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A B S T R A C T 

Asam lemak mata ikan tuna (Thunnus sp.) merupakan hasil ekstraksi dan hidrolisis dari lemak mata ikan 

tuna. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik asam lemak mata ikan tuna dengan 

menggunakan pelarut yang berbeda. Hasil penelitian menunjukkan bahwa komposisi proksimat mata ikan 

tuna segar antara lain kadar air (69,98%bb), kadar abu (3,26%bk), kadar protein (33,81%bk), kadar lemak 

(60,86%bk), dan kadar karbohidrat by difference (2,07%bk). Hasil rendemen tertinggi terdapat pada asam 

lemak dengan pelarut N-heksana (10,18%), berbeda nyata terhadap pelarut eter (7,26%), berbeda nyata 

terhadap pelarut kloroform (7,67%), dan berbeda nyata terhadap pelarut etanol (2,77%). Selanjutnya hasil 

identifikasi kandungan asam lemak omega 3, 6, dan 9 menunjukkan bahwa asam lemak mata ikan tuna 

merupakan salah satu sumber asam lemak omega 3, 6, dan 9 yang dapat dikembangkan untuk 

meningkatkan nilai ekonomi hasil samping industri pengolahan ikan tuna.  

 

 

1. PENDAHULUAN 

Ikan tuna merupakan komoditas perikanan Indonesia dengan nilai ekspor terbesar kedua 

setelah udang. Tuna, Cakalang, Tongkol (TCT) menyumbang devisa sebesar 713,9 Juta USD atau 

14,69 % dari total nilai ekspor hasil perikanan, sedangkan dari sisi volume, pada tahun 2018 ekspor 

TCT Indonesia sebesar 168,4 ribu ton atau 14,96 % dari total volume ekspor hasil perikanan (KKP, 

2019). Tingginya total volume ekspor tuna ini tentunya akan meningkatkan volume hasil samping 

industri pengolahan tuna tersebut (Wini Trilaksani et al., 2006).  

Hasil samping industri pengolahan perikanan berkisar antara 25-30% yakni sekitar 3,6 juta ton 

per tahun (KKP, 2007). Hasil samping tuna meliputi kepala 17,9%, kulit dan jeroan 13%, usus 6,2%, 

sedangkan hati dan telur mencapai 10% (Riyanto et al., 2012).  

  Penelitian terbaru melaporkan bahwa hasil samping pengolahan ikan merupakan sumber 

senyawa bioaktif bernilai tinggi seperti asam lemak tak jenuh ganda omega-3 (PUFA), peptida 

bioaktif, polisakarida, mineral, vitamin, antioksidan dan enzim (Kim & Wijesekara, 2010). 

Asam Lemak mata ikan tuna dapat diperoleh melalui proses ekstraksi dan hidrolisis. Proses 
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ekstraksi dapat dilakukan dengan berbagai cara, salah satunya yaitu sokletasi. Metode ini digunakan 

karena pelarut yang dibutuhkan lebih sedikit dan secara langsung diperoleh hasil yang lebih pekat, 

selain itu biomassa mata ikan tuna disari oleh pelarut yang selalu baru sehingga dapat menarik zat aktif 

yang lebih banyak dan penyarian dapat diteruskan sesuai keperluan tanpa menambah volume pelarut 

(Natrah et al., 2007). Pelarut yang ideal untuk ekstraksi asam lemak harus mampu secara sempurna 

mengekstraksi semua komponen asam lemak. Efisiensi pelarut tergantung dari polaritas asam lemak 

yang ada. Asam lemak polar lebih mudah larut dalam pelarut yang polar dari pada dalam pelarut non-

polar, begitu juga sebaliknya (Agustina D.R. et.al., 2011). Pelarut yang digunakan dalam penelitian ini 

menggunakan pelarut Eter, Kloroform, N-Heksana (non polar) dan juga pelarut Etanol (polar). 

 

2. METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari sampel mata ikan tuna yang 

diperoleh dari industri pengolahan fillet ikan tuna di kawasan PT. Dempo Andalas Samudera Bungus, 
Padang, Sumatera Barat.  

Bahan kimia yang digunakan untuk analisis proksimat (H2SO4 , Aquades, NaOH 45 %, 

indicator PP, asam borat (H3BO3) 2 %, indicator bromcherosol green 0,1%, methyl red 0,1 %, HCL 

0,01 N, dan n-heksana; ekstraksi lemak metode soxhlet menggunakan pelarut yang berbeda (Eter, 

Kloroform, N-hexana, dan etanol); hidrolisis lemak (NaOH 0,5 N, metanol-BF3 (14% b/v), KOH 

12%);  

 Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain adalah untuk analisis proksimat 

(penangas air, timbangan analitik, piknometer, termometer, labu takar, labu destilasi, buret, gelas ukur, 

erlenmeyer, pipet ukur, beaker glass, pendingin tegak, hot plate, desikator, oven); ekstraksi lemak 
(labu lemak, desikator, timbangan analitik, rangkaian alat soklet, rotary evaporator, oven); hidrolisis 

lemak (tabung reaksi, gelas kimia, alat penangas air, pipet tetes, labu lemak, dan vortex), dan 

identifikasi asam lemak(kromatografi gas). 

 

Preparasi sampel mata ikan tuna (Thunnus sp.) dan analisis komposisi proksimat 

 

Mata ikan tuna yang diperoleh dari industry pengolahan fillet ikan tuna PT. Dempo Andalas 

Samudera Bungus, Padang, Sumatera Barat, dicuci dengan menggunakan air bersih untuk 

menghilangkan sisa-sisa kotoran dan darah yang masih melekat pada sampel. Transportasi mata tuna 

dilakukan dengan sistem rantai dingin (suhu 0-4 °C), selanjutnya disimpan pada freezer suhu -20°C 

selama 1-3 hari. Mata tuna yang digunakan merupakan mata tuna segar, dengan batas nilai minimum 7 

atau dengan spesifikasi bola mata rata, kornea agak keruh, pupil agak keabu-abuan, agak mengkilap 

spesifik jenis ikan sesuai dengan SNI 2729:2013 tentang ikan segar. Selanjutnya dilakukan pemisahan 

bagian mata tuna dengan membuang bagian keras, yaitu lensa dan tulang keras dari daging mata tuna.  

Daging mata tuna dipotong dan dicincang kecil-kecil sebagai persiapan analisis proksimat dan 

ekstraksi dengan soxhlet.  

 

Ekstraksi lemak mata ikan tuna (Thunnus sp.) 

 

Labu lemak di oven dan ditimbang terlebih dahulu. Sampel sebanyak 5 g ditimbang dan 

dimasukkan kedalam selongsong kertas saring, setelah itu selongsong dimasukkan kedalam alat 

soxhlet selama lebih kurang 3 jam dan labu lemak yang telah diketahui bobotnya dipasang pada alat 

soxhlet. Pelarut pertama yang digunakan adalah eter sebanyak 150 ml dimasukkan kedalam alat 

soxhlet dan sampel di ekstrak dengan pelarut eter. Labu lemak dikeringkan dalam oven 105°C selam 
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30 menit, hingga aroma eter tidak tercium. Lemak yang didapat lalu dikumpulkan dan siap untuk 

dianalisa. Selanjutnya digunakan pelarut yang kedua yaitu kloroform dengan cara kerja yang sama, 

begitu juga untuk pelarut ketiga (N-heksana) dan pelarut yang keempat (etanol). 

 

Hidrolisis lemak mata ikan tuna dengan KOH 12% (Fasya, 2011) 

Minyak ikan yang telah diekstraksi dari mata ikan tuna, selanjutnya akan dihidrolisis untuk 

mendapatkan asam lemak. Menurut Fasya (2011), Isolasi/hidrolisis minyak menjadi asam lemak dapat 

dilakukan dengan menggunakan katalis basa KOH 12% dengan pelarut methanol disertai penambahan 

H2SO4 1M hingga pH=1 untuk membentuk asam lemak.  

Proses hidrolisis diawali dengan penimbangan minyak hasil ekstraksi, kemudian minyak 

dimasukkan kedalam labu alas bulat leher tiga dan ditambahkan dengan 5 ml methanol dan 

ditambahkan dengan KOH 12% (0,4 gram KOH dilarutkan dalam 3,33 ml air). Selanjutnya dilakukan 

refluks pada campuran larutan tersebut dengan disertai proses pemanasan menggunakan suhu 60 °C 

selama 90 menit. Refluks pada dasarnya adalah proses pencampuran suatu larutan dengan disertai 

pemanasan dan pengadukan yang ditujukan untuk mempercepat campuran larutan untuk homogen. 

Proses pengadukan sangat penting untuk dilakukan karena menurut Syaiful, dkk (2009) menyatakan 

bahwa hidrolisis yang dilakukan disertai pengadukan dengan kecepatan 300 rpm memiliki % hidrolisis 

yang lebih besar daripada ketika menggunakan kecepatan pengadukan 100 rpm.  

 

Identifikasi asam lemak omega 3, 6, 9 dengan Kromatografi Gas (metode AOAC, 2012)    

 

Asam-asam lemak diekstraksi dari contoh dengan cara hidrolisis menggunakan basa, sesuai 

dengan metode AOAC (2012). Hasil ekstraksi kemudian dimetilasi menjadi asam lemak metil ester 

dengan menggunakan BF3 dalam methanol. Jumlah asam methil ester dapat diukur dengan 

menggunakan Kromatografi Gas (GC). Hasil dari Kromatogram dapat menentukan jenis dan kadar 

asam-asam lemak yang tergolong ke dalam asam lemak jenuh (SFA), asam lemak tidak jenuh tunggal 

(MUFA), dan asam lemak tidak jenuh ganda (PUFA). Sampel  diinjeksikan  melalui  suatu sampel  

injection  port  yang  temperaturnya dapat diatur, senyawa-senyawa dalam sampel akan  menguap  dan  

akan  dibawa  oleh  gas pengemban  menuju kolom. Zat terlarut akan teradsorpsi pada bagian atas 

kolom oleh fase diam, kemudian akan merambat dengan laju rambatan masing-masing komponen 

yang sesuai dengan nilai Kd masing-masing komponen tersebut. Komponen-komponen tersebut 

terelusi sesuai dengan urut-urutan makin besarnya nilai koefisien partisi Kd menuju ke detektor. 

Detektor mencatat sederetan sinyal yang timbul akibat perubahan konsentrasi dan perbedaan laju elusi.  

Pada alat pencatat sinyal ini akan tampak sebagai kurva antara waktu terhadap komposisi aliran gas 

pembawa.  

 Sebanyak 20-30 mg sampel lemak ditambahkan ke dalam 1 mL NaOH 0,5 N dalam metanol 

dan dipanaskan dalam penangas air selama 20 menit. Ke dalam sampel ditambahkan juga 2 ml BF3 16 

persen dan 5 mg/mL standar internal. Setelah itu, sampel dipanaskan selama 20 menit, didinginkan, 

dan ditambahkan 2 mL NaCl jenuh dan 1 mL heksana. Selanjutnya, lapisan heksana dipindahkan 

dengan bantuan pipet tetes ke dalam tabung yang berisi 0.1 g Na2SO4 anhidrat dan didiamkan selama 

15 menit. Pada prosedur ini terjadi proses metilasi yang mengubah bentuk lemak menjadi fatty acid 

metil ester. Fase cair dipisahkan (berupa metil ester) dan diinjeksikan pada kromatografi gas. 

 

Analisis Data 

 

Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah eksperimen dengan analisis data 

secara deskriptif. Rancangan percobaan penelitian ini adalah rancangan acak lengkap dengan 
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menggunakan 3 ulangan untuk setiap perlakuan. Faktor dari penelitian ini adalah penggunaan pelarut 

yang berbeda yaitu Eter, Kloroform, N-heksana dan Etanol, dengan tiga kali ulangan sehingga akan 

didapatkan 12 unit percobaan. 

Selanjutnya hasil sidik ragam yang menunjukkan pengaruh nyata dilakukan uji Duncan pada 

selang kepercayaan 95%. Data diolah dengan menggunakan PASW 18 for windows. 

  
 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Proporsi dan Komposisi Proksimat Mata Ikan Tuna (Thunnus sp.) 

 

 Proporsi mata ikan tuna yang diekstrak pada penelitian ini secara garis besar terdiri atas lemak 

mata, cangkang mata, cairan mata dan bola mata. Proporsi digunakan untuk mendapatkan persentase 

bagian mata ikan tuna yang merupakan parameter penting dalam pemanfaatan mata ikan tuna sebagai 

bahan baku asam lemak. Proporsi mata ikan tuna disajikan pada Gambar 1 di bawah ini. 

 
 

Gambar 4.1. Proporsi Mata Ikan Tuna 

Keterangan gambar: A= Lemak mata, B=Cangkang mata, C=Cairan mata, D=Bola mata 

 

 Nilai persentase bagian mata ikan tuna yang dimanfaatkan sebagai bahan baku asam lemak 

dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Proporsi mata ikan tuna (Thunnus sp.) 

  
No. 
 

Bagian Organ Mata 
Ikan Tuna 

    Berat (g) Persentase bobot  (%) 

1. Lemak Mata    651,5 ± 0,14  48,55 ± 0,17 

2. Cangkang Mata    111,0 ± 0,13    8,27 ± 0,35 

3. Cairan Mata    346,5 ± 0,11  25,82 ± 0,25 

4. Bola Mata    233,0 ± 0,38  17,36 ± 0,72 

 Total  1342,0 ± 0,23        100,00 

 

Berdasarkan Tabel 1 perbandingan proporsi mata ikan tuna secara berurutan untuk lemak mata, 

cangkang mata, cairan mata dan bola mata adalah 6 : 1 : 3 : 2, ini menunjukkan proporsi terbesar dari 

bagian mata ikan tuna adalah lemak mata dengan persentase 48,55%. Lemak pada mata ikan tuna 

berwarna putih keruh, berbentuk padatan dan bertekstur kenyal. Cangkang mata merupakan bagian 
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tulang keras yang melindungi bagian dalam mata ikan tuna (cairan mata, bola mata, dll). Cairan mata 

terdiri dari campuran darah dan air, sedangkan bola mata berbentuk bulat berwarna putih bening 

seperti kristal. 

Persentase lemak mata ikan tuna tergantung pada ukuruan mata. Ukuran mata tuna berbanding 

lurus dengan umur ikan tuna. Umur ikan tuna yang semakin bertambah menunjukkan akumulasi gizi 

yang semakin besar. Umur ikan tuna diduga mempengaruhi kandungan kadar lemak mata tuna. Tuna 

memiliki kebiasaan makan tinggi dalam semua tahap hidupnya selama siang dan malam dengan 

mangsa berupa crustacea, cephalopoda, dan ikan-ikan kecil. Makanan yang dikonsumsi akan 

mempengaruhi kandungan kimia pada bagian tubuh tuna termasuk mata (Calkins 1980).  

Lemak atau lipida merupakan senyawa organik yang banyak ditemukan dalam sel jaringan 

termasuk pada mata ikan, lemak bersifat tidak larut dalam air tetapi larut dalam zat pelarut non polar. 

Lemak berfungsi sebagai sumber energi, pelindung organ tubuh, pembentuk sel, sumber asam lemak 

esensial, alat angkut vitamin larut lemak, menghemat protein, sebagai pelumas dan memelihara suhu 

tubuh (Mamuaja, 2017). Proporsi lemak yang tinggi pada mata ikan sangat berpotensi untuk diolah 

sebagai sumber bahan baku asam lemak. 

 Hasil Analisis komposisi proksimat mata ikan tuna (Thunnus sp.) meliputi kadar air, kadar abu, 

kadar protein, kadar lemak, serat kasar dan karbohidrat disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 2. Komposisi proksimat mata ikan tuna (Thunnus sp.) 

Kandungan Mata Ikan Tuna (%) 

Air (bb) 
Abu (bk) 

Protein (bk) 
Lemak (bk) 

Karbohidrat by difference (bk) 

  69,98 ± 0,79 
3,26 ± 0,31 

33,81 ± 0,72 
 60,86 ± 0,50 

        2,07 ± 0,21 
 
 Hasil analisis proksimat mata ikan tuna segar pada Tabel 2 menunjukkan nilai kadar air sebesar 

69,98% (bb). Nilai ini lebih rendah dari hasil penelitian Mutamimah (2018) nilai kadar air mata ikan 

tuna sebesar 78,04%. Perbedaan ukuran ikan diduga berpengaruh terhadap nilai kadar air. Hasil 

penelitian Putra (2018) mendapatkan kadar air mata ikan tuna ukuran kecil sebesar 76,02 (%bb), mata 

tuna ukuran sedang sebesar 71,63 (%bb) dan untuk mata tuna ukuran besar 68,83 (%bb). Nilai kadar 

air berbanding terbalik terhadap ukuran mata ikan. Semakin besar ukuran mata ikan tuna, maka 

semakin rendah nilai kadar airnya. Winarno (2008) menyatakan bahwa kandungan air dalam bahan 

makanan menentukan kesegaran dan daya awet makanan tersebut. Mata ikan yang memiliki 

kandungan air yang tinggi beresiko mudah busuk jika tidak ditangani dengan tepat. Mengekstrak mata 

ikan tuna menjadi asam lemak merupakan salah satu cara pengawetan untuk meningkatkan nilai 

ekonomis hasil samping pengolahan tuna.  

Kadar abu mata ikan tuna segar pada tabel 4.2 sebesar 3,26% (bk). Kadar abu menunjukkan 

kadar mineral yang terdapat dalam suatu bahan. Pengabuan dilakukan untuk menentukan jumlah 

mineral yang terkandung dalam mata ikan tuna. Daramola et al. (2007) menyatakan bahwa kadar abu 

dipengaruhi oleh ukuran ikan serta rasio antara daging dan tulang.  

Kadar protein mata ikan tuna hasil penelitian sebesar 33,81% (bk). Proporsi kadar protein pada 

mata ikan tuna ini lebih rendah apabila dibandingkan proporsi kadar protein pada bagian tubuh ikan 

tuna lainnya. Menurut hasil penelitian Hadinoto dan Idrus (2018) kandungan protein terbesar terdapat 

pada bagian kulit ikan tuna sebesar 37,32%, kemudian pada daging 28,34%, pada bagian telur 22,83% 

dan pada bagian gelembung renang sebesar 17,52%. Rendahnya kandungan protein pada bagian mata 
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ikan tuna ini diduga karena pada bagian mata proporsi lemak dan cairan mata lebih dominan 

dibandingkan bagian daging, sehingga nilai kadar lemaknya juga tinggi.  

Menurut Sugiono (2007) protein merupakan bagian terbesar dari urat daging, alat-alat tubuh 

dan tulang. Protein mengandung rantai asam amino yang sangat penting, terutama untuk fungsi 

pertumbuhan (anabolisme) dan fungsi katabolik (antara lain bergerak). Buckle et al. (2004) 

menyatakan bahwa kadar protein ikan dipengaruhi oleh kadar air dan kadar lemak, bahwa terdapat 

hubungan terbalik antara protein dan kadar air pada bagian yang dapat dimakan. Protein memegang 

peranan penting dalam struktur dan fungsi tubuh, seperti pertumbuhan dan reproduksi. Pada ikan, tidak 

hanya protoplasma pada sel hidup saja yang terdiri dari protein tetapi juga nukleusnya yang 

mengawasi aktivitas dari sel, yakni protein.  

 Nilai kadar lemak pada mata ikan tuna segar memiliki persentase yang paling tinggi 

dibandingkan kadar proksimat lainnya yaitu sebesar 60,86% (bk). Tingginya persentase kadar lemak 

mata ikan tuna ini dikarenakan tingginya proporsi lemak pada bagian mata ikan. Persentase kadar 

lemak tergantung pada ukuran mata, semakin besar ukuran mata ikan maka kadar lemaknya akan 

semakin besar pula. Hasi penelitian Putra (2018) menunjukkan kadar lemak mata ikan tuna ukuran 

kecil sebesar 12,88%, ukuran sedang sebesar 15,56% dan ukuran besar 22,53%. Tingginya kandungan 

lemak pada mata ikan tuna ini sangat memungkinkan untuk diolah menjadi asam lemak, mengingat 

asam lemak merupakan hasil ekstraksi dan hidrolisis dari lemak. Kadar lemak yang tinggi pada bagian 

mata ikan tuna ini akan menghasilkan rendemen yang tinggi pula untuk asam lemak. 

 

Rendemen Asam Lemak Mata Ikan Tuna (Thunnus sp.) 

 

 Hasil analisis rendemen asam lemak mata ikan tuna dengan menggunakan pelarut yang berbeda 

dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Rendemen asam lemak mata ikan tuna (Thunnus sp.) 

 
Perlakuan Rendemen (%) 

Eter                          7,26 ± 0,84
b
 

Kloroform   7,67 ± 0,38
c
 

N-Heksana 10,18 ± 0,87
d
 

Etanol   2,77 ± 0,78
a
 

 
Berdasarkan Tabel 3 rendemen ekstrak asam lemak dari mata ikan tuna dengan menggunakan 

empat pelarut menunjukkan perbedaan yang nyata dimana nilai p<0,05, selanjutnya untuk melihat 

perlakuan mana yang berbeda maka dilakukan dengan uji lanjut Duncan. 

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan rendemen dengan pelarut N-heksana menghasilkan 

persentase tertinggi yakni 10,18% berbeda nyata terhadap semua pelarut, dimana persentase eter 

7,26% berbeda nyata terhadap kloroform 7,67% dan berbeda nyata terhadap etanol 2,77%. Rendemen 

pada proses ekstraksi asam lemak dibutuhkan untuk mengetahui efektivitas pelarut yang digunakan. 

Menurut Vogel (1984), ekstraksi dengan menggunakan pelarut merupakan proses pemisahan secara 

selektif komponen zat terlarut berdasarkan sifat distribusinya dalam dua pelarut yang tidak saling 

melarut. Tingginya persentase rendemen asam lemak dengan pelarut N-heksana dibanding tiga pelarut 

lainnya diduga karena N-heksana merupakan jenis pelarut nonpolar dengan titik didih 60-70˚C 

sehingga N-heksana dapat melarutkan senyawa-senyawa yang bersifat nonpolar seperti lemak mata 

ikan tuna dengan maksimal, di samping itu suhu dan waktu ekstraksi yang sesuai akan menghasilkan 

rendemen serta kualitas ekstrak yang maksimal pula. Hal ini sejalan dengan pendapat Xiao et al., 

(2010), kesesuaian metode, jenis pelarut, serta waktu yang tepat akan menghasilkan rendemen serta 

kualitas ekstrak yang maksimal.  
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Rendahnya persentase rendemen asam lemak dengan pelarut etanol diduga karena etanol 

merupakan pelarut yang bersifat polar sedangkan lemak mata ikan tuna merupakan senyawa yang 

bersifat non polar, adanya perbedaan polaritas ini menjadikan etanol tidak maksimal dalam melarutkan 

lemak mata ikan tuna sehingga rendemen yang dihasilkan lebih sedikit. Pada dasarnya suatu bahan 

akan mudah larut dalam pelarut yang sama polaritasnya, karena polaritas lemak berbeda-beda maka 

tidak ada bahan pelarut umum untuk semua jenis lemak. Lipid merupakan senyawa organik yang tidak 

larut dalam air, tetapi larut pada pelarut organik non polar, seperti aseton, alkohol, eter, benzena, 

kloroform dan sebagainya (Nilasari dalam Sri, 2013).    

Eter memiliki kemampuan melarutkan lebih tinggi dibandingkan etanol. Eter adalah senyawa 

tak berwarna dengan bau enak yang khas. Titik didihnya rendah dibanding alkohol dengan jumlah 

atom karbon yang sama, dan kenyataannya mempunyai titik didih sama dengan hidrokarbon, dimana 

pada eter gugus -CH2- digantikan oleh oksigen. Dietil Eter mmempunyai rumus bangun sebagai 

berikut CH3CH2-O-CH2CH3 (Fessenden and Fessenden, 1997). Dietil Eter merupakan salah satu dari 

eter komersial yang paling penting di antara eter yang lainnya. Dalam industry, dietil eter banyak 

digunakan sebagai bahan pelarut untuk melakukan reaksi-reaksi organik dan memisahkan senyawa 

organik dari sumber alamnya. Penggunaan sebagai pelarut diantaranya untuk pelarut minyak, lemak, 

getah, resin, mikroselolosa, parfum, alkaloid, dan sebagian kecil dipakai dalam industri butadiena. Di 

dalam dunia kedokteran dietil eter sangat diidentikkan sebagai bahan anestesi (Ulmann, 1987).  

Kloroform memiliki nilai rendemen lebih tinggi dibandingkan eter dan etanol. Kloroform 

adalah nama umum untuk triklorometana (CHCl3) yang sering digunakan sebagai pelarut yang stabil 

dan relatif tidak aktif. Kloroform dapat digunakan untuk mengekstraksi komponen yang tidak larut 

dalam air seperti lipid. Kloroform juga dapat digunakan untuk mengkuantifikasi secara kasar 

kandungan lipid dalam suatu sampel.
 
Untuk memisahkan lipid dari pengotor-pengotor lainnya, sering 

ditambahkan pelarut organik lainnya seperti metanol untuk menarik kandungan protein. Lapisan 

kloroform diambil lalu diuapkan hingga yang tersisa lipidnya (Amenta, 1970). 

 

Kandungan Omega 3, 6, dan 9 pada ekstrak asam lemak mata ikan tuna 

  

 Hasil identifikasi asam lemak omega 3, 6, dan 9 dengan menggunakan kromatografi gas 

(metode AOAC, 2012) dapat dilihat pada Tabel 4 berikut ini. 

 
Tabel 4. Kandungan Omega 3, 6 dan 9 pada asam lemak mata ikan tuna 

 

Jenis Asam Lemak 

 

Kandungan Asam lemak (%)  

Eter Kloroform N- 

Heksana 

Etanol 

Omega 

3 

Asam 

Eikosapentaenoat 

(EPA), C20:5n3 

1,26 0,80 0,95 1,28 

Asam 

Dokosaheksaenoat 

(DHA), C22:6n3 

10,89 5,94 7,83 11,14 

Asam α-linolenat 

(ALA), C18:3n3 

0,43 0,41 0,41 0,41 

Omega 

6 

Asam Linoleat, 

C18:2n6c 

0,86 0,80 0,77 0,89 

Asam ɤ-linolenat, 

C18:3n6 

0,06 0,04 0,05 0,06 

https://id.wikipedia.org/wiki/Lipid
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Asam Arakhidonat, 

C20:4n5 

1,17 0,80 0,97 1,19 

Asam 

Eukosadienoat, 

C20:2 

0,21 0,22 0,22 0,21 

Asam 

Dokosadienoat, 

C22:2 

0,02 0,02 0,02 0,02 

Omega 

9 

Asam Oleat, 

C18:3n6 

11,54 10,76 11,00 11,82 

Asam erukat, 

C22:1n9 

0,12 0,13 0,15 0,13 

 

Berdasarkan Tabel 4 di atas dapat dilihat bahwa mata ikan tuna yang diekstrak dari pelarut 

yang berbeda memiliki kandungan asam lemak omega 3, omega 6 dan omega 9. Secara umum 

kandungan omega 9 dalam bentuk asam oleat lebih tinggi daripada asam lemak omega 3 dan omega 6. 

Secara berurutan kandungan asam oleat untuk masing-masing pelarut adalah 11,54% untuk pelarut 

eter, 10,76% untuk pelarut kloroform, 11,00% untuk pelarut N-heksana dan 11,82% untuk pelarut 

etanol. Asam oleat merupakan asam lemak tak jenuh yang tersusun dari 18 atom C dengan satu ikatan 

rangkap di antara atom C ke-9 dan ke-10. Asam oleat berfungsi untuk menurunkan kadar kolesterol 

dalam tubuh dan sebagai prekursor terbentuknya PUFA (Farouk et al., 2007). Mata ikan tuna juga 
mengandung asam lemak omega 9 dalam bentuk asam erukat, namun jumlahnya relatif kecil. 

Kandungan omega 3 dalam bentuk DHA lebih tinggi daripada EPA dan ALA. Persentase 

kandungan DHA untuk masing-masing pelarut yakni sebesar 10,89% untuk pelarut eter, 5,94% untuk 

kloroform, 7,83% untuk N-heksana dan 11,14% untuk etanol, sementara persentase dalam bentuk EPA 

untuk pelarut eter sebesar 1,26%, kloroform 0,80%, N-heksana 0,95% dan etanol 1,28% dari total 

asam lemak, sedangkan persentase ALA untuk pelarut eter sebesar 0,43%, kloroform 0,41%, N-

heksana 0,41% dan etanol 0,41%.  

Tingginya kandungan DHA mata ikan tuna ini dibandingkan kandungan EPA dan ALA pada 

ke empat jenis pelarut sejalan dengan hasil penelitian Renuka et al. (2016), asam lemak pada mata tuna 

memiliki komposisi asam lemak tidak jenuh yang tinggi seperti docosahexaenoic acid (DHA) 35%, 

eicosapentaenoic acid (EPA) 7%, asam arakidonat 3,6%, dan asam linoleat 1,3%. Ackman et al. 

(1980) menyatakan bahwa ikan selatan dan ikan berumur panjang dilaporkan memiliki persentase 

DHA yang lebih tinggi daripada EPA.  

Asam lemak tak jenuh omega-3 yaitu asam linolenat, asam eicosapentanoat (EPA) dan 

docosaheksanoat (DHA) bermanfaat untuk mencegah terjadinya penggumpalan keping-keping darah 

sehingga mengurangi resiko terkena asterioklerosis dan mencegah jantung coroner, selain itu EPA dan 

DHA berfungsi sebagai pembangun sebagian besar korteks serebral otak (bagian yang digunakan 

untuk berpikir) dan untuk pertumbuhan normal organ ini, karena sangat penting untuk tetap menjaga 

kandungan EPA dan DHA dalam makanan (Thoha, 2004). 

Tingginya persentase kandungan DHA asam lemak yang dilarutkan dengan etanol diduga 

karena etanol merupakan pelarut yang bersifat sangat selektif terhadap reaksi, sehingga 

penggunaannya sebagai pelarut menghasilkan ekstrak murni yang bebas dari bahan pengotor lainnya. 

Menurut Smith (1994), etanol merupakan pelarut yang bersifat sangat selektif terhadap reaksi. Dasar 

pertimbangan penggunaannya adalah selektif, kelarutannya, densitasnya, reaktif, dan titik didih. Etanol 

bersifat non toksik, tidak eksplosif jika berada di udara, tidak korosif dan mudah diperoleh. Wujud 

etanol cair, bersifat volatil, kelarutan tergantung tergantung panjangnya rantai C, semakin panjang 

semakin sukar larut, dan semakin panjang gugus alkil (R) maka semakin polar.  
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Omega 6 yang terkandung dalam asam lemak mata ikan tuna ini relatif kecil, berdasarkan 

Tabel 4 terlihat bahwa kandungan asam linoleat pada pelarut eter sebesar 0,86%, kloroform 0,80%, N-

heksana 0,77% dan etanol 0,89%. Kandungan asam linoleat ini lebih kecil dibandingkan nilai asam 

arakhidonat yakni sebesar 1,17% untuk asam lemak dengan pelarut eter, 0,80% untuk asam lemak 

dengan pelarut kloroform, 0,97% untuk asam lemak dengan pelarut N-heksana dan 1,19% untuk asam 

lemak dengan pelarut etanol dari total asam lemak.  

Asam lemak ɤ-linolenat, Eukosadienoat dan Dokosadienoat juga terdapat dalam mata ikan tuna 

namun dalam jumlah yang lebih kecil dibandingkan asam linoleat dan arakhidonat. Asam ini 

merupakan asam lemak esensial karena dibutuhkan oleh tubuh, sedangkan tubuh tidak dapat 

mensintesisnya. Masing-masing mempunyai ikatan rangkap pada karbon ke-6 dan ke-3 dari ujung 

gugus metil. Asam lemak esensial digunakan untuk menjaga bagian-bagian struktural dari membran 

sel dan untuk membuat bahan-bahan seperti hormon yang disebut eicosanoid (Winarno, 2008). 

Berdasarkan hasil identifikasi asam lemak pada mata ikan tuna menunjukkan bahwa mata ikan  

tuna merupakan salah satu sumber asam lemak omega 3, omega 6 dan juga omega 9 yang dapat 

dijadikan alternatif dalam meningkatkan nilai ekonomi hasil samping industri pengolahan ikan tuna.  

 
4.     KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Kesimpulan 

 

Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini antara lain: (1) Komposisi proksimat mata ikan 
tuna (Thunnus sp.) yang diperoleh dari industri pengolahan fillet ikan tuna di kawasan PT. Dempo 

Andalas Samudera Bungus, Padang, Sumatera Barat meliputi kadar air 69,98% (bb), kadar abu 3,26% 

(bk), kadar protein 33,81% (bk), kadar lemak 60,86% (bk), dan kadar karbohidrat by difference 2,07%; 

(2) Hasil rendemen asam lemak mata ikan tuna (Thunnus sp.) tertinggi terdapat pada asam lemak 

dengan pelarut N-heksana 10,18%, berbeda nyata terhadap pelarut eter 7,26%, berbeda nyata terhadap 

pelarut kloroform 7,67%, dan berbeda nyata terhadap pelarut etanol 2,77%; (3) Hasil identifikasi asam 

lemak omega 3,6, dan 9, secara umum kandungan omega 9 dalam bentuk asam oleat lebih tinggi 

daripada asam lemak omega 3 dan omega 6, secara berurutan kandungan asam oleat untuk masing-

masing pelarut adalah 11,54% untuk pelarut eter, 10,76%, untuk pelarut kloroform, 11,00% untuk 

pelarut N-heksana dan 11,82% untuk pelarut etanol. Persentase kandungan Omega 3 dalam bentuk 

DHA untuk masing-masing pelarut yakni sebesar 10,89% untuk pelarut eter, 5,94% untuk kloroform, 

7,83% untuk N-heksana dan 11,14% untuk etanol, sementara kandungan omega 6 dalam asam lemak 

mata ikan tuna ini relatif kecil, asam linoleat pada pelarut eter  0,86%, kloroform 0,80%, N-heksana 

0,77% dan etanol 0,89%.  

 

Saran 

 

 Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengkaji kadar bilangan peroksida dan bilangan 

oksidasi asam lemak mata ikan tuna untuk mengetahui kualitas asam lemak mata ikan tuna yang 

merupakan hasil samping pengolahan ikan tuna. 
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