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SUMMARY

FRANZO JULIO ROMERO SIJABAT. Component Analysis of Fatty Acid in)
Silver Rasbora Fish (Rasbora Argyroteania) and Catfish (Mystus Nemurus CV
Using Gas Chromatography. (Mentored by ACE BAEHAKI and SHANTI
DWITA LESTARI).

This research aims were to determine the fatty acids component in silver
rasbora fish (Rasbora argyrotaenia) and catfish (Mystus nemurus CV). Fat content
analysis by using soxhlet extraction method with hexane as a solvent indicated
that oil; silver rasbora fish head parts (S1) = 30.11 %, silver rasbora fish body
parts (S2) = 18,67 %, catfish meat head parts (B1) = 17,38 %, catfish meat body
parts (B2) = 8.41%. The extraction method was done by using AOAC method
with hexane solvent. The observed parameters including fatty acid analysis, using
gas chromatography-mass spectroscopy. The results showed that extracted fatty
acid analysis produced seven to eight types of fat acids that were found in each
sample of fish: kaprilat (C8), kaprat (C10), laurat (C12), miristat (C14), palmitat
(C16-0), stearat (C18-0), oleat (C18-1), linoleat (C18-2), linolenat (C18-3). In
general, the highest fatty acid component in four sample is saturated fatty acid.

Key word : Fatty acid, seluang, baung, gas chromatography



RINGKASAN

FRANZO JULIO ROMERO SIJABAT. Analisa Komponen Asam Lemak pada
Ikan Seluang (Rasbora Argyroteania) dan lkan Baung (Mystus Nemurus CV)
Menggunakan Kromatografi Gas. (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI dan
SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komponen asam lemak pada
ikan seluang (Rasbora argyrotaenia) dan ikan baung (Mystus nemurus CV.
Analisa kadar lemak dengan menggunakan soxhlet dengan pelarut heksana
menghasilkan rendemen lemak/minyak; ikan seluang bagian kepala (S1) =
30,11%, ikan seluang bagian badan (S2) = 18,67% dan daging ikan baung bagian
kepala (B1) = 17,38%, daging ikan baung bagian badan (B2) = 8,41%. Metode
ekstraksi dilakukan menurut metode AOAC dengan pelarut heksana. Analisa
asam lemak hasil ekstrak dilakukan menggunakan metode kromatografi gas-
spektroskopi massa. Hasil penelitian menunjukkan terdapat tujuh sampai delapan
jenis asam lemak yang ditemuka disetiap sampel ikan, yaitu: kaprilat (C8), kaprat
(C10), laurat (C12), miristat (C14), palmitat (C16-0), stearat (C18-0), oleat (C18-
1), linoleat (C18-2), linolenat (C18-3). Secara umum kandungan asam lemak yang
tebesar pada keempat sampel tersebut adalah kandungan asam lemak jenuh.

Kata kunci : Asam lemak, seluang, baung, kromatografi gas
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan sebagai bahan makanan telah diidentifikasikan sebagai pangan yang
memiliki keunggulan tertentu. Di samping menyediakan protein hewani yang
relatif tinggi, ikan juga mengandung lemak antara 0,2-24% yang juga kaya
dengan sumber-sumber asam lemak esensial. Asam lemak esensial sangat
diperlukan dalam pembentukan sel-sel otak untuk  meningkatkan tingkat
intelegensia (Dahuri, 2004).

Selain nilai gizi yang terkandung didalamnya, pada fraksi lipid ikan
menunjukkan profil asam lemak yang menarik dengan adanya poly unsaturated
fatty acid -3 (PUFA) yang telah dipelajari secara luas memiliki banyak manfaat
untuk kesehatan. Perbandingan jumlah asam lemak ®-9/®w-3 pada fosfolipid
membran sel dan fosfolipid plasma memainkan peranan penting dalam
menentukan fluiditas membran, ekspresi gen, pembentukan sitokin, tingkat lipid
dan respon imun, yang semuanya dapat mencegah atau berkontribusi dalam
penyakit jantung koroner, hipertensi, diabetes, kanker, arthritis, psoriasis, kolitis
ulserativa dan gangguan autoimun. Pada penelitian sebelumnya yang dilakukan
oleh Bronner (2002) dalam Kartal (2003) menunjukkan bahwa konsumsi ikan
dalam menu makanan dua atau tiga kali dalam satu minggu dapat memberikan
asupan asam lemak ®-3 yang cukup dalam mencegah penyakit jantung (Kartal et
al., 2003).

Komposisi atau jenis asam lemak dan sifat fisika kimia tiap jenis ikan
berbeda-beda. Hal ini disebabkan oleh perbedaan sumber, iklim, keadaan tempat
tumbuh dan pengolahan (Ketaren, 2008). Sampai saat ini belum ada literatur yang
memberikan informasi tentang komponen asam lemak yang terdapat pada ikan
seluang (Rasbora argyrotaenia) dan ikan baung (Mystus neurus CV)

Analisa asam lemak dapat dilakukan dengan berbagai metode seperti
teknik isolasi dan kromatografi (pemisahan). Metode pemisahan yang paling
umum digunakan pada analisa asam lemak adalah Kromatografi Gas. Menurut

Hiltunen (2002), kromatografi gas telah menjadi teknik analisis yang menjadi



langkah awal dalam aplikasi penetapan kadar asam lemak baik yang terdapat pada
tumbuhan, hasil biosintesa maupun pada metabolisme manusia. Saat ini metode
kromatografi gas dengan kolom kapiler memiliki sensitifitas dan keterulangan
paling tinggi jika dikombinasikan dengan identifikasi spektrofotometri untuk
menganalisa asam lemak.

Berdasarkan hal tersebut, peneliti tertarik untuk melakukan analisa
komponen asam lemak yang terdapat pada ikan seluang (Rasbora argyrotaenia)
dan ikan baung (Mystus nemurus CV) dengan menggunakan kromatografi gas-
spektroskopi massa. Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat bagi ilmu
pengetahuan untuk dapat mengembangkan penelitian tentang bahan alam
penghasil minyak ikan yang banyak terdapat di Indonesia dan dapat memberikan

informasi komponen asam lemak yang terdapat didalamnya.

1.2. Kerangka Pemikiran

Sumberdaya perikanan Indonesia memiliki potensi yang sangat baik untuk
berkontribusi di dalam pemenuhan gizi masyarakat Indonesia, yaitu baik
sumberdaya perikanan tangkap maupun perikanan budidaya. Pada umumnya ikan
memiliki kandungan gizi yang baik, yaitu protein yang tersusun atas asam amino
esensial yang lengkap dan lemak yang tersusun sebagian besar oleh asam lemak
tak jenuh Omega-3 yang berkhasiat terhadap berbagai penyakit dan membantu
perkembangan otak (Irianto dan Murdinah 2006).

Kandungan gizi yang khas pada ikan salah satunya adalah asam lemak tak
jenuh majemuk yaitu Omega-3 yaitu linolenat serta Omega-9 yaitu oleat. Asam
lemak ini telah teruji sacara klinis mampu menurunkan kadar kolesterol dalam
darah yaitu kolesterol tinggi yang merupakan masalah kesehatan serius dalam
tubuh, dan faktor risiko utama bagi penyakit jantung koroner dan pembuluh darah
(cardiovascular disesase = CVD) (Freeman dan Junge, 2005). Selain itu, Omega-
3 dapat mengurangi aktivitas sel-sel kanker dan dapat meningkatkan kemampuan
belajar, sedangkan Omega-9 berperan dalam menurunkan kolesterol jahat (LDL)
dan meningkatkan kolesterol baik (HDL) dalam darah (Felix dan Velazquez,
2002).



Berdasarkan hal tersebut, peneliti tertarik untuk melakukan analisa
komponen asam lemak yang terdapat pada ikan seluang dan ikan baung sehingga
dapat memberikan informasi tentang jenis asam lemak yang terdapat pada ikan
seluang tersebut. Dengan metode GC yang memiliki prinsip mengubah asam
lemak menjadi turunannya, yaitu metil ester sehingga dapat terdeteksi oleh alat
kromatografi (Fardiaz 1989). Komposisi asam lemak yang diperoleh berupa asam
lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh seperti: asam kaprilat (C8), asam kaprat
(C10:0), asam laurat (C12:0), asam miristat (C14:0), asam palmitat (C16:0), asam
stearat (C18:0), asam oleat (C18:1), asam linoleat (C18:2), asam linolenat (C18:3)
dapat ditentukan

1.3. Tujuan dan Kegunaan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komponen asam lemak pada
ikan seluang (Rasbora argyrotaenia) dan ikan baung (Mystus nemurus CV).
Kegunaan dari penelitian ini adalah dapat memberikan informasi tentang
kandungan asam lemak pada ikan seluang (Rasbora argyrotaenia) dan ikan baung

(Mystus nemurus CV)
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