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Qualitative and Quantitative Analysis of Unsaturated Fatty Acids Omega-6
From Tilapia Fish (Oreochromis mossambicus) With Gas Chromatography
Method

Maikel Sanjaya Saragih
NIM : 08061003033

ABSTRACT

Qualitative and quantitative analysis of unsaturated fatty acid omega-6 from
Tilapia fish oil where sourced from Indralaya market by using gas
chromatography equipment and fish oil characterization including acid number,
saponification number and iodine number have been carried out. The results of
two samples Tilapia fish oil with a weight 665 grams and 726 grams showed that
average fish oil extracted 4.369%, average acid number 0.97 mgKOH/g,
average saponification number 102.026 mgKOH/g and the average iodine
numbers 156.883. The result of analysis showed that contents of omega-6
polyunsaturated fatty acid in Tilapia fish oil is 0,014554%.

Keywords: Tilapia



Analisis Kualitatif Dan Kuantitatif Asam Lemak Tak Jenuh Omega-6
Dari Ikan Mujair (Oreochromis mossambicus) Dengan Metode Kromatografi
Gas

Maikel Sanjaya Saragih
NIM : 08061003033

ABSTRAK

Telah dilakukan analisis kualitatif dan kuantitatif asam lemak tak jenuh omega-6
pada minyak ikan Mujair yang berasal dari pasar Indralaya dengan menggunakan
alat kromatografi gas dan penentuan karakterisasi minyak ikan Mujair yang
meliputi bilangan asam, bilangan penyabunan dan bilangan iod. Hasil penelitian
terhadap dua sampel minyak ikan Mujair dengan berat 665 gram dan 726 gram
diperoleh kadar minyak rata-rata 4,369%, bilangan asam rata-rata 0,97 mgKOH/g,
bilangan penyabunan rata-rata 102,026 mgKOH/g dan bilangan iod rata-rata
156,883. Kadar omega-6 total yang diperoleh dari minyak ikan mujair yaitu
0,014554%.

Kata kunci : Mujair.
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BAB I o
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pemanfaatan ikan dipercaya sebagai sumber protein, lemak, vitamin dan
mineral yang sangat baik dan prospektif. Ikan juga merupakan sumber protein
yang relatif murah dan mudah didapat oleh masyarakat. Lemak yang terkandung
dalam ikan umumnya adalah asam lemak poli tak jenuh yang diantaranya di
kenal sebagai omega-6. Mengkonsumsi ikan dianggap lebih aman bagi kesehatan
karena kadar kolesterol dan kandungan asam lemak jenuhnya lebih rendah
dibanding hewan lain. Lemak ikan mengandung 25% asam lemak jenuh dan 75%
asam lemak tak jenuh (Sukarsa, 2004).

Ikan yang banyak mengandung asam omega-6 tinggi seperti ikan Paus,
Tuna, Cod, Salmon, dan Mackerel merupakan ikan yang langka di temukan di
pasar tradisional dan memiliki harga yang relatif tinggi (Fitriani, 2006).
Misalnya daerah Indralaya yang berada cukup jauh dari pusat kota Palembang
dan hanya memiliki pasar tradisional saja, dipasar tradisional ini ikan laut jarang
ditemukan dan apabila ditemukan kondisi ikan sudah tidak segar lagi. Hal
mengakibatkan konsumsi ikan laut yang kaya asam lemak omega-6 sangat
rendah didaerah pedesaan. Oleh karna itu perlu dicari sumber omega-6 pengganti
ikan laut, dalam hal ini diharapkan ikan air tawar dapat berpotensi sebagai
sumber alternatif omega-6. Dilihat dari kondisi alamnya, Indonesia yang

memiliki banyak keuntungan dalam budidaya perikanan, khusus untuk budidaya



ikan air tawar. Usaha budidaya ikan air tawar dapat dilakukan di tambak, kolam,
keramba dan jaring apung. Budidaya ini bisa berlangsung sepanjang tahun karena
suhu air wilayah tropis yang relatif tinggi dan stabil ( Nurdjanah dan
Rakhmawati dalam Gultom A, 2010).

Ikan air tawar yang akan dimanfaatkan sebagai sumber penghasil omega 6
adalah ikan Mujair. Ikan Mujair adalah salah satu dari lima belas komoditas ikan
yang dapat meningkatkan produksi serta pendapatan petani, hal tersebut
dikarenakan permintaan pasar yang cukup tinggi, pemeliharaan mudah, serta
harga yang relatif stabil. Daging ikan Mujair memiliki kandungan kalori dan
protein yang cukup tinggi serta baik untuk kesehatan karena kadar kolesterolnya
yang rendah. lkan Mujair memiliki kandungan protein 15,0 g, fosfor 20 mg,
kalsium 1,45 mg dan besi 1,8 mg. lkan Mujair juga mengandung lemak sekitar
1,9% lebih besar dibandingkan dengan ikan Gabus 1,7% dan ikan Bandeng 1,3%
(Astawan, 2004). Kandungan lemak ikan Mujair ini diharapkan dapat

dimanfaatkan sebagai penghasil Omega-6.



1.2 Rumusan Masalah

Keterbatasan penduduk di pedesaan mendapatkan sumber Omega-6 yang
berasal dari ikan laut mengakibatkan penduduk sedikit mengkonsumsi Omega-6,
sehingga perlu dicari sumber alternatif asam lemak Omega-6 dari sumberdaya air

tawar yang lebih mudah dibudidayakan dan lebih ekonomis.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah :
1. Karakterisasi minyak ikan Mujair meliputi bilangan asam, bilangan
penyabunan dan bilangan iod.
2. Menganalisis secara kualitatif dan kuantitatif omega-6 yang terkandung

dalam ikan Mujair dengan metode GC.

1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat
dan dunia industri mengenai kandungan asam lemak tak jenuh omega-6 pada ikan

Mujair yang memungkinkan menjadi sumber alternatif Omega-6.
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