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Abstrak- Asam lemak adalah asam karboksilat, bersama-sama dengan gliserol, merupakan penyusun
utama minyak atau lemak. Sumber kandungan asam lemak paling banyak ditemukan pada ilan, so /(//f
satunya adalah ikan patin yang dapar dijadikan produk pangan fungsional berupa biskuit. 11 e
penelitian ini-adalah untuk mengetahui kandungan asam lemak pada formulasi lnsluul ikai patin,
Komposisi wmum biskuit ikan patin terdiri atas tepung terigu, filtrat ikan patin,
telur, Formulasi biskuit ikan patin yang membedakan berdasarkan pada komposisi 1o I
Siltrat ikan patin. Formula A (tepung terigu :195gram ; filtrat ikan patin :60gramy), f()lmula B (lcpung
terigu :180gram ; filtrat ikan patin :75gram) dan formula C (tepung terigu :165gram | filtrat ikan patin
0gram). Metode vang digunakan u’a/mn pengujian kandungan asam lemak pocda biskuit il potin
dengan metode AOAC (2012): 989.05. Hasil penelitian menunjukkan bahwa total kandingan asaii lomak
Jenuh/Saturated Fatty Acid (SFA) yang diperoleh dari formula A, B, C secara berurutan 30.95%, 32.86%
dan 33.75%. Asam lemak tak jenuh wmnggal/Monosaturated Fatty Acid (MUFA) dari formulasi biskuit
ikan patin A, b, C secara berurutan yaitu 33.27%, 34.94% dan 34.55%. Asam lepiok 1al |
rangkap/Poly Unsaturated Fatty Acid (PUFA) dari formula biskuit ikan patin A, B, (" secara be
vaitu 17.21%, 17.87% dan 16.71%. Berdasarkan dari data tersebut formula C niciip 5F 4
paling tinggi sebesar 33.75%, sedangkan formula B total MUFA dan PUFA secara bez wrutan 34.94%

dan 17.87%.

~

Kata kunci: Asam lemak, Biskuit, Ikan patin (Pangasius hypophthalmus)

Abstract- Fatty acids are carboxylic acids, together with glycerol, are the main constituents of oils or
fats. Sources of fatty acid ingredients are most commonly found in fish, one of which is ¢ 1 ¢
be used as food as biscuits. The purpose of this study was fo determine the confent o7 foir
Jformulation of catfish biscuits. The general composition of catfish biscuits consists of wieat Jiour, caifish
Siltrates, margarine and egg yolks, different formulations of catfish biscuits on the composition of caifis
flour and filtrate. Formula A (wheat flour: 195gram; catfish filtrate: 60gram), formiiz % ‘
180gram; catfish filtrate: 75gram) and formula C (wheat flour: 165gram, catfish jz'z’traic J SOgram). ]
method used in fatty acids in catfish biscuits by gas chromatography. The results vhm ed that the
content of saturated / saturated fatty acids (SFA) obtained from the formulas A, were 30,9374,
32.86% and 33.75% respectively. Monounsaturated fatty acids / Unsaturated Fatty 4 cids (&1 UF. ~1 Vi 17
Jormulation of catfish A, b, C biscuits sequentially were 33.27%, 34.94% and 34.5 >°/ Juplic
unsaturated fatty acids / Poly Unsaturated Fatty Acid (PUFA) from the formula of catfis’ B
sequentially are 17.21%, 17.87% and 16.71%. Based on the data, formula C has the iighes: (o
33.75%, while formula B has a total MUFA and PUFA respectively 34.94% and 17.87%.

in ihe

Keywords: Fatty Acids, Biscuits, Catfish (Pangasius hypophthalmus)
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JUAN N
merupakan salah satu  gizi yang
andung asam Jemak yang kaya akan mat‘lfaalﬂ
"?Cfﬁa mengandung sckitar ;25% asam lemak jenuh
kmcﬁ% asam lemak tak jenuh .(Gunawan el al,
dan - /Kongunlsi ikan per-kapita per-tahun  di
2014). - saat ini masih tergolong rendah, yaitu
[ndonlf(:S’h Hul ini dikarcnakan ikan yang dikenal
19.14' ,%('iung Omega 3 dan Omega 6 yang tinggi
mm{%& ivkan Paus,Tuna, Cod, Salmon, dan
IS\ZIJZkel‘CI merupakan ikan-ikan yang langka
dit‘cmllkﬂ“ di pasar-pasar tradisional dan memiliki
harga yang relatif tinggi. SLlfT]l?Cl‘ omega-3 l]da.k
hanya terkandung pada ikan-ikan yang rglauf
mahal, jenis ikan dengan harga ckonomispun
mengandung cukug) banyak kandungan omega-3
anagan ef al, 2012).
(Pdnngalah satu jenis ikan yang mengandung
asam lemak yang tinggi scperti ikan patin yang
banyak ditemukan di Kalimantan Selatan. Ikan
patin (Pangasius hypopthalmus) merupakan salah
satu ikan yang mudah berkembang biak di
Indonesia, serta komoditas utama ikan air tawar
yang ditargetkan oleh pemerintah Indonesia dalam.
perikanan budidaya. Ikan patin = mempunyai
kandungan  lemak  yang cukup  banyak
dibandingkan dengan jenis ikan air tawar lainnya
yaitu sekitar 40% (Hidayaturrahmah ez «/, 2016).
Lemak adalah suatu ester trigliserida (TG)
dari gliserol yang terdiri dari 3 asam lemak terikat
pada rantai utamanya. Asam lemak yang berikatan
dengan trigliserida yang merupakan rantai karbon
(C) dengan gugus karboksil (COOH) pada salah
satu ujungnya yang dapat bereaksi (berikatan)
dengan molekul lainnya. Asam lemak digolongkan
berdasarkan :
L. Panjang Rantai Karbon :
a. Rantai Pendek
b. Rantai Sedang
¢. Rantai Panjang
2. Derajat kejenuhan
a. Asam lemak jenuh
b. Asam lemak tak jenuh
¢ Asam lemak tak jenuh ganda
3. Isomer Geometrik
4. Asam lemak tak jenuh “Cis”
b. Asam lemak tak jenuh “Trans”
(Tuminah, 2009),
UmUanZmz:jkl lyang terkandung da.lam ikan
diant ya a alah asam lemak poli tak jenuh yang
aranya dikenal dengan Omega-3 dan Omega-
Sam-asam lemak alamj yang termasuk asam
, asa O’fﬂega-3 adalah asam linolenat (C18:3,w-3)
asamnzi °k1k08apcntaenoat atau EPA (C20:5,w- 3),
& dangl?a Osaheksaetanoat atay DHA (C22:6,w-3),
(C18;2’Wr_]6)urétuk Omega-6 adalah asam linoleat
%-6) adaprin an asam alakhlfionat ARA (Q20:4,
yang lebih dominant dalam minyak

I
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SNIKSDA 2018
Banjarbaru, 22 September 2018
Kalimantan Selatan

ikan adalah DHA,ARA dan EPA (Panagan et al,
2012). Keuntungan mengkonsumsi asam lemak
omega-3  adalah  adanya  tendensi dapat
menurunkan kadar kolesterol dan lemak dalam
darah schingga tidak terjadi penimbunan pada
dinding pembuluh darah (Hastarini er al, 2012),

Pada umumnya proses pengolahan ikan
patin di Indonesia menghasilkan produk filet yang
kemudian dijual dalam bentuk filet segar maupun
beku. Jarang ditemui pembuatan olahan ikan patin
yang dijadikan sebagai cemilan atau snack ringan.
Cemilan ini yaitu berupa biskuit yang scring atau
lebih banyak dikonsumi oleh masyarakat luas.

Cemilan yang di produksi ini berbasis
pangan fungsional. Pangan fungsional adulah
makanan yang bermanfaat bagi keschatan di luar
nutrisi dasar atau bermanfaat bagi kesechatan di
luar zat gizi yang tersedia. Banyak manusia yang
sadar akan adanya hubungan antara keschatan
dengan makanan bahwa ikan merupakan hewan
yang mempunyai nutrisi tinggi Jdan di%:nal sebagai
sumber protein, lemak dengan omega-3 yang
dimana bermanfaat dalam menurunkan resiko
penyakit (Susanto & Fahmi 2012).

Penelitian sebelumnya telah mclzkaikan
analisa kandungan asam lemak pads mbiyak ikan
patin oleh karena itu pada penclitian ini bertujuan
untuk mengetahui kandungan asam lemak yang
telah dijadikan sebagai bahan makanan.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah talenan, baskom, pisau, panci pengukus
besar dan kecil, timbangan, saringai, scirct, geias
ukur, botol sampel baki besar, alat pengaduk, alat
pencetak dan oven. Bahan-bahan vang digunaken
dalam penelitian ini adalah ikan patin, skuades,
tepung terigu, telur dan margarin.

Proses Pembuatan Filtrat Ikan Patin

Tahapan pembuatan filtrat ikan patin yaitu
ikan patin terlebih dahulu ditimbang kemudian
dibersihkan (dibuang isi perut, insang, sirip, dan
kepala), ikan dicuci hingga tidak ada davah dan
lendir. lkan yang telah dibersiblen, ditiriskan
kemudian ditimbang. Siapkan dandeug aty panci
besar untuk mengukus dan ponci i\f;:iﬁ untik
tempat ikan. Akuades ditambahkan =10 ul pada
panci kecil yang berisi ikan vuig skan dikuias,
Pengukusan dilakukan selame ‘9-'7‘ meniL. sa
proses pengukusan pada panci kccet akan diperoked
kaldu/cairan/ filtrat ikan pain yang pertama,
Daging ikan yang telah dikukus di press sehingga
diperoleh cairan ikan dan campul:kan dcnggn ﬁltrat
ikan patin pertama, untuk memisahkan siso fgm.‘.
daging ikan lakukan penyaringan ‘!sh};sf. Hasit
filtrat ikan patin yang dipereleh  dilakukan

1 e
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n filtrat ikan patin sclanjutnya
)1 sampel dan simpan dalam
asuKKET e rat albumin disimpan dalam
i ser. Bila a7 hari), pada saat akan
fre¢ ('“ﬂkq'mliolol filtrat albumin  dibuka
ngkonsu 1n- diamkan pada suhu- ruang hingffa
wtupny? [iifnyiﬂp“" filtrat ikan patin clcrl]ga(;l 2 kg
mencall d}pcrolCh Scl,ﬂ‘nyﬂk 400 mlL dengan
atin ama 90 menit.

(¥

endem
ran I’

Cngllkl‘ N dalam botc

lenguk“*‘“" scl
P

iskui Patin
tan Biskuit Ikan
Pe“;::,';:‘an biskuit ikan pertama dengan
P;‘(mn tepung terigy (Cakra Kembar) dan
a

proses
men)'i“P (konscntrasi scsuai takaran), 15g
filtrat lkmialuc Band), 30g kuning telur (Telur
N « - .
margﬂrl[;m(“gqrm dan telur dicampur hingga rata
X " & 1 [ ~
eyar) Jixer selama 10 menit. Sclanjutnya tepung
n ) 3 « . ol -
dc'.lgm:]m filtrat ikan dimasukkan dalam campuran
te“gl[l)ut‘ kemudian dicampur hingga rata selama 15
terse.t Setelah itu, adonan dicetak di atas loyang,
mel: ip: ang dalam oven pada suhu
kemudian dipanggang d O ‘
160°C selama 30 menit. Biskuit yang sudah
matang didinginkan dalam suhu kamar (Sugitha,

2015).

Tabel 1. Profil Asam Lemak Biskuit Ikan Patin
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Pengujian Prog

A
Tkan Patin $am Lemak pada Biskui¢

o Pt'nguj;qlnkpmﬁl omega-3 terhadap biskuijt
an patin - dilakukan depq.
(2012): 989,05 yang b ot i e OAC

201 . cricmpat (i laboratoriy
kimia terpadu Institut Pertanjan Bogor (IPB) "

HASIL DAN PEMBAHASAN
Profil Asam Lemak Biskuit Tkan

' Ifcngujian asam lemak pada biskuit ikan
patin dilakukan dengan metode AQAC (2012):
989.05 yang bertempat  dj laboratorium kimia

terpadu  Institut Pertanjan Bogor (IPB). Uji
kandungan asam lemak biskuit ikan patin terdiri
atas omega-3 berupa asam cikosapentacnoat (EPA)
dan asam dokosahcksactanoat (DHA) dan omegs-6
berupa asam linoleat dan asam arakhidonat (AR A).
Uji kandungan asam lemak lainnya berupa asam
lemak jenub/Saturated Fatty Acid (SFA), asam
lemak tak jenuh tunggal/Monosaturated Fatty Acid
(MUFA) dan asam lemak tak jenuh rangkep/Poly
Unsaturated Fatty Acid (PUFA). Profil asam
lemak yang lebih lengkap dapat dilihat pada Tabel
1.

No Jenis Asam Lemak Forml(;l(?;SA (%) Form:)llgeB (%) Form‘(f)]zélﬂ@_
L Eaucs 0.94 1.13 1.63
2 Mirisat 0.06 0.07 0.09
3 Pentadekanoat . 26.79 26.73
4 Paimitat 25.69 ) '12 0.14
5 Hepkadekanoat 0.1 Fyr 481
6 Stearat 3.88 0-15 0.16
7 Arakidat 0.14 . i
8 Heneikosanoat = -
0.06
9 Behenate 0.03 0.04 004
10 Lignoserat 0.04 0.04 -
11 Trikosanoat - - 03
12 Nervonat 0.02 0.02 3?1- e
Total SFA 30.95 32.86 : » SRR
1 Miristoleat - - )
2 Palmitoleate 0.78 0.99 13.18
3 Oleat 32.18 33.59 0 ;\}9
4 Elaidat 0.09 0.09 0' 28
5 ClS-ll_eikOSenoat 0.22 0.27 . - S
Total M 34.94 :i‘&?_:,___ S
] L'lnoleat 15.03 15.47 0.8
3 §§-11-14- eikoseidonat 0.21 0.22 1.19
nolenat 1.27
4 . 1.19 0.36
s Arakidonat 0.32 0.36 1
6 osapentaemat 0.11 0.13 12 o
Okosaheksaenoat 0.35 0.42 : é‘ﬁ"‘
Total pypA 17.21 17.87 33'75”’“—‘
z::: isam Lemak Jenuh 30.95 32.86 . 1:2 6 :::
Relerangrsh Lemak Tak Jenun 50.48 Y TARA
* Asam lmolenat dan asam arakidonat : Omega 3/DHA & FPA
Asam elkoS‘J‘Pentaenoat dan asam dokosaheksaenoat : Omeg

——
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Persentase total asam lemak biskuit jkan
patin pada penelitian ini menunjukkan asam lemak
jenuh/Saturared Fatty Acid (SFA) tertinggi pada
formula C sebesar 33.75 % total asam lemak tak
jenuh tunggal/Monosaturated Fatty Acid (MUFA)
dan asam lemak  tak  jenuh rangkap  Poly
Unsaturated  Fatty Acid (PUIFA) tertinggi pada
formula B yaitu scbesar 34.94% dan 17.87%.
Persentase total asam lemak omega 3 ftertinggi
pada formula C scbesar 1.39%  dan omega 6
tertinggi pada formula B scbesar 1.55%. Menurut
penclition - Muhammad & Mohamad (2012)
menjclaskan bahwa total asam lemak omega 3
pada ikan patin lebih tinggi yaitu  8.45%
dibandingkan dengan ikan gabus 8.2% dan ikan
lele 5.57%.

Berdasarkan hasil persentase asam lemak
biskuit ikan patin yang paling tinggi profil asam
lemak terbagi atas SFA  yaitu asam palmitat,
MUFA yaitu asam olcat dan PUFA yaitu asam
linoleat.  Hasil penelitian ini  scjalan dengan
penclitian yang dilakukan olch Sathivel dkk.
(2003) dalam Hastarini (2012) pada catfi sh
viscera oil, dengan hasil penelitian menunjukkan
asam lemak dominan yang diperoleh yaitu jenis
palmitat dan oleat.

Menurut  Hadiwiyoto  (1993)  dalam
Hastarini (2012) kandungan lemak pada ikan
bervariasi berdasarkan jenis, musim, habitat, pakan
dan beberapa faktor lainnya. Adapun menurut
Salamah er al. (2004) Komposisi lemak dan asam
lemak pada ikan sangat bervariasi. Beberapa faktor
yang sangat mempengaruhi hal ini antara lain
spesies,  musim, letak  geografis, tingkat
kematangan gonad dan ukuran dari ikan tersebut
Keuntungan mengkonsumsi asam lemak omega-3
adalah adanya tendensi dapat menurunkan kadar
kolesterol dan lemak dalam darah sehingga tidak
terjadi penimbunan pada dinding pembuluh darah.

KESIMPULAN

Berdasarkan  penelitian ~ yang
dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa
pengujian asam lemak jenuh yang paling tinggi
pada formula C sebesar 33.75% dan asam lemak
tak jenuh pada formula B sebesar 52.81%.
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