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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan komposisi kimia asam-asam lemak pada daging ikan teri (Stophelorus sp.)
dengan menggunakan metode kromatografi gas. Penelitian ini dimulai dengan pengujian kadar air yang diperoleh
sebesar 69,9% dan kadar lemak sebesar 5,09%. Ekstrak minyak ikan yang diperoleh di transesterifikasi basa
menggunakan metode derivatisasi kemudian diinjeksikan pada alat kromatografi gas. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa minyak ikan teri memiliki asam lemak jenuh sebesar 45,83% dan asam lemak tak jenuh sebesar 54,18%.
Hasil penelitian ini menyimpulkan bahwa daging ikan marlin biru mengandung asam miristat, palmitat, palmitoleat,
stearat, oleat, linoleat, linolenat, EPA dan DHA.

Kata kunci: Ikan teri, asam-asam lemak, kromatografi gas

ABSTRACT

This study aims to determine the chemical composition of fatty acids in anchovy meat (Stophelorus sp.) using gas
chromatography method. This is study began with testing the obtained water content of 69,9% and fatty content of
5,09%. The extract of fish oil obtained in base transesterifiction using derivatization method is then injected into gas
chromatography device. The result showed that anchovy oil had saturated fatty acids of 45,83% and unsaturated fatty
acids of 54,18%. The result of this study concluded that anchovy meat contained myristic, palmitic, palmitoleic,
stearic, oleic, linoleic, EPA and DHA acids.
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PENDAHULUAN dominan dalam minyak ikan adalah EPA dan DHA.
Komposisi asam lemak pada ikan ditentukan oleh
beberapa faktor vyaitu spesies, musim, letak

Indonesia kaya akan sumber hayati laut
geografis, tingkat kematangan (umur) dan jenis

dengan bebagai macam jenis makhluk hidup

didalamnya. lkan merupakan salah satu sumber
makanan utama bagi manusia. lkan mengandung
protein, lemak, vitamin dan mineral yang sangat
baik dan prospektif (Panagan, 2011). lkan tuna,
marlin, julung dan teri merupakan jenis ikan yang
sering dikonsumsi oleh masyarakat di kota Manado.
Ikan tersebut termasuk ke dalam kelompok jenis
ikan pelagis. Ikan pelagis merupakan ikan yang
hidup di daerah neritik dan dalam aktivitasnya
membentuk gerombolan (Merta dkk.,1998).

Ikan laut merupakan salah satu sumber
makanan yang kaya akan asam lemak tak jenuh.
Menurut Baaras (1994), lemak yang terkandung
dalam ikan umumnya adalah asam lemak tak jenuh
yang meliputi asam linoleat, linolenat, asam
eikosapentaenoat (EPA) dan asam
dokosaheksaetanoat (DHA), adapun yang lebih

* Korespondensi :
Telpon: +62 852-5651-8209
E-mail: indahbp.20@gmail.com
DOI: https://doi.org/10.35799/cp.11.2.2018.27439

makanan yang dikonsumsi ikan tersebut (Saito
dkk., 1997). Dengan demikian, dapat dikatakan
ikan yang hidup di setiap daerah memiliki
perbedaan komposisi asam lemak.

Penentuan asam lemak dalam minyak
ditentukan terlebih dahulu dengan mengubah lemak
dalam minyak yang pada umumnya ada dalam
bentuk triasilgliserol atau trigliserida menjadi metil
ester asam lemak dengan metode derivatisasi
(Ackman, 1991). Menurut Doods dkk. (2005), saat
ini analisis asam lemak dengan menggunakan
campuran FAME standar pada kromatografi gas
dengan detektor ionisasi nyala (FID) cukup banyak
dilakukan. Umumnya analisis tersebut
menggunakan detektor FID karena cukup efektif
dalam penentuan FAME pada sampel. Akan tetapi
pada sampel tertentu detektor FID memiliki
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selektivitas yang relatif rendah, disebabkan dari
data yang didapat yakni respon instrumen dan
waktu retensi masih dapat dipengaruhi oleh seyawa
kontaminan atau penganggu lainnya yang ikut
terbawa pada sampel. Kemudian, tiap alat
kromatografi gas memiliki sensitivitas dan
selektivitas yang berbeda pula sehingga dalam
analisis yang menggunakan FAME standar perlu
dilakukan validasi metode yakni penentuan
linearitas serta faktor selektivitas dari instrument
GC terhadap senyawa FAME. Oksuz dkk. (2013)
melaporkan bahwa asam-asam lemak yang berasal
dari ikan teri dalam laut hitam di Turki memiliki
kadar PUFA sebesar 35,14%. Namun, belum
diketahui informasi tentang kandungan asam-asam
lemak pada daging ikan teri khususnya di perairan
Sulawesi Utara. Hal inilah yang mendorong peneliti
untuk meneliti komposisi asam-asam lemak pada
daging ikan teri khususnya di perairan Sulawesi
Utara.

BAHAN DAN METODE

Alat dan bahan

Alat-alat yang digunakan vyaitu, alat-alat
gelas, mikropipet, pipet tetes, timbangan analitik,
aluminium foil, botol kaca, neraca analitik,
termometer, botol vial, corong pisah, kertas
Whatman No. 1, Erlenmeyer, cawan petri, labu
saponifikasi dan penangas air. Bahan-bahan yang
digunakan vyaitu, sampel daging ikan teri yang
diperoleh dari pasar tradisional Bersehati di kota
Manado. Untuk bahan kimia yang digunakan yaitu
metanol, natrium hidroksida 0,5 M dalam metanol,
kloroform, aquades, heksana, asam asetat dan
natrium klorida.

Preparasi sampel

Sampel ikan pelagis yang digunakan ialah
ikan teri kemudian sampel dibersihkan, dicuci,
diambil bagian dagingnya, dipotong-potong dan
diblender.

Penetapan kadar air

Sebanyak 3 g sampel ikan teri dimasukkan ke
dalam oven pada suhu 105 °C selama 3 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:

B—(C—A)
(C-4)

Keterangan: A = berat cawan (g), B = berat sampel awal
(9), C = berat sampel akhir (g)

Kadar air = x100%

Kadar lemak
Ekstraksi lemak dengan metode soxhletasi
berdasarkan SNI. 01-2354.3- (BSN, 2006),

ditimbang sebanyak 2 g sampel dan dimasukkan ke
dalam selongsong lemak. Masukkan berturut-turut
150 ml heksan ke dalam labu alas bulat, selongsong
lemak ke dalam extractor soxhlet. Ekstraksi
dilakukan pada suhu 60°C selama 8 jam.
Selanjutnya campuran lemak dan heksan dalam
labu alas bulat dievaporasi sampai kering.
Kemudian labu alas bulat yang berisi lemak
dimasukkan ke dalam oven suhu 105°C selama * 2
jam untuk menghilangkan sisa heksan dan uap air.
Labu dan lemak didinginkan didalam desikator
selama 30 menit. Lipid yang diekstraksi disimpan
dalam botol kaca dan dibungkus dengan aluminium
foil untuk menghindari paparan cahaya. Kemudian
botol disimpan segera di freezer dan hanya dibawa
keluar dari freezer sebelum analisis.

(c-4)

5 X 100%

Keterangan: A = berat labu awal kosong (g), B = berat
sampel (g), C = berat labu akhir dan lemak hasil
ekstraksi (Q)

% lemak total =

Analisis komposisi asam-asam lemak

Ekstraksi lemak dengan metode maserasi
mengikuti Bligh dan Dyier (1959) dengan sedikit
Kinsella dkk. (1977) sebanyak 30 g sampel ikan teri
ditambahkan metanol 60 ml dan kloroform 30 ml
dihomogenasi selama 2 menit. 30 ml kloroform di
tambahkan ke dalam campuran dan setelah 30 detik
ditambahkan 30 mL aquades. Dihomogenasi dan
disaring dengan kertas whatman no 1 ke dalam
Erlenmeyer.  Selanjutnya, filtrat  dipisahkan
menggunakan corong pemisah kemudian di
evaporasi. Lipid yang di ekstraksi disimpan dalam
botol kaca dan dibungkus dengan aluminium foil
untuk menghindari paparan cahaya. Kemudian,
botol disimpan di suhu -20 °C dan hanya dibawa
keluar dari freezer sebelum analisis.



Derivatisasi

Disiapkan  sampel sebanyak 50 mg,
ditambahkan NaOH metanolik 0,5 M sebanyak 400
uL, divortex dan dipanaskan pada suhu 50 °C
selama 10 menit. Setelah itu didinginkan,
ditambahkan n-heksana 1 mL divortex, didiamkan
selama beberapa menit dan akan terbentuk 2
lapisan, lapisan atas diambil. Sampel diambil
sebanyak 1 pL untuk dianalisis pada kromatografi
gas.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air dan kadar lemak

Nilai kadar air ikan marlin biru sebesar
(69,9%). Hasil data tersebut sesuai dengan
penelitian yang dilakukan Murray dkk. (2009),
bahwa pada dasarnya komposisi ikan sebagian
besar mengandung air yang kadarnya sebanyak 65-
80%. Sedangkan untuk kadar lemaknya sebesar
(5,09%). Faktor utama perbedaan kadar lemak ikan
dapat dipengaruhi oleh jenis ikan, kebiasaan
makan, kedewasaan, musim dan ketersediaan pakan
(Pranowo, 2004). Selain itu, kadar air juga dapat
mempengaruhi kadar lemak dari suatu produk.
Afrianto dkk. (2011) melaporkan bahwa lemak
pada ikan tidak membahayakan bagi tubuh,
meskipun daging ikan mengandung lemak yang
cukup tinggi (0,1-2,2%) akan tetapi 25% dari
jumlah lemak tesebut merupakan asam lemak tak
jenuh yang sangat dibutuhkan manusia dan
memiliki kadar kolestrol yang rendah.

Tabel 1. Nilai kadar air dan kadar lemak pada
daging ikan teri

Pengujian (%) Ikan teri
Kadar air 69,94+0,4
Kadar lemak 5,094+0,6

Penentuan asam-asam lemak dalam minyak
ikan

FAME merupakan senyawa turunan dari
asam lemak yang memiliki gugus fungsi ester. Pada
analisis sampel biasanya senyawa ini digunakan
sebagai bahan baku atau standar untuk analisis
kualitatif maupun kuantitatif.
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Gambar 1. Kromatogram larutan standar Supelco
FAME Mix (Pontoh, 2016).

Asam-asam lemak pada daging ikan teri
ditentukan berdasarkan pada waktu retensi asam-
asam lemak Supelco FAME Mix (standar) dapat
dilihat pada Gambar 1. Asam-asam lemak yang
terkandung dalam ikan terdiri atas asam lemak
jenuh (15-25%), asam lemak tak jenuh tunggal (35-
60%) dan asam lemak tak jenuh majemuk (24-40%)
(Berge dkk., 2005).
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Gambar 4. Kromatogram ikan teri.
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Tabel 2. Komposisi asam-asam lemak yang tekandung dalam daging ikan teri

Teri

Asam lemak Nama Waktu retensi Luas area
C:14 Miristat 6,949 44484
C:16 Palmitat 10,612 874551
C:16-1 Palmitoleat 11,938 28587
C:18-0 Stearat 13.280 72081
C:18-1 Oleat 13,417 407950
C:18-2 Linoleat 14,904 50912
C:18-3 Linolenat 15.561 83980
C:20-5 EPA 16,744 158938
C:22-6 DHA 18,445 29376
1750859

Ditemukan sebanyak 9 asam lemak pada ikan
teri yang dianalisis, yaitu: C:14, C:16, C:16:1,
C18:0, C18:1, C18:2, C18:3, C20:5 dan C22:6
(Tabel 2). Berdasarkan hasil data yang
dianalisis kandungan kadar asam lemak yang
tertinggi terdapat pada asam palmitat diikuti
oleh asam oleat, EPA, asam sterat, DHA, asam

linoleat, asam miristat, asam linolenat dan
asam palmitoleat. Hal ini sesuai dengan Oksuz
dkk. (2013) yang menunjukkan bahwa asam
palmitat yang terkandung dalam ikan teri
memiliki nilai kadar asam yang tinggi.

Tabel 3. Komposisi asam lemak jenuh dan tak jenuh yang terkandung dalam ikan teri

Asam lemak Nama Teri Teri dalam Laut Hitam

(%) (%) *
Asam lemak C:14 Miris_tat 4,90+0,3 7,77¢1,1
jenuh C:16 Palmitat 32,91+1,2 18,65+1,3
C:18-0 Stearat 8,02+0,7 5,05+0,4

Asam lemak jenuh 45,83 31.47
C:16-1 Palmitoleat  3,65+0,4 7,61+0,6
C:18-1 Oleat 19,71+1,1 17,14+1,8
Asam lemak C:18-2 Linoleat 6,15+1,0 2,76+0,4
tak jenuh C:18-3 Linolenat 4,00+0,5 1,23+0,2
C:20-5 EPA 14,36+0,8 10,40+0,7
C:22-6 DHA 6,31+1,0 15,83+1,9

MUFA 23,36 24,75

PUFA 30,82 30,22

Total asam lemak tak jenuh 54,18 54,97

Keterangan: * Asam-asam lemak ikan teri dalam Laut Hitam (Oksuz dkk., 2010)

Berdasarkan data pada Tabel 3. menunjukkan
bahwa secara keseluruhan komposisi asam lemak
tak jenuh pada daging ikan teri sebesar 68,01%.
Minyak ikan esterifikasi asam lemak metil ester
memiliki kandungan asam lemak tak jenuh pada
C:20 yaitu EPA dan DHA. Hasil analisis
kandungan EPA dalam ikan teri sebesar 14,36%,

sedangkan kandungan DHA sebesar 6,31%. Asam-
asam lemak dari ikan teri dalam laut hitam di Turki
digunakan untuk perbandingan pada asam-asam
lemak ikan teri. Ini dikarenakan kandungan DHA
dari jaringan otot ikan yang banyak bermigrasi
lebih tinggi dari spesies yang tidak bermigrasi
(Peng dkk., 2013). Asam lemak tak jenuh adalah



asam lemak yang sangat diperlukan oleh tubuh dan
tidak dapat dibiosintesis oleh tubuh, tetapi hanya
dapat diperoleh lewat makanan sama halnya dengan
mineral maupun vitamin (Estiasih, 2009).

KESIMPULAN

Presentase nilai kadar lemak tertinggi adalah
ikan teri 5,09%. Komposisi asam-asam lemak yang
terkandung dalam daging ikan teri yaitu asam
miristat, palmitat, palmitoleat, stearat, oleat,
linoleat, linolenat, EPA dan DHA.
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