepung daun kayu manis 
yaitu sebesar 10-12% sedangkan lemak 
daging turun 37-50% dibanding dengan 
kontrol (p<0,05).  Hal tersebut sejalan dengan 
penelitian Setiawati et al. (2014), penambahan 
1% tepung daun kayu manis meningkatkan 
konsumsi pakan, kelangsungan hidup serta 
menurunkan kadar lemak tubuh sebesar 
22% bobot kering. Hasil ini mengindikasikan 
bahwa senyawa polifenol dan sinamaldehid 
yang terdapat dalam daun kayu manis mampu 
meningkatkan oksidasi asam lemak dalam 
tubuh untuk digunakan sebagai energi dan 
pemeliharaan tubuh. Menurut Sergeant  et al. 
(1972), lemak merupakan sumber energi utama 
pada ikan selain protein dan karbohidrat. 

Asam lemak pada ikan ditunjukkan dalam 
bentuk triasligliserol atau phospholipids yang 
dibentuk dari gliserol 3-fosfat. Pakan dengan 
penambahan daun kayu manis, pembentukan 
triasligliserol dihambat karena adanya 
senyawa tannin, flavonoid dan saponin dalam 
kayu manis sebagai  anti-hiperkolestreolmia 
(Azima et al. 2007).

Kadar lemak daging ikan patin tampak 
menurun pada perlakuan ekstrak dan tepung 
daun kayu manis sebesar 37-50% (8-11% 
bobot kering) dibanding kontrol (p<0,05) 
(Tabel 3).  Kadar lemak daging tersebut lebih 
rendah dibanding hasil penelitian Rolin et al. 
(2015), pemberian 0,05-0,4% ekstrak daun 
kayu manis dalam  pakan menurunkan lemak 
daging 13-26% bobot kering; Poernomo et 
al. (2015), pemberian protein pakan berbeda 

Tabel 3 Analisis kimia tubuh dan daging ikan patin (%)

Parameter Ikan awal
Perlakuan

Kontrol Ekstrak Daun Tepung Daun
Tubuh 
Kadar air 69,51±0,00 67,86±0,14a 66,54±0,86a 67,18±0,87a

Protein 14,89±0,00 16,36±0,57a 18,38±1,13a 17,30±1,06a

Lemak 9,64±0,00 11,73±0,56b 10,29±0,40a 10,52±0,57a

Daging
Kadar air 79,33±0,00 74,96±2,17a 73,49±0,57a 76,86±1,60a

Protein 14,65±0,00 18,67±1,64a 19,33±0,20a 17,03±1,06a

Lemak 1,76±0,00 4,32±0,25b 2,15±0,40a 2,71±0,75a

Glikogen 0,05±0,00 0,06±0,04a 0,18±0,04b 0,04±0,01a

Keterangan: Huruf superskrip yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05).

Tabel 4 Uji fisik ikan patin

Parameter uji
Perlakuan daun kayu manis

Kontrol Ekstrak 0,1% Tepung 1%
Tekstur (hardness) 61,68±9,31a 72,06±8,98ab 76,42±10,36b

Karkas (%) 49,86±3,65a 51,86±1,39a 52,67±4,84a

Lemak perut (%) 0,54±0,12a 0,50±0,09a 0,44±0,03a

Warna 
L* 55,80±1,84a 57,81±2,07a 57,45±0,89a

a* 15,54±2,11a 15,97±0,82a 17,01±0,92a

b* 16,00±0,57b 13,68±1,14a 15,98±0,17b

Keterangan: Huruf  superskrip yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05).
	       L*= kecerahan, a*=  kemerahan, b*= kekuningan
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18-32% tanpa penambahan daun kayu manis 
menunjukkan kadar lemak daging 18-30% 
bobot kering. Hal tersebut mengindikasikan 
bahwa pemberian pakan mengandung ekstrak 
dan tepung daun kayu manis efektif dan 
efesien pada budidaya ikan patin skala lapang, 
utamanya perlakuan ekstrak daun kayu manis 
yang mampu menurunkan lemak daging 50%.  
Penurunan kadar lemak ini diduga senyawa 
polifenol yang terdapat dalam daun kayu 
manis diantaranya tannin, saponin, flavonoid 
(Azima et al. 2004) dan sinnamaldehid (Shen                                                                                                                 
et al. 2010) mampu meningkatkan metabolisme 
lemak untuk dijadikan sumber energi dan 
pemeliharaan tubuh ikan. Pemanfaatan energi 
non-protein berupa lemak dan karbohidrat 
dikenal protein sparing effect (NRC 2011). 
Huang et al. (2011), menambahkan 
pemberian sinamaldehid 40 mg/kg pakan 
mampu meningkatkan kerja AMP-Aktivated 
protein kinase (AMPK). AMPK berfungsi 
dalam pemeliharaan lemak, menyeimbangkan 
kolesterol, merangsang β-oksidasi asam lemak  
dalam mitokondria sebagai sumber energi. 
AMPK merupakan faktor penghambat acetyl 
CoA carboxilase (ACC) melalui fosforilasi 
yang menyebabkan penurunan kandungan 
malonyl-CoA sehingga menurunkan sintesis 
asam lemak dan meningkatkan oksidasi asam 
lemak melalui pengaturan carnitine palmitoyl 
transferase-1 (CPT-1). 

Analisis tekstur (hardness) menggunakan 
Texture Analyzer menunjukkan ikan patin 
yang diberi perlakuan ekstrak dan tepung 
daun kayu manis memberikan tekstur kompak 
dibanding kontrol (p<0,05) sedangkan 
uji warna menggunakan Chromameter 
menunjukkan perlakuan ekstrak daun kayu 

manis dapat menurunkan warna kuning 
pada daging (p<0,05). Uji organoleptik 
menunjukkan perlakuan ekstrak dan tepung 
daun kayu manis memberi hasil lebih baik 
yaitu menunjukkan nilai 7 pada warna daging 
(spesifikasi: Daging berwarna putih, kurang 
cemerlang, bersih, rapi, menarik, dan garis 
yang terbentuk dari tulang belakang maupun 
linea lateralis berwarna merah, redup dan 
tidak terbelah), namun perlakuan ekstrak daun 
kayu manis memiliki rasa lebih baik dibanding 
kontrol dan tepung daun kayu manis yaitu nilai 
7  (spesifikasi: agak manis) (p<0,05) (Tabel 5).  
Meningkatkan kualitas daging ikan patin yang 
diberi ekstrak dan tepung daun kayu manis 
diduga akibat menurunnya kadar lemak 
daging hingga 37%-5% (8-11% bobot kering 
atau 2,1-2,7% bobot basah). Rolin et al.(2015), 
juga menyatakan bahwa pemberian 0,05-
0,4% ekstrak daun kayu manis dalam pakan 
ikan patin mampu menurunkan kadar lemak 
daging sebesar 21-59%. Orban et al. (2008), 
menambahkan untuk pasar internasional 
kadar lemak filet patin berkisar 1-3% bobot 
basah. Hasil ini menunjukkan bahwa filet 
patin yang diberi ekstrak dan tepung daun 
kayu manis masuk dalam kriteria produk filet 
pasar internasional. Perlakuan ekstrak daun 
kayu manis juga memberi rasa agak manis 
pada daging ikan patin, hal ini diduga akibat 
meningkatnya kadar glikogen daging ikan 
patin pada perlakuan tersebut.

Karkas dan lemak perut pada ikan patin 
menunjukkan persentase yang sama antar 
perlakuan (p>0,05). Suryaningrum et al. 
(2010), menyatakan semakin tebal daging 
ikan maka semakin besar nilai karkas yang 
diperoleh, namun sebaliknya apabila semakin 

Tabel 5 Organoleptik ikan patin

Parameter uji
Perlakuan daun kayu manis

Kontrol Ekstrak 0,1% Tepung 1%
Tekstur 5a 5a 5a

Warna 5a 7b 7b

Rasa 5a 7b 5a

Keterangan: Huruf  superskrip yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05).
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besar kepala ikan dan daging tidak tebal maka 
semakin kecil karkas yang diperoleh. Nilai  
karkas ikan patin yang diberi pakan ekstrak 
dan tepung daun kayu manis dengan protein 
berkisar 28% memiliki kaskas 51-52%, hasil 
penelitian ini lebih tinggi dibanding penelitian 
Poernomo et al. (2015), menggunakan protein 
pakan berbeda 18-32% tanpa kandungan 
daun kayu manis memiliki karkas 29-32%; 
Suryaningrum et al. (2010), nilai karkas 
beberapa spesies ikan patin ukuran filet 
berkisar 44-49%. Pemberian ekstrak dan 
tepung daun kayu manis dalam pakan mampu 
meningkatkan karkas ikan patin diduga 
peran dari senyawa bioaktif daun kayu manis 
mampu meningkatkan kecernaan, penyerapan 
glukosa dan asam lemak sehingga protein 
yang di retensi dalam tubuh digunakan untuk 
perbaikan sel, prekursor beberapa hormon 
dan membentuk otot (daging). Menurut 
Vasanthi dan Parameswari (2010), senyawa 
bioaktif kayu manis mampu meningkatkan 
penyerapan glukosa, pemanfaatan asam 
lemak dalam tubuh. Takasao et al. (2012), 
menambahkan kandungan sinamaldehid 
kayu manis mampu mengaktifasi Insulin-like 
growth factor (IGF-1) yang meningkatkan 
biosintesis protein dan kolagen dalam jaringan 
tubuh sehingga meningkatkan deposisi 
protein dalam tubuh untuk membentuk  otot 
(daging), tulang, organ tendon, dan ligament 
(NRC 2011).

KESIMPULAN
Pemberian  0,1% ekstrak dan 1% tepung 

daun kayu manis dapat menurunkan kadar 
lemak tubuh, lemak daging masing-masing 
sebesar 10-12%, 37-50% sehingga memberi 
tekstur daging kompak dan warna daging 
putih. Namun perlakuan ekstrak daun kayu 
manis efektif  memberi  rasa agak manis pada 
daging ikan patin.
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