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ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the fatty acid composition of pora-pora fish oil. The
research was conducted at the agricultural product processing laboratory, Faculty of
Agriculture, Santo Thomas Catholic University, Medan. Fish oil is taken from the edible part of
the fish, namely by soxhlet extraction using n-hexane as solvent. After the fish oil was obtained,
the physicochemical properties were analyzed and the fatty acid composition was analyzed by
GC. The results of the analysis of physicochemical properties obtained turbidity point of 35.30
OC, total solids of 33.00 °Brix, peroxide number of 5.19 meqg/kg, acid number of 7.51 mg KOH/qg,
saponification number of 163.11 mg KOH/g, and the iodine number is 35.10 mg/100g. The
results of the GC analysis showed that the content of unsaturated fatty acids was higher than that
of saturated fatty acids. Total saturated fatty acids were 40.6652%, and total unsaturated fatty
acids were 59.3130%, consisting of MUFA at 52.1937% and PUFA at 7.1193%. Omega 3 fatty
acids were found, namely linolenic acid and omega 6 fatty acids, namely linoleic acid. Judging
from the fatty acid composition of pora-pora fish oil, it contains omega-3 and omega-6 fatty acids
so it is very good for consumption to improve human health.
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ABSTRAK

Tujuan penelitian untuk mengetahui komposisi asam lemak pada minyak ikan pora-pora.
Penelitian dilakukan di laboratorium pengolahan hasil pertanian, Fakultas Pertanian Universitas
Katolik Santo Thomas Medan. Minyak ikan diambil dari bagian ikan yang dapat dikomsumsi,
yaitu dengan cara ekstraksi soklet menggunakan pelarut n-heksan. Setelah diperoleh minyak ikan
dilakukan analisis sifat fisika kimia dan analisis komposisi asam lemak dengan GC. Hasil analisis
sifat fisika kimia diperoleh titik keruh sebesar 35,30 °C, total padatan sebesar 33,00 °Brix,
bilangan peroksida sebesar 5,19 meqg/kg, bilangan asam sebesar 7,51 mg KOH/g, bilangan
penyabunan sebesar 163,11 mg KOH/g, dan bilangan iodium sebesar 35,10 mg/100g. Hasil
analisis GC menunjukkan bahwa kandungan asam lemak tak jenuh lebih tinggi dibandingkan
asam lemak jenuh. Total asam lemak jenuh sebesar 40,6652%, dan total asam lemak tak jenuh
sebesar 59,3130% vyang terdiri dari MUFA sebesar 52,1937% dan PUFA sebesar 7,1193%.
Ditemukan asam lemak omega 3 yaitu asam linolenat dan asam lemak omega 6 yaitu asam
linoleat. Dilihat dari komposisi asam lemak minyak ikan pora-pora mengandung asam lemak
omega-3 dan omega-6 sehingga sangat baik dikomsumsi untuk meningkatkan kesehatan manusia.

Kata kunci: asam lemak, omega 3 dan 6, ikan pora-pora, kromatografi ga
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PENDAHULUAN

Ikan  pora-pora  (Mystacoleucus
padangensis) adalah salah satu ikan air tawar
yang hidup diperairan Danau Toba.
Dikarenakan palatabilitas ikan pora-pora
secara relatif kurang disukai dibanding ikan
lain yang diproduksi komersial di Danau
Toba seperti ikan nila ataupun mujair
maka harga ikan pora pora tidak stabil.
Akibatnya nelayan tidak tertarik menangkap
ikan pora-pora (Kartamihardja, 2009; Zega et
al., 2015).

Ikan pora-pora mempunyai
kandungan zat gizi yang baik sehingga dapat
meningkatkan pertumbuhan anak mulai
dari pemenuhan gizi anak, mencerdaskan
otak, selain itu meningkatkan HB darah. Ikan
ini juga sangat baik dikonsumsi ibu hamil
untuk meningkatkan produksi asi pada ibu
menyusui dan mencegah keropos tulang
(Jouanne et al.,, 2021). Ikan pora-pora
mengandung lemak dan kalsium yang lebih
tinggi dari ikan tawar atau ikan laut, meski
kandungan proteinnya lebih rendah. Dari
hasil penelitian diketahui protein ikan pora-
pora basah 8,03 g dan ikan kering 40,90 g,
kalsium ikan pora-pora basah 505 mg dan
ikan kering 2,5 g, serta lemak ikan pora-pora
basah 3,7 g dan ikan kering 22,46 ¢
(Siagian,2009).

Minyak ikan kaya asam lemak yang
bermanfaat karena mengandung sekitar 75%
asam lemak tak jenuh dan 25% asam lemak
jenuh. Asam lemak tidak jenuh yang banyak
terdapat pada ikan adalah asam linoleat
(omega-6), asam linolenat (omega-3), asam
eikosapentaenoat (EPA) dan  asam
dokosahexaenoat (DHA). Asam lemak ini
memiliki beberapa manfaat yaitu mencegah
dan mengobati penyakit kardiovaskuler,
perkembangan otak pada bayi dan dapat
menurunkan trigliserida dalam darah (Maria
et al., 2019; Fitriyani et al., 2020).

Kandungan gizi ikan air tawar hampir
sama dengan ikan air laut sehingga sekarang
ini diharapkan masyarakat mengkonsumsi
ikan air tawar dalam jumlah yang cukup
untuk mendapatkan zat gizi yang lengkap.
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Manfaat ikan bukan hanya  untuk
mencerdaskan otak tetapi juga untuk
meningkatkan kekebalan tubuh, menurunkan
resiko  penyakit jantung, menghambat
pertumbuhan  beberapa  kanker  dan
mempertahankan fungsi otak terutama yang
berhubungan dengan daya ingat (Ahmed et
al.,, 2020; Lehner et al.,, 2020). Adapun
Kandungan gizi ikan pora-pora dalam 100 g
yaitu protein 8,03%, lemak 3,7% dan kalsium
0,505% (Inara, 2020; Salma, 2022)

Minyak ikan pora-pora mengandung
saturated fatty acid (SFA) sekitar 35,14%
dari 6 jenis asam lemak, mono unsaturated
fatty acid (MUFA) sekitar 41,71 % dengan 5
jenis asam lemak, dan poly unsaturated fatty
acid (PUFA) sekitar 23,67 % dari 6 jenis
asam lemak (Hasibuan et al., 2017).

Salah satu upaya meningkatkan nilai jual ikan
pora-pora adalah dengan pemanfaatan minyaknya
sebagai sumber asam lemak esensial tak jenuh
omega 3 dan 6. Ada tidaknya asam lemak tak
jenuh, jenis asam lemak lain dan posisi asam

lemak tersebut pada triasilgliserol yang
merupakan penyusun minyak ikan pora-pora
dapat diketahui dengan menggunakan

kromatografi gas (Monroig and Kabeya, 2018;
Umage et al., 2019).

METODE PENELITIAN

Bahan penelitian adalah ikan pora-pora
Danau Toba yang diperoleh dari pasar
Kecamatan Raya, Kabupaten Simalungun.
Reagensia untuk uji fisiko-kimia diantaranya
pelarut asam asetat-kloroform, KI jenuh,
akuades, indikator pati 1%, sodium tiosulfat
0,01N, KOH 0,5 N, HCI 0,5 N, indikator pp,
KOH 0,1 N, etanol 95%, kloroform, reagen
iodium-bromida, Kl 15%, natrium tiosulfat
0,1 N. Untuk uji komposisi asam lemak
adalah NaOH 0,5N, metanol, BFsz, NaCl
jenuh, n-Heksan, dan Na,SQO4 anhidrat.

Instrumen yang digunakan adalah
kromatografi gas (GC) Shimadzu QP 2010
ULTRA dengan detektor FID. Kolom adalah
DB-23, panjang 30 meter, suhu kolom 40°-
250°C, laju kenaikan suhu 20°C/menit, suhu
detektor 260°C, gas pembawa nitrogen, laju
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kolom 0,72 ml/menit, laju alir 37,7ml/menit
(Zhang et al., 2018).

Ekstraksi dilakukan dengan metode
soxhletasi pelarut n-heksan berdasarkan SNI.
01-2354.3-2006. Sebanyak 500g fillet daging
ikan dicuci hingga bersih lalu digiling dan
dikeringkan dalam oven vakum selama 3 jam
pada suhu 70 °C. Selanjutnya di ekstraksi selama
+50 menit pada suhu + 80°C dengan pelarut
n-heksan. Setelah itu ekstrak yang diperoleh
didestilasi pada suhu £70 °C selama + 60 menit,
selanjutnya dioven pada suhu + 50 °C selama + 25
menit (Ivanovs and Blumberga, 2017). Minyak
ikan yang diperoleh dikarakterisasi sifat
fisika kimia, dan komposisi asam lemak.
Pengujian sifat fisika: titik keruh, total
padatan. Pengujian sifat kimia: bilangan
peroksida, bilangan penyabunan, kadar asam
lemak bebas, bilangan iodium (AOAC,
2016).

Minyak ditimbang sebanyak 25 mg di
dalam tabung reaksi bertutup ditambahkan 1
ml larutan NaOH 0,5 N (dalam methanol),
lalu dikocok selama 1 menit. Tabung ditutup
rapat dan dipanaskan di dalam penangas air
100 °C selama 5 menit, kemudian
didinginkan hingga suhu berkisar antara 30-
40 °C. Ditambahkan 1 ml BFs dan tutup rapat
kembali tabung, lalu dipanaskan di dalam
penangas air 100 °C selama 5 menit.
Kemudian didinginkan hingga suhu 30-40 °C
lalu ditambahkan 1 ml n-heksan dan dikocok
kuat selama 30 detik. Ditambahkan 2 ml
larutan NaCl jenuh sehingga terbentuk dua
lapisan vyaitu air dan lapisan n-heksan.
Lapisan n-heksan yang terbentuk dipisahkan
sehingga yang tersisa hanya lapisan air.
Lapisan air diekstraksi kembali dengan 1 ml
n-heksan. Lapisan n-heksan yang terbentuk
diambil dan disatukan dengan lapisan n-
heksan yang pertama. Ekstrak n-heksan
ditambahkan 50 mg Na>SO. anhidrat dan
biarkan selama 15 menit, selanjutnya
dievaporasi. Fase cair bebas air diinjeksikan
sebanyak 1 pl untuk dianalisis dengan
menggunakan alat gas kromatografi (Senarath
et al., 2017; Pandiangan et al., 2021)
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat fisika dan kimia minyak ikan pora-
pora dianalisis dengan penentuan titik keruh,
total padatan, bilangan peroksida, kadar asam
lemak bebas, bilangan penyabunan dan
bilangan jodium yang disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Sifat fisika dan kimia minyak ikan

pora-pora
Karakteristik Satuan Jumlah
Sifat Fisika
Titik Keruh °C 35,30
Total Padatan °Brix 33,00
Sifat Kimia
Bilangan Peroksida meq/Kg 5,19
Kadar ALB mgKOH/g 7,51
Bilangan Penyabunan mgKOH/g 163,11
Bilangan lodium mg/100g 35,10

Analisis titik keruh dan total padatan
dilakukan  untuk  mengetahui  adanya
pengotoran  oleh  bahan asing atau
pencampuran minyak. Titik keruh dan total
padatan minyak ikan gabus adalah 35,30 °C dan
33,00°Brix, dengan nilai yang tinggi
menunjukkan bahwa minyak ikan belum
murni. Tabel 1 memperlihatkan bahwa
bilangan peroksida adalah 5,19 meg/kg.
Bilangan peroksida dari minyak ikan pora-
pora sudah melewati persyaratan SNI 01-
3555-1998 vyaitu maksimal 5,0 meqg/kg,
artinya sudah terjadi reaksi oksidasi pada
minyak. Kadar asam lemak bebas sebesar
7,51 mg KOH/g, lebih besar dari standar
angka asam menurut BPOM yaitu 0,6 — 1,0
mg KOH/g. Angka asam yang besar
menunjukkan sudah terjadi reaksi hidrolisis
pada minyak. Semakin besar angka asam
maka kualitas minyak akan semakin rendah
(BSN, 1998; Mason et al., 2017).

Bilangan penyabunan minyak ikan pora-
pora pada Tabel 1 adalah 163,11 mg KOH/qg,
menunjukkan lebih rendah dibandingkan
standar (196-200 mg KOH/g). Bilangan
penyabunan rendah menunjukkan asam
lemak yang rantai panjang dalam minyak
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rendah (CAC, 2017). Bilangan iodium
minyak ikan pora-pora sebesar 35,10
mg/100g yang menunjukkan lebih rendah
dibandingkan standar bilangan iodium
menurut SNI 01-3741-2002 yaitu 45 - 46
mg/100g. Bilangan iodium yang rendah
menunjukkan asam lemak tak jenuh dalam
minyak rendah (BSN, 2002).

Kromatogram minyak ikan pora-pora
hasil analisis dengan gas kromatografi dapat
dilihat pada Gambar 1 dan 2, komposisi asam
lemak minyak ikan pora-pora dapat dilihat
pada Tabel 2.

Gambar 1. Kromatogram minyak ikan pora-
pora 1

Gambar 2. Kromatogram minyak ikan pora-
pora 2
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Tabel 2. Komposisi asam lemak minyak ikan
pora-pora

Nama Asam Minyak Ikan Pora-pora

Lemak 1 2 Rerata
Asam lemak jenuh (SFA)
Asam Kaprat 0,4144 0,3919  0,4013
Asam Laurat 3,8652 3,7811  3,8231
Asam Miristat 2,5166 24777 24971
Asam Palmitat 252345 241990 24,7167
Asam Stearat 8,0676 8,0412 8,0544
Asam Arakidat 1,4217 0,9357 1,787
> 41,5200 39,8260 40,6652
Asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA)
Asam Palmitoleat  1,4048 16978  1,5513
Asam Oleat"® 22,4697 23,0581 22,7639
Asam trs Elaidat 27,5507 28,2064 27,8785
> 51,4252 52,9623 52,1937
Asam lemak tak jenuh ganda (PUFA)
Asam Linoleats 6,6778 6,7569 6,7173
Asam Linolenat*®  0,3770 0,4270  0,4020
> 7,0548 71839  7,1193

Berdasarkan Gambar 1 dan 2 serta Tabel
2, diperoleh total asam lemak jenuh adalah
40,6652%, sedangkan total asam lemak tak
jenuh adalah 59,3130% vyang terdiri dari
MUFA sebesar 52,1937% dan PUFA sebesar
7,1193%. Kandungan asam lemak jenuh
yang terbanyak adalah asam palmitat (C:16-
0) sebesar 24,7167%. Asam lemak tak jenuh
C:18-3 (asam linolenat) merupakan omega 3
sebesar 0,4020%, asam lemak tak jenuh C:18-
2 (asam linoleat) merupakan omega 6 sebesar
6,7173%, dan asam lemak tak jenuh C:18-1
(asam oleat) merupakan omega 9 sebesar
22,7639.

Dari hasil analisis gas kromatografi dapat
disimpulkan bahwa kandungan asam lemak
omega 9 pada minyak ikan pora-pora lebih
tinggi dibandingkan omega 6 dan omega 3.
Hal ini sesuai dengan penyataan bahwa pada
minyak ikan diketahui kandungan omega 9
lebih besar dibandingkan dengan omega 6
dan 3 (Demir and Sarogdz, 2019; Pereira et al.,
2019)

Nilai gizi minyak atau lemak ditentukan
berdasarkan komposisi asam lemaknya yaitu
dengan menghitung persentasi penyimpangan
dari perbandingan golongan asam lemak
ideal dengan persentasi SFA : MUFA
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PUFA vyaitu 33,33% : 33,33% : 33,33%.
Nilai gizi minyak ikan pora-pora berdasarkan
penyimpangan dari komposisi ideal dapat
dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai gizi minyak ikan pora-pora

Komposisi asam lemak Penyim
Sampel (penyimpangan) pangan
SFA MUFA  PUFA (%)
(%) (%) (%)
Komposisi 33,33 3333 3333 0,00
ideal (0,000  (0,00) (0,00
Minyak 40,6652 52,1937 7,1193 52,33
ikanpora-  (7,33)  (18,80) (26,20)
pora

Dari Tabel 3 komposisi asam lemak pada
minyak ikan pora-pora terdiri dari asam
lemak jenuh (SFA) sebesar 40,6652%, asam
lemak tak jenuh tunggal (MUFA) 52,1937%,
dan asam lemak tak jenuh jamak (PUFA)
7,1193%. Total penyimpangan yaitu 52,33%,
menunjukkan bahwa nilai gizi minyak ikan
pora-pora tidak memenuhi standar ideal,
dimana perbandingan ketiga jenis asam
lemak tidak memenuhi  perbandingan
33,33%. Tetapi secara keseluruhan minyak
ikan pora-pora sudah memenuhi komposisi
SFA, MUFA dan PUFA yang bernilai gizi
yang baik. Dimana total asam lemak tak
jenuh  MUFA dan PUFA lebih tinggi
dibandingkan asam lemak jenuh (Le et al.,
2019).

Perbandingan asam lemak omega 3 dan
omega 6 dari minyak ikan pora-pora yang
diperoleh dari analisis dengan kromatografi
gas dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Perbandingan asam lemak omega 3
dan omega 6 minyak ikan pora-pora

Perbandin
Sampel zOrgega zOngega gan

(w-3/w-6)
Minyak ikan 0,402%  6.7173% (1:16,7)
pora-pora

Dari Tabel 4 didapat perbandingan omega
3 dan omega 6 pada minyak ikan pora-pora
yaitu (1:16,7). Perbandingan antara omega 3
dan omega 6 yang dianjurkan adalah (1:1)
atau setidaknya (2:1) yang merupakan
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perbandingan optimal (Akerele and Cheema,
2016). Asupan yang berlebihan dari omega 3
dapat menimbulkan efek yang tidak baik
terhadap aktivitas enzimatik dan efek
terhadap permeabilitas membran. Asupan
omega 6 yang berlebihan jika melebihi
perbandingan  (1:20) dapat  memicu
patogenesis dari inflamasi, meningkatkan
resiko terkena kanker, kerusakan penglihatan,
autoimun juga penyakit neurodegeneratif.
Perbandingan omega 3 dan omega 6 pada
minyak ikan pora-pora masih dalam rentang

syarat  perbandingan yang dianjurkan
sehingga masih  memenuhi persyaratan
(Alagawany et.al., 2019).

KESIMPULAN

Komposisi asam lemak dari minyak ikan
pora-pora sebagai berikut: SFA sebanyak
40,6652%, MUFA sebanyak 52,1937%,
PUFA sebanyak 7,1193%. Asam lemak
omega 3 yaitu asam linolenat sebesar
0,4020% dan omega 6 yaitu asam linoleat
sebesar 6,7173%. Perbandingan omega 3 dan
omega 6 pada minyak ikan pora-pora belum
melebihi perbandingan yang dianjurkan.
Minyak ikan pora-pora mengandung asam
lemak omega 3 dan omega 6 dengan
perbandingan dalam batas yang dianjurkan,
sehingga ikan pora-pora berpotensi sebagali
sumber omega 3 dan 6 dari salah satu ikan
air tawar yang banyak dikonsumsi
masyarakat di sekitas Danau Toba.
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