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Abstrak. Belut (Monopterus albus) dan Sidat (Anguilla sp.) merupakan ikan bertulang sejati yang hidup
di air tawar yang memiliki kesamaan dan perbedaan secara fisiologis. Namun kandungan nutrisinya
terutama asam lemak belum tentu sama. Kandungan asam lemak pada belut dan sidat didasarkan pada
pola konsumsi dari keduanya. Oleh karena itu tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk memperoleh
minyak hewani dari belut dan sidat serta mengetahui perbandingan komposisi asam lemak yang
terkandung didalamnya. Penelitian ini diawali dengan persiapan bahan simplisia dan uji parameter mutu
simplisia, selanjutnya dilakukan proses ekstraksi minyak dengan cara refluks. Rendemen yang diperoleh
pada minyak belut adalah 0,056% dan minyak sidat adalah 1,486%. Hasil uji parameter mutu minyak
belut dan sidat seperti bobot jenis adalah 0,652 dan 0,826; bilangan asam adalah 7,656 mg NaOH/gram
dan 6,038 mg NaOH/gram; bilangan peroksida adalah 66,667 meq oksigen/kg dan 21 meq oksigen/kg.
Hasil analisis KG-SM pada minyak belut mengandung asam heksadekanoat (asam palmitat) sebesar
100%, sedangkan minyak sidat mengandung asam heksadekanoat (asam palmitat) sebesar 48,55% dan
asam 9-oktasdesenoat (asam oleat) sebesar 51,44%.

Kata kunci: minyak belut, minyak sidat, asam lemak, KG-SM.

A. Pendahuluan

Sidat banyak diminati oleh pasar internasional karena rasanya yang unik.
Tingginya angka permintaan pasar internasional membuat perbandingan
pembudidayaan sidat di Indonesia dengan pasar internasional adalah 1 : 2. Ketertarikan
pasar internasional terhadap sidat sebagai bahan makanan adalah karena kandungan
gizinya, selain protein juga kaya akan asam lemak essensial yang dibutuhkan oleh
tubuh. Berbeda hal nya dengan pasar luar negeri, masyarakat Indonesia justru belum
banyak yang mengenal sidat. Popularitas sidat kalah populer dibandingkan dengan
belut. Belut mudah didapat dan tidak perlu jauh untuk mencarinya. Belut banyak
ditemukan pada perkampungan daerah yang terdapat sawah atau lumpur bahkan
seringkali ditemukan dan dijual di setiap daerah. Berdasarkan dari bentuk fisiologisnya,
sidat hampir mirip dengan belut dimana keduanya termasuk hewan melata seperti ular
namun tidak memiliki sisik, berlendir dan licin. Perbedaan mencolok hanya terlihat
pada bagian kepalanya, dimana sidat memiliki sirip sehingga sering disebut dengan
belut bertelinga. Terlepas dari hal tersebut tentu saja setiap hewan memiliki kekhasan
masing-masing terutama pada kandungan gizinya.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komposisi asam lemak yang
terkandung di dalam belut dan sidat. Sehingga tampak nyata mana dari keduanya yang
lebih banyak mengandung asam lemak. Hasil penelitian ini diharapkan mampu
mensejajarkan belut dan sidat.

B. Landasan Teori

Belut (Monopterus albus)
Belut merupakan salah satu jenis ikan yang tidak memiliki sirip dada, sirip
punggung dan sirip dubur. Belut juga memiliki kulit yang tidak berjari atau beruas.
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Selain itu tubuh belut tidak bersisik dan tidak bersirip perut. Letak dubur jauh ke
belakang badan. Tempat hidupnya dari kecil sampai dewasa dan bertelur adalah
perairan air tawar yang berlumpur. Belut juga dapat ditemukan disungai atau rawa-rawa
yang tawar maupun payau (Sarwono, 2011: 23).

Sidat (Anguilla sp.)

Sidat merupakan ikan bersirip yang memiliki sirip ekor, sirip punggung dan sirip
dubur yang sempurna. Sirip sidat dilengkapi dengan jari-jari lunak yang terlihat dan
ketiga sirip tersebut saling berhubungan menjadi satu, mulai dari punggung ke ekor dan
berakhir di bagian ventral tubuhnya. Hal yang menonjol dari ikan sidat adalah adanya
sepasang sirip dada yang terlihat di kedua sisi badannya yang terletak di belakang
kepala sehingga diduga sirip itu adalah daun telinga. Sidat sering disebut juga belut
bertelinga (Liviawaty,1998: 18; Sarwono, 2011: 25).

Asam Lemak

Asam lemak merupakan asam monokarboksilat dengan rantai karbon panjang
dan tidak bercabang. Asam lemak yang terdapat pada tanaman, manusia ataupun hewan
memiliki jumlah atom karbon genap. Asam lemak merupakan unit penyusun lipid
sederhana dan lipid majemuk (Winarno, 1984: 88; Sumardjo, 2008: 265).
Minyak

Minyak berbeda dengan lemak, pada suhu ruang (23°C) berbentuk cair. Pada
minyak, asam lemak yang terikat pada trigliserida lebih banyak asam lemak tak jenuh
sehingga menjadikan minyak berbentuk cair. Minyak ikan adalah minyak lemak yang
berasal dari ikan. Minyak ikan dikenal kaya akan asam lemak seperti omega-3. Nilai
kandungan minyak ikan pun akan berbeda melihat jenis ikan dan tempat hidup ikan
tersebut (Sumardjo, 2008: 270; Bimbo, 1987 dalam Rasyid, 2003: 11; Bockisch, 1998:
161).

Kromatografi Gas Spektroskopi Massa

Kromatografi gas dan spektroskopi massa (KG-SM) merupakan gabungan dari
dua instrumen dengan dua sistem yang berbeda. Prinsip dasar yang berbeda satu sama
lain tetapi dapat saling melengkapi. Dua instrumen dihubungkan dengan satu interfase.
Dimana kromatografi gas sebagai alat pemisah berbagai komponen campuran dalam
sampel, sedangkan spektroskopi massa berfungsi untuk mendeteksi masing-masing
molekul komponen yang telah dipisahkan pada sistem kromatografi gas. Hasil
kromatogram KG-SM akan memberikan informasi tentang jumlah senyawa yang
terdeteksi. Hasil spektra KG-SM akan memberikan informasi tentang struktur senyawa
yang terdeteksi. Analisis KG-SM merupakan metode yang cepat dan akurat untuk
memisahkan campuran yang rumit, mampu menganalisis campuran dalam jumlah yang
kecil, dan menghasilkan data (Astuti, 2006: 15; SRIF, 1998: 1).

C. Metodologi

Bahan: Ikan Sidat segar, ikan Belut segar, n-heksan, vaselin album, aquades,
HCI 2 N, etanol 95%, NaOH 0,1 N, NaOH dalam etanol 0,5 N, indikator fenolftalein,
HC1 0,5 N, asam asetat glasial 60%, kloroform 40%, KI jenuh, natrium tiosulfat 0,01 N,
tokoferol, metanol anhidrat, NaOH dalam metanol, fase gerak KLT n-heksan : etil
asetat: asam asetat (90: 10: 1), serbuk silika (Kieselgel 60 G), serbuk iodin.
Alat: alat refluks, batang pengaduk, erlenmeyer, gelas kimia, gelas ukur, corong pisah,
neraca analitik, kertas saring bebas abu, cawan penguap, desikator, tanur, krus, alat
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destilasi azeotroph, rotary evaporator, piknometer, mikropipet, plat KLT, alat
Kromatografi Gas-Spektroskopi Massa (KG-SM QP2010 Ultra Shimadzu).

Cara Kerja: Sidat dan belut terlebih dahulu secara terpisah dirajang membentuk
potongan-potongan kecil. Bagian kepala dan jeroan yang tidak digunakan dipisahkan
dari potongan badan. Bahan yang telah berupa potongan kecil selanjutnya dicuci dengan
air mengalir kemudian. Bahan sidat dan belut selanjutnya diukur parameter mutunya
meliputi kandungan air dan kadar abu total.

Kedua bahan secara terpisah selanjutnya diekstraksi dengan refluks
menggunakan pelarut n-heksan pada suhu +£50°C. Ekstrak selanjutnya diuapkan
sehingga diperoleh minyak sidat dan minyak belut. Kedua minyak terlebih dahulu
dievaluasi parameter mutunya meliputi organoleptis (warna dan bau), bobot jenis,
bilangan asam dan bilangan peroksida.

Minyak murni selanjutnya ditransesterifikasi menjadi Fatty Acid Methyl Ester
(FAME). Keberhasilan proses transesterifikasi selanjutnya dipantau dengan metode
KLT dengan sistem eluen n-heksan : etil asetat : asam asetat (90 : 10 :1). FAME
selanjutnya dianalisis kandungannya dengan menggunakan instrumen KG-SM sehingga
diperoleh data analisis asam lemak dari belut dan sidat. Sistem kromatografi gas
menggunakan fase gerak helium dan fase diam kolom dengan pemisahan dengan suhu
terprogram. Kedua data analisis selanjutnya diolah dan dievaluasi.

D. Hasil Penelitian

Simplisia segar belut dan sidat diekstraksi dengan menggunakan metode refluks.
Ektraksi refluks berlangsung selama + 1 jam-2 jam. Suhu yang digunakan pada saat
ekstraksi tidak melebihi titik didih pelarut sekitar 50°- 60°C. Penggunaan suhu tersebut
untuk menghindari kerusakan pada ekstrak minyak yang didapat. Kerusakan pada
minyak dapat terjadi selama pengolahan, pemanasan dan penyimpanan. Sedangkan
penyebab kerusakan minyak tersebut karena adanya proses oksidasi, proses enzimatis
dan pada saat proses hidrolisis (Khamidinal, 2007: 124).

Pelarut yang digunakan untuk ektraksi minyak dengan menggunakan refluks
adalah n-heksana. Penggunaan pelarut n-heksana adalah berdasarkan kepolaran untuk
senyawa yang akan ditariknya. Pelarut n-heksana akan menjadi efektif menarik fraksi
minyak yang ada dalam simplisia, karena minyak akan ikut terbawa pada pelarut yang
bersifat non polar. Dalam penentuan kadar minyak, bahan yang diuji harus cukup
kering, karena jika masih basah selain memperlambat proses ekstraksi, air dapat turun
ke dalam labu dan akan mempengaruhi dalam perhitungan (Ketaren, 1986: 36). Setelah
ekstrak yang mengandung minyak didapat, dilakukan pemekatan dengan rotary vacuum
evaporator. Penggunaan rotary vacuum evaporator secara keseluruhan adalah untuk
memisahkan antara pelarut n-heksana dan minyak pada keadaan vakum (Sani, 2012: 2).
Masing-masing rendemen minyak yang dihasilkan belut dan sidat adalah 0,0566% dan
1,4861%. Jika dilihat dari waktu ekstraksinya, semakin lama waktu ekstraksi semakin
tinggi rendemen yang diperoleh karena terjadinya kontak antara bahan dengan pelarut
semakin besar sampai batas tidak ada yang terekstraksi (Pradana, 2014: 248).

Hasil pengamatan organoleptis diantara kedua minyak tersebut jernih, namun
minyak belut memiliki warna kuning agak coklat dibandingkan dengan sidat yang
memiliki warna kuning. Begitupun dengan aroma khas amis yang tidak begitu tajam
(lemah) yang berasal dari kedua minyak ikan tersebut ada kemungkinan akibat dari
terjadinya reaksi oksidasi. Reaksi oksidasi tersebut akan membentuk karbonil volatil,
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asam-asam hidroksi, asam-asam keton dan asam-asam epoksi yang memunculkan
aroma yang tidak diharapkan dan warna minyak menjadi gelap (Aminah, 2010: 13).

Bobot jenis minyak belut adalah 0,652. Sedangkan bobot jenis sidat adalah
0,826. Bobot jenis merupakan bilangan murni tanpa dimensi atau tidak memiliki satuan.
Berdasarkan hasil perhitungan, bobot jenis pada minyak sidat lebih besar dibandingkan
dengan bobot jenis pada minyak belut. Hal tersebut disebabkan oleh beberapa faktor
seperti temperatur, massa zat, volume zat dan viskositas suatu zat. Pada temperatur
tinggi minyak dapat menguap dan mempengaruhi bobot jenisnya, namun pada
temperatur rendah membuat senyawa membeku sehingga sulit dilakukan perhitungan
bobot jenis. Semakin besar massa, volume dan viskositas suatu zat maka akan semakin
besar bobot jenis (Ahmad, 2014: 6-8).

Hasil penetapan bilangan asam menunjukkan masing-masing pada belut dan
sidat sebanyak 7,656 mg NaOH/gram dan 6,038 mg NaOH/gram. Bilangan asam pada
belut setara dengan kandungan asam lemak bebas sebesar 51,6746% dihitung sebagai
asam lemak terbesar yaitu asam heksadekanoat atau Hexadecanoic Acid (asam
palmitat). Sedangkan bilangan asam pada sidat setara dengan kandungan asam lemak
bebas sebesar 4,4679% dihitung sebagai asam lemak terbesar yaitu asam 9-
Oktadesenoat ;atau 9-Octadecenoic Acid (asam oleat). Semakin tinggi bilangan asam
suatu minyak, maka akan semakin tinggi pula tingkat kerusakannya karena jumlah
molekul trigliserida yang terhidrolisis lebih banyak. Sehingga kualitas minyak yang
dihasilkan semakin rendah (Wildan, 2012: 55). Bilangan asam yang terdapat pada kedua
sampel melebihi standar bilangan asam pada minyak ikan secara umum berdasarkan
spesifikasi Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia (BPOM RI, 2011:
2):

Tabel 1 Hasil bilangan asam pada minyak belut dan minyak sidat

Simplisia Hasil Bilangan Asam ~ Persyaratan spesifikasi BPOM RI

Belut 7,656 mg NaOH/gram
Sidat 6,038 mg NaOH/gram

Maks. 0,6 mg KOH/gram

Hasil penelitian bilangan peroksida masing-masing pada minyak belut dan
minyak sidat adalah 66,667 meq O,/kg dan 21 meq O,/kg. Peroksida terbentuk karena
adanya asam lemak tidak jenuh yang dapat mengikat oksigen pada ikatan rangkapnya.
Pembentukan peroksida dapat dipercepat oleh panas (cahaya), suasana asam,
kelembaban udara dan katalis (Pradana, 2014: 250-251). Bilangan peroksida pada
minyak belut lebih tinggi dibandingkan dengan bilangan peroksida pada minyak sidat.
Bilangan peroksida yang tinggi pada minyak belut mengindikasikan minyak sudah
mengalami oksidasi. Namun bilangan peroksida rendah seperti pada minyak sidat belum
memenuhi standar. Oksidasi minyak oleh oksigen terjadi secara spontan jika dibiarkan
kontak dengan udara dan kecepatan proses oksidasinya tergantung pada tipe asam
lemak yang terkandung didalamnya dan kondisi penyimpanan. Terjadinya oksidasi pada
umumnya mengakibatkan bau tengik pada minyak dan lemak (Aminah, 2010: 9).

Tabel 2 Hasil Bilangan Peroksida Minyak Belut Dan Minyak Sidat
Sampel Minyak  Hasil Bilangan Peroksida Persyaratan spesifikasi BPOM RI

Belut 66,007 meq O2/kg
Sidat 21 meq 02/kg

Maks. 5 meq 02kg
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Dilakukan proses transesterifikasi pada minyak belut dan minyak sidat. Proses
transesterifikasi adalah untuk meningkatkan volatilitas trigliserida menjadi metil ester
dan gliserol. Masing-masing minyak dengan penambahan metanol berfungsi sebagai
pemutus ikatan antara asam lemak dengan trigliserida. Reaksi ini juga biasa disebut
dengan reaksi alkoholisis karena melibatkan alkohol selama reaksinya (Gunawan, 2014:
5). Kesetimbangan reaksi dipercepat dengan adanya katalis NaOH. Secara stoikiometri,
setiap mol trigliserida akan bereaksi dengan 3 mol alkohol untuk membentuk metil ester
dan gliserol, namun reaksi yang terjadi adalah reaksi yang reversibel dengan
penggunaan alkohol dalam jumlah yang berlebih membuat reaksi terdorong ke arah
kanan sehingga terjadi konversi yang sempurna dari minyak belut dan minyak sidat
serta meningkatkan jumlah dari metil ester yang terbentuk.

Metil ester yang didapat dari hasil transesterifikasi sebelum dianalisis dengan
KG-SM terlebih dahulu diidentifikasi dengan kromatografi lapis tipis. Pembanding
yang digunakan adalah minyak belut dan minyak sidat yang tidak dilakukan
transesterifikasi atau minyak sebelum dilakukan transesterifikasi. Eluen yang digunakan
adalah n-heksana : etil asetat : asam asetat dengan perbandingan (90 : 10 : 1). Hasil
KLT menunjukkan bahwa reaksi transesterifikasi telah berjalan dengan sempurna
dimana minyak telah sepenuhnya berubah menjadi FAME. FAME memiliki spot lebih
tinggi dibandingkan dengan minyak karena FAME memiliki titik uap yang lebih rendah
sehingga mudah menguap dan mudah terelusi dibandingkan dengan minyak.

Asam lemak dalam bentuk metil ester yang dihasilkan melalui proses
transesterifikasi dianalisis dengan menggunakan Kromatografi Gas Spektroskopi Massa.
Analisis ini tidak lain adalah untuk mengetahui komposisi kandungan asam lemak yang
terdapat pada minyak belut dan minyak sidat. Dari hasil kromatogram minyak belut dan
minyak sidat mengandung beberapa asam lemak. Komponen asam lemak yang terdapat
di dalam minyak belut adalah 100% asam heksadekanoat (Hexadecanoic Acid).
Sedangkan asam lemak yag terdapat di dalam minyak sidat adalah 48,55% asam
heksadekanoat atau Hexadecanoic Acid (asam palmitat) dan 51,44% asam 9-
Oktadesenoat atau 9-Octadecenoic Acid (asam oleat). Asam heksadekanoat atau
Hexadecanoic Acid (asam palmitat) yang terdapat pada minyak belut dan minyak sidat
ditinjau berdasarkan tingkat kejenuhannya merupakan asam lemak jenuh atau dikenal
dengan Saturated Fatty Acid karena tidak terdapat ikatan rangkap pada atom karbonnya.
Memiliki 17 rantai karbon sehingga termasuk ke dalam golongan asam lemak jenuh
rantai panjang, yaitu C 14 — C 24. Sedangkan asam 9-Oktadesenoat atau 9-
Octadecenoic Acid (asam oleat) yang terdapat pada minyak sidat ditinjau dari tingkat
kejenuhannya merupakan asam lemak tak-jenuh tunggal atau dikenal dengan Mono
Unsaturated Fatty Acid karena hanya memiliki satu ikatan rangkap pada atom
karbonnya. Memiliki 19 rantai karbon yang juga termasuk ke dalam golongan asam
lemak tak jenuh rantai panjang (Tuminah, 2009: 13-14).
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Gambar 3. Hasil Kromatogram KG-SM Minyak Belut, a. Asam
heksadekanoat/Hexadecanoic Acid/asam palmitat (SFA)
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Gambar 4. Hasil Kromatogram KG-SM Minyak Sida&, a. Asam
heksadekanoat/Hexadecanoic Acid/asam palmitat (SFA), b. asam 9-Oktadesenoat atau
9-Octadecenoic acid/asam oleat (MUFA)

Minyak yang disusun oleh asam lemak berantai karbon pendek berarti
mempunyai berat molekul relatif kecil. Begitu pula sebaliknya, pada minyak yang
tersusun oleh asam lemak berantai karbon panjang berarti mempunyai berat molekul
besar (Gunawan, 2014: 4). Dari hasil penelitian bahwa minyak belut memiliki asam
lemak berantai karbon pendek dan memiliki berat molekul yang relatif kecil yaitu 270.
Sedangkan minyak sidat memiliki asam lemak berantai karbon panjang dan memiliki
berat molekul yang relatif besar daripada belut yaitu 296.

Berdasarkan penelitian sebelumnya menyebutkan bahwa asupan asam lemak
jenuh rantai panjang (LCFA) seperti pada minyak belut menyebabkan peningkatan
kadar kolesterol darah yang berbeda daripada asam lemak jenuh rantai medium atau
sedang (MCFA). Perbedaan tersebut meliputi proses pencernaan dan metabolisme di
dalam tubuh serta perbedaan pada saat menghasilkan produk-produk komponen zat
bioaktif. Dengan kata lain, setiap jenis golongan asam lemak mempunyai dampak
fisiologis dan biologis yang berbeda terhadap kesehatan (Sartika, 2008: 156). Asam
lemak jenuh lebih mampu bertahan terhadap panas dan tidak akan berubah menjadi
asam lemak trans maupun senyawa berbahaya lainnya (Tuminah, 2009: 13).

Asam lemak tak jenuh tunggal seperti pada minyak sidat juga berpengaruh
memberi keuntungan terhadap kadar kolesterol dalam darah. Asam lemak tak jenuh
tunggal (MUFA) lebih efektif menurunkan kadar kolesterol darah, daripada asam lemak
tak jenuh jamak (PUFA), sehingga asam oleat lebih populer dimanfaatkan untuk
formulasi makanan olahan (Sartika, 2008: 157). PUFA dapat menurunkan kolesterol
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LDL, tetapi dapat menurunkan HDL. Sebaliknya MUFA dapat menurunkan kolestrol
LDL dan meningkatkan kolestrol HDL (Wood, 1993: 1).

Kandungan asam lemak yang terdapat pada kedua minyak ikan besar
kemungkinan dipengaruhi oleh tempat hidup, habitat dan pakan. Pada hasil analisis,
minyak belut yang mengandung banyak asam heksadekanoat dan minyak sidat yang
mengandung beberapa asam lemak seperti asam heksadekanoat dan asam 9-
oktadesenoat masing-masing dengan rendemen yang sangat sedikit dapat dijadikan
informasi terkini mengenai kandungan asam lemak beserta manfaatnya berdasarkan
konsumsi lemak total maksimal perhari yang dianjurkan menurut Lichtenstein dalam
Sartika (2008: 156) adalah 30% dari energi total dengan kandungan 10% asam lemak
jenuh (SFA), 10% asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA) dan 10% asam lemak tak
jenuh jamak (PUFA). Minyak belut dan minyak sidat masih memiliki peluang untuk
dikembangkan dalam bidang farmasi.

E. Kesimpulan

Ekstraksi refluks dengan pelarut n-heksan menghasilkan rendemen minyak belut
dan sidat sebesar 0,056 % dan 1,486 % dengan hasil minyak masing-masing jernih,
berwarna kuning, dan berbau khas minyak (amis lemah). Hasil uji para meter mutu
minyak belut dan minyak sidat masing-masing dengan bobot jenis 0,652 dan 0,826.
Bilangan asam minyak belut dan minyak sidat sebesar 7,656 mg NaOH/gram dan pada
minyak sidat sebesar 6,038 mg NaOH/gram. Bilangan peroksida pada minyak belut
sebesar 66,667 meq oksigen/kg dan pada minyak sidat sebesar 21 meq oksigen/kg. Hasil
analisis KG-SM minyak belut mengandung 100% Hexadecanoic acid atau asam
heksadekanoat atau asam palmitat. Sedangkan minyak sidat mengandung 48,55 %
Hexadecanoic acid atau asam heksadekanoat atau asam palmitat dan 51,44 % 9-
Octadecenoic acid atau asam 9-oktadesenoat atau asam oleat. Berdasarkan penelitian
secara keseluruhan kandungan asam lemak pada sidat lebih banyak dibandingkan
dengan belut.
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