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ABSTRAK

ANALISIS KANDUNGAN ASAM LEMAK OMEGA 3 DAN OMEGA 6
pada MINYAK IKAN PORA-PORA ( Mystacoleucus padangensis)

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 angka bilangan peroksida
sebesar 15,19 meqg/kg, bilangan penyabunan sebesar 62,83 mg KOH/g, bilangan
iodium sebesar 55,10 mg/100g, bilangan asam sebesar 5,39 mg KOH/g, total
padatan ikan pora-pora sebesar 33,00° Brix; titik keruh sebesar 35,30° C.dari hasil
penelitian ini diperoleh asam lemak tak jenuh lebih tinggi dibandingkan dengan
asam lemak jenuh. Ditemukan asam lemak omega 3 dan asam lemak omega 6

yaitu : asam linolenat dan asam linoleat.

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

ANALYSIS OF OMEGA 3 AND OMEGA 6 FATTY ACID CONTENT ON
PORA-PORA FISH OIL (Mystacoleucus padangensis)

This study aims 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
solvent. After obtaining fish oil, an analysis of the characteristics of the chemical
and physical properties was carried out and the analysis of the fatty acid
components with GC. The results showed that the peroxide number was 15.19
meq/kg, the saponification number was 62.83 mg KOH/g, the iodine number was
55.10. mg/100g, acid number of 5.39 mg KOHY/g, total solids of pora-pora fish of
33,000 Brix, turbidity point of 35,300 C. From the results of this study,
unsaturated fatty acids were higher than saturated fatty acids. Found omega 3 fatty
acids and omega 6 fatty acids, namely: linolenic acid and linoleic acid.

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

ARKEMO DAMANIK “Analisis Kandungan Asam Lemak Omega-3 dan
Omega-6 Pada Ikan Pora-Pora”. Dibimbing oleh Dr. Ir. Maruba Pandiangan, MP
sebagai Pembimbing Utama dan Dewi Restu Sihombing, M.Si sebagai Dosen
Pembanding.

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi kandungan asam lemak
omega-3 dan omega-6 pada ikan Pora-Pora. Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Pengolahan Pangan, Fakultas Pertanian, Teknologi Hasil Pertanian
Universitas Katolik Santo Thomas, Medan. Pelaksanaan penelitian ini dilakukan
pada bulan Februari 2022 sampai Maret 2022. Penelitian ini dilakukan dengan
cara mengambil sampel minyak ikan dari daging ikan pora-pora. Minyak ikan
yang digunakan adalah lemak yang diambil dari bagian daging ikan yang dapat
dikonsumsi, kemudian diekstraksi dengan sokletasi dengan menggunakan pelarut
n-heksan. Setelah diperolen minyak ikan dilakukan analisa karakteristik sifat
kimia fisika dan analisis komposisi asam lemak dan menentukan nilai gizi minyak
ikan pora-pora.

Hasil penelitian setelah diolah secara statistik dapat dinyatakan sebagai
berikut :

1. Titik Keruh
Titik keruh minyak ikan pora-pora adalah 35,30°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 pora-pora sebesar 33° Brix, dapat dilihat bahwa
total padatan belum memenuhi standart mutu bila tidak melakukan pemurnian
berulang kali sampai pemurnian tersebut memenuhi standart mutunya.
Bilangan Asam

Bilangan asam yang diperoleh dalam minyak ikan pora-pora 5,39 mg KOH/g
sampel. Hal ini menunjukkan bahwa minyak ikan pora-pora yang dihasilkan
masih memiliki mutu yang bagus.

Bilangan Peroksida

Bilangan peroksida ikan pora-pora yang diperoleh adalah berkisar antara
15,19 meqg/kg yang sedikit lebih tinggi dari standart yang ditetapkan BPOM
RI yaitu 5 meqg/kg. Peroksida terbentuk pada tahap inisiasi oksidasi, pada
tahap ini hydrogen diambil dari senyawa oleofin menghasilkan radikal bebas.
Bilangan Penyabunan

Bilangan penyabunan minyak ikan pora-pora 62,83 mg KOH/g, bilangan
penyabunan minyak ikan pora-pora dari hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa bilangan penyabunan minyak ikan pora-pora relative lebih rendah dari
standar penyabunan yang ditetapkan oleh SNI sebesar 196-200 mg KOH/g.
Bilangan lodium

Pada angka bilangan lodium dari hasil sampel minyak ikan pora-pora yang di
uji berkisar 55,10 mg/100g, yang menunjukkan jumlah bilangan iodium
minyak ikan pora-pora sedikit lebih tinggi dibandingkan standart bilangan iod
yaitu 45-46 mg/100g.

Komposisi Asam Lemak



komposisi asam lemak yang terkandung dalam minyak ikan pora-pora.
Dimana yang merupakan SFA adalah Asam Miristat (C 14:0) yaitu sebanyak
2.4971 %, Asam Palmitat (C16:0) yaitu sebanyak 24.716 %, Asam
Stearat(C18:0) sebanyak 8.0544 %, Asam Arakidat (C20:0) sebanyak
1.1787 %, Asam Laurat (C12:0) sebanyak 3.8231%, Asam Kaprat (C10:0)
sebanyak 0.4013%, dengan total SFA adalah sebanyak 40. 6652%. dimana
MUFA adalah Asam Palmitoleat (C16:1) yaitu sebanyak 1.5513%, Asam
Oleat sebanyak 22.7639%, Trans 9 elaidic methyl ester (C18:1t), dengan total
MUFA adalah sebanyak 52.1937 %.dan yang merupakan PUFA adalah Asam
Linoleat (C18:2n6) vyaitu sebanyak 6.7173%, Asam Linolenat (C18:3n3)
sebanyak 0.402%, dengan Total PUFA adalah sebanyak 7.1193%.
8. Nilai gizi Minyak

Nilai gizi yang terkandung di dalam minyak ikan pora-pora yaitu pada
kandungan asam lemak jenuh SFA berada pada angka 40.6652%, asam lemak
tak jenuh PUFA 7.1193 % dan asam lemak tak jenuh MUFA 52.1937% dengan
total penyimpangan 52.33%. Data ini menyatakan bahwa nilai gizi minyak ikan
pora-pora belum memenuhi standar komposisi ideal nilai gizi minyak ikan
dilihat dari tingginya angka penyimpangan yang ditunjukkan, dimana nilai
komposisi ideal SFA, MUFA, dan PUFA minyak ikan adalah 33,33 % dan

total penyimpangan adalah 52.33%.

xi



Tabel 1.
Tabel 2.
Tabel 3.
Tabel 4.
Tabel 5.
Tabel 6.

Tabel 7.

Tabel 8.

Tabel 9.

DAFTAR TABEL

Komposisi Kimia Daging IKan ............cccooeiiii i, 10
Komposisi Kimia 1kan Pora-Pora..........ccccceveiieieeie i e 11
Profil Asam Lemak Dari Minyak 1Kan .........c.cccccoviiiiiiiiiiicieciicciens 22
Karakteristik Kimia Dan Fisika Minyak lkan Pora-Pora..............cc.cc...... 44
Hasil Kromatogram GC-FID Minyak lkan Pora-Pora Ulangan 1 ........... 57
Hasil Kromatogram GC-FID Minyak Ikan Pora-Pora Ulangan 2 ......... 58
Komposisi Asam Lemak Yang Terkandung Dalam Minyak Ikan
Pora-Posd....... € X e A N 62
Rasio/Perbandingan Asam Lemak Omega-3 dan Omega-6 Ikan

POra-Poma...... oo e T g B 63
Nilai Gizi Minyak 1kan POra-Pora ...........cccccevviveiiiiviisnie e eceeseesiesnens 64

xii



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. IKan POra-POra..........cccouiieiiiiiiiiiiisieeeese e 9
Gambar 2. Struktur Kimia Asam Lemak Omega-3 .........ccccocvevvevevieneerie e 16
Gambar 3. Struktur Kimia Asam Lemak Omega-6 ..........cccccevvvvevieiiieeiiesieesieenns 17
Gambar 4. Reaksi HIdroliSiS .........coooviieiiiiiiiiiiceee e 25
Gambar 5. REaKST OKSIAST .........ccveveiiiiiriiiiiiieieie et 27
Gambar 6. Struktur Kimia TrigliSerida ............ccooviieriiiiiiiiieiiseeee e 30
Gambar 7. Struktur Asam EiKOSapentanoat...........cccocvveiieeiieiieeiie e esiee e 31
Gambar 8. Struktur asam DeCoSaNEXANOIC ... c.cuiuuitrerireriiieeiseseeee e 31
Gambar 9.Diagram Alir Proses Pembuatan Minyak Ikan Pora-Pora..................... 38

Gambar 10. Bagan Alir Pembuatan Metil Ester Asam Lemak dan Analisis dengan

GCaiD ........ ..o o e T B, 42
Gambar 11. Kromatogram Minyak Ikan Pora-Pora Ulangan l..........c.cccceveninene 57
Gambar 12.Kromatogram Minyak Ikan Pora-Pora Ulangan Il...............ccccceeneee. 58

xiii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Analisis Karakterisasi Sifat Fisika Kimia ............ccccocoeiveennen. 73
1. Hasil Analisis Titik KEruh ..........cccccoviiiiinii e 73
2. Hasil Analisis Total Padatan ...........ccoceeieiieiinieiie e 73
3. Hasil Analisis Bilangan ASam ..o 74
4. Hasil Analisis Bilangan Peroksida.........ccccoceiieiiiiiieiiiieseescce e 75
5. Hasil Analisis Bilangan 10dium .............ccooviiiiiiiincieeee e 76
6. Hasil Analisis Bilangan Penyabunan ...........cccceooviieeiiiiiiciii e esee e 77
Lampiran 2. Dokumentasi PENEITIAN.............oc e 78

Lampiran 3. Hasil Analisis Asam Lemak Dengan GC (Gas Chromatography)
Kromatogram Minyak Ikan Pora-Pora Ulangan 1.......ccceeevivniiiivnninninnnenn. 84

Kromatogram Minyak Ikan Pora-Pora Ulangan 2 ...........ccccceeeeveieececciesieenee, 84

Xiv



DAFTAR ISI

Halaman
LEMBAR PENGESAHAN.......oiiiiiitseiee et i
UCAPAN TERIMAKASIH. .......coviiiit et i
RIWAY AT HIDUP........ciiiiit ittt sttt sre e nne s iv
ABSTRAK ..ttt bt st reans v
ABSTRACT ...ttt sttt ettt et st e e re et neas Vi
RINGKASAN. ...ttt bbb bbb vii
DAFTAR TABEL......ooiiiiiie ettt sttt sneane e X
DAFTAR GAMBAR......c.ociiteese sttt e et re sttt renneans Xi
DAFTAR LAMPIRAN. ...ttt sttt snenne e Xii
DAFTAR ISkttt Xii
BAB 1 PENDAHULUAN .....ooiiiiiiii ittt 1
1.1 Latar BelaKang. ..ot s 1
1.2 RUmMUSan Masalah ........c..or oot 6
1.3 Tujuan Penelitian..........c.oouiiiiiiiii ettt 7
1.4 Hipotesis PENelItian............cccoiiiiiiieii it 7
1.5  Manfaat penelitian...........ocoimiiiiii i i 7
BAB Il. TINJAUAN PUSTAKA ottt vasine e st steannanneneas 8
A | LT o] B o] - SR S SOTUR 8
2.2. Lemak dan MiINYaK.......ccoooivedeiiieeieieie b e s 12
2.3. Manfaat omega-3 dan OMega-6 ......cccccvvieeiieieiieie e iise e 15
2.4, EKSIrasSi MINYAK .......coveiiiiieiiniiee et 18
2.4. 1. RENABIING. ...cviiiiiiieitiie bttt e b e 18
2.4.2. Pengepresan MeKanik ... it 20
2.4.3. Ekstraksi Dengan Pelarut.................ciieeiieeieiieie e 21
2.5. Penentuan Komposisi Asam Lemak............cccoceeieiviieiiiiieeccce e 21
2.6. Sifat Kimia FISIKA......ccociiieiirie i esiee et 23
2.7. Komposisi Asam Lemak dengan GC-FID...........cccevevviviiieiesieseece e 28
2.8, THIGHSEITUA ..o e 29
2.9. EPA ( Eicosapentanoic Acid ) dan DHA (Decosahexanoic Acid)............. 31
2.10. Penggolongan Asam Lemak.............cccoviiiiiiiniiiiniiccse s 32
2.11. Standar MUtu MINYaK.........ccoocoiiiiiiiie s 34
BAB [1l. METODOLOGI PENELITIAN......ccccotiiiiieieiere e, 36
3.1 Bahan Dan Alat Penelitian............ccoeiiiiiineniseseseeee e 36
B L1 BANAN ..t 36
B L2 AIGL et 36
3.2. Tempat PeNelItIaNn........c.cooviiiiiiie et 36
3.3. Pelaksanaan Penelitian ..........ccocoiiiiiiieiiiiieeee e 36

XV



3.4, Metode PenelitIaN ......coooe oo .36

3.4.1. Metode Pengambilan Sampel ..........ccccovevviveiieiicieccce e 36

3.4.2. Ektraksi Minyak TKan ...........cccocveiiiiieiiiein e 36

3.4.3. Karakterisasi Sifat Fisika Kimia..........cccocvoviviiieiinieiieiree e 38

3.4.4. Penentuan komposisi Asam Lemak Dengan GC-FID ....................... 40

3.4.5. Cara Evaluasi Nilai Gizi Minyak 1Kan ..........ccccceevviiinieiieciiesneen, 43

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ......oooiiiiiieitieeee e 44

4.1 Sifat Kimia dan Fisika Minyak Ikan Pora-Pora...........cccccceveneneninnnnennn, 44

4.1.1 Angka Bilangan Peroksida...........ccccereriiireninienieienene e 44

4.1.2 Angka Bilangan Penyabunan .............cccooceiiiiniiinnience e 47

4.1.3 Angka Bilangan 10d ..........cccveiiiiiiiiiiniic e 50

4. 1.4 BilaNgan ASAM . ...t iueriensiseateeiaiesaeseessesitssessesseeeessesse e ssessessesseens 52

4.1.5 Total Patatan:.........ooverieeiecieieeie et nee e nes 54

4.1.6 TIIK KEIUN ... st 55

4.2 Profil Komponen Asam Lemak Minyak lkan Pora-Pora...........cc.ccccceueeee. 56

4.3 Komposisi Asam Lemak yang Terkandung dalam Minyak Ikan

Rora-Pora............dcc. e 3 1 - B0 oo ai el P B 58

4.4 Nilai Gizi Minyak 1Kan POra-POra ..........cccccoieiiiiniiiniice e 64

BAB IV KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt ieniie e sieeesiee e sreessnnee s 66

5.1 Kesimpulo@Riim., ... ... St . e 66

5.2 SaranW......... REGEIRR ........... o007 eeeene . el n e nenenes 66
DAFTAR PUST AKA S e M. ool 68

LAMPIRAN L.ttt s s sbae et e e et e e s e b ba e e e e sntb e e e s snbbeeesanateeeeeans 72

XVi



67

. Sebaiknya pengeringan dilakukan dengan alat yang berupa oven agar
sushu pengeringan ikan tetap stabil.

. Pada penelitian selanjutnya dilakukan analisis nilai gizi protein pada
ikan Pora-Pora.

. Pentingnya penelitian lanjutan dari ikan Pora-Pora yang menghasilkan
produk olahan dari minyak ikan Pora-Pora.

. Sebaiknya pada penelitian berikutnya untuk lebih dilakukan perlakuan-
perlakuan yang berbeda agar dapat melihat perbandingan dari setiap
perlakuan tersebut, dimana hal tersebut dapat menjadi suatu
pembahasan yang menarik karena penelitian demikian masih sangat
jarang dilakukan.

. Pada penelitian selanjutnya sebaiknya menggunakan metode ektraksi
dengan pelarut yang lebih baik agar hasil yang didapatkan akurat.serta
menggunakan perbandingan larutan yang akurat dalam melakukan

analisis.
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