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Abstract

Crude fal and fatty acids composition were examined in red tilapia (Oreoclrontis niloticus) and
Asian redail catfish (Macrones nemurus) farmed in cage at Kampar River. Two types of lipids were
extracted using chlorolorm:methanol sohxlet extraction. The fatty acids composition were analyeed by
was chromatography (GC). The results showed that the crude lipids in muscle of fishes change according
to the age, but did not change by specics. The crade lipids in Macrones nemmras were higher than
the (reochromis miloticns, ranging from 3.74-5.82% and 3.89-4.78 respectively. Furthermore ditferences
in fatty acids profiles were higher within species than age. The main fatty acids lound in fish were oleic
acid fomega-9) and palmitic acid. The percentage of fatty acids omega-3 in Macrones nennrus and
in Oreochromis nilotiens, ranging from 4.1-7.8% and 3.4-7.0% respectively, 4.7-11.5% and 5.8-7.2
respectively for fatty acids omegu-6.

Kevwords: composition, farmed freshwater fishes, fatty acids, Macrones nemurus, Oreochromis
niloicns,

PENDAHULUAN

Tkan nila (Oreochromis nifoticus) dan baung (Macrones nemurus) merupakan
jenis ikan air tawar vang pada saat ini banyak dibudidayakan di Sungai Kampar Riau.
Kedua jenis ikan ini banyak dikonsumsi oleh masyarakat disamping karena harganya
relatif terjangkau, juga mempunyai cita rasa disukai. Ikan nila termasuk ikan yang
berlemak rendah, sedangkan ikan baung relatif berlemak tinggi.

Minyak atau lemak terdiri dari unit-unit asam lemak. berdasar kejenuhannya
asam lemak dapat diklasifikasikan menjadi dua kelompok, yaitu asam lemak jenuh
dan asam lemak tak jenuh. Perbedaan keduanya terletak pada ikatan kimianya.

Asam lemak jenuh tidak memiliki ikatan rangkap, sedangkan asam lemak tak
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jenuh memiliki ikatan rangkap pada rantai karbonnya. Perbedaan ini menyebabkan
adanya perbedaan sifat fisik dan kimia dari kedua kelompok asam lemak tersebut.
Lemak pada beberapa jenis ikan menumpuk pada hati, sedangkan pada jenis lainnya
tempat penumpukan yang utama adalah pada daging ikan itu sendiri (Sukarsa 2004).

Secara umum telah diketahui bahwa lemak yang diperoleh dari ikan mengandung
asam lemak tak jenuh ganda (Pelyunsaturated fatty acids) khususnya asam-asam lemak
omega-3. Persentase total omega-3 dari total asam lemak pada ikan kakap, tongkol,
selar, kembung, kakap merah dan bawal putih berturut-turut scbesar 35,19%; 30,78%;
30,76%; 26,94%: 17,05%:; dan 10,31% (Sukarsa 2004). Hasil penelitian Sukarsa
(2004) menunjukkan bahwa tikus yang diberi dict asam lemak tak jenuh mengalami
penurunan kadar kolesterol dan trigliserida pada serum darah.

Kandungan asam lemak omega-3 pada ikan air tawar pada umumnya lebih
rendah dibandingkan dengan ikan laut, tetapi bagaimanapun masih dapat digunakan
sebagai sumber asam lemak tak jenuh majemuk (Salimon dan Rahman 2008).
Komposisi lemak dan asam lemak pada ikan sangat bervariasi. Beberapa faktor yang
sangal mempengaruhi hal ini antara lain spesics, musim, letak geografis, tingkat
kematangan gonad dan ukuran dari ikan terscbut (Salamah et af. 2004). Kandungan
lemak dan komposisi asam lemak pada ikan nila dipengaruhi oleh spesies ikan dan
musim sewaktu dipanen (Rasoarahona et af. 2005).

Saat ini pengkajian kimia pada ikan air tawar budidaya di Sungai Kampar
Riau hanya terfokus pada nilai gizi yang dikandungnya, sedangkan pengkajian pada
komponen kimia seperti komposisi asam lemak pada ikan terscbut, belum disinggung
sama sekali oleh para pencliti, oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian dengan tujuan
menentukan komposisi asam lemak ikan nila dan baung yang dibudidayakan di aliran
Sungai Kampar.

METODE
Waktu dan Tempat Penelitian
Penclitian dilaksanakan pada bulan Februari-Juli 2004 di Sungai Kampar

Kecamatan Pelalawan Kabupaten Pelalawan, Riau
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Bahan dan Alat

lkan yang digunakan scbagai ikan uji adalah ikan permukaan yaitu ikan nila
(Oreochromis niloticus) dan ikan dasar yaitu ikan baung (Macrones nemurus). Untuk
melakukan uji ini ikan dipclihara dalam keramba di Sungai Kampar. Masing-masing
Jenis ikan uji dimasukkan ke dalam keramba yang berukuran 1x1,5x%1.5 (m?) sebanyak
75 ekor. Ikan uji diambil atau dipanen setiap dua bulan sekali selama enam bulan.

Selama masa pemeliharanan, ikan diberikan pakan buatan dengan komposisi
nutrisi pakan: protein 38%, lemak 40%, abu 16%, serat 6% dan air, serta unsur lainnya
sekiatar 6%,
Lingkup Penelitian
Kondisi Perairan

Parameter kualitas air sungai yang diamati adalah parameter fisik (keccrahan,
kekeruhan, zat padat tersuspensi dan suhu) dan parameter kimia (pH, oksigen terlarut,
BOD dan COD). Pengamatan parameter kualitas air diamati sctiap dua bulan.
Ekstraksi Lemak

Daging ikan scbanyak 5 g dipotong-potong menjadi ukuran yang kecil. Lemak
kasar daging ikan diperoleh dengan cara mengekstraksinya dengan kloroform-metanol
(2:1 w/v) menggunakan soklet. Ekstraksi dilakukan selama 7 jam pada subu 55 °C.
Pelarutnya dipisahkan dengan evaporator pada suhu 55 °C dan lemak yang diperoleh
ditimbang untuk ditentukan kadar lemak totalnya,
Analisis Asam Lemak
Esterifikasi Asam Lemak

Lemak yang diperoleh lebih lanjut diubah ke bentuk metil ester asam lemak
{(Slamet ef al. 1990) dengan cara diesterifikasi dengan 1 mL BF -metanol, kemudian
dipanaskan di dalam pemanas blok pada suhu 70 "C selam 50-60 menit. Larutan ester
metil asam lemak yang terbentuk diekstraksi dengan 0,5 mL petroleum eter. Fkstrak
ester yang diperoleh disuntikkan ke dalam alat kromatografi gas.
Analisis dengan Kromatografi gas

Penentuan asam lemak dilakukan terhadap sampel asam lemak vang telah

diesterifikasi dengan menggunkan kromatografi gas Hitachi Tipe 263 dengan detcktor
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FID. Jenis kolom vang digunakan adalah E-71 2 m x 3 mm, suhu kolom 180-200 °C,
suhu injektor 230-250 °C dan gas pengembun adalah N,

Identifikasi asam lemak didasar pada perbandingan spcktra senyawa yang tidak
dikenal dengan spektra standar asam-asam lemak, Konsentrasinya dihitung berdasarkan

pada rasio luas puncak senyawa dengan standar asam lemak yang bersangkutan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kondisi Perairan

Ikan uji dipelihara di dalam keramba di Sungai Kampar. Hasil analisis kualitas
air di tempat pemeliharaan tersebut menunjukkan bahwa kondisi air sungai masih
memenuhi syarat vang telah ditetapkan oleh Pemerintah. Perubahan nilai dari masing-
masing parameter selama waktu pemeliharaan ikan dalam keramba relatif tidak
berfluktuasi ( Tabel 1),

Derajat keasaman (pH) vang teramati pada bulan awal penelitian relatif bersifat
netral. Derajat keasaman mempunyai pengaruh berat terhadap hewan dan tumbuhan
air, sehingga sering digunakan scbagai petunjuk untuk menyatakan baik buruknya
keadaan perairan, maka kondisi derajat keasaman pada stasiun pengamatan masih
belum melewati nilai ambang batas yang diberikan.

Kelarutan oksigen di stasiun pengamatan berada dibawah nilai yang telah

Tabel | Hasil analisis kualitas air Sungai Kampar

Baku Bulan ke-

Mo, Parameter Satuan Mum® 0 5 i p
| Kecerahan cm 45 17 375 50
2 Kekeruhan NTU 9.9 4.7 23 8.9
R mg/L 50 3 19 14 16
4 Suhu o 3.6 30,2 206 30
5 pH Unit 6-9 7.2 8.2 5,2 5.6
6 DO mg/L 3] 5 5 5. 4.8
7 BOD mg/L 2 10.3 11,5 13 9.9
& COD me/L 10 255 26 34,3 19,9

Foclerangan :

* Buku mutu air kelas [{Peraturan pemerintah No. 82 than 2000 wntang pengelolaan kualitas air
dan pengendalian pencemaran air)
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ditetapkan dalam Keputusan Pemerintah No, 82 tahun 2001 tentang pengelolaan
kualitas air dan pengendalian pencemaran air. Penurunan oksigen terlarut dalam
jumlah sedang di dalam massa air dapat menurunkan kegiatan fisiologis ikan yaitu
mempengaruhi penggunaan makanan, pertumbuhan dan aktivitas fisik lainnya.
Sebaliknya penurunan yang drastis dapat menimbulkan kematian pada ikan tersebut.

Hasil analisis nilai BOD relatif meningkat selama dua bulan pengamatan (dari
10,3 menjadi 11,5 mg/L). Pola yang sama juga terlihat pada nilai COD. Peningkatan
nilai-nilai ini diiringi oleh adanya penurunan oksigen terlarut yang dapat disebabkan
oleh adanya peningkatan kandungan bahan organik yang masuk ke dalam badan air.
Kondisi nilai BOD dan COD pada stasiun sungai ini telah melewati nilai maksimum
vang dianjurkan olch Peraturan Pemerintah No. 82 tahun 2001 tentang pengelolaan
kualitas air dan pengendalian pencemaran air.
Kandungan Lemak

Analisis kandungan lemak pada ikan nila dan baung yang dipelihara
dalam keramba di aliran Sungai Kampar dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil analisis
menunjukkan kandungan lemak ikan baung relatif lebih besar dibandingkan dengan
ikan nila. Kandungan lemak ikan nila berkisar antara 3,89-4,78%. sedangkan pada
ikan baung berkisar 3,74-5,82%. Kedua jenis ikan ini merupakan ikan air tawar yang
termasuk ke dalam ikan yang berlemak. Selanjutnya dapat dilihat bahwa kandungan
lemak tersantung pada umur ikan tersebul. semakin matang ikan maka kandungan
lemaknya semakin tinggi. Kandungan lemak ikan nila ini jauh lebih besar dibandingkan
dengan ikan nila yang ada di Madagaskar vaitu 0,87-1,4% (Rasoarahona er al. 2003).
Kandungan lemak kedua jenis ikan ini relatif lebih rendah, bila dibandingkan dengan

ikan patin (Pangasiis hvpopthalmus), yang kandungan lemaknya berkisar 6-13%

Tabel 2 Kandungan lemak (%) ikan keramba di Sungai Kampar

Jenis Tkan Umur Ikan
Sebelum Keramba Keramba Keramba
Dikeramba 2 bulan 4 bulan 6 bulan
Ikan Nila 3,89 3.95 4,26 4,78
Ikan Baung 3,74 3.98 5,46 5.82
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(Sircgar 1995). Lebih lanjut Rasoarahona er al. (2005) menyatakan bahwa kandungan
lemak ikan tergantung pada spesies, makanan, asal. dan musim serta umurnya.
Komposisi Asam Lemak

Hasil analisis asam lemak menggunakan kromatografi gas (GC) pada ikan nila
dan baung yang dikeramba di aliran Sungai Kampar teridentifikasi sebanyak sepuluh
jenis asam lemak, yaitu laurat, miristat, palmitat, stearat, oleat, linoleat, linolenat,
arachidonat, EPA dan DHA (Tabel 3).

Keragaman asam lemak terscbut terdiri atas 4 jenis asam lemak jenuh
(SAFA) vaitu asam laurat (C ), miristat (C ), palmitat (C,) dan stcarat (C, o)
Satu jenis asam lemak tidak jenuh tunggal (MUFA) yaitu asam oleat (C, A7)
dan 5 jenis asam lemak tidak jenuh ganda (PUFA) yaitu asam linoleat (C,,, A”
%), linolenat (C, A*'* "), arachidonat/ARA (C,, A% & 1.9y eikosapentanoal/
BEPAC - WhRinleilidan dokosahcksanoat/DHA (C,,, A* ™ %1% Tiga dari
enam asam lemak tidak jenuh merupakan kelompok dari omega-3 (asam linolenat,
EPA  dan DHA), sedangkan yang lainnya adalah kelompok dari omega-6 (asam

linoleat dan asam arachidonat) dan satu dari kelompok omega-9 yakni asam oleal.

Tabel 3 Kandungan asam lemak (%) pada lemak ikan keramba di Sungai Kampar

i Schclum Keramba Keramba Keramba
Nao. Lemak dikeramba 2 bulan 4 bulan 6 bulan
IN IB IN 1B IN B IN IB
| Laurat 381 461 020 020 020 020 027 026
2 Miristat 5ad 172 477 4.2 477 425 464 437
3 Palmitat 2283 2008 33,13 3512 33,13 3512 3548 32,20
| 4 Stearat 1.52 BA7 266 2,18 2660 2,08 323 305
5  Oleat 25,60 2927 53,58 52,92 53,58 5292 5590 53,10
6 Linoleat 556 9,012 528 429 528 429 487 485
7 Linolenat 2,11 1,85 280 366 288 357 278 379
8  Arachidonat 161 241F 049 037 L13 037 209 499
9 EPA dHE 27 0200 06 0621 015 028 260
0 DHA 245 360 039 025 039 035 045 041
Keterangan :

IN - Tkan Nila
I8 - lkan Baung

Jurnal Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia
Vol X111 Nomor 2 Tahun 2010

101




Kompaosisi Asam Lemak lkan Nila dan Baung Edison

Secara umum terlihat bahwa kandungan total asam lemak pada kedua jenis ikan
relatif sama, tetapi kandungan total asam lemak omega-3 dan omega-6 pada ikan baung
relatif lebih tinggi dibandingkan dengan ikan nila dan ini diduga ada hubungannya
dengan komponen makanan alaminya, scbagaimana diketahui ikan baung bersifat
karnivora. Rasio asam lemak omega-6 dengan omega-3 pada ikan nila dan baung
berturut-turut 1,5:1 dan 0.8:1, sedangkan pada ikan laut misalnya ikan kerapu adalah
28:1 (llza er al. 2007). Asam lemak yang berkualitas baik mempunvyai rasio asam
lemak omega-6 dengan omega-3 yvang tidak melebihi 5:1 (sesuai dengan rekomendasi
WHO dan FAO). Apabila rasio asam lemak omega-6 lebih tinggi dari omega-3 akan
memberikan efek negatil terhadap kognitif, mood dan tingkah laku (Ychuda 1999;
Ruxton 2004: Young dan Conquer 2005).

Untuk mempertahankan kesehatan tubuh terutama untuk mencegah penyakit
jantung dianjurkan mengkonsumsi omega-6 dan omega-3 dengan rasio 4:1. Untuk
penderita penyakit kardiovaskular dianjurkan untuk mengkonsumsi omega-6 dan
omega-3 dengan rasio 1:1 (Penny er al. 2007). DHA dan ARA sccara bersama-sama
berfungsi untuk pertumbuhan otak dan mata bayi dan untuk mencegah penvakit
kardiovaskular. Sedangkan asam linolenat berfungsi sebagi prekursor ARA olch
adanya enzim A-6 desaturase (Ward dan Singh 2005).

Asam lemak utama yang dijumpai pada kedua jenis ikan terscbhut adalah asam
olcat (omega-9) dan asam palmitat. Kedua asam lemak ini diperkirakan sebagai asam
lemak yang dominan pada ikan air tawar, hal ini juga dijumpai pada ikan air tawar
lainnya (Salimon dan Rahman 2008).

Menurut Alifah (2007), asam lemak olcat sering disebut omega-9 dan termasuk
Monounsaturated Fatty Acvd (MUFA) yang mempunyai peranan cukup penting dalam
keschatan. Asam lemak oleat memiliki daya perlindungan yang mampu menurunkan
LDL kolesterol darah yang discbut kolesterol jahat dan juga meningkatkan HDL
kolesterol darah atau kolesterol baik. Asam lemak omega-9 ini memiliki daya
perlindungan yang lebih besar dibandingkan asam lemak omega-3 dan omega-6. Asam
lemak oleat ini juga memiliki potensi untuk menghadang produksi senyawa eikosanoid

yaitu stimulan pertumbuban tumor (Pranoto 2006).
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Perbedaan asam lemak ini juga merupakan karakteristik dari ikan bersangkutan.
Kandungan asam lemak omega-3 pada ikan bukan merupakan hasil sintesis murni
tubuh ikan, melainkan hasil pembentukan dari rantai makanan. Kandungan asam
lemak tidak jenuh vang relatif tinggi pada kedua jenis ikan dapat disebabkan oleh asars
lemak terscbut lebih mudah dimetabolisme dibandingkan dengan asam lemak jenuh.
Scbaliknya kandungan asam palmitat yang relatif sama pada ikan-ikan yang diteliti
disebabkan asam lemak ini merupakan komponen dasar dari sistem pembentukan
lemak pada makhluk hidup. Selanjutnya umur ikan tidak memperlihatkan keteraturan

pola pada persentase asam lemaknya.

KESIMPULAN

Kandungan lemak ikan terdiri atas scpuluh jenis asam lemak yang didominasi
oleh palmitat dan olcat. Jenis dan umur ikan tidak membentuk pola yang beraturan
terhadap komposisi asam lemak.
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