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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.

i Universitas Sriwijaya



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 : lkan Tenggiri, Asam Amino, Asam Lemak, Senyawa Volatil,
SPME GC-MS.

ii Universitas Sriwijaya



SKRIPSI

VOLATILOMIK BERBASIS SPME-GC/MS DAN
KARAKTERISTIK KIMIA IKAN TENGGIRI (Scomberomorus
commersonii) BERDASARKAN PERBEDAAN BOBOT

VOLATILOMICS BASED SPME-GC/MS AND CHEMICAL
CHARACTERISTICS OF MACKEREL FISH (Scomberomorus
commersonii) BASED ON WEIGHT DIFFERENCES

Diajukan sebagai syarat untuk mendapatkan
gelar sarjana Perikanan pada Fakultas Pertanian

Universitas Sriwijaya

1
*v‘

Nanda Septia
05061282025029

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
JURUSAN PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2024

iii Universitas Sriwijaya



LEMBAR PENGESAHAN

VOLATILOMIK BERBASIS SPME-GC/MS DAN
KARAKTERISTIK KIMIA IKAN TENGGIRI (Scomberomorus
commersonii) BERDASARKAN PERBEDAAN BOBOT

SKRIPSI

Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Perikanan pada

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Oleh :
Nanda Septia
05061282025029

Indralaya, Juli 2024
Menyetujui :
Pembimbing

Dr. Rodiana Nopianti S.Pi, M.Sc¢
NIP, 198111012006042002

Mengetahui,
l/)einn Fakultas Pertanian

e NG

v

Universitas Sriwijaya



=

CRIAN Py
1

LIV T n Y
oF
<

L :

v

& “t
AN

"d
20
- 5
Lf_;, +=

Skirpsi dengan judul “VOLATILOMIK BERBASIS SPME-GC/MS DAN
KARAKTERISTIK KIMIA IKAN TENGGIRI (Scomberomorus commersonii)
BERDASARKAN PERBEDAAN BOBOT” oleh Nanda Septia telah
dipertajankan dihadapan Komisi Penguji Skripsi Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya pada tanggal 22 Juli 2024 dan telah diperbaiki sesuai saran dan
masukan tim penguji.

Komisi Penguji

1. Dr. Rodiana Nopianti S.Pi, M.Sc Ketua
NIP. 198111012006042002

2. Herpandi, S.Pi., M.Si,, Ph.D
NIP. 197404212001121002

3. Dr. Sherly Ridhowati N.I. S.TP, M.Sc.
NIP. 198204262012122003

Indralaya,  Juli 2024

.Me\&etahui,
/ san Perikanan Koordinator Program Studi
'S;\ S »
F oy

Teknologi Hasil Perikanan

f. Dr. Ace B i
NIP. 197606092001121601

Universitas Sriwijaya






RIWAYAT HIDUP

Penulis bernama Nanda Septia dilahirkan di Muntok pada tanggal 15
September 2002. Penulis merupakan anak pertama dari pasangan Bapak Nazarul
Nabhri dan Ibu Milda Kurniati.

Penulis memulai pendidikan pertama di Sekolah Dasar Negeri 01
Muntok pada tahun 2008 sampai tahun 2014, kemudian melanjutkan pendidikan
di Sekolah Menengah Pertama Negeri 01 Muntok hingga tahun 2017, dan
melanjutkan pendidikan di Sekolah Menengah Atas Negeri 01 Muntok dan selesai
pada tahun 2020. Sejak tahun 2020 penulis tercatat sebagai mahasiswa aktif di
Perguruan Tinggi Negeri Universitas Sriwijaya, Fakultas Pertanian, Jurusan
Perikanan, Program Studi Teknologi Hasil Perikanan melalui jalur SBMPTN
(Seleksi Bersama Masuk Perguruan Tinggi Negeri).

Penulis merupakan mahasiswa aktif dalam organisasi Himpunan
Mahasiswa Teknologi Hasil Perikanan (HIMASILKAN) sebagai anggota
Departement Kerohanian 2020-2021 dan sebagai anggota Departement
Kesekretariatan 2021-2022. Penulis telah melaksanakan magang dan praktek

lapangan di PT. Nelayan Mitra Mandiri Pulau Belitung

vii Universitas Sriwijaya



KATA PENGANTAR

Alhamdulillah puji syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT. Yang telah
memberikan rahmat, karunia dan hidayah-Nya kepada penulis sehingga mampu
untuk menyelesaikan skripsi yang berjudul “Volatilomik Berbasis SPME-GC/MS
dan Karakteristik Kimia lkan Tenggiri (Scomberomorus commersonii)
Berdasarkan Perbedaan Bobot”. Serta Sholawat dan salam yang selalu penulis
haturkan kepada baginda Nabi besar Muhammad SAW sebagai inspirasi penulis
dalam menjalankan kehidupan. Penulisan skirpsi ini dimaksudkan sebagai salah
satu syarat untuk mendapatkan gelar Sarjana Perikanan, pada Fakultas Pernanian,
Universitas Sriwijaya. Dalam penuulisan skripsi ini penulis sangat berterima kasih
kepada seluruh pihak yang telah memberikan bimbingan, pengarahan, doa,
bantuan dan motivasi kepada penulis sehingga skripsi ini dapat terselesaikan
dengan baik. Maka dari itu penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada:

1. Bapak Prof. Dr. Ir. A. Muslim, M.Agr. selaku Dekan Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya.

2. Bapak Dr. Ferdinand Hukama Taqwa, S.Pi., M.Si selaku Ketua Jurusan
Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

3. Bapak Prof. Dr Ace Baehaki, S.Pi., M.Si. selaku Koordinator Program Studi
Teknologi Hasil Perikanan, Jurusan Perikanan, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya.

4. Bapak Sabri Sudirman, S.Pi., M.Si.,, Ph.D selaku Dosen Pembimbing
Akademik saya dari tahun 2020-2024 dan sekaligus Dosen Pembimbing
Magang.

5. Ibu Dr. Rodiana Nopianti, S.Pi, M.Sc selaku Dosen Pembimbing Skripsi atas
segala masukan dan saran telah meluangkan waktu dari awal penelitian
hingga akhir dari penyusunan sampai penulisan skripsi ini, terima kasih telah
bersusah payah dan bersabar kepada penulis dalam penulisan ini.

6. Ibu Dr. Sherly Ridhowati N.I. S.TP, M.Sc. Selaku Dosen Penguji Skripsi dan
sekaligus Dosen Pembimbing Praktek Lapangan yang telah memberikan

banyak arahan dan kritik saran dalam perkuliahan ini.

viii Universitas Sriwijaya



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D selaku Dosen Penguji Skripsi yang telah
memberikan arahan dan kritik saran dalam penyusunan skripsi ini

Bapak/Ibu Dosen Program Studi Teknologi Hasil Perikanan atas nasihat dan
saran yang diberikan selama masa perkuliahan

Staf administrasi dan Analis Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan yang
telah memberikan bantuan dan dukungan kepada penulis selama masa
perkuliahan

Dua orang yang paling berjasa bagi penulis, Mamak Milda Kurniati dan Ayah
Nazarul Nahri yang telah memberikan pengorbanan yang begitu berarti, do’a
yang begitu tulus tak akan pernah terputus, kasih sayang yang tak pernah
lekang dimakan waktu, tak mau bersusah hati untuk meminta balas jasa, yang
tersenyum tanpa henti dan telinga yang tak pernah tertutup untuk
mendengarkan anaknya. Terima kasih telah mendukung segala keputusan dan
pilihan dalam hidup penulis, semoga Allah SWT menyayangi kalian
sebagaimana penulis menyayangi kalian.

Nenek Suti dan Kakek Murhadi Affandi yang penulis sayangi. Terima kasih
selalu mendukung dan mendoakan hal-hal baik kepada penulis.

Adik Nindi Anggraini terima kasih telah memberikan dukungan dalam segala
aspek. Semoga menjadi anak yang taat kepada Allah SWT dan semoga Allah
SWT menyayangi kalian.

Sahabat seperjuangan penulis dari SMA hingga saat ini Zhafirah Shafa Rahbi,
Dea Anggie Syahrani, dan Chinanti Safa Camila. Terima kasih telah
membersamai penulis, memberikan dukungan dan nasihat serta berjuang
bersama menempuh pendidikan walaupun terhalang oleh jarak.

Sahabat tercinta penulis dari Sekolah Dasar hingga saat ini Sella Arifah
Muad’dah, Siti Hadijah, Syarif Al-Qadri, Dara Ayu Nagarie. Terima kasih
telah membersamai dan mewarnai kehidupan penulis.

Sahabat suka dan duka Penulis Vira Gusvianti. Terima kasih telah
memberikan dukungan dan nasihat kepada penulis walaupun terhalang jarak.
Sahabat seperantauan penulis Sri Fatimatuz Zahra dan Nafa Meidya Prawari.
Terima kasih telah menemani dan berjuang bersama penulis di daerah

rantauan selama perkuliahan.

iX Universitas Sriwijaya



17.

18.

19.

20.

Teman-teman sekaligus keluarga seperjuangan Teknologi Hasil Perikanan
angkatan 2020; Noki Rahma Nurazani, Poni Ramadhani, Dessy Anggraini,
Ega Hardianti, Puji Ayu Lestari, Dewi Fadhila, Mifta Intan Sari, Yora
Diantara, Yusril 1za Mahendra, Muhammad Romdoni, Ryansyah Halizar,
Chania Angela Zamri, Arthur Natanael Saragih, M Hafizh Baidawi,
Muhammad Ridho, Danes Giostora, Yudha Wira, Nazah Meizela, M Steven
Syahari dan teman-teman yang lain yang tidak bisa disebutkan satu persatu
atas dukungan nya selama ini

Teman Seperbimbingan skripsi Ayu Berliana, Okta Nande Inggi Pramudia,
dan Salsadila. Terima kasih telah berjuang dari awal hingga akhir penelitan
dan skripsi ini.

Kukuh Mukti Wibowo. Terima kasih telah mendengarkan keluh kesah,
memberikan dukungan dan keyakinan yang kuat pada penulis agar bisa
menyelesaikan perkuliahan sampai akhir dan mendukung semua impian dan
karir penulis

Last but not least, I wanna say thank you for my self for not giving up and
always fighting until the end even though sometimes in the middle of journey
feeling tired dan wanting to stop but choosing not to give up, you have done

your best!

X Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISl

Halaman
SUMMARY .ttt e e e e e e e e e —a e e e e e s a i rraan i
RINGKASAN . ...ttt e e e e e e s e e e e e e e s s st rraaaaaeaeeaans i
LEMBAR PENGESAHAN. ... ..ottt e e e e Vi
PERNYATAAN INTEGRITAS. ..ottt rnn e e vii
RIWAY AT HIDUP ..ot snssnnssnnnnnnnnnnnes vii
KATA PENGANTAR ..ottt a e e e e s nrare e e e e e e e viii
DAFTAR IS] e e e e e e e e s s ra e e e e e e e Xi
DAFTAR GAMBAR ...ttt e e e e e e e e e Xi
DN N o Y ] Xii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt ettt nne s Xiii
BAB 1 PENDAHLUAN ....ooiiiie ettt 1
1.1, Latar BElaKang .........cocuvreiiiiieiiiie et e e e 1
1.2. RUMUSAN MaSalAN ........oiiiiiiiii s 2
G T IV U o PSSR 2
L4, IMIANTAAL. ...ttt 3
BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ... .ottt 4
2.1. Klasifikasi dan Morfologi Ikan Tenggiri (Scomberomorus commersonii) ...... 4
2.2.Senyawa Volatil..........ocove oo 5
2.3 VOIALHIOMIK ...t 6
2.4. Solid Phase Microextraction-Gas Chromatography/Mass Spectrometry ....... 7
BAB 3 METODE PENELITIAN ....coviiiiiietee e 9
3.1. Waktu dan Tempat Penelitian.............ccocvveiiiiiiiiic e 9
3.2, Alat dan Bahan .........cooueiiiiiiiicie e 9
3.3. Metode PenelItian ..........ccoveiiieiie et 9
3.4, ProSEAUN KEIJA ..vveeivieeeciiee ettt te et e et e e e e e s aeaeanaaa e 9
3.4.1. Preparasi SAMPEL........coouviiiieeieee e 10
3.5. ANaliSis PrOKSIMAL .......c.ueiiiiiiiiiiie e 10
3.5.1 Kadar Air (AOAC, 2005) .....c.eeruieieeieniieiteie et sieeste et et nee e 10

Xi Universitas Sriwijaya



3.5.2 Kadar ABU (AOAC, 2005)..........covveeeeeeeeeeeeee e eeeeeeeeseeeseeeeseeeeeeseressens 13

3.5.3 Kadar Protein (AOAC, 2005) .......ccoeirieeeeeiriee et eeeieee e eaee e 13
3.5.4 Kadar Lemak (AOAC, 2005).......cccuiiiiiieeirieeeiee e 14
3.6. Analisis Asam Lemak (AOAC, 2005) ......c.coiuierireiiieniienieenee e 15
3.7. Analisis Asam Amino Crude (Ahmad, 2015)........cccccvviieiiieeciieeiee e 15

3.8.Analisis  Solid Phase  Microextraction-Gas  Chromatography/Mass
Spectrometry (SPME-GC/MS) ......ccoiiieiiieiie et 16
3.8.1. Ektraksi Senyawa Volatil dengan Solid Phase Microextraction (SPME) .. 16
3.8.2. Analisis Senyawa Volatil dengan Gas Chromatography/Mass Spectrometry

(GCAMS) .ttt ettt eeb e et et eeneeseenbeeneas 16
3.9, ANALISIS DALA.......eeiiiie et 17
BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN ...t 18
I G U - T | PSPPSR SRR 16
4.2 KA ADU ..o e 17
4.3 KAAr LEMAK .....oovviiiiiieiie ettt es 18
4.4 KAOAr PTOTEIN ..ottt eae e enne e 19
4.5 ASAM LEMAK .....oiiiiiiiiiieiie ittt 20
4.6 ASAM AIMINO ...ttt ettt ettt et e e et anes 24
4.7 Principal Component AnalysisS (PCA) .....ccvveiiiieiiiee e 25
4.8 CONLHIBULION PIOT ....c.vviiiiiiiiecie e 26
4.9 Pengelompokan Senyawa Volatil berdasarkan Kelompok Senyawa.............. 29
BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN .....oooiiiiiieiteie e 30
5.1, KESIMPUIAN ...t e e 30
0.2, SAIAN ..ttt e e e e e e e e 30
DAFTAR PUSTAKA

LAMPIRAN

Xii Universitas Sriwijaya



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Ikan Tenggiri (Scomberomorus COMMErSONii).........ccceevvveeriveeesivenans 4
Gambar 2.2. Solid Phase Microextraction-Gas Chromatography/Mass
Spectrometry (SPME-GC/MS) .......ooiiiiiiiiieie e e 7
Gambar 4.1, Ka0ar Al .......cuveeiiee e 16
Gambar 4.2. Kadar ADU ........oooiiiieee e 17
Gambar 4.3. Kadar Lemak ...........cooiireiiiieiiie e see e 1 18
Gambar 4.4. Kadar Protein..........ccooiveiiiieiiiie e sie e see e se e sane e o 19
Gambar 4.7. Skor PIot 1Kan TeNGQIri.......ccvveiveiiieiiieiie e e 24
Gambar 4.8 Contribution Plot 1kan Tenggiri..........cccooveviieniienieiiieiiicsiee o 25

Gambar 4.9. Pengelompokan Senyawa Volatil berdasarkan Kelompok Senyawa

YaNQg DOMINAN .....eeiiiiicce et e e e et a e et a e e e e e e nraee e es 28

XiV Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 4.2. Kandungan Asam Lemak Ikan Tenggiri ........cccocevvveneniinnieennennne, 20
Tabel 4.3. Kandungan Asam Amino Ikan Tenggiri ........cccocevvveneniieneennennne, 22

Xiii Universitas Sriwijaya



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Dokumentasi Pelaksanaan Penelitian...........c.cccccovoveiiiiinennnne, 35
Lampiran 2. Perhitungan Kadar Al ... 36
Lampiran 3. Perhitungan Kadar ADU ............cccooiiiiiiiieiiie e 36
Lampiran 4. Perhitungan Kadar Lemak ...........cccccooiiiiiiiiiii e 36
Lampiran 5. Perhitungan Kadar Protein ..........c.cccoooeiienii e 37

Lampiran 6. Pengelompokkan Senyawa Volatil berdasarkan Kelompok Senyawa

XV Universitas Sriwijaya



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).
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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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