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ABSTRAK 

 

ANALISA KANDUNGAN ASAM LEMAK OMEGA-3 DAN OMEGA-6 PADA 

IKAN GURAME (Osphronemus gouramy) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan asam lemak omega-3 

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

Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Program Studi Teknologi Hasil 

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

ikan yang dapat dikomsumsi, yaitu dengan  diekstraksi dengan cara sockletasi 

menggunakan pelarut n-heksan. Setelah diperoleh minyak ikan dilakukan analisa 

karakteristik sifat fisika dan kimia. Hasil penelitian menunjukkan bahwa titik keruh 

minyak ikan gurame adalah 34,50C. Total padatan minyak ikan gurame berkisar 

antara 52%. Bilangan asam yang diperoleh dalam minyak ikan gurame berkisar 

antara 4,70 mgKOH/g (0,47%) yang tergolong baik. Bilangan peroksida yang 

diperoleh adalah berkisar antara 10,40 meq/kg yang tergolong besar. Bilangan lodium 

minyak ikan gurame berkisar antara 107,87 mg/100g. Bilangan penyabunan minyak 

ikan Gurame berkisar antara 108,84 mgKOH/g. Dari komposisi asam lemak 

diperoleh asam lemak tidak jenuh lebih tinggi dari asam lemak  jenuh. Dimana asam 

lemak omega-3 yaitu; Asam Linolenat, Asam Eikosapentaenat, Asam 

Dokosaheksanoat, dan asam omega-6 yaitu ;  Asam Linoleat, Asam ϒ-Linoleat, 

Asam Erikosatrienoat. 

 

Kata kunci : asam lemak omega-3, omega-6 dan ikan Gurame 



  

ABSTRACT 

 

ANALYSIS OF THE COMPONENT OF THE FATTY ACID CONTENT OF 

OMEGA-3 AND OMEGA-6 IN GOURAMY FISH (Osphronemus gouramy) 

 

 This research aims to know the components of the fatty acid content of 

omega-3 and omega-6 in Gouramy fish.Research done in the laboratory of Food 

Processing, Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture St. Catholic 

University Thomas North Sumatera, Medan. Sampling method was purposive by 

taking a subject,not based on the existence of a specific purpose,namely by taking 

samples of fish oil from Gouramy will be processed.The fish oil use is taken from the 

fatty parts of fish which can be consumed. After obtained fish oil conducted an 

analysis of the characteristics of the physical and chemical properties. The result 

showed that the point cloudy fish oil Gouramy occur at a temperature of 34,50C.Total 

solids Gouramy fish oil ranging between 52%. Sour numbers obtained in the 

Gouramy fish oilranged from 4,70 mg KOH/g (0,47%) are classified as well.Peroxide 

number obtained is ranging between 10,40 meq/kg which belongs to the great.Iodine 

number of Gouramy fish oil ranging between 107,87mg/100 gr. Saving number og 

Gouramy oil tanged from 108,84mg KOH/g. The compotitin of fatty acid obtained 

monounsaturated fatty acid (MUFA) higher than saturated fatty acid (SFA). Omega-3 

fatty acid conducted; Linolenat Acid, Eikosapentaenat Acid, Dakosaheksanoat Acid, 

and omega-6 fatty acid conducted; Linolenaet Acid, Ƴ-Linoleat Acid, and 

Eikosatrienoat Acid. 

 

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

  

 

 

 

 

 

 

 

 



  

RINGKASAN  

 

             SUPRATMAN TUA SINAGA’’Analisa Kandungan Asam Lemak Omega-3 

dan Omega-6 Pada Ikan Gurame’’. Dibimbing oleh Ir. Maruba Pandiangan MP 

sebagai Pembimbing  Utama dan Ir. Apul Sitohang M.Si sebagai Pembimbing 

Pendamping. 

           Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi kandungan asam lemak omega-3 

dan omega-6 pada ikan gurame. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan 

Pangan, Fakultas Pertanian, Teknologi Hasil Pertanian Universitas Katolik Santo 

Thomas, Medan. Pelaksanaan penelitian ini dilakukan pada bulan Juli 2019. 

Penelitian ini dilakukan dengan cara mengambil sampel minyak ikan dari daging ikan 

gurame . Minyak ikan yang digunakan adalah lemak yang diambil dari bagian daging 

ikan yang dapat dikonsumsi, kemudian diekstraksi dengan sockletasi dengan 

menggunakan pelarut n-heksan. Setelah diperoleh minyak ikan dilakukan analisa 

karasteristik sifat fisika dan kimia. 

          Hasil penelitian setelah diolah secara statistik dapat dinyatakan sebagai berikut  

1. Titik Keruh 

Titik keruh minyak ikan gurame adalah 34,50C. Semakin rendah titik keruh suatu 

minyak maka dapat dikatakan semakin sedikit pegotor yang ada dalam minyak 

tersebut.  

2. Total Padatan 

Total Padatan minyak ikan gurame sebesar berkisar antara 52%, dapat dilihat 

bahwa bahwa total padatan belum memenuhi standart mutu bila melakukan 



  

pemurnian berulang kali sampai pemurnian tersebut memenuhi standart mutunya. 

Pada toal padatan jika suatu tekanan dari suatu cairan untuk mengalir, makin 

rendah tota padatan makin tinggi tahananya. 

3. Bilangan Asam 

Bilangan peroksida yang diperoleh dalam minyak ikan gurame berkisar antara 

4,70 mgKOH/g(0,47%) yang tergolong baik. Hal ini menunjukkan bahwa minyak 

ikan gurame yang dihasilkan masih memiliki mutu yang bagus. 

4. Bilangan Peroksida 

Peroksida terbentuk pada tahap inisiasi oksidasi, pada tahap ini hydrogen diambil 

dari senyawa oleofin menghasilkan radikal bebas. Bilangan peroksida yang 

diperoleh adalah berkisar antara 10,40 meq/kg yang tergolong besar. 

5. Bilangan Penyabunan 

Bilangan penyabunan minyak ikan gurame berkisar antara 108,84 mg KOH/g, 

bilangan penyabunan minyak ikan gurame dari hasil penelitian ini menunjukkan 

nilai rata rata angka penyabunan minyak ikan gurame masih rendah, yang berarti 

memiliki angka penyabunan yang relaif masih rendah dari angka standar 

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

6. Bilangan Iodium 

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

berkisar 108,87 mg/100 g, yang menunjukkan nilai lebih tinggi dibandingkan 

standart bilangan iod 45-46 mg/100g. 

 

 



  

7. Analisa  Asam Lemak  

Nilai Gizi yang erkandung dalam minyak ikan gurame Daging ikan segar yaitu 

pada kandungan asam lemak jenuh SFA berada pada angka 39,235%, asam lemak 

tak jenuh MUFA 41,562%, dan asam lemak tak jenuh PUFA 19,19% dengan total 

penyimpanan 0,005%. 
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