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ABSTRAK

Ikan laut merupakan sumber makanan penghasil terbesar asam lemak omega-3. Senyawa ini telah banyak
dibuktikan memberikan efek positif bagi kesehatan. Telah dilakukan penelitian untuk mengetahui kadar lemak dan
komposisi asam lemak omega-3 pada badan ikan kakap merah (Aphareus furca). Pengujian kadar lemak dilakukan
menggunakan metode ekstraksi rendering. Ekstrak minyak ikan yang diperoleh ditransesterifikasi basa
menggunakan metode derivatisasi dan diinjeksikan pada alat kromatografi gas. Bagian badan ikan kakap merah
mengandung lemak sebesar 0,06%. Kandungan asam lemak omega-3 sebesar 26,8% yang terdiri dari asam
linolenat 2,4%, eikosatrienoat 4,3%, eikosapentaenoat (EPA) 0,9% dan dokosaheksaenoat (DHA) 19,2%.

Kata kunci: Asam lemak omega-3, kromatografi gas, ikan kakap merah

ABSTRACT

Fishes are the biggest food source of omega-3 fatty acids. This compound has been proven to have many positive
effects on health. Research has been conducted to determine the fat content and composition of omega-3 fatty
acids in the body of red snapper (Aphareus furca). Fat content testing is done using the rendering extraction
method. Fish oil extract that was obtained were transesterified base using the derivatization method and injected
on a gas chromatography device. The red snapper's body contains 0.06% fat. The omega-3 fatty acid content is
26.8% consisting of 2.4% linolenic acid, 4.3% eicosatrienoic acid, 0.9% eicosapentaenoic acid (EPA) and 19.2%

docosahexaenoic acid (DHA).

Keywords: Gas chromatography, omega-3 fatty acids, red snapper fish

PENDAHULUAN

Ikan merupakan sumber makanan yang
banyak mengandung protein, lemak, vitamin dan
mineral yang baik untuk tubuh manusia, serta
penghasil terbesar asam lemak omega-3 (PUFA)
khususnya  eicosapentaenoic  (EPA)  dan
docosahexaenoic (DHA), yang bermanfaat bagi
kesehatan  (Soccol &  Oetterer,  2003).
Mengkonsumsi  seafood dapat mencegah
timbulnya berbagai penyakit dibanyak negara
industri. Saat ini, beberapa senyawa fungsional
dari ikan telah banyak dimanfaatkan dalam pangan
fungsional antara lain omega-3 (PUFA), kalsium
dari tulang ikan, karotenoid, dan vitamin D
(Larsen dkk., 2011).

Komposisi kimia ikan sangat bervariasi,
baik antar jenis satu dengan yang lain, antar
individu dalam satu jenis, dan bahkan antar
bagian-bagian tubuh dalam satu individu. Variasi
itu disebabkan oleh adanya perbedaan jenis ikan,
umur, ukuran, jenis kelamin, musim, jenis
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makanan dan suhu perairan saat ikan ditangkap
(Suwetja, 2011).

Analisa asam lemak dapat dilakukan
dengan berbagai metode analisa pemisahan seperti
teknik isolasi dan kromatografi. Metode
pemisahan yang paling umum digunakan pada
analisa asam lemak menggunakan kromatografi
gas. Menurut Hiltunen (2002), kromatografi gas
telah menjadi teknik analisa yang menjadi langkah
awal dalam aplikasi penetapan kadar asam lemak.
Saat ini metode kromatografi gas dengan kolom
kapiler memiliki sensitifitas dan keterulangan
paling tinggi jika dikombinasikan dengan
identifikasi spektrofotometri untuk menganalisa
asam lemak.

Komposisi asam lemak dari lemak yang
terdapat di dalam bagian-bagian tubuh ikan
berbeda-beda (Pontoh, 2019). Menurut Jacoeb dkk
(2015), kandungan asam lemak jenuh pada badan
fillet ikan kakap merah segar adalah 17,43% dan
badan fillet ikan kakap merah goreng adalah
35,90%. Kandungan asam lemak tak jenuh tunggal
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pada badan fillet ikan kakap merah segar adalah
7,31% dan badan fillet ikan kakap merah goreng
adalah 34,48%. Kandungan asam lemak tak jenuh
ganda pada badan fillet ikan kakap merah segar
adalah 10,8% dan badan fillet ikan kakap merah
goreng adalah 11,66%. Berdasarkan hal tersebut di
atas, peneliti tertarik untuk melakukan analisa
kandungan lemak dan komposisi asam lemak
omega-3 pada ikan kakap merah dengan
menggunakan kromatografi gas. Hasil penelitian
ini diharapkan bermanfaat bagi ilmu pengetahuan
untuk dapat mengembangkan penelitian tentang
bahan alami penghasil lemak ikan juga dapat
memberikan informasi pada masyarakat tentang
nilai nutrisi ikan kakap merah. Tujuan penelitian
ini adalah untuk mengetahui kandungan lemak dan
komposisi asam lemak omega-3 pada ikan kakap
merah.

BAHAN DAN METODE

Alat dan bahan

Alat-alat yang digunakan vyaitu, pisau,
talenan, kompor gas, panci stainless steel, botol
transparan 600 mL, kaca arloji, pipet tetes, tabung
reaksi, sentrifuge, botol vial, corong, timbangan
analitik, aluminium foil, tisu, seperangkat alat
kromatografi gas (Shimadzu GC-2014), pipet
volumetrik, labu takar, gelas ukur. Bahan-bahan
yang digunakan yaitu, sampel ikan kakap merah
yang diperoleh dari pasar tradisional bersehati di
kota Manado. Bahan kimia yang digunakan yaitu
metanol, NaOH, aquades, heksan, asam asetat dan
Supelco 37 component FAME Mix (standar).

Ekstraksi dan penetapan kadar lemak
Ikan dibersihkan dari sisiknya kemudian
dipotong untuk memisahkan kepala, jeroan dan

badan, selanjutnya bagian-bagian tersebut
diblender. Sampel vyang sudah diblender
dipindahkan ke panci stainless steel dan

ditambahkan air 2 kali volume sampel. Sampel
direbus selama sekitar 1 jam dan ditambahkan air
untuk menjaga volume air konstan. Selanjutnya
sampel dibiarkan dingin, diambil dan dimasukkan
ke dalam botol transparan 600 mL dengan leher
sempit panjang. Setelah kaldu berada di dalam
botol, fraksi lemak menumpuk di bagian atas
kaldu. Lemak disalurkan ke tabung sentrifugasi
kemudian disentrifugasi selama 15 menit. Lemak
dipisahkan dan dikumpulkan untuk analisa lebih
lanjut. Kandungan lemak dihitung sebagai berat
lemak dibagi dengan berat sampel segar waktu
100%. Kadar lemak (%) dapat dihitung dengan
rumus: berat minyak/berat sampel x 100%.

Penetapan kadar air (Sudarmadji, 1989)

Sebanyak 3 g sampel dimasukkan ke dalam
oven pada suhu 105 °C selama 3-5 jam, kemudian
dikeluarkan dari oven dan didinginkan dalam
desikator selama 30 menit, setelah itu sampel
ditimbang. Perlakuan ini dilakukan beberapa kali
hingga berat sampel konstan. Kadar air dihitung
berdasarkan rumus:

berat awal sampel — berat akhir sampel
x100%

berat awal sampel

dimana a berat awal sampel (g), b= berat akhir sampel

(¢))

Analisa asam lemak

Derivatisasi (Christie, 1989)

Sampel 50 mg dilarutkan dalam 1 mL
heksan kemudian ditambahkan 2 mL NaOH
methanol 0,5 M selanjutnya dipanaskan selama 10
menit pada suhu 50 °C setelah itu didinginkan dan
ditambahkan 0,1 mL asam asetat dan 5 mL
aquades. Lapisan atas dipindahkan ke dalam botol
vial kemudian lapisan bawah diekstrak dengan
heksan sebanyak 2 kali 5 mL. Diambil lapisan atas
yang terbentuk dan dimasukkan ke dalam botol
vial. Dari botol diambil sebanyak 1 uL untuk
dianalisa pada GC.

Analisa kromatografi gas (Pontoh, 2016)

Analisa kromatografi dilakukan
menggunakan Shimadzu Gas Chromatography
(GC-2014) dengan Flame lonization Detector
(FID) dan Kolom Thermo Scientific (TR-FAME)
dengan panjang 30 m, diameter 0,25 mm,
ketebalan film 0,25 um. Suhu kolom dari 120 °C
selama 7 menit lalu meningkat sampai 250 °C
dengan jalannya suhu 10 °C/menit dan selama 20
menit suhu konstan sebesar 250 °C. Suhu detektor
270 °C, suhu injeksi dipanaskan pada 260 °C,
dilengkapi dengan injektor split-pisah dengan 1/10
dan tekanan gas pembawa helium diatur pada 75
kPa. Satu mikroliter sampel dimasukkan ke tempat
injeksi.

Penentuan kandungan asam lemak

Waktu retensi asam-asam lemak dari lemak
ikan ditentukan berdasarkan waktu retensi asam-
asam lemak standar Supelco 37 component FAME
Mix. Komposisi asam-asam lemak dalam lemak
ikan ditentukan berdasarkan jumlah luas puncak
metil ester asam-asam lemak dibagi total luas
puncak dikali 100%. Rumus persen luas puncak:

Luas puncak metil ester asam—asam lemak
P x 100%
Total luas puncak asam—asam lemak
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air

Air berfungsi sebagai bahan yang dapat
mendispersikan senyawa yang terdapat dalam
bahan makanan. Untuk beberapa bahan, air
berfungsi sebagai pelarut. Air dapat melarutkan
berbagai bahan seperti garam, vitamin yang larut
dalam air, mineral dan senyawa cita rasa.
Banyaknya kandungan air dalam bahan pangan
merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi
kecepatan dan aktifitas enzim, aktifitas mikroba
dan aktifitas kimiawi, yaitu terjadi ketengikan,
reaksi non enzimatis sehingga menimbulkan sifat-
sifat organoleptik, penampakan, tekstur dan cita
rasa gizi yang berubah (Amanu, 2014).

Kadar air adalah hilangnya berat ketika
bahan dikeringkan sesuai dengan teknik atau
metode tertentu. Kadar air adalah perbedaan antara
berat bahan sebelum dan sesudah dilakukan
pemanasan (Sudrajat, 2009).

Ikan atau sejenisnya mempunyai komposisi
kimia yang berbeda, tetapi pada dasarnya senyawa
kimia terbesar yang ada di dalam ikan adalah air.
lkan kakap memiliki kadar air sebesar
76,98+0,78%. Menurut Sunarya (1996), besarnya
kadar air dari ikan segar berkisar antara 70-80%
dan kadar lemak 0-20%. Besarnya variasi
kandungan bahan kimia tersebut sangat
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti jenis
ikan, seks (jenis kelamin), umur ikan, musim dan
kondisi dimana ikan tersebut hidup.

Kadar lemak

Berbeda dengan jenis lemak yang berasal
dari hewan atau tumbuhan darat, lemak yang
terdapat dalam ikan atau sejenisnya terdiri dari
trigliserida yang mempunyai ciri-ciri khas yaitu:
mengandung banyak jenis asam lemak, banyak
ikatan rangkap (senyawa tidak jenuh) dan asam
lemak dengan atom C yang panjang misalnya 22
atau 24 atom C. Di lain pihak lemak dari ikan
relatif banyak mempunyai nilai gizi yang sangat
berbeda yaitu adanya asam lemak jenis omega-3
dapat mencegah kolesterol dalam pembuluh darah
terutama arteri yang dapat dipakai sebagai bahan
pencegah terjadinya penyakit jantung karena
arteriosklerosis (Sunarya, 1996).

Kadar lemak ikan kakap merah dibagian
badan sebanyak 0,06%. Menurut Jacoeb dkk.,
(2015) kadar lemak fillet kakap merah segar
sebesar 0,23%. Kadar lemak yang rendah dari
jaringan ikan dalam percobaan ini bisa jadi karena
metode ekstraksi menggunakan air mendidih
dibandingkan dengan percobaan sebelumnya

menggunakan metanol dan kloroform (Pontoh,
2019).

Kandungan lemak dapat bervariasi di setiap
bagian tubuh ikan tergantung pada pergerakan,
habitat perairan dan sumber pakan (Nakamura
dkk., 2007). Komposisi kimia ikan sangat
bervariasi, baik antar jenis satu dengan yang lain,
antar individu dalam satu jenis, dan bahkan antar
bagian-bagian tubuh dalam satu individu. Variasi
itu disebabkan oleh adanya perbedaan jenis ikan,
umur, ukuran, jenis kelamin, musim, jenis
makanan dan suhu perairan saat ikan ditangkap
(Suwetja, 2011).

Penentuan asam-asam lemak

Untuk mengetahui retention time metil-
metil ester, maka dilakukan analisa terhadap zat
standar Supelco 37 component FAME mix yang
hasilnya terlihat pada gambar 9. Hasil
kromatogram terpisah dengan baik dan digunakan
sebagai panduan dalam menentukan metil ester
apa saja yang terdapat dalam sampel.
Kromatogram Gambar 5 menunjukkan 35 puncak
yang muncul dikarenakan asam-asam lemak
tumpang tindih dalam satu puncak. Hal ini juga
dilaporkan oleh (Khan, 2013) yang menggunakan
kolom dan standar yang sama. Puncak yang
tumpang tindih adalah asam lemak eikosadienoat
(C20:3) dan asam lemak erukat (C22:1). Puncak
yang terlihat jelas pada badan kakap adalah
palmitat, DHA, oleat, stearat, trikosanoat,
eikosatrienoat, palmitoleat dan miristat.
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Gambar 1. Kromatogram larutan standar Supelco
FAME Mix



Intensity

Chem. Prog. Vol. 12. No. 2, November 2019 102

300000+

200000+

100000+

14.557¢
16.648¢
19,705 ¢

12242

o
]

19, ¢
?%‘?ﬁ%inm

22015¢
LazEe6t

58-74% dari total MUFA untuk ikan air laut
sementara itu memberikan kontribusi 22-70% dari
total MUFA untuk ikan air tawar (Ozogul, 2007).
Asam lemak PUFA khususnya omega-3
merupakan asam lemak yang paling banyak diteliti
dalam lemak ikan karena dipercaya memiliki
banyak manfaat bagi kesehatan (Sun dkk., 2002)
(Osman dkk., 2001).

Tabel 1. Komposisi asam-asam lemak yang
tekandung dalam badan ikan kakap (*adalah
omega-3)

T — —
10 20 min

Gambar 2. Kromatogram badan ikan kakap

Badan ikan kakap mengandung 23 jenis
asam lemak di antaranya adalah asam lemak
palmitat 23,1% diikuti DHA 19,2% dan oleat
15,9%. Ikan kakap kaya akan asam lemak omega-
3 khususnya DHA. Lemak ikan kaya akan PUFA
omega-3, terutama asam eikosapentaenoat (EPA,
C20:5) dan asam docosahexaenoic (DHA; C22:6).
Pentingnya PUFA dalam kesehatan manusia dan
nutrisi dikenal dengan baik. Banyak klinis dan
studi epidemiologi telah menunjukkan peran
positif ~ untuk  omega-3 PUFA  dalam
perkembangan bayi, kanker, penyakit
kardiovaskular, dan baru-baru ini dalam berbagai
penyakit mental, termasuk depresi, gangguan
pemusatan perhatian, hiperaktivitas, dan demensia
(Riediger dkk., 2009).

Perbedaan asam lemak ikan tidak hanya
harus dipertimbangkan sehubungan dengan
habitat spesies tetapi juga berdasarkan pada
mereka didkkami terutama apakah suatu spesies
herbivora, omnivora atau karnivora (Sargent, dkk.,
1995). Terlepas dari itu, ukuran, usia, reproduksi
status ikan, kondisi lingkungan, terutama suhu air
mempengaruhi kadar lemak dan asam lemak
komposisi otot ikan sampai batas tertentu
(Ackman, 1989; Saito dkk., 1999).

Total SFA pada setiap sampel lebih besar
dibandingkan dengan total MUFA dan PUFA
(Minarny dkk., 2014). SFA yang paling dominan
adalah asam palmitat (Ozogul, 2007). Osman dkk.,
(2001) menyatakan bahwa palmitat merupakan
asam lemak jenuh yang paling banyak terdapat
dalam lemak ikan. Asam lemak MUFA yang
paling dominan pada semua sampel adalah asam
oleat. Asam oleat adalah penyusun utama MUFA,

Asam Lemak  Nama Kakap (%)
C14:0 Miristat 3,6+0,3
C15:0 Pentadekanoat 0,8 +0,2
C16:0 Palmitat 23,1+11
C17:0 Heptadekanoat 1,6 +0,1
C18:0 Stearat 8,9+0,9
C20:0 Arakidat 0,3+0,0
C23:.0 Trioksanoat 5014
Total SFA 43,3
Ci16:1 Palmitoleat 46+11
Cir:1 Heptanoat 04+0,1
C18:1T Elaidat 0,300
ci18:1C Oleat 15,9+27
C20:1 Eikosenoat 05+0,1
C22:1 Erukat 1,0+0,6
C24:1 Nervonat 29+0,6
Total MUFA 25,6
C18:2T Linolelaidat 32105
Ci18:2C Linoleat 15+04
C18:3Cis 6 gama Linolenat 0,6 +£0,0
C18:3Cis9*  Linolenat 24+0,9
C20:2C Eikosadienoat 04+0,1
c20:3C* Eikosatrienoat 43+05
C20:4 Arakidonat 0,8+0,1
C20:5* EPA 0,9+0,2
C22:6* DHA 19,2+3,1
Total PUFA 33,3
Total Omega-3 26,8

KESIMPULAN

Kandungan lemak pada badan ikan kakap
adalah 0,06%. Asam-asam lemak utama penyusun
lemak pada badan ikan kakap secara berturut-turut
adalah palmitat, dokosaheksaenoat, dan oleat.
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Kandungan asam lemak omega-3 pada ikan kakap
adalah asam linolenat, eikosatrienoat,
eikosapentaenoat (EPA) dan dokosaheksaenoat
(DHA). Konsentrasi asam lemak omega-3 pada
ikan kakap 26,8%.
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