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Abstrak

Ikan layur merupakan komoditas bahan baku ekspor bernilai ekonomis penting. Proses
penyimpanan memengaruhi komposisi kimia ikan layur. Penelitian ini bertujuan menentukan pengaruh
penyimpanan dingin terhadap perubahan komposisi kimia dan profil asam lemak ikan layur (Trichiurus
sp.). Prosedur penelitian yang dilakukan adalah penyimpanan pada suhu dingin 6-10°C selama 0 hari (HO)
segar, 6 hari (H6) agak segar, dan 10 hari (H10) tidak segar. Ikan layur mengalami kenaikan kadar air dan
lemak, sedangkan kadar protein dan kadar abu, mengalami perubahan. Hasil manunjukkan bahwa asam
lemak secara umum tidak mengalami perubahan secara deskriptif selama penyimpanan dingin 10 hari.
Ikan layur terdiri dari 24 jenis asam lemak yang terdiri dari 10 jenis SFA, 7 jenis MUFA, dan 7 jenis PUFA.
Asam lemak tertinggi ikan layur yaitu DHA yaitu 24,01% (HO0) dan 21,39% (H10).

Kata kunci: asam lemak, DHA, ikan layur (Trichiurus pepturus), komposisi kimia.

Chemical Composition and Fatty Acid Profile in Hairtail Fish
During Chilling Storage

Abstract

The study was aimed to determine the effect of chilling temperature storage on the chemical
composition and fatty acid profile of hairtail fish (Trichiurus lepepturus). The fish were stored at 6-10°C and
were anlaysed at day 0 (HO), day 6 (H6) , and day 10 (H10). The moisture and fat content of the hartail fish
were increased during chilling storage while the protein and ash were decreased. The fatty acid content of
hairtail fish was changed during the 10 day storage period. The hairtail fish contained 24 types of fatty acids,
10 of SFA content, 7 of MUFA content, and 7 of PUFA content. The hairtail fish was found to contain high
amount of DHA

Keywords: chemical composition, DHA, fatty acid, fish hairtail (Trichiurus lepepturus).

PENDAHULUAN

Ikan dapat menjadi sumber pangan
utama yang dapat memenuhi kebutuhan
gizi tubuh. Kandungan gizi protein, lemak,
dan vitamin pada ikan mampu mencukupi
kebutuhan gizi serta memberikan efek
kesehatan bagi tubuh. Bagian ikan paling
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penting yang sering dihubungkan dengan
kesehatan adalah minyak ikan. Produk ini
mempunyai karakteristik asam lemak yang
beragam mulai dari 12 sampai 26 atom karbon
dan 0 sampai 6 ikatan rangkap. Asam lemak
yang terkandung dalam ikan terdiri atas asam
lemak jenuh 15% sampai 25%, asam lemak
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tak jenuh tunggal 35% sampai 60% dan asam
lemak tak jenuh majemuk 25% sampai 40%
(Berghe dan Barnathan 2005).

Lemak terdiri dari ester trigliserida
(TG) dari gliserol yang terkait rantai utama
(Tuminah 2009). Fungsi lemak yaitu sumber
energi, bagian dari membran sel, mediator
aktivitas biologis antar sel, isolator dalam
menjaga keseimbangan suhu tubuh dan
pelindung organ (Almatsier 2006). Asam
lemak merupakan unit dasar pembangun
lemak yang sifatnya khas. Beberapa hasil
penelitian menunjukkan bahwa asam lemak
banyak terdapat pada ikan dan hasil perairan
lainnya (Abdullah et al. 2013; Nurjanah et al.
2014; Abdullah et al. 2015). Salah satu ikan
yang mempunyai asam lemak yang baik yaitu
ikan layur.

Ikan layur banyak ditemukan pada
wilayah beriklim tropis. Perairan India
ditemukan ikan layur berat rata-rata 500-800
g memiliki total lemak 3,4% yang terdiri dari
42,1% saturated fatty acid (SFA), 28,7% mono
unsaturated fatty acid (MUFA) dan 23,3%
poly unsaturated fatty acid (PUFA) (Mohanty
et al. 2016). Ikan ini dikenal dengan nama
ribbon fish yang merupakan salah satu ikan
komersial penting dan memiliki prospek
ekonomi yang tinggi. Ikan layur menjadi
salah satu komoditas ekspor Indonesia ke
berbagai negara besar di Asia. Ikan layur
(Trichiurus lepturus sp.) menjadi salah satu
ikan andalan dari sub sektor perikanan di
wilayah Palabuhanratu, Sukabumi, Jawa Barat.
Identifikasi berbasis DNA pada berbagai
produk ikan layur di Palabuhanratu telah
dilakukan untuk menghindari pemalsuan,
hasil yang diperoleh bahwa produk
teridentifikasi sebagai Trichiurus sp. dan T.
lepturus dengan tingkat homologi 91-100%
(Abdullah et al. 2019). Produksi total hasil
tangkapan layur di wilayah ini tercatat 90,30
ton pada tahun 2015 dengan nilai mencapai
2,19 milyar rupiah, sedangkan pada tahun
2017 mengalami penurunan hasil tangkapan
sebesar 53,632 ton dengan nilai dibawa 1
milyar rupiah (PPN Palabuhan ratu 2018).
Nilai ekspor ikan layur dunia pada tahun 2015
mengalami peningkatan dengan nilai yaitu
US$ 27,5 juta dari tahun 2014 yaitu US$ 12
juta, dan kembali mengalami penurunan pada
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tahun 2017 sebesar US$ 11 juta . Vietnam dan
China menjadi negara yang menyumbangkan
nilai impor paling besar dengan total nilai
US$ 25,1 juta dan US$ 1,08 juta pada tahun
2017 (ITPC 2018).

Ikan juga termasuk kategori perishable
food yang disebabkan oleh enzim yang
aktif sesaat setelah ikan mengalami proses
kematian. Penanganan ikan vyang tidak
tepat menyebabkan ikan akan mengalami
pembusukan dalam waktu yang cepat
(Hidayat 2015). Kemunduran mutu ikan
tersebut akan menyebabkan komponen
lemak dan asam lemak mengalami kerusakan
(Arpaslan et al. 2012). Faktor penting dalam
mencegah kerusakan ikan adalah suhu rendah
dan waktu. Penggunaan es banyak dilakukan
nelayan untuk memperlambat kemunduran
mutu ikan.

Profil asam lemak bisa ditentukan
dengan baik menggunakan suhu dingin
dalam ekstraksi lemaknya. Metode Bligh Dyer
merupakan salah satu metode ekstraksi dingin
yang diperkirakan akan menghasilkan lemak
yang profilnya lebih tepat (Nurjanah et al,
2015). Penelitian ini bertujuan menentukan
pengaruh penyimpanan dingin terhadap
perubahan komposisi kimia dan profil asam
lemak ikan layur.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan pada
penelitian ini adalah ikan layur (Trichiurus
sp.) yang diambil dari Tempat Pelelangan Ikan
(TPI) Palabuhanratu sebanyak 12 ekor dengan
size 2,8 kg. Bahan yang digunakan untuk
analisis adalah akuades, katalis selenium,
H,SO, (Merck KGa), H,BO, (Merck) 2%,
kertas saring, kapas bebas lemak, HCI (Merck)
0,1 (Merck) N, NaOH (Merck) 40 mlL,
pelarut heksana (Sigma Aldrich), bromcresol
green(Sigma) 0.1%, dan methyl red 0,1%
(Sigma), akuades, kloroform dan metanol,
NaOH (Merck) 0,5 N dalam metanol, BF,
(Merck), NaCl jenuh (Merck), n-heksana
(Merck), dan Na SO, anhidrat (Merck). Alat
yang digunakan untuk penelitian ini yaitu
homogenizer (armfiled), evaporator (Eterna)
dan kromatografi gas (Shimidzu GC 2010 Plus
made in Japan) dengan standar SupelcoTM 37
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Component FAME Mix.

Identifikasi asam lemak dilakukan dengan
menginjeksi metil ester pada alat kromatografi
gas dengan kondisi sebagai berikut:

(a) Jenis kolom = Cyanopropil methyl sil (capillary column)

(b) Panjang kolom =60m (h) Suhu injektor = 200°C

(c) Diameter dalam = 0,25 mm (i) Suhu detektor =230°C

(d) Tebal lap. Film =0,25 mm (j) Suhu kolom awal = 190°C

(e) Laju alir N2 = 20 mL/menit (k) Suhu kolom akhir = 230°C

(f) Laju alir H2 = 30 mL/menit (1) Ratio =1:8

(g) Laju alir udara =200-250 mL/menit (m) Linear velocity =20 cm/sec

Waktu retensi dan puncak masing-masing
asam lemak diukur lalu dibandingkan dengan
waktu retensi standar untuk mendapatkan
informasi mengenai jenis dan jumlah asam
lemak dalam contoh. Kandungan asam lemak
ikan tuna dihitung dengan rumus sebagai
berikut:

luas area sampel V contoh

x C standar x x 100%

luas area standar 100
Bobot contoh

% Asam lemak =

Pengukuran morfometrik

Proses pengukuran morfometrik
mengacu pada Morales et al. (1998), diawali
dengan menempatan ikan padatalenan dengan
posisi kepala menghadap kiri. Pengukuran
morfometrik dilakukan pada 7 sampel ekor
ikan layur, berat ikan diukur dengan neraca
analitik, sedangkan panjang dan tinggi ikan
diukur menggunakan mistar dengan ketelitian
0,1 cm. Parameter pengukuran yang dilakukan
pada ikan layur adalah panjang total, panjang
kepala, tinggi badan, dan lebar badan.

Prosedur Penelitian

Tahapan penelitian dimulai dengan
proses preparasi ikan layur (Trichiurus sp.)
yang meliputi pemisahan ukuran, pengukuran
morfometrik dan rendemen bagian. Ikan
layur dengan ukuran yang sama dimasukkan
ke dalam stirofoam yang berukuran 70x30x30
cm dengan menggunakan plastik polietilen
(PE) agar air dari es yang mencair tidak
masuk. Perbandingan jumlah ikan dan es yang
digunakan yaitu 1:3 dengan penambahan es
setiap 12 jam sekali. Suhu di dalam stirofoam
dijaga dengan cara menambahkan es setiap
12 jam sekali agar tetap pada suhu 6-10°C
diukur menggunakan termometer alkolhol
selama 10 hari. Pengamatan dilakukan selama
48 jam sekali dengan pengujian organoleptik
berdasarkan scoresheet SNI 2729.2013 untuk
mengetahui fase mortem ikan. Preparasi dan
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dilakukan pada ikan yang telah masuk rentang
mortem. Daging fillet kemudian dicacah dan
dihomogenkan. Tahap selanjutnya adalah
analisis proksimat dan ekstraksi bligh dyer
penyimpanan hari yang berbeda dari hari ke-
0, 6, dan 10. Hasil ekstraksi bligh dyer pada
perlakuan penyimpanan hari ke-0 dan ke-10
dilakukan analisis lemak untuk menentukan
perubahan profil asam lemak yang terjadi
selama penyimpanan dingin.

Analisis Proksimat

Analisis proksimat yang dilakukan
untuk menentukan komposisi kimia ikan
layur. Analisis mengacu pada (AOAC 2005)
meliputi kadar air, abu, lemak, dan protein.
Perhitungan karbohidrat menggunakan by
different.

Perhitungan rendemen

Rendemen  rendemen  merupakan
perhitungan proporsi bobot ikan sebagai
persentase bobot perbagian pada ikan.
Perhitungan rendemen pada penelitian ini
meliputi rendemen kepala, rendemen jeroan,
rendemen tulang dan rendemen daging dan
kulit. Rumus perhitungan rendemen yaitu:

Bobot contoh (g)

Rendemen (%) = Bobot total (g)

X100%
Analisis asam lemak

Analisis asam lemak mengacu pada
AOAC (2005) diawali penyiapan 20 mg
ekstrak lemak sampel dalam tabung bertutup
teflon, lalu dipanaskan dalam penangas air
selama 20 menit. Tahap berikutnya adalah
penambahan larutan BF, 20% 2 mL dan 5 mg/
mL standar internal dan dipanaskan selama
20 menit. Campuran kemudian didinginkan
dan ditambahkan 2 mL NaCl jenuh dan 1 mL
isooktan, lalu campuran dikocok dengan baik.
Lapisan isooktan yang terbentuk dipindahkan
dengan bantuan pipet tetes ke dalam tabung
berisi sekitar 0,1 g Na,SO, anhidrat, dan
dibiarkan 15 menit. Fasa cair yang terbentuk
dipisahkan, sedangkan fasa minyak yang
terbentuk diinjeksikan ke instrumen GC
sebanyak 1 pL, setelah sebelumnya dilakukan
penginjeksian 1 uL campuran standar FAME
(Supelco 37 component fatty acid methyl ester
mix).
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Analisis Data

Data hasil pengujian diolah secara statistik
deskriptif dan menggunakan Microsoft excel.
Hasil olahan data kemudian dibandingkan
dengan studi literatur.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Morfometrik lkan Layur

Ikan layur (Trichiurus sp.) merupakan
ikan karnivora dengan ciri-ciri berupa badan
yang memanjang dan pipih dan tidak memiliki
sisik (Abidin et al.2013; Vianita et al. 2014),
panjang badan pada umumnya berkisar 50-
100 cm dengan panjang maksimum mencapai
1,2 m; mulut lebar dan memiliki gigi rahang
yang kuat, sirip pungung dimulai dari belakang
kepala sampai ekor yang berjumlah satu buah,
jumlah jari-jari sirip lunak berkisar 140-150
buah (Nakamura dan Parin 1993). Analisis
morfometrik ikan layur pada penelitian ini
melipui bobot total, panjang total, tinggi,
lebar, dan panjang kepala. Gambar ikan layur
ditunjukkan pada Figurel.

Bobot ikan layur rata-rata 250,14 g.
Panjang total dengan rata-rata 79,64 cm,
sedangkan lebar badan yaitu 1,91 cm (Table 1).
Ikan layur dewasa memiliki panjang kepala 8
sampai 14 cm (Abidin et al. 2013) dan panjang
tubuh ikan layur berkisar 20,3 sampai 97,5
cm, dengan panjang tubuh ikan layur dewasa
berkisar 70 sampai 100 cm (Prihatiningsih
dan Nurulludin 2014). Muhammad et al
(2017) menjelaskan bahwa bobot tubuh
ikan layur minimal 60 g sedangkan bobot
maksimal dapat mencapai 2000 g. Perbedaan
bobot ikan layur dapat ditentukan oleh faktor
internal (umur, keturunan, penyakit, dan
jenis kelamin) dan faktor eksternal (makanan,
habitat, dan kualitas perairan) (Spikadhara et
al. 2012). Ikan layur konsumsi yang diekspor
memiliki rata-rata berat antara 200 sampai
700 g/ekor. Rata-rata ini terbagi menjadi tiga
kategori yaitu 200 sampai 300 g/ekor, 300

sampai 500 g/ekor, dan 500 sampai 700 g/ekor
(Anita 2003).

Rendemen lkan Layur

Ikan layur memiliki bobot total rata-rata
250,14 g, dengan rendemen daging dan kulit
sebagai bagian tertinggi (52,44%). Proporsi
rendemen tertinggi kedua yaitu tulang
(26,44%), sedangkan proporsi rendemen
bagian terendah yaitu jeroan (8,36%). Arifin
(2017) menyatakan bahwa ikan layur dengan
bobot total rata-rata 338,33 g memiliki
rendemen daging dan kulit 50,19%, tulang
28,03%, kepala 13,27%, dan jeroan 8,39 %.
Data ini menunjukkan bahwa rendemen
ikan layur meningkat seiring dengan
meningkatnya bobot total ikan. Suwandi et
al. (2014) menyatakan bahwa proporsi bagian
tubuh pada ikan meningkat sesuai dengan
ukuran bobot ikan. Menurut War et al. (2011),
perbedaan atau peningkatan pada bobot ikan
dipengaruhi oleh perbedaan pertumbuhan
ikan.
Perubahan Komposisi Kimia lkan
Layur pada Suhu Dingin

Analisis proksimat pada penelitian ini
dilakukan pada ikan segar hari ke-0 (HO),
penyimpanan hari k-6 (H6) dan penyimpanan
dingin hari ke-10 (H10). Kadar air ikan
layur mengalami kenaikan selama proses
penyimpanan dingin. Kadarairikanlayur segar
hari ke-0 (HO) memililki nilai 77,68%, hari
ke-6 (H6) yaitu 78,88% dan hari ke-10 (H10)
yaitu 80,35% (Table 2). Kenaikan kadari air
yaitu 2,17%. Pandey et al. (2018) melaporkan
bahwa terjadi kenaikan kadar air pada ikan
makarel selama proses penyimpanan dingin
berlangsung. Selama kemunduran mutu laju
penurunan pH otot juga terjadi sehingga
menyebabkan terjadi penurunan kemampuan
mengikat air dalam bahan (WHC) karena
meningkatnya kontraksi antara aktomiosin

Figure 1 Hairtail fish (Trichiurus sp.)
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Table 1 Morfometrix and average hairtail fish

Parameters Unit Value

Total weight G 250.14+0.07
Total length Cm 79.64+0.69
Wide Cm 1.91+0.15
High Cm 5.39+0.13
Head length Cm 8.40+0.21

Table 1 Morfometrix and average hairtail fish

Tabel 2 Chemical composition of T. lepturus

HO

Heé H10

Component

(wb) (db)

(wb) (db) (wb) (db)

Moisture (%) 77.68 + 0.25

Ash (%) 1.00 + 0.02 4.50
Fat (%) 1.07 £0.11 4.80
Protein (%) 18.35+0.57 82.19
Carbohydrate (%) 1.90 + 0.78 8.50

78.88 +0.26 - 80.35 + 0.64 -
0.74 +0.05 3.50 0.62 +0.03 3.14
1.26 + 0.04 5.97 1.57 + 0.04 7.46
17.00 £ 0.49  80.48 1550+ 0.46  78.89
2.12 + 0.56 10.05 1.97 + 0.57 10.51

HO = days to storage 0, H6 = days to storage 6, H10 = days to storage

yang terbentuk. Hal ini menyebabkan air
bebas pada penyimpanan dapat dengan
mudah masuk kedalam jaringan otot. Gultom
et al. (2015) menjelaskan bahwa menjelaskan
bahwa kandungan air pada ikan umumnya
berkisar 70-80%.

Kadar abu pada ikan layur mengalami
penurunan selama penyimpanan dingin.
Kandungan abu (basis kering=BK) ikan layur
segar hari ke-0 (HO) yaitu 4,50% menurun
menjadi  3,50% (H6) dan 3,15% (H10)
(Table 2). Proses penyimpanan suhu dingin
menyebabkan penurunan kadar abu yaitu
1,35%. Mohanty et al. (2016) menyatakan
bahwa ikan layur segar yang ditangkap di
perairan India dengan berat rata-rata 500-
800 g memiliki nilai abu yaitu 1,6%. Pandey et
al. (2018) melaporkan bahwa ikan layur juga
mengalami penurunan setelah penyimpanan
12 hari yaitu dari 1,96% menjadi 1,11%.
Daramola et al. (2007) menyatakan bahwa
penurunan kadar abu disebabkan karena
proses pendinginan yang menyebabkan
jaringan otot terhambat dan dipengaruhi juga
oleh rasio daging dan tulang pada ikan layur,
sedangkan menurut (Garcia—Arias et al.
2003), penurunan abu juga disebabkan oleh
aktivitas kulit untuk melelehkan es sehingga
terjadi pelepasan abu.

Hasil analisis kadar lemak ikan layur
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(Table 2) menunjukkan bahwa kandungan
lemak tidak mengalami perubahan secara
deskriptif seiring dengan penyimpanan suhu
dingin. Kandungan lemak (bk) pada ikan
layur segar hari ke-0 (HO) yaitu 4,80%, pada
hari ke-6 dan ke-10 berturut-turut menjadi
5,97% dan 7,46%. Penyimpanan suhu dingin
menyebabkan lemak mengalami kenaikan
sebesar 2,66%. Hal ini dikarenakan proses
oksidasi yang terjadi selama penyimpanan
(Josephson and Lindsay 1987). Mohanty et
al. (2016) juga menyatakan ikan layur (T.
lepturus) yang ditangkap di perairan india
dengan berat rata-rata 500-800 g memiliki
nilai total crude fat (BB) yaitu 3,4%. Perbedaan
kandungan lemak dapat dipengaruhi oleh
perbedaan spesies, musim dan geografis,
umur dan kematangan dalam spesies yang
sama (Kumar ef al. 2014; Pandey et al. 2018).

Kadar protein ikan layur mengalami
penurunan selama penyimpanan dingin 10
hari. Kadar protein ikan layur segar (bk) hari
ke-0 (HO) menunjukkan nilai yaitu 82,19%
menurun menjadi 80,48% (hari ke-6/H6) dan
78,89% (hari ke-10/H10). Penurunan kadar
protein juga terjadi pada ikan kembung selama
proses penyimpanan dingin berlangsung
(Pandey et al. 2018). Penurunan kadar protein
Selama penyimpanan disebabkan karena
proses denaturasi (Mc-gill et al. 1974)
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Kandungan karbohidrat ikan layur selama
proses penyimpanan dingin berlangsung
dan memiliki nilai yang berbeda-beda yaitu
8,50% (HO), 10,05% (H6) dan 10,51% (H10).
Mohanty et al. (2016) yang menyatakan ikan
layur yang ditanggkap di perairan India
dengan berat rata-rata 500-800 g memiliki
nilai total crude carbohydrate (BB) yaitu 1,6%.
Kadar karbohidarat pada ikan layur segar
dapat berkisar antara 0,8% hingga 22,2%
(Bittaret et al. 2012). Kandungan karbohidrat
dalam produk perikanan tidak mengandung
serat, kebanyakan dalam bentuk glikogen
dalam jumlah sedikit berupa glukosa, fruktosa,
sukrosa, dan beberapa jenis monosakarida
dan disakarida (Nurhayati et al. 2014).

Profil Asam Lemak

Asam lemak dibagi kedalam tiga jenis
yaitu asam lemak jenuh, asam lemak tak
jenuh tunggal dan asam lemak tak jenuh
jamak (Gibson 1965; Lichtenstein 2005). Hasil
analisis asam lemak dapat dilihat Table 3.

Kandungan asam lemak jenuh (SFA)
total tidak mengalami perubahan secara
deskriptif seiring penyimpanan suhu dingin
yaitu 22,58% (HO) dan 24,29% (H10). Total
SFA yang meningkat selama penyimpanan
suhu dibawah 0°C telah dilaporkan dalam
beberapa penelitian misalnya pada ikan red
tilapia (Oreochromis niloticus), total SFA
meningkat dari 27,12% hari ke-0 menjadi
28,66% pada hari ke-30 (Karami et al. 2013),
peningkatan total SFA juga terjadi pada ikan
makarel (Scomberomorus commersoni) dari
44,20% (hari ke-0) menjadi 47,56% (hari
ke-30). Perbedaan asam lemak (SFA) pada
penyimpanan diakibatkan karena adanya
oksidasilemak yang terjadi pada penyimpanan
suhu dingin aktifitas enzim dan gerakan sel
terhambat (Handayani et al. 2014). Asam
lemak jenuh (SFA) pada layur HO dan H10
menunjukkan bahwa asam lemak palmitat
dan stearat adalah yang paling dominan,
sedangkan asam lemak SFA terendah adalah
asam heneikosanoik. Asam palmitat dan
stearat merupakan jenis asam lemak SFA
konsentrasi tertinggi dibandingkan dengan
asam lemak lainnya juga dilaporkan dalam
beberapa spesies ikan laut (Sahena et al.
2010; Elsdon 2010) misalnya Pseta maxima,
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Belone belone, Trichiurus savala, Leiognathus
lineolatus (Merdzhanova et al. 2012; Rahayu et
al. 2014), dan Abudefduf bengalensisi (Arai et
al. 2015).

Asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA)
merupakan asam lemak yang mengandung
ikatan rangkap sebanyak satu pada rantai
hidrokarbonnya. Asam lemak tak jenuh
tunggal memiliki satu ikatan rangkap
karbon yang dapat terjadi pada posisi yang
berbeda (Jacoeb et al. 2015). Kandungan
asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA) total
tidak mengalami perubahan secara deskriptif
seiring penyimpanan suhu dingin 6-10°C
berlangsung yaitu dengan nilai 14,34% (HO)
dan 15,52% (H10). Perbedaan nilai asam
lemak yang mungkin terjadi pada 7 jenis asam
lemak MUFA ikan layur dapat disebabkan
oleh proses oksidasi yang terjadi selama
penyimpanan pada lemak (Handayani et
al. 2014). Peningkatan total MUFA selama
penyimpanan beku telah dilaporkan pada
ikan red tilapia (Oreochromis niloticus),
dengan total MUFA meningkat dari 14,35%
hari ke-0 menjadi 15,520% pada hari ke-30
(Karami et al. 2013) dan ikan Rainbow Trout
(Oncorhynchus mykiss) dengan kadar total
MUFA meningkat dari 31,23% hari ke-0
menjadi 32,67% hari ke-45. Total MUFA yang
tinggi pada beberapa jenis ikan laut, misalnya
sea bass (Dicentrarchus labrax) (Bhouri et
al. 2010), bluefin tuna (Thunnus orientalis)
(Nakamura et al. 2007), dan rainbow trout
(Oncorhynchus mykiss) (Testi et al. 2006).
Jenis asam lemak tak jenuh tunggal pada
didominasi oleh asam oleat dan palmitoleat.
Asam oleat merupakan asam lemak esensial.
Asam oleat di dalam tubuh berfungsi sebagai
sumber energi dan zat antioksidan (Al-Saghir
et al. 2004).

Asam lemak tak jenuh jamak (PUFA)
adalah asam lemak yang mengandung dua
atau lebih ikatan rangkap pada rantai karbon
(Sartika 2008). Asam lemak tak jenuh ganda
(PUFA), ikatan rangkap pertama dapat
ditemukan antara atom karbon ketiga dan
keempat dari karbon w, atau sering disebut
asam lemak w-3 (Omega 3) (Rustan dan
Drevon 2005). Kandungan asam lemak
PUFA tolal pada penelitian ini berubah
seiring dengan penyimpanan dingin yaitu

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia



Komposisi kimia dan profil asam lemak, Jacoeb et al.

JPHPI 2020, Volume 23 Nomor 1

Table 3 Profile fatty acid T.lepturus

Storage (Days)
Fatty Acids HO H10
(%W/W) (%W/W)

Lauric Acid, C12:0 0.040+0.014 0.080+0.028
Mpyristic Acid, C14:0 1.805+0.134 2.100£0.665
Pentadecanoic Acid, C15:0 0.325+0.106 0.385+0.092
Palmitic Acid, C16:0 14.165+1.082 14.925+1.789
Heptadecanoic Acid, C17:0 0.520+0.212 0.610%0.170
Stearic Acid, C18:0 5.250+1.414 5.610+1.273
Arachidic Acid, C20:0 0.175+0.064 0.205+0.064
Heneicosanoic Acid, C21:0 0.015+0.021 0.030+0.014
Behenic Acid, C22:0 0.105+0.078 0.130+0.071
Lignoceric Acid, C24:0 0.185+0.134 0.220+0.099
Total SFA 22.585+3.260 24.295+4.207
Mpyristoleic Acid, C14:1 0.045 £ 0.021 0.025%0.007
Palmitoleic Acid, C16:1 2.330 £ 0.212 2.8254+0.658
Cis-10-Heptadecanoic Acid, C17:1 0.415+0.120 0.405 0.106
Oleic Acid, C18:1n9c¢ 10.820 + 4.243 11.370+3.224
Elaidic Acid, C18:1n9t 0.070 £ 0.000 0.095+0.007
Cis-11-Eicosenoic Acid, C20:1 0.365 + 0.049 0.445+0.106
Nervonic Acid, C24:1 0.300 £ 0.099 0.355%0.064
Total MUFA 14.345 + 4.080 15.520+2.729
Linoleic Acid, C18:2n6c 0.555+0.134 0.640+0.099
Y-Linolenic Acid, C18:3n6 0.025%0.007 0.025%0.007
Cis-11, 14-Eicosedienoic Acid, C20:2 0.130+0.028 0.155+0.021
Cis-8, 11, 14-Ficosetrienoic Acid, C20:3n6 0.145+0.035 0.150+0.028
Arachidonic Acid, C20:4n6 3.675+0.474 3.705+0.559
Cis-5, 8, 11, 14, 17-Eicosapentaenoic Acid,

3.050+0.424 3.070+0.226

C20:5n3 (EPA)

Cis-4, 7, 10, 13, 16, 19-Docosahexaenoic Acid,

C22:6n3 (DHA)
Total PUFA

24.010+2.121

31.590+3.224

21.395+4.673

29.140+5.303

Total fatty acids
Not identified

68.390+2.588
31.610+2.588

68.955+3.825
31.045+3.825

31,59% (HO) menjadi 32,14% (H10). Selama
penyimpanan dingin 6-10°C tidak terjadi
perubahan asam lemak. Asam lemak PUFA
yang terdeteksi pada ikan layur yaitu asam
linoleat, Linoleic Acid, Y-Linolenic Acid,
Eicosedienoic  Acid, Eicosetrienoic  Acid,
Arachidonic  Acid, Eicosapentaenoic Acid
(FPA), dan Docosahexaenoic Acid (DHA).
Perbedaan nilai asam lemak yang mungkin
terjadi pada 7 jenis asam lemak MUFA

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia

ikan layur dapat disebabkan oleh proses
analisis asam lemak yang kurang efisien.
Beberapa penelitian menujukkan bahwa
selama penyimpanan suhu frezzing kadar
asam lemak PUFA mengalami penurunan
disebabkan oleh terjadinya proses oksidasi
lemak dan asam lemak selama penyimpanan
frezzing (Mendoza et al. 2014). Kandungan
asam lemak tertinggi dari asam lemak PUFA
adalah jenis asam lemak Docosahexaenoic
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Acid (DHA) yaitu 24%. Kandungan tertinggi
selanjutnya adalah Arachidonic Acid dan
Eicosapentaenoic Acid (FPA). Asam lemak tak
jenuh ini berperan penting dalam kesehatan
tubuh manusia serta merupakan komponen
struktural terbesar dalam membran fosfolipid
yang mengatur fluiditas membran dan
transport ion (Chapkin et al. 2008; Nurjanah
et al. 2015; Astiana et al. 2015)

Kandungan asam lemak tak jenuh jamak
(PUFA) pada ikan layur memiliki nilai rata-
rata yang lebih tinggi dibandingkan dengan
SFA dan MUFA. Perbedaan ini dipengaruhi
oleh faktor habitat dan makanan. Pratama
et al. (2011) menjelaskan bahwa komposisi
asam lemak tak jenuh majemuk dipengaruhi
oleh aksesibilitas makanan dan metabolisme
lipid, dan beberapa parameter lingkungan
misalnya suhu juga mempengaruhi komposisi
asam lemak tak jenuh majemuk. Asam lemak
tak jenuh jamak tergolong ke dalam w-3 dan
w-6 dapat menentukan mutu dan kualitas gizi
suatu bahan pangan yang akan dikonsumsi.
Rasio omega-6 dan omega-3 fillet ikan layur
disajikan pada Table 4.

Nilai omega-3 dan omega-6 ikan
segar pada penelitian ini cukup besar yaitu
27,06% dan 4,25%. Nilai ini berbeda dengan
penelitian yang dilakukan Mohanty et
al (2016) terhadap ikan layur segar yang
ditangkap di India dengan berat rata-rata 500-
800 yang memiliki nilai omega-3 1880 % dan
omega-6 3,91% dengan rasio w-3/ w-6 4,80%.

Rasio omega-3 dan omega-6 merupakan
indeks yang baik untuk menentukan nilai
nutrisi ikan. Rasio w-3/w-6 penelitian ini
menunjukan nilai 6,360% (HO) dan 5,598%
(H10) (Table 4). Idealnya Rasio w-3 dan w-6
dalam konsumsi harian adalah 1:5 atau 1:10
dengan rata-rata mengkonsumsi asam lemak
w -6 yaitu 3-8% dan w -3 berkisar 0,5-2,5%
(FAO 1995). Departemen Kesehatan Inggris
merekomendasikan rasio ideal w-6/w-3 yang
dapat dikonsumsi maksimum 4. Hasil rasio
w-6 dan w-3 menujukan nilai 0,157% (HO)
dan 0,178% (H10) masih dalam batas aman
dan layak untuk dikonsumsi (HMSO 1994).
Nilai rasio w-6/w-3 yang lebih tinggi dari
batas maksimum berbahaya bagi kesehatan
karena dapat memicu penyakit kardiovaskular
(Domiszewski et al. 2011).

KESIMPULAN

Ikan layur mengalami perubahan
komposisi kimia pada penyimpan suhu dingin.
Nilai total asam lemak baik asam lemak jenuh
maupun tak jenuh dapat dipertahankan pada
penyimpanan dingin hingga hari ke 10.
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Table 4 Ratio fatty acids w-3/ w-6 dan w-6/ w-3 T. lepturus

Storage (days)

Fatty acids H10
HO (%)
(%)

Cis-5, 8, 11, 14, 17-Eicosapentaenoic 3,050 3,070
Acid, C20:5n3 (EPA)
Cis-4, 7, 10, 13, 16, 19-Docosahexaenoic 24.010 21.395
Acid, C22:6n3 (DHA)
Y w-3 27.060  24.465
Arachidonic Acid, C20:4n6 3.675 3.705
Linoleic Acid, C18:2n6¢ 0.555 0.640
Y-Linolenic Acid, C18:3n6 0.025 0.025
Y w-6 4.255 4.370
w-3/ w-6 6.360 5.598
w-6/ w-3 0.157 0.178
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