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SUMMARY 

 

ARNO OKY PRASETIO. Fatty Acid and Amino Acid Profile of Mudskipper 

Fish (Boleophthalmus sculptus). (Supervised by RODIANA NOPIANTI and 

HERPANDI). 

 

 The purposes of this research were to determine the effect best method 

of extraction in determining the fatty acid profile and to know the profile of amino 

acids contained in Mudskipper fish (Boleophthalmus sculptus). This research was 

conducted from August until December 2016 by using laboratory experimental 

methods and data was analysed descriptively. Analysis of the fatty acid profile of 

the Mudskipper fish used GC (Gas Chromatography) and amino acid analysis 

used a UPLC (Ultra Performance Liquid Chromatography), except for triptofan 

used a HPLC (High Performance Liquid Chromatography). Fatty acid profile data 

obtained were statistically analyzed using independent sample t-test test. The 

analysis showed that the Mudskipper fish extracted with different extraction 

methods produce fat content varies by sequential numbers, fat content in the 

extraction with hexane average of 1.8260% while the fat content in the extraction 

with chloroform:methanol 2:1 v/v on average of 2.6163. The content of fatty acids 

identified in mudskipper fish extracted with hexane as many as 19 types of fatty 

acids which consists of 10 types of saturated fatty acids and 9 types of unsaturated 

fatty acids while the fatty acids extracted with chloroform:methanol 2:1 v/v as 

many as 24 different types of fatty acids which consists of 11 kinds of saturated 

fatty acids and 13 kinds of unsaturated fatty acids. On the test of independent 

sample t-test can be concluded that there is no difference in the average amount of 

fat, saturated fatty acids, unsaturated fatty acids, omega-3, omega-6, omega-9, 

AA, EPA and DHA between hexane extraction and extraction of 

chloroform:methanol 2:1 v/v. Analysis of amino acids in Mudskipper fish produce 

a complete amino acid that is 18 amino acids which consists of 10 kinds of 

essential amino acids and 8 kinds of non essential amino acids. 

 

Key words: fatty acids, amino acids, extraction, mudskipper fish (Boleophthalmus 

sculptus). 
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RINGKASAN 

 

ARNO OKY PRASETIO. Profil Asam Lemak dan Asam Amino Ikan Gelodok 

(Boleophthalmus sculptus). (Dibimbing oleh RODIANA NOPIANTI dan 

HERPANDI). 

 

 

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh metode ekstraksi lemak 

yang terbaik dalam menentukan profil asam lemak dan mengetahui profil asam 

amino yang terkandung dalam ikan gelodok (Boleophthalmus sculptus). Penelitian 

ini dilaksanakan pada bulan Agustus sampai dengan Desember 2016 

menggunakan metode eksperimental laboratorium dan analisa data dilakukan 

secara deskriptif. Analisa profil asam lemak dari ikan gelodok menggunakan GC 

(Gas Chromatography) dan Analisa asam amino menggunakan UPLC (Ultra 

Performance Liquid Chromatography), sedangkan untuk triptofan menggunakan 

HPLC (High Performance Liquid Chromatography). Data profil asam lemak yang 

diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan uji independent sample t-test. 

Hasil analisis menunjukkan bahwa ikan gelodok yang diuji dengan 2 metode 

ekstraksi yang berbeda menghasilkan kadar lemak yang berbeda secara angka, 

kadar lemak yang diekstraksi dengan heksana rata-rata sebesar 1,8260% 

sedangkan kadar lemak yang diekstraksi dengan kloroform:metanol 2:1 v/v rata-

rata sebesar 2,6163%. Kandungan asam lemak yang teridentifikasi pada ikan 

glodok yang diekstraksi dengan heksana sebanyak 19 jenis asam lemak yang 

terdiri dari 10 jenis asam lemak jenuh dan 9 jenis asam lemak tak jenuh 

sedangkan asam lemak yang diekstraksi dengan kloroform:metanol 2:1 v/v 

sebanyak 24 jenis asam lemak yang terdiri dari 11 jenis asam lemak jenuh dan 13 

jenis asam lemak tak jenuh. Pada uji independent sample t-test dapat disimpulkan 

bahwa tidak terdapat perbedaan rata-rata jumlah lemak, asam lemak jenuh, asam 

lemak tidak jenuh, omega-3, omega-6, omega-9, AA, EPA dan DHA antara 

ekstraksi heksana dan ekstraksi kloroform:metanol 2:1 v/v. Analisis asam amino 

pada ikan gelodok menghasilkan asam amino yang lengkap yaitu 18 jenis asam 

amino yang terdiri dari 10 jenis asam amino esensial dan 8 jenis asam amino non 

esensial.  

 

Kata Kunci : asam lemak, asam amino, ekstraksi, ikan gelodok (Boleophthalmus 

sculptus). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar belakang 

Wilayah pesisir memiliki wilayah yang strategis karena mempuyai 

ekosistem darat dan laut, serta memiliki potensi sumber daya lingkungan yang 

sangat kaya (Sonjaya, 2007). Mangrove adalah vegetasi hutan yang tumbuh di 

antara garis pasang surut, tetapi juga dapat tumbuh pada pantai karang dan pantai 

berlumpur (Saparinto, 2007). Mangrove memiliki lingkungan yang basah dan 

kering dalam suatu waktu tertentu dan habitat yang seperti ini membuat biota 

yang hidup didalamnya telah mengembangkan kemampuan untuk menyesuaikan 

diri dengan keadaan tersebut. Satu diantara contoh biota yang mampu hidup 

dalam keadaan tersebut adalah ikan gelodok (Gosal et al., 2013).  

Ikan gelodok (Boleophthalmus sculptus) merupakan ikan yang hanya 

dapat ditemukan di lingkungan mangrove karena ketersediaan makanan di 

mangrove yang melimpah dan sesuai dengan kebutuhan nutrisinya (Gosal et al., 

2013). Ikan gelodok termasuk ikan non ekonomis karena rendahnya minat dari 

konsumen untuk mengkonsumsinya. Ikan non ekonomis juga mengandung gizi 

yang tinggi terutama protein dan lemak yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

pangan yang bernilai ekonomis tinggi (Ria, 2016). Protein dan lemak yang tinggi 

pada ikan dapat diidentifikasi kandungan di dalamnya. Pada umumnya pemisahan 

lemak dalam jaringan hewan misalnya ikan dapat menggunakan pelarut 

kloroform, heksana, metanol dan air. Metode Folch et al. (1957) dalam Fitriani 

(2006), menggunakan campuran pelarut kloroform dan metanol dengan 

perbandingan 2:1 v/v, metode ini dapat mengekstrak minyak ikan sebanyak     

4,80 %. 

Lemak ikan mengandung asam lemak yang kaya akan manfaat, karena 

mengandung sebagian kecil asam lemak jenuh dan sebagian besarnya asam lemak 

tidak jenuh. Asam lemak tidak jenuh ganda (polyunsaturated fatty acid/PUFA) 

pada ikan dapat membantu proses tumbuh kembang otak (kecerdasan), serta 

perkembangan indra penglihatan dan sistem kekebalan tubuh bayi dan balita 

demikian juga protein yang terkandung dalam ikan tersusun oleh asam amino 

1 



Universitas Sriwijaya 

 

esensial dan asam amino nonesensial yang baik bagi pertumbuhan anak 

(Almunady et al., 2012). 

 Ikan gelodok dapat ditemukan di pesisir Sumatera Selatan namun masih 

tergolong ikan non ekonomis dan belum banyak yang memanfaatkannya dan 

menelitinya. Kandungan asam lemak dan asam amino kaya akan manfaat untuk 

kesehatan manusia. Analisa asam lemak dapat dilakukan dengan berbagai metode 

seperti teknik isolasi dan kromatografi (pemisahan). Metode pemisahan yang 

paling umum digunakan untuk profil asam lemak adalah kromatografi gas 

spektroskopi massa. Menurut Andinata (2013), kromatografi gas sebagai alat 

pemisah berbagai komponen campuran dalam sampel, sedangkan spektroskopi 

masa berfungsi untuk mendeteksi masing-masing molekul komponen yang telah 

dipisahkan pada sistem kromatografi gas. Hasil kromatogram kromatografi gas 

spektroskopi massa akan memberikan informasi tentang jumlah senyawa yang 

terdeteksi. Analisa asam amino akan menggunakan metode Ultra Performance 

Liquid Chromatography (UPLC). Menurut Reddy (2012), teknik UPLC memiliki 

keuntungan dalam efisiensi waktu dan pemisahan asam amino dapat diselesaikan 

lebih cepat. 

 

1.2. Kerangka pemikiran 

Melimpahnya ikan gelodok (Boleophthalmus sculptus) di wilayah pesisir 

Sumatera Selatan tidak disertai dengan tingginya penangkapan dan permintaan 

konsumen. Terbatasnya informasi masyarakat tentang gizi yang terkandung dalam 

ikan gelodok menyebabkan ikan ini tidak termanfaatkan secara optimal, padahal 

ikan gelodok memiliki gizi yang cukup tinggi. Menurut Andem (2014), komposisi 

proksimat yang ada pada ikan gelodok (Periophthalmus babarus) yaitu protein 

bahan kering 55,2%, lemak 4,9%, karbohidrat 1,88%, serat kasar 1,10%, kadar 

abu 17,9%, kadar air bahan kering 10%. Melihat tingginya gizi yang terdapat pada 

ikan tersebut, perlunya pengkajian lebih lanjut untuk melihat seberapa besar 

potensi yang dihasilkan dari pemanfaatan ikan non ekonomis ini.  

Ekstraksi lemak dengan menggunakan pelarut merupakan salah satu 

metode pemisahan yang baik karena dapat dilakukan untuk skala kecil dan besar. 

Ekstraksi lemak ikan dapat dilakukan dengan metode soxhlet. Pada dasarnya 
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suatu bahan akan mudah larut dalam pelarut yang sama polaritasnya. Karena 

polaritas lemak berbeda-beda maka tidak ada bahan pelarut umum untuk semua 

jenis lemak (Nilasari, 2004). 

Lemak yang terkandung dalam ikan umumnya adalah asam lemak poli 

tidak jenuh yang diantaranya dikenal dengan omega-3 dan omega-6. Lemak tidak 

jenuh rantai panjang atau long chain poly unsaturated fatty acid sangat 

bermanfaat bagi kesehatan manusia. Fraksi-fraksi lipid pada ikan menunjukkan 

bahwa profil asam lemak yang menarik dengan adanya poly unsaturated fatty acid 

(PUFA) yang sampai saat ini masih dipelajari secara luas karena memiliki banyak 

manfaat untuk kesehatan manusia. 

Asam amino merupakan komponen utama penyusun protein. Protein 

dibagi menjadi dua berdasarkan kemampuan sintesis di dalam tubuh, yaitu asam 

amino esensial dan asam amino non esensial. Asam amino esensial tidak dapat 

diproduksi dalam tubuh sehingga harus ditambahkan dalam bentuk makanan, 

sedangkan asam amino non esensial dapat diproduksi dalam tubuh. Asam amino 

esensial merupakan parameter penentu mutu suatu protein. Semakin tinggi kadar 

asam amino esensial dalam suatu bahan pangan, semakin baik pula mutu protein 

bahan pangan tersebut (Jacoeb et al., 2012). 

Sampai saat ini belum ada literatur yang memberikan informasi tentang 

metode ekstraksi yang terbaik untuk lemak yang merupakan salah satu tahapan 

dalam menentukan profil asam lemak dan profil asam amino yang terdapat pada 

ikan gelodok (Boleophthalmus sculptus) peneliti tertarik untuk meneliti profil 

asam lemak serta metode ekstraksi lemaknya dan profil asam amino yang terdapat 

pada ikan gelodok sebagai penelitian dasar yang hasilnya dapat digunakan untuk 

penelitian selanjutnya agar pemanfaatan ikan gelodok dapat dioptimalkan. 

 

1.3.  Tujuan 

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh metode ekstraksi lemak 

yang terbaik dalam menentukan profil asam lemak dan mengetahui profil asam 

amino yang terkandung dalam ikan gelodok (Boleophthalmus sculptus). 
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1.4.  Kegunaan 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang 

metode ekstraksi lemak yang terbaik untuk menentukan profil asam lemak serta 

memberikan informasi profil asam amino yang terdapat dalam ikan gelodok 

(Boleophthalmus sculptus) kepada masyarakat. 
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