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QUALITATIVE AND QUANTITATIVE ANALYSIS OF
POLYUNSATURATED FATTY ACID OMEGA-3 FROM Pangasius FISH
OIL (Pangasius pangasius) BY GAS CHROMATOGRAPHY METHOD

By :
JOJOR ULI GULTOM
08061003041

ABSTRACT

Qualitative and quantitative analysis of polyunsaturated fatty acid Omega-
3 from Pangasius fish oil by Gas Chromatography have been carried out. The
result of analysis showed that contents of Omega-3 polyunsaturated fatty acid in
Pangasius fish oil were 1,16-12,44%. From this value, Pangasius fish oil can be
used as alternative source of Omega-3. In this research, characterization of
Pangasius fish oil also done including analysis of oil value, acid value,
saponification value, and peroxide value by using National Standardization
Department method. The average oil value, acid value, saponification value and
peroxide value obtained from Pangasius fish oil with 650-870 grams in weight
were 3,827%, 3,667-19,521 mg KOH/gr, 91,319-192,656 mg KOH/gr and 0,778-
17,78 mek/kg, respectively.

Keyword : Pangasius fish oil, Omega-3, Gas chromatography
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ABSTRAK

Telah dilakukan analisis kualitatif dan kuantitatif asam lemak tak jenuh
Omega-3 pada minyak ikan patin (Pangasius pangasius) dengan menggunakan
metode kromatografi gas. Kadar Omega-3 yang diperoleh dari minyak ikan patin
yaitu berkisar antara 1,16-12,44%. Dari kadar Omega-3 yang diperoleh dari
penelitian ini, minyak ikan patin dapat digunakan sebagai sumber Omega-3 alternatif.
Dalam penelitian ini juga dilakukan karakterisasi minyak ikan patin yang meliputi
kadar minyak, bilangan asam, bilangan penyabunan, dan bilangan peroksida dengan
metode Badan Standarisasi Nasional. Dari hasil penelitian pada ikan patin dengan
berat 650-870 gram diperoleh kadar minyak rata-rata 3,827%, bilangan asam berkisar
antara 3,667-19,521 mgKOH/gr, bilangan penyabunan berkisar antara 91,319 —
192,656 mgKOH/gr, dan bilangan peroksida berkisar antara 0,778-17,78 mek/kg.

Kata kunci : Minyak ikan patin, Omega-3, kromatografi gas

vii



DAFTAR ISI

Halaman
HALAMAN JUDUL ........ooeeeerereeecncecseescsseessssnsessssnssssasssssasssssossssssssassssanses i
LEMBAR PENGESAHAN .......ccccoocuissamsssnsecscncsssiossrssssssansssssnssssaasssssssosss ii
LEMBAR PERSEMBAHBAN .....ooicunssuisssissssssesssnnonssssssoeronsscncosivnssssansars iii
KATA PENGANTAR. ... i assasses iv
ABSTRATCT. . e eoomsncommsssssnomssasasssannasnorsnnsanssnsns i AsEARERTR RO SRS SR vi
ABSTRAK ..nessrusnssmvonnesemrrssoommsevonmmmpssosnssonnossnssssannnensssins ks SRS RIRE3 183 vii
DY\ 8 7N 2 1) o viii
DAFTAR TABEL.........oiiiiiiieeieetceteesteeeeeeeeeee s snse e e seeese e saeesssvanes X
DAFTAR GANTB AR om0t s s oo oo oo e e s s xii
DAFTAR LANPTIRAN v:vuosmmsnvesmeemmsassvas s s owssssosssss savssasgiganss Xiii
BAB1. PENDAHULUAN
I Raatar BElRRANE ool s R RS S 1
12 amisanBIEsa il e e R R R 3
1.3 “Tiian RERBlEa: nsmmessuwsma e s oy 3
1 2 NIt PR RIAN. o oo R S s 3
BAB II. TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Ikan Patin (Pangasius pangasius) .............coceweeeeeeeeeeeevueeenn.. 4
D2 VIR TIORIY sicoaciiiosi bt soniassosmmm s somumerssens g s EIEES >
2.3 Asam Lemak Omega-3 .......c.cooviouieeeeeeeeeeeeeeeeee oo 7
2.4, EXSrakS] L BIIAK csituiisissivsnnsnanssaromn swvsssseymsssmissusinsmsssssmssmssse 11
2.5 Karakterisitik Minyak IKan ..........c.ccooeveemoeeooeooeooooe 12
2.6 Kompleksasi Ura ...........oueueoueueeeeneoreeeeeeeeeooeeeeo 14
2.7 Kromatografi Gas ........c.eceueuemeveveeieereeeeereeeeeeeoeeeooeooo 13
BAB III. METODE PENELITIAN
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian ...................................._ 17
i AP Ao B My vsrusssmmemmrssss s s . 17
3.3 Prosedur Kerja......o.ououeueeeeuemnnneeoooooo SRR s smm s 18

UPT PERPUS TAKAAN |
UNIVFERSITAS SRIWIJAYA

vy A d, v k4
NG 14 - TLAR:

TANGOALT 9 pER 9NN




BAB IV. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisis Kualitatif Asam Lemak Omega-3.......cccceeveeriurerannnen 22
4.2 Analisis Kuantitatif Asam Lemak Omega-3.......cc.ccccuveeueennee. 24
4.3 Analisis Karakteristik Minyak Ikan Patin.........cccceeceeervunernnanns 27

BAB V. PENUTUP

5.1 KeSIiMpUlan ......ceeeeeeieiiieeiaeeeecceeerecnceecsseeaceesecssnansaesees 31
kil O USSR O 31
DAFTAR PUSTAICA ..;.cimsumssusmavamsnssvsassssnmssssnomssssmissssssesssassassrsasss issasssss 32
LAMPIRAN ;scocomusmanssssmommsaommmsmsssom s s s sns s s s sanassvs snasvasies ivoss 35

ix



DAFTAR TABEL

Tabel Halaman

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Kandungan EPA dan DHA pada beberapa minyak ikan bahari dan

ikan air tawar

Waktu retensi EPA dan DHA standar dan sampel .......cceeeveerecciecacccnnnen. 22
Hasil analisis kandungan EPA minyak ikan patin.........cccecceeeeeiieennnnnne 25
Hasil analisis kandungan DHA minyak ikan patin...........cceceeeeeeucnnceunnne 26
Hasil analisis kandungan Omega-3 minyak ikan patin........ccccecceceecencee. 26

Hasil analisis kadar minyak pada ikan patin (Pangasius sp) 28

Angka asam minyak ikan patin (Pangasius Sp) ......cceceeeeceescescrsussucsnnancans 28
Angka penyabunan minyak ikan patin (Pangasius sp) ........ccceeeeeeeeucennc. 29
Angka peroksida minyak ikan patin (Pangasius sp) ......ceeceeeeverevenennen. 30
Data hasil:analisis kadar MINYAK ...coouussmsssssasssomssssssasssssmssassasssesmvass 40
Data hasil analisis bilangan asam ........cccceecvvecceereeeeeeceeinniereeeeneeeeeeeeeneenens 4]
Data hasil analisis bilangan penyabunan.........cccoceeececnncncnnencnenneenenesennes 41
Data hasil analisis bilangan peroksida .........ccccceeeeeereeeeceneeeeciienneecessnnees 42
Data hasil analisis EPA dail DHA o swsismasssvssmsmssssssnssssiomssss sities 43
Komposisi dan Waktu retensi standar asam lemak untuk sampel I .......... 44
Komposisi dan waktu retensi asam lemak pada sampel 1......................... 45
Komposisi dan waktu retensi standar asam lemak untuk sampel II .......... 46

Komposisi dan waktu retensi asam lemak minyak ikan patin sampel 11 ... 47
Komposisi dan waktu retensi standar asam lemak untuk sampel 111

Komposisi dan waktu retensi asam lemak minyak ikan patin sampel III.. 49

X



DAFTAR GAMBAR

Gambar Halaman

. Tkan patin (Pangasius pangasitis) vusmissnsssssssessussnsesssassnsvessossunsssanssssnn 5
. Struktur DHAdan EPA............emcisicniiseisssisimsmmmsmmmmsmummssasmmaammns 8
. Skema alat Kromatografi Gas ........cccceeereerrerceecenerssnsssercsuescsanossssessneecsaneces 16
. Kromatogram asam lemak standar-...........cccocereeeeieeceerececerecreeecceeeeecneeen. 22
. Kromatogram asam lemak sampel.........cccceeevuieeveeeniieciircceecieeccececeeeeen 23

;. KIOTatoBiall PaS e s i S s 39

. Kristal urea-asam 1€mMak.......cooueeeeeeeeeiieeeceeeeeeeeeeeeeeessssesseesessssssnessssessssnns 39

« MINYAK IKAN PALIN csovssassmssssmssmmssnussssissassssnssasmennonsorssvessessnssansareaemsnesrassas 39

xi



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran Halaman

1. Diagram alir cara kerja ekstraksi minyak iKan .........ooceeeeiivcnnniicncniinnnnnncnnnn. 49
2. Diagram alir Karakterisasi Minyak Ikan Patin.........cccoeeeeemnieoeneincncncccneeee 36
3. Diagram alir Isolasi Omega-3 ......cccoceueeuirruirrensueerneeneerteesneesnaesseesneeseeeeeenae 37
4. Diagram alir fraksinasi dengan urea ..........ccceeceevveverremerrenincnneesneessnneresseneenee 38

5. Gambar Kromatografi gas, Kristal urea-asam lemak, dan minyak ikan patin .. 39

6. Perhitungan Analisis Data Karakterisasi Minyak lkan Patin .........cccceeeeueaenaee. 40
7. Perhitungan Analisis data EPA dan DHA .........ccooooiiiroreiiiiceeeeeiceeececeeeeennes 43
8. Tabel Hasil analisis Komposisi dan Waktu retensi asam lemak ...................... 44
9. Kondisi Optimum Kromatografi Gas .........cccceeereeeeeceeereeesneeseeesneesecsseessssesses 50
10. Kromatogram standar untuk ulangan I .........ccceeeeeveeeeeieeneeecieceeceeececeeee s 51
11. Kromatogram sampel asam lemak ulangan [ ............ccoeceeeveieeveeeeceeeeneennnnn.. 51
12. Kromatogram standar asam lemak untuk ulangan I..........ccocoeoveomeveereennnnnnnn. 52
13. Kromatogram sampel asam lemak untuk ulangan 1 .........cccooeereemevemeenennnnnn. 52

Xii



BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Manusia telah memanfaatkan ikan sebagai bahan pangan sejak beberapa
abad yang lalu. lkan mengandung protein, lemak, vitamin, mineral yang sangat
baik dan prospektif. Lemak yang terkandung dalam ikan umumnya adalah asam
lemak poli tak jenuh yang diantaranya dikenal dengan Omega-3. Asam-asam
lemak alami yang termasuk asam lemak Omega-3 adalah asam linolenat (C18:2,
®-3), asam eikosapentaenoat atau EPA (C20:5, ®-3), asam dokosaheksaenoat atau
DHA (C22:6, ®-3) (Marineetti, 1990), adapun yang lebih dominan dalam lemak
ikan yaitu EPA dan DHA (Husaini, 1989 dalam Sukarsa, 2004). Mengingat
besarnya peranan gizi bagi kesehatan, ikan merupakan pilihan tepat untuk diet di
masa yang akan datang (Junianto, 2003).

Konsumsi ikan per kapita per tahun di Indonesia saat ini masih tergolong
rendah, yaitu 19,14 kg. Hal ini dikarenakan ikan yang dikenal mengandung asam
Omega-3 yang tinggi seperti ikan Paus, Tuna, Cod, Salmon, dan Mackerel
merupakan ikan-ikan yang langka ditemukan di pasar-pasar tradisional dan
memiliki harga yang relatif tinggi (Fitriani, 2006). Selain harga yang tinggi,
kendala lain penggunaan ikan laut sebagai sumber asam lemak Omega-3 yaitu
explorasi sumber daya air laut secara terus-menerus akan merusak atau
mengganggu keanekragaman hayati di laut. Penggunaan beberapa ikan laut yang
langka ini perlu dikurangi atau dibatasi dengan mencari alternatif lain, dalam hal

ini diharapkan ikan air tawar berpotensi untuk menggantikan ikan laut.



Indonesia memiliki sedikitnya 5.590 sungai utama dan 65.017 anak
sungai. Dari 5,5 ribu sungai utama panjang totalnya mencapai 94.573 km dengan
luas Daerah Aliran Sungai (DAS) mencapai 1.512.466 km?. Pengembangan ikan
air tawar di sungai-sungai di Indonesia sangat berpotensi. Terutama Sumatera
Selatan dengan daerah aliran sungai (DAS) seluas 5.812.303 ha. Ikan yang banyak
dibudidayakan di sungai-sungai di Sumatera Selatan adalah lkan patin (Pangasius
pangasius) (Alamendah, 2009).

Ikan patin (Pangasius pangasius) mempunyai potensi dalam pemanfaatan
minyaknya sebagai sumber asém lemak tak jenuh Omega-3 dan dalam
peningkatkan pemenuhan kebutuhan pangan dan gizi masyarakat. Potensi ini
terlihat dari analisis kandungan gizi ikan ini yaitu mengandung 16,08 % protein,
kandungan lemak sekitar 5,75 %, karbohidrat 1,5 %, abu 0,97 % dan air 75,7 %
(Dirjen perikanan,1996). Jika dibandingkan dengan kadar lemak ikan air tawar
lain seperti ikan gabus dan ikan mas yaitu 4,0% dan 2,0%, ikan patin memiliki
kadar lemak lebih tinggi (Sawitri, 2009). Berdasarkan hal tersebut, pada penelitian
ini dilakukan analisis kualitatif dan kuantitatif asam lemak tak jenuh Omega-3

dari minyak ikan patin (Pangasius pangasius).



1.2  Rumusan Masalah
Penggunaan sumber daya air laut secara berlebihan akan mengakibatkan
menipisnya kekayaan alam laut, untuk itu perlu dicari sumber alternatif asam
lemak omega-3 yang berasal dari sumber daya air tawar yang lebih mudah
dibudidayakan dan lebih ekonomis seperti ikan patin. Oleh sebab itu pada
penelitian ini dilakukan analisis kualitatif dan kuantitatif asam lemak tak jenuh
Omega-3 dan karakterisasi minyak dari ikan patin (Pangasius pangasius).
1.3  Tujuan Penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian adalah :
1. Analisis kualitatif asam lemak tak jenuh Omega-3 pada minyak ikan patin.
2. Analisis kuantitatif asam lemak tak jenuh Omega-3 pada minyak ikan
patin.
3. Menentukan karakteristik minyak ikan patin yang meliputi kadar minyak,
bilangan asam, bilangan penyabunan, bilangan peroksida.
14  Manfaat Penelitian
Dari penelitian ini diharapkan :
1. Memperoleh pengetahuan akan pemanfaatan hasil alam yaitu ikan patin
untuk meningkatkan kesehatan, pertumbuhan dan kecerdasan.
2. Mendapatkan asam lemak Omega-3 yang bersumber dari ikan patin yang
relatif lebih murah dibandingkan dengan asam lemak Omega-3 yang

bersumber dari ikan laut.

3. Memberi informasi akan jumlah kandungan EPA dan DHA pada minyak

ikan patin (Pangasius pangasius).
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