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SUMMARY 

NANDA SEPTIA, Volatilomics Based SPME-GC/MS and Chemical 

Characteristics of Mackerel Fish (Scomberomorus commersonii) Based on 

Weight Differences (Supervisor RODIANA NOPIANTI) 

This research aims to determine volatile compounds, volatile compound 

grouping patterns, and chemical characteristics of mackerel fish (Scomberomorus 

commersonii) based on differences in fish weight. This research uses a 

quantitative method based on average values and then analyzed descriptively. The 

research parameters consisted of water content, ash content, fat content, protein 

content, fatty acids, amino acids and volatile compounds using Solid Phase 

Microextraction-Gas Chromatography/Mass Spectrometry (SPME-GC/MS). The 

research results showed that the greater the weight, the higher the water content, 

ash content, fat content and protein content. The amino acid results showed that 

the highest type of essential amino acid detected in mackerel fish samples was 

lysine, while the highest non-essential amino acid was glutamic acid. The fatty 

acid results show that the highest type of saturated fatty acid is palmitic acid and 

the highest type of unsaturated fatty acid is DHA. The results of the Principal 

Compounds Analysis (PCA) show that the volatile compounds between the 

weights of fish are mixed, which indicates that the volatile compounds in each 

weight are the same. Based on the contribution plot results, the volatile 

compounds that contribute most to the aroma at each weight are different. Based 

on the grouping of volatile compounds, the dominant group is hydrocarbons. The 

number of volatile compounds in each weight of mackerel is different, namely, 60 

(A), 63 (B), and 73 (C). Further analysis needs to be carried out by considering 

the use of internal standards which aim to determine the concentration of volatile 

compounds that contribute most to the aroma 

Keywords: Mackerel Fish, Amino Acids, Fatty Acids, Volatile Compounds, 

SPME GC-MS. 
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RINGKASAN 

NANDA SEPTIA, Volatilomik Berbasis SPME-GC/MS dan Karakteristik Kimia 

Ikan Tenggiri (Scomberomorus commersonii) Berdasarkan Perbedaan Bobot 

(Pembimbing RODIANA NOPIANTI) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui senyawa volatil, pola 

pengelompokan senyawa volatil, dan karakteristik kimia ikan tenggiri 

(Scomberomorus commersonii) berdasarkan perbedaan bobot ikan. Penelitian ini 

menggunakan metode kuantitatif berdasarkan nilai rata-rata kemudian dianalisis 

secara deskriptif. Parameter penelitian terdiri dari kadar air, kadar abu, kadar 

lemak, kadar protein,asam lemak, asam amino, dan senyawa volatil dengan Solid 

Phase Microextraction-Gas Chromatography/Mass Spectrometry (SPME-

GC/MS). Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin besar bobot akan 

mengalami peningkatan pada nilai kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar 

protein. Hasil asam amino menunjukkan jenis asam amino esensial tertinggi yang 

terdeteksi pada sampel ikan tenggiri yaitu lysine, sedangkan asam amino non-

esensial yang tertinggi pada asam glutamate. Hasil Asam lemak menunjukkan 

jenis asam lemak jenuh tertinggi adalah palmitic acid dan jenis asam lemak tidak 

jenuh tertinggi adalah DHA. Hasil Principal Compounds Analysis (PCA) 

menunjukkan senyawa volatil antar bobot ikan berbaur yang menandakan 

senyawa volatil di setiap bobot sama. Berdasarkan hasil contribution plot senyawa 

volatil yang paling berkontribusi terhadap aroma pada masing-masing bobot 

berbeda. Berdasarkan pengelompokkan senyawa volatil kelompok dominan 

adalah hidrokarbon. Jumlah senyawa volatil pada setiap bobot ikan tenggiri 

berbeda yaitu, 60 (A), 63 (B),  dan 73 (C). Perlu dilakukan analisis lebih lanjut 

dengan mempertimbangkan penggunaan standar internal yang bertujuan 

mengetahui konsentrasi senyawa volatil yang paling berkontribusi terhadap aroma 

 

Kata Kunci : Ikan Tenggiri, Asam Amino, Asam Lemak, Senyawa Volatil, 

SPME GC-MS. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Ikan tenggiri (Scomberomorus commersonii) merupakan jenis ikan yang 

tergolong ekonomis penting dan menjadi salah satu ikan yang digemari oleh 

masyarakat karena memiliki aroma yang khas jika diolah menjadi suatu kuliner. 

Salah satu senyawa yang dapat mempengaruhi aroma suatu komoditi perikanan 

yaitu senyawa volatil. Senyawa volatil adalah kumpulan senyawa yang memiliki 

sifat mudah menguap serta menimbulkan aroma terhadap suatu bahan makanan. 

Senyawa-senyawa volatil ini berasal dari kelompok senyawa hidrokarbon, keton, 

aldehid, alkohol, senyawa-senyawa yang mengandung sulfur dan nitrogen, 

senyawa-senyawa heterosiklik dan ester (Tanchotikul dan Hsieh 1989; Liu et al., 

2009; Pratama 2011; Pratama et al., 2013). Senyawa volatil pada komoditas 

perikanan dipengaruhi berdasarkan spesies, umur, makanan, juga dapat dibedakan 

berdasarkan jenis kelamin, dan bobot ikan. Hubungan antara bobot ikan sering 

digunakan untuk mengestimasi biomasa ikan tertentu, dan mengetahui senyawa 

yang terkandung (Peinado et al., 2016). 

 Analisis komponen volatil ini menjadi penting untuk meginformasi senyawa 

yang berkaitan dengan karakteristik aroma salah satu komoditas lokal hasil 

perairan dalam menentukan tingkat kesegaran, mutu penyimpanan produk dan 

produksi ekstrak aroma. Hal ini menjadi sesuatu yang perlu dikaji karena riset 

dasar yang berkaitan dengan karakteristik aroma khususnya komponen volatil dari 

komoditas perairan segar dan olahannya masih belum banyak dilakukan di 

Indonesia. Volatilomik adalah bidang metabolomik yang mendeteksi, 

menkarakterisasi, dan kuantifikasi semua metabolit volatil dalam sistem biologis. 

Ekstraksi senyawa volatil pada sampel dilakukan dengan analisis menggunakan 

solid-phase microextraction (SPME). Solid Phase microextraction (SPME) 

banyak digunakan untuk mengekstrak komponen volatil pangan karena mudah 

dipakai, prosesnya cepat, sensitif, tidak memerlukan pelarut, dan sedikit 

kontaminasi senyawa non-volatil (Ngamchuachit et al., 2020).  

1 
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Selain itu Kelebihan metode volatilomik berdasarkan Solid Phase 

microextraction (SPME-MS) adalah penentuan sejumlah komponen volatil yang 

berkontribusi pada ketertelusuran dan keaslian daging (Bai et al., 2021).  Hingga 

kini, lebih dari 1000 volatil telah diidentifikasi dari berbagai daging dan produk 

daging, termasuk senyawa yang mengandung senyawa sulfur, heterocyclic, 

aldehyde, ketone, alcohol, acid, ester, dan hydrocarbon (Zhao et al., 2017). 

1.2. Rumusan Masalah  

 Setiap daging mempunyai aroma yang khas yang berkaitan dengan 

komposisi komponen volatilnya, seperti halnya dengan ikan tenggiri yang 

memiliki bau dan rasa yang khas saat diolah menjadi suatu produk komoditi 

perikanan. Senyawa volatil yang terkandung dalam bahan memberikan pengaruh 

pada karakteristik aroma suatu produk. Volatilomik merupakan bidang 

metabolomik yang menargetkan deteksi, karakterisasi dan kuantifikasi seluruh 

metabolit yang mudah menguap. Dalam beberapa tahun terakhir, berbagai 

instrumen volatilomik telah digunakan diantaranya teknik kromatografi dengan 

estimasi senyawa volatil. GC-MS adalah yang paling umum digunakan dan 

memungkinkan diperolehnya profil aroma secara keseluruhan, dan penentuan 

komponen individualnya baik secara kualitatif maupun kuantitatif (Lytou et al., 

2019).   

Beberapa penelitian terkait analisis senyawa volatil ikan sudah dilakukan, 

namun belum banyak. Beberapa penelitian tersebut diantaranya yaitu senyawa 

volatil seperti limonene, hexadecane, toluene, nonanal, hexadecanal, pentanal, 

heptanal, 1 octen-3-ol, 1-nonanol, dan 1-hexanol terdeteksi pada ikan silver carp 

segar dan masak (Liu et al., 2009), ikan black bream segar (Guillen dan 

Errecalde, 2002), ikan tenggiri dan ikan patin (Pratama et al., 2018). Perbedaan 

senyawa volatil pada hewan, selain berdasarkan spesies, umur, makanan, juga 

dapat dipengaruhi berdasarkan jenis kelamin, dan bobot ikan. Dalam penelitian 

dilakukan identifikasi senyawa volatil pada ikan segar dengan perlakuan 

perbedaan bobot untuk mengetahui perbedaan senyawa volatil dengan metode 

SPME-GC/MS. 
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1.3. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui senyawa volatil, pola 

pengelompokan senyawa volatil, dan karakteristik kimia ikan tenggiri 

(Scomberomorus commersonii) berdasarkan perbedaan bobot ikan 

 

1.4. Manfaat   

Memberikan informasi mengenai senyawa volatil, pola pengelompokan 

senyawa volatil dan karakteristik kimia ikan tenggiri (Scomberomorus 

commersonii) berdasarkan perbedaan bobot.  
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