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ABSTRAK 
 

Telah dilakukan penelitian mengenai kandungan lemak dan komposisi asam-asam lemak pada bagian badan ikan 
julung-julung. Penentuan kadar lemak pada penelitian ini menggunakan metode ekstraksi pemanasan dengan air 
(wet rendering). Kadar lemak pada bagian badan ikan julung-julung yaitu 0,02%. Ekstrak lemak ikan yang diperoleh 

di transesterifikasi basa menggunakan metode derivatisasi kemudian diinjeksikan pada alat kromatografi gas. Hasil 
penelitian ini menyimpulkan bahwa asam-asam lemak utama yang ada pada bagian badan ikan julung-julung 
adalah asam palmitat dan DHA. Sedangkan untuk asam-asam lemak omega-3 yang diperoleh yaitu asam 
eikosatrienoat, EPA dan DHA, dengan total kandungan omega-3 pada bagian badan yaitu 27,0%. 
 
Kata kunci: ikan julung-julung, asam lemak omega-3, kromatografi gas 

 

ABSTRACT 

 

Research has been conducted for the fat content and composition of fatty acids in the part of body of the julung-
julung fish. Determination of fat content in this study using the method of water heating extraction (wet rendering). 
Fat content in the part of body of the julung-julung fish is 0.02%. The extract of fish fat was transesterified bases 
using the derivatization method and then injected on a gas chromatography device. The results of this study prove 
that the main fatty acids present in the part of body of the julung-julung fish are palmitic acid and DHA. As for the 
omega-3 fatty acids obtained, namely eicosatrienoic acid, EPA and DHA, with the total omega-3 content in the part 
of body is 27.0%. 
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PENDAHULUAN 

Laut Indonesia merupakan salah satu 

sumber kekayaan alam yang melimpah dengan 

jenis ikan yang beraneka ragam (Dotulong dkk., 

2018). Ikan merupakan salah satu sumber 

makanan utama yang sangat baik dan prospektif 

(Panagan dkk., 2011). 

Ikan dari perairan laut dibedakan atas ikan 

pelagis dan ikan karang. Menurut Handoyo 

(2011), ikan pelagis adalah kelompok ikan yang 

sebagian besar hidupnya berada pada lapisan 

permukaan hingga pertengahan kolom air (mid 

layer). Ikan pelagis memiliki ciri khas dalam 

beraktivitas yakni selalu membentuk gerombolan 

(schooling) dan melakukan migrasi untuk berbagai 

kebutuhan hidupnya (Simbolon, 2011). Ikan 

pelagis dibagi dalam dua kelompok yaitu, ikan 

pelagis besar, contohnya ikan cakalang dan ikan 

pelagis kecil, contohnya ikan julung-julung. 

Kedua ikan tersebut sangat digemari oleh 

masyarakat khususnya di daerah Sulawesi Utara. 

Ikan merupakan makanan fungsional 

karena mengandung asam-asam lemak omega-

3. Asam-asam lemak omega-3 yang dikenal yaitu 

asam linolenat, asam eikosapentaenoat atau EPA, 

dan asam dokosaheksaetanoat atau DHA 

(Suwetja, 2011). Asam-asam lemak ini 

mempunyai fungsi biologis yang dapat 

meningkatkan kesehatan otak, penglihatan 

(mata) dan mencegah penyakit pembuluh darah 

(aterosklerosis). Jenis makanan seperti ini 

dinamakan makanan fungsional (Kaur dkk., 

2012). 

Komposisi kimia ikan sangat bervariasi, 

baik antar jenis satu dengan yang lain, antar 

individu dalam satu jenis, atau bahkan antar 

bagian-bagian tubuh dalam satu individu. Variasi 

itu disebabkan oleh adanya perbedaan jenis ikan, 

umur,  ukuran,  jenis  kelamin,  musim  dan   suhu 
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perairan saat ikan ditangkap (Suwetja, 2011). Pada 

penelitian sebelumnya oleh Paramudhita (2014), 

didapatkan komposisi asam lemak total pada ikan 

cakalang segar sebesar 0,6% dengan 30 jenis asam 

lemak, diantaranya 12 jenis SFA (saturated fatty 

acid), 7 jenis MUFA (mono unsaturated fatty 

acid) dan 11 jenis PUFA(Poly unsaturated fatty 

acid). 

Menurut Pontoh (2019), total kandungan 

lemak untuk ikan segar utuh adalah 0,41%. 

Kandungan lemak tertinggi pada ikan gabus 

berada pada bagian kepala (63,8%) diikuti oleh 

jeroan (19,9%) dan perut (16,3%). Komposisi 

asam lemak dari lemak yang terdapat pada bagian-

bagian tubuh ikan berbeda-beda satu dengan yang 

lain. 

Penentuan asam lemak dalam minyak ikan 

biasanya dilakukan dengan teknik kromatografi 

gas. Asam lemak dalam minyak ikan diubah 

terlebih dahulu dari triasilgliserol atau trigliserida 

menjadi metil ester asam lemak dengan metode 

derivatisasi (Ackman, 1982). Metode derivatisasi 

merupakan proses kimiawi untuk mengubah suatu 

senyawa menjadi senyawa lain yang mempunyai 

sifat–sifat yang sesuai untuk dilakukan analisis 

menggunakan kromatografi gas (Gandjar & 

Rohman, 2012). Keunggulan penggunaan metode 

kromatografi gas dapat mendeteksi sampai pada 

jumlah nanogram, resolusi tinggi serta jumlah 

sampel yang di butuhkan sedikit (Gritter, 1991). 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 

kandungan lemak dan komposisi asam lemak 

omega-3 pada bagian badan ikan pelagis 

khususnya ikan julung-julung yang ada di perairan 

Manado dan sekitarnya. 

 

BAHAN DAN METODE 
 

Alat dan bahan 

Alat-alat yang digunakan yaitu, pisau, 

talenan, blender chopper, kompor gas, panci 

stainless steel, botol transparan 600 mL, kaca 

arloji, pipet tetes, tabung reaksi, sentrifugasi, botol 

vial, corong, timbangan analitik, aluminium foil, 

tisu, pipet volumetrik, labu takar, gelas ukur dan 

seperangkat alat kromatografi gas Shimadzu (GC-

2014). Bahan–bahan yang digunakan yaitu, 

sampel ikan pelagis ( bagian badan ikan julung-

julung) yang diperoleh dari Pasar Tradisional 

Bersehati di kota Manado, metanol, NaOH, 

aquades, heksan, asam asetat dan Supelco 37 

Component FAME Mix (standar). 

 

 

Ekstraksi dan penetapan kadar lemak  

Sampel ikan diangkut ke tempat pemrosesan 

kemudian dipotong dan diambil bagian badan 

kemudian diblender. Sampel yang 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 kaldu hangatnya 

kemudian 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 15 mL kemudian 

disentrifugasi selama 15 menit pada 1000 rpm. 

Lemak dipisahkan dan dikumpulkan untuk analisis 

lebih lanjut. Kandungan lemak dihitung sebagai 

berat lemak dibagi dengan berat sampel segar 

waktu 100% (Pontoh, 2019). Kadar lemak dapat 

dihitung dengan rumus: 

% Total lemak =  
berat lemak

berat sampel
x 100% 

Penetapan kadar air 

Sebanyak 3g sampel (daging ikan julung-

julung) dimasukkan ke dalam oven pada suhu 

105oC 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: 
 

% kadar air = 
a−b

a
 × 100% 

 
Keterangan: a = berat awal sampel, b = berat akhir 

sampel 

 

Derivatisasi asam lemak 

Derivatisasi asam lemak mengikuti prosedur 

Christie (1989). Sampel lemak ikan sebanyak 50 

mg dilarutkan dalam 1mL heksan kemudian 

ditambahkan 2 mL 0,5 M NaOH dalam metanol, 

selanjutnya dipanaskan selama 10 menit pada suhu 

50 ℃, didinginkan lalu ditambahkan 0,1 mL asam 

asetat dan 5 mL aquades. Larutan sampel 

didiamkan selama beberapa menit dan terbentuk 2 

lapisan, lapisan atas dimasukkan ke dalam botol 

vial, dan lapisan bawah diekstrak kembali dengan 

heksan sebanyak 2 kali dengan masing-masing 

volume 5 mL. Lapisan atas yang terbentuk diambil 

dan di masukkan ke dalam botol vial yang 

berbeda. Dari setiap botol diambil sebanyak 1 μL 

untuk dianalisis di kromatografi gas. 
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Analisis kromatografi gas  

Analisis kromatografi dilakukan 

menggunakan Shimadzu Gas Chromatography 

(GC-2014) dengan Flame Ionization Detector 

(FID) dan kolom Thermo Scientific (TR-FAME) 

dengan panjang 30 m, diameter 0,25 mm, 

ketebalan film 0,25 µm. Suhu kolom dari 120°C 

selama 7 menit lalu meningkat sampai 250°C 

dengan jalannya suhu 10 °C/menit dan 

dipertahankan selama 20 menit suhu konstan 

sebesar 250 °C. Suhu detektor adalah 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. 

1 µL sampel dimasukkan ke tempat injeksi. 

(Pontoh, 2016) 

 

Penentuan kandungan asam lemak 

Waktu retensi asam-asam lemak pada 

minyak ikan ditentukan berdasarkan waktu retensi 

asam-asam lemak Supelco 37 Component FAME 

Mix (standar) (Khan, 2013). Komposisi asam-

asam lemak 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

Total luas puncak asam−asam lemak
 x 100% 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Kadar air dan lemak 

Pengujian kadar air dilakukan untuk 

mengetahui banyaknya kadar air dari sampel. Nilai 

rata-rata kadar air pada bagian badan ikan julung-

julung yaitu 75,9%. Kadar air dalam produk 

perikanan diperkirakan sebesar 70-85% (Nurjanah 

& Abdullah, 2010). Menurut Buckle dkk. (1987), 

pengaruh kadar air sangat penting dalam 

menentukan daya awet suatu bahan pangan karena 

kadar air mempengaruhi sifat–sifat fisik 

(organoleptik), sifat kimia, dan kebusukan oleh 

mikroorganisme. Untuk nilai kadar lemak pada 

bagian badan ikan julung-julung yaitu 0,02%. 

Untuk bagian badan, faktor utama perbedaan 

kadar lemak ikan dapat dipengaruhi oleh jenis 

ikan, kebiasaan makan, kedewasaan, musim dan 

ketersediaan pakan (Nianda, 2008). Kadar air dan 

kadar lemak sangat berfluktuasi. Jika kandungan 

lemak pada daging semakin besar, kandungan air 

akan semakin kecil dan sebaliknya (Irianto & 

Giyatmi, 2015). 

Faktor lain yang menyebabkan kadar lemak 

pada ikan rendah adalah metode yang digunakan 

untuk mengekstrak. Pada penelitian asam lemak 

sebelumnya, Sari dkk. (2018) menggunakan 

ekstraksi soxhletasi dengan pelarut kimia seperti 

metanol dan kloroform sehingga kadar lemak yang 

didapat lebih tinggi, sedangkan pada penelitian ini 

ekstraksi yang digunakan hanya pemanasan 

(rendering) dengan air mendidih. Hasil pengujian 

kadar air dan kadar lemak pada bagian badan ikan 

julung-julung dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. Nilai kadar air dan lemak pada badan ikan 

julung-julung 

Pengujian Ikan julung-julung 

Kadar air (%) 75,90% ±0,45 

Kadar lemak (%)  0,02% ±0,00 

 

Asam-asam lemak  

Penentuan asam-asam lemak dalam lemak 

ikan ditentukan berdasarkan waktu retensi asam-

asam lemak Supelco 37 Component FAME Mix 

sebagai standar yang terdapat pada Gambar 1.

 

 
 

Gambar 1. Kromatogram Supelco FAME mix (Standar)
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Hasil kromatogram menunjukkan bahwa 

puncak-puncak yang muncul terpisah dengan baik 

sehingga dapat digunakan sebagai panduan untuk 

menentukan asam-asam lemak apa saja yang 

terdapat dalam sampel. Dari 37 puncak, secara 

kasat mata hanya 34 puncak yang dibaca. Hal ini 

karena ada 3 puncak yang tumpang tindih. 

Kromatogram ini, sesuai dengan hasil analisis 

sebelumnya oleh Khan (2013) yang menggunakan 

kolom dan standar yang sama.

 

 
Gambar 2. Kromatogram badan ikan julung-julung 

 

Kromatogram Gambar 2 adalah hasil 

analisis asam-asam lemak yang ada pada bagian 

badan ikan julung-julung. Berdasarkan waktu 

retensi asam-asam lemak dengan menggunakan 

standar FAME mix, didapatakan 17 jenis asam 

lemak yaitu C16:0, C22:6, C18:0, C18:1 C, C23:0, 

C14:0, C16:1, C18:2 T, C20:3 C*
, C24:1, C18:2 C, 

C17:0, C20:5*, C15:0, C20:1, C18:3 Cis 6, dan 

C20:4 (dalam Tabel 1). Komposisi asam lemak 

pada ikan ditentukan oleh beberapa faktor yaitu 

spesies, musim, letak geografis, tingkat 

kematangan (umur) dan jenis makanan yang 

dikonsumsi ikan tersebut (Saito dkk., 1997). 

Dengan demikian, dapat dikatakan ikan yang 

hidup di setiap daerah memiliki perbedaan 

komposisi asam lemak. 

 

Profil asam lemak 

Kandungan asam-asam lemak pada bagian 

badan ikan julung-julung dapat dilihat pada Tabel 

1. Asam palmitat adalah asam lemak yang paling 

banyak terdapat pada ikan julung-julung. Tiga 

jenis asam lemak dengan kandungan paling tinggi 

pada bagian badan ikan julung-julung masing-

masing adalah asam palmitat (24,2%) sebagai 

asam lemak dengan kandungan paling tinggi, 

diikuti DHA (22,5%) dan stearat (9,8%). 

Tingginya asam palmitat pada ikan sesuai dengan 

pernyataan Osman dkk., (2001), yakni palmitat 

merupakan asam lemak jenuh yang paling banyak 

terdapat dalam lemak ikan.Total SFA pada bagian 

badan yaitu 49,8%. Jenis SFA yang paling tinggi 

pada bagian tubuh ikan julung-julung adalah asam 

palmitat. Jumlah asam palmitat pada bagian badan 

ikan julung-julung yaitu 24,2%. Ozugul (2007), 

menambahkan bahwa kadar asam palmitat dari 

keseluruhan asam lemak jenuh mencapai 53-63%. 

 

Tabel 2. Profil asam lemak dalam badan Ikan 

julung-julung 

Asam Lemak Nama 

Julung-Julung 

Badan 

%(w/w) 

C14:0 Miristat 6,0 ± 0,2 

C15:0 Pentadekanoat 1,3 ± 0,3 

C16:0 Palmitat 24,2 ± 0,5 

C17:0 Heptadekanoat 1,8 ± 0,3 

C18:0 Stearat 9,8 ± 0,9 

C23:0 Trioksanoat 6,7 ± 2,3 

Total SFA   49,8 

C16:1 Palmitoleat 5,0 ± 1,3 

C18:1 C Oleat 8,3 ± 0,2 

C20:1 Eikosanoat 1,1 ± 0,6 

C24:1 Nervonat 2,0 ± 0,3 

Total MUFA    16,4 

C18:2 T Linolelaidat 3,8 ± 0,6 

C18:2 C Linoleat 1,8 ± 0,1 

C18:3 CIS 6 ɣ-Linolenat 0,9 ± 0,2 

C20:3 C* Eikosatrienoat 3,0 ± 0,6 

C20:4 Arakidonat 0,8 ± 0,0 

C20:5* EPA 1,5 ± 0,0 

C22:6* DHA 22,5 ± 3,8 

    Total PUFA  34,3 

 Total Omega-3   27,0 
 

Total MUFA pada bagian badan yaitu 

16,4%. Asam oleat adalah MUFA dengan kadar 

tertinggi. Jumlah asam oleat pada bagian badan 
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ikan julung-julung yaitu 8,3%. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Ozugul (2007), yang 

menyatakan asam oleat merupakan asam lemak 

paling banyak dalam asam lemak jenuh tunggal 

pada lemak ikan yaitu 52-79% dari total asam 

lemak tak jenuh tunggal. 

Total PUFA pada bagian badan yaitu 

34,3%. DHA adalah PUFA dengan kadar 

terbanyak pada ikan ini. Asam lemak PUFA 

didalamnya mengandung asam lemak omega-3 

yang bermanfaat bagi kesehatan. Total omega-3 

pada bagian badan ikan julung-julung sebanyak 

27,0%. DHA memiliki peran penting pada omega-

3. Kandungan DHA pada bagian badan ikan 

julung-julung yaitu 22,5%. 

Minyak ikan akan sangat bermanfaat bagi 

kesehatan apabila minyak tersebut kaya akan asam 

lemak omega-3 seperti EPA dan DHA (Haris, 

2004). Penelitian omega-3 menunjukkan bahwa 

DHA penting bagi perkembangan manusia sejak 

awal dimana DHA merupakan komponen penting 

dalam pertumbuhan jaringan otak (Rasyid, 2003). 

Kekurangan asam lemak omega-3 dapat 

menimbulkan gangguan saraf dan penglihatan 

serta bisa mengganggu perkembangan sistem 

saraf. Akibatnya, bisa menyebabkan gangguan 

pada sistem daya tahan tubuh, daya ingat, mental 

dan penglihatan (Diana, 2012). 

 

KESIMPULAN 

  
Nilai kadar lemak pada bagian badan ikan 

julung-julung yaitu 0,02%. Asam-asam lemak 

utama penyusun lemak pada bagian badan ikan 

julung-julung adalah asam palmitat (24,2%) 

sebagai asam lemak dengan kadar lemak paling 

tinggi diikuti DHA (22,5%). Sedangkan asam-

asam lemak omega-3 yang ada pada ikan julung-

julung adalah asam eikosatrienoat, EPA dan DHA, 

dengan total kandungan omega-3 yaitu 27,0%. 
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