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MOTTO 
 

 

“Jika seseorang bepergian mencari ilmu (agama), maka Allah akan 

menjadikan perjalanannya seperti perjalanan menuju surga” 

Nabi Muhammad SAW, HR. Bukhari 

“Agama tanpa ilmu pengetahuan adalah buta, dan ilmu pengetahuan tanpa 

agama adalah lumpuh” 

Albert Einstein 
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INTISARI 

ANALISIS ASAM LEMAK ESENSIAL MINYAK IKAN AYAM-

AYAM (Abalistes stellaris) MENGGUNAKAN KROMATOGRAFI 

GCMS 

Oleh : 

Albi Syihabur Rizqi 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji karakteristik sifat fisika dan kimia dari 

minyak ikan Ayam-ayam  (Abalistes stellaris) dan mengkaji komposisi asam 

lemak omega-3 dan omega-6 yang terkandung dalam minyak ikan Ayam-

ayam (Abalistes stellaris) menggunakan Gas Chromatography Mass 

Spectrometry (GC-MS). Pengujian kualitas minyak yang dilakukan meliputi 

uji titik keruh, angka penyabunan, angka peroksida, angka asam, kadar air dan 

GCMS. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa minyak ikan ayam-ayam 

mengandung beberapa asam lemak dengan kandungan tertinggi yaitu asam 

laurat dengan kadar 19.19% dan asam heksadesenoat sebesar 6.16% pada 

kepala ikan, sedangkan pada badan ikan terdapat asam laurat sebesar 20.66, 

penentuan kadar % pada asam lemak didapatkan pada luas area kromatogram. 

Hasil analisis minyak ikan ayam-ayam menunjukan karakteristik sifat fisika 

dan kimia yaitu titik keruh minyak ikan pada bagian kepala dan badan 

berturut-turut sebesar 63°C dan 65°C, angka penyabunan minyak ikan pada 

bagian kepala dan badan ikan sebesar 196     mgKOH/g dan 210 mgKOH/g, 

angka peroksida minyak ikan pada bagian kepala dan badan ikan berturut-turut 

sebesar 20 meq/kg dan 22 meq/kg, angka asam pada kepala dan badan ikan 

sama yaitu 1,40 mg/gram/NaOH, kadar air minyak ikan pada bagian kepala 

dan badan yaitu 0,8%(v/v) dan 0,9%(v/v). Hasil penentuan karakteristik 

minyak ikan sudah sesuai dengan standar minyak ikan yang ditetapkan oleh 

IFOMA, IFOS (2014) dan SNI No.7431 : 2015. 

 

Kata kunci : Minyak ikan Ayam-ayam, Omega-3, Omega-6, GCMS.   
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ABSTRACT 

ANALYSIS OF ESSENTIAL FATTY ACIDS IN STARRY 

TRIGGERFISH OIL 

(Abalistes stellaris) USING GCMS CHROMATOGRAPHY 
by : 

Albi Syihabur Rizqi 

This research aims to examine the physical and chemical characteristics of the 

Starry Triggerfish Oil (Abalistes stellaris) and examine the composition of 

omega-3 and omega-6 fatty acids contained in the Starry Triggerfish Oil 

(Abalistes stellaris) using Gas Chromatography Mass Spectrometry ( GC-

MS). Tests for the quality of the oil carried out included testing the turbidity 

point, saponification rate, peroxide value, acid value, and water content . The 

results of this study indicate that chicken fish oil contains several fatty acids 

with the highest content, namely lauric acid with a content of 19.19% and 

hexadenoic acid of 6.16% in the fish head, while in the body of the fish there 

is 20.66% lauric acid, determining the % content of fatty acids. Fat was found 

in the wide area of the chromatogram. The results of the analysis of Starry 

Triggerfish Oil showed the physical and chemical characteristics, namely the 

cloudy point of fish oil on the head and body parts of 63°C and 65°C 

respectively, the saponification rate of fish oil on the head and body of the fish 

was 196 mgKOH/g and 210 mgKOH/g, the peroxide value of fish oil in the 

head and body of the fish is 20 meq/kg and 22 meq/kg respectively, the acid 

value in the head and body of the fish is the same, namely 1.40 

mg/gram/NaOH, the water content fish oil on the head and body, namely 0.8% 

(v/v) and 0.9% (v/v). The results of determining the characteristics of fish oil 

are in accordance with fish oil standards set by IFOMA, IFOS (2014) and SNI 

No.7431: 2015. 

 

Keywords: Starry Triggerfish Oil, Omega-3, Omega-6, GCMS.  
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara maritim atau kepulauan yang 

dua per tiga wilayahnya adalah perairan laut. Wilayah perairan laut yang luas 

ini memberikan kekayaan berupa sumber daya laut dan perikanan yang 

melimpah (Siambo, 2010). Manusia telah memanfaatkan ikan sebagai bahan 

pangan sejak beberapa abad yang lalu. Ikan merupakan bahan pangan yang 

banyak mengandung  protein. Selain protein, ikan juga memiliki kandungan 

gizi yang tak kalah penting seperti lemak, vitamin dan mineral yang penting 

bagi pertumbuhan manusia (Suprayitno, 2017). 

Ikan Ayam-ayam (Abalistes stellaris) atau dikenal juga dengan nama 

ikan Etong merupakan salah satu jenis ikan laut hasil tangkapan nelayan di 

wilayah perairan utara Kabupaten Subang. Ikan ini memiliki nilai ekonomis 

yang rendah bila dibandingkan dengan ikan laut lainnya seperti ikan Cod, 

Tuna, Salmon, Paus dan Meckerel (Pandiangan, dkk., 2019). Menurut 

Idiawati, dkk. (2019) ikan Ayam- ayam memiliki kandungan makronutrien 

diantaranya protein 19,75%, lemak 5,94%, air 78,87% dan abu 1,57%. Lemak 

dalam ikan umumnya mengandung asam lemak  takjenuh majemuk yang 

dikenal dengan omega-3 dan omega-6 (Pandiangan, dkk., 2019). 

Omega-3 merupakan asam lemak esensial yang tidak dapat diproduksi 

oleh  tubuh sehingga harus diperoleh dari makanan yang dikonsumsi. 

Omega-3 dapat   diperoleh dari sumber makanan nabati dan hewani. Sumber 

utama omega-3 adalah minyak  ikan terutama ikan laut (Sudargo, dkk., 2018). 

Menurut Chomaria (2012) minyak ikan mengandung sekitar 25% asam lemak 

jenuh dan 75% asam lemak tak jenuh. Asam lemak tak jenuh atau 

Polyunsaturated Fatty Acid (FUPA) terdiri atas Eicosapentanoicacid (EPA) 

dan Docosahexanoicacid (DHA) yang sangat penting  untuk tumbuh kembang 
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otak (Planck, 2007). Menurut Sumartini, dkk., (2019) EPA dan DHA juga 

berfungsi menghambat penyakit degeneratif, meningkatkan kekebalan tubuh 

balita serta meningkatkan fungsi indera penglihatan. 

Minyak ikan dapat diperoleh dengan metode ekstraksi. Ekstraksi 

merupakan teknik pemisahan kimia untuk memisahkan analit dari suatu 

sampel dengan menggunakan pelarut yang sesuai (Leba, 2017). Josef, dkk. 

(2019) mengekstraksi minyak ikan Cakalang (Katsuwonus pelamis) 

menggunakan metode wet rendering.   Rozi, dkk. (2019) dan Pandiangan, dkk. 

(2019) menggunakan metode dry rendering  untuk mengekstrak minyak ikan. 

Effendi, dkk. (2020), Sumartini, dkk. (2019) dan Gunawan, dkk. (2014) 

mengekstraksi minyak ikan menggunakan metode Soxhlet. Ekstraksi dengan 

metode Soxhlet banyak digunakan untuk mengekstrak minyak atau lemak 

karena hanya menggunakan satu jenis pelarut, sehingga limbah yang 

dihasilkan lebih sedikit. Salah satu pelarut yang sering digunakan adalah n-

heksana karena memiliki kepolaran yang sama dengan lemak atau minyak 

yaitu nonpolar (Rosyidi & Khamidinal, 2019). 

Analisis lemak dalam bahan makanan dapat dilakukan dengan 

menggunakan beberapa metode analisis kimia yang telah tersedia. 

Kromatografi Gas-Spektrometri Massa (GC-MS) merupakan salah satu 

metode analisis yang dapat digunakan untuk pemisahan dan analisis suatu 

senyawa. GC-MS dapat   digunakan untuk menguji kemurnian dari suatu bahan 

tertentu atau memisahkan berbagai komponen dari campuran (Prabawati & 

Fajriati, 2018).  

Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini melakukan analisis kandungan 

asam lemak esensial dalam ikan Ayam-ayam (Abalistes stellaris) hasil 

tangkapan  nelayan di perairan utara Kabupaten Subang sebagai sumber     

omega-3 dan omega-6 alternatif. Sejauh penelusuran pustaka belum ada 

penelitian terkait kandungan asam lemak esensial dalam ikan Ayam-ayam. 
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Penelitian yang dilakukan oleh Jaziri, dkk. (2019) membahas tentang 

karakteristik fisikokimia gelatin kulit ikan Ayam-ayam (Abalistes stellaris) 

dengan perbedaan konsentrasi asam fosfat. Idiawati, dkk. (2019) melakukan 

penelitian tentang analisis makronutrien pada ikan Ayam-ayam (Abalistes 

stellatus). Sripokar, dkk. (2018) melakukan penelitian tentang sifat 

antioksidan dan fungsional protein hidrolisat pada otot ikan Ayam-ayam 

menggunakan tripsin dari hati Tuna albacore. Kebaharuan dalam penelitian ini 

terletak pada sampel bahan yang digunakan untuk analisis asam lemak 

esensial yaitu ikan Ayam-ayam (Abalistes stellaris). 

B. Batasan Masalah 

Beberapa batasan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Ikan Ayam-ayam (Abalistes stellaris) yang digunakan berasal dari 

wilayah   perairan utara Kabupaten Subang. 

2. Asam lemak esensial yang dianalisis yaitu asam lemak omega-3 dan 

omega-6. 

3. Bagian ikan yang diekstraksi untuk mendapatkan asam lemak 

omega 3 dan omega-6 adalah bagian kepala dan badan ikan.  

4. Metode ekstraksi yang digunakan adalah ekstraksi Soxhlet dengan 

pelarut n-Hexana. 

5. Sifat fisik dan kimia yang diuji yaitu titik keruh, angka penyabunan, 

angka peroksida, kadar air dan % Free Fatty Acid (FFA). 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dalam 

penelitian adalah  sebagai berikut: 

1. Bagaimana karakteristik fisik dan kimia dari minyak ikan Ayam-

ayam (Abalistes   stellaris) hasil ekstraksi Soxhlet, yang meliputi titik 

keruh, angka penyabunan, angka   peroksida, kadar air dan % Free 
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Fatty Acid (FFA) ? 

2. Bagaimana komposisi asam lemak esensial yaitu omega-3 dan 

omega-6 dalam minyak ikan Ayam-ayam (Abalistes stellaris) 

menggunakan GC-MS ? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang lah disebutkant, maka tujuan 

penelitian ini adalah  sebagai berikut: 

1. Mengkaji karakteristik sifat fisika dan kimia dari minyak ikan 

Ayam-ayam (Abalistes stellaris), yaitu titik keruh, angka 

penyabunan, angka  peroksida, kadar air dan % Free Fatty Acid 

(FFA).  

2. Mengkaji komposisi asam lemak omega-3 dan omega-6  yang 

terkandung dalam minyak ikan Ayam-ayam (Abalistes stellaris)  

menggunakan Gas Chromatography Mass Spectrometry (GC-MS). 

E. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan informasi terkait minyak ikan Ayam-ayam 

(Abalistes stellaris) yang dapat digunakan sebagai sumber omega-

3 dan omega-6 yang lebih murah.  

2. Dapat mengetahui karakteristik sifat fisik dan kimia dari minyak 

ikan   Ayam-ayam (Abalistes stellaris).    
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BAB V  

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian dan pembahasan, dapat disimpulkan 

sebagai berikut : 

1. Hasil analisis minyak ikan Ayam-ayam menunjukan 

karakteristik sifat fisika dan kimia yaitu titik keruh sebesar 63°C 

pada kepala ikan, sedangkan 65°C pada badan ikan, nilai angka 

penyabunannya yaitu 196 mgKOH/g pada kepala ikan, 

sedangkan 210 mgKOH/g pada  badan ikan, angka peroksida 20 

meq/kg pada kepala ikan, sedangkan pada badan ikan yaitu 22 

meq/kg, angka asam pada kepala dan badan ikan sama yaitu 1,40 

mg/gram/NaOH atau 64%, kadar air pada minyak kepala ikan 

yaitu 0,8 % dan 0,9 % pada badan ikan Ayam-ayam. 

2. Hasil analisis asam lemak esensial dalam minyak ikan Ayam-

ayam menggunakan Gas Chromatography Mass Spectrometry 

(GCMS) menunjukkan adanya asam laurat dengan kadar 

19.19% dan asam heksadesenoat sebesar 6.16% pada kepala 

ikan, sedangkan pada badan ikan hanya mengandung asam 

laurat sebesar 20.66%. Omega-3 dan Omega-6 tidak 

teridentifikasi pada bagian badan dan kepala minyak ikan 

Ayam-ayam. 

B. Saran 

1. Sebaiknya volume pelarut dan waktu ekstraksi divariasikan lagi 

untuk memperoleh informasi yang lebih akurat tentang range 

volume yang dapat mencapai keadaan optimum.  
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2. Sebaiknya dilakukan analisis kualitas minyak seperti analisis 

warna dan proksimat untuk lebih mengetahui kualitas dari 

minyak yang  diperoleh.
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