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ABSTRAK 

 

ANALISA KANDUNGAN ASAM LEMAK OMEGA-3 DAN OMEGA-6 

PADA IKAN BELUT (Monopterus Albus) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan asam lemak omega-

3 dan omega-6 pada minyak ikan belut. Penelitian dilakukan di Laboratorium 

Pengolahan Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Katolik Santo Thomas, Medan. Minyak ikan diambil 

bagian ikan yang dapat dikomsumsi, yaitu dengan  diekstraksi dengan cara 

sokletasi menggunakan pelarut n-heksan. Setelah diperoleh minyak ikan 

dilakukan analisa karakteristik sifat kimia fisika dan analisis komponen asam 

lemak dengan GC. Hasil penelitian menunjukkan bahwa titik keruh minyak ikan 

belut adalah 36,50
0
C. Total padatan minyak ikan belut 33,00

0  
Brix . Bilangan 

asam yang diperoleh dalam minyak ikan belut 4,49 mg KOH/g yang tergolong 

baik. Bilangan peroksida yang diperoleh adalah 2,97 meq/kg yang tergolong baik. 

Bilangan lodium minyak ikan belut 46,96 mg/100g. Bilangan penyabunan minyak 

ikan belut 105,19 mg KOH/g. Dari komposisi asam lemak diperoleh asam lemak 

tak jenuh lebih tinggi dari asam lemak  jenuh. Ditemukan asam lemak omega-3 

yaitu; asam linolenat, dan asam omega-6 yaitu ;  asam linoleat. 

Kata kunci : asam lemak omega-3, omega-6 dan ikan Belut. 
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ABSTRACT  

ANALYSIS OF OMEGA-3 AND OMEGA-6 FATTY ACID CONTENT IN 

EEL (Monopterus Albus)  

This study aimed to determine the content of omega 3 and omega-6 fatty 

acids in eel fish oil. The research was conducted at the Agricultural Product 

Processing Laboratory, Agricultural Product Technology Study Program, Faculty 

of Agriculture, Santo Thomas Catholic University, Medan. Fish oil is taken from 

the edible part of the fish, namely by extraction by soxhletation using n-hexane as 

a solvent. After obtaining fish oil, the characteristics of the physical and chemical 

properties were analyzed and the fatty acid components were analyzed by GC. 

The results showed that the turbidity point of eel fish oil was 36.500C. Total solids 

of eel fish oil was 33.000 Brix. The acid number obtained in eel fish oil is 4.49 mg 

KOH/g which is classified as good. The peroxide value obtained is 2.97 meq/kg 

which is quite good. The iodine value of eel fish oil is 46.96 mg/100g. The number 

of saponification of eel fish oil is 105.19 mg KOH/g. From the composition of 

fatty acids obtained unsaturated fatty acids are higher than saturated fatty acids. 

Found omega-3 fatty acids, namely; linolenic acid, and omega-6 acids, namely; 

linoleic acid.  

Keywords: omega-3 fatty acids, omega-6 and eel fish. 
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RINGKASAN  

 

             APRIL DION BANGUN “Analisis Kandungan Asam Lemak Omega-3 

dan Omega-6 pada Ikan Belut”. Dibimbing oleh Dr. Ir. Maruba Pandiangan, MP 

sebagai Pembimbing  Utama dan Dr. Dra. Delima Panjaitan, M.Si sebagai Dosen 

Pembanding. 

           Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi kandungan asam lemak 

omega-3 dan omega-6 pada ikan belut. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 

Pengolahan Pangan, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Katolik Santo Thomas, Medan. Pelaksanaan penelitian ini 

dilakukan pada bulan Maret  2021 hingga April 2021. Penelitian ini dilakukan 

dengan cara mengambil sampel minyak ikan dari daging ikan belut. Minyak ikan 

yang digunakan adalah lemak yang diambil dari bagian daging ikan yang dapat 

dikonsumsi, kemudian diekstraksi dengan sokletasi menggunakan pelarut n-

heksan. Setelah diperoleh minyak ikan dilakukan analisa karakteristik sifat kimia 

fisika dan analisis komposisi asam lemak dan menentukan nilai gizi minyak ikan 

belut. 

          Hasil penelitian setelah diolah secara statistik dapat dinyatakan sebagai 

berikut : 

1. Titik Keruh 

Titik keruh minyak ikan belut adalah 36,50
0
C. Semakin rendah titik keruh 

suatu minyak maka dapat dikatakan semakin sedikit pegotor yang ada dalam 

minyak tersebut.  

2. Total Padatan 

Total Padatan minyak ikan belut sebesar 33
0
 Brix, dapat dilihat bahwa total 
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padatan belum memenuhi standart mutu bila tidak melakukan pemurnian 

berulang kali sampai pemurnian tersebut memenuhi standart mutunya.  

3. Bilangan Asam 

Bilangan asam yang diperoleh dalam minyak ikan belut 4,49 mg KOH/g 

sampel. Hal ini menunjukkan bahwa minyak ikan belut  yang dihasilkan masih 

memiliki mutu yang bagus. 

4. Bilangan Peroksida 

Bilangan peroksidaikan belut yang diperoleh adalah berkisar antara 2,97 

meq/kg yang tergolong sangat baik dan layak konsumsi. Peroksida terbentuk 

pada tahap inisiasi oksidasi, pada tahap ini hydrogen diambil dari senyawa 

oleofin menghasilkan radikal bebas. 

5. Bilangan Penyabunan 

Bilangan penyabunan minyak ikan belut 105,19 mg KOH/g, bilangan 

penyabunan minyak ikan belut dari hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

bilangan penyabunan minyak ikan belut relative lebih rendah dari standar 

penyabunan yang ditetapkan oleh SNI sebesar 196-200 mg KOH/g. 

6. Bilangan Iodium 

Pada angka bilangan lodium dari hasil sampel minyak ikan belut yang di uji 

berkisar 46,96 mg/100g, yang menunjukkan jumlah bilangan iodium minyak 

ikan belut sedikit lebih tinggi dibandingkan standart bilangan iod yaitu 45-46 

mg/100g. 

7. Komposisi Asam Lemak 

komposisi asam lemak yang terkandung dalam minyak ikan belut. Ditemukan 

SFA adalah asam miristat (C14:0) yaitu sebanyak 1.743 %, asam palmitat 
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(C16:0) 32.548 %, asam stearat (C18:0) 4.036 %, asam arakidat (C20:0) 2.112 

%, dengan total SFA adalah 40,438 %. Dimana MUFA adalah asam 

palmitoleat (C16:1) sebesar 3.524 %, asam oleat (C18:1n9) 10.206 %, asam 

eikosenoat (C20:1n9) 2.56 % dengan total MUFA adalah 16.290 %, dan yang 

merupakan PUFA adalah asam linoleat (C18:2n6) sebanyak 34.374 %, asam 

linolenat (C18:3n3) 8.897 %, dengan total PUFA adalah 43.272 %.   

8. Nilai Gizi Lemak 

Nilai gizi yang terkandung dalam minyak ikan belut yaitu pada kandungan 

asam lemak jenuh SFA berada pada angka 40,438%, asam lemak tak jenuh 

MUFA 16,290%, dan asam lemak tak jenuh PUFA 43,272% dengan total 

penyimpangan 34,09%. Data ini menyatakan bahwa nilai gizi minyak ikan 

belut masih belum memenuhi standar komposisi ideal nilai gizi minyak ikan 

yang seharusnya SFA, MUFA dan PUFA adalah 33,33% dan total 

penyimpangan adalah 0,00%. 
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