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Abstrak. Kijing ( Pilsbryoconcha exilis ) merupakan salah satu golongan moluska yang hidup di air tawar
dari keluarga unionidae. Kijing mengandung senyawa asam lemak tak jenuh seperti asam oleat, asam alfa
linolenat, linoleat serta golongan asam lemak omega-3 seperti EPA dan DHA. Kijing memiliki potensi
sebagai salah satu sumber asam lemak omega-3. Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk memperoleh
minyak hewani dari kijing. Penelitian ini diawali dengan pembuatan bahan simplisia, selanjutnya dilakukan
proses ekstraksi minyak dengan metode sinambung menggunakan alat soxhlet. Minyak kasar yang
diperoleh selanjutnya di uji parameter mutu minyak meliputi bilangan asam, bilangan penyabunan, bilangan
peroksida. Dilakukan proses pemurnian minyak untuk mendapatkan minyak dengan kualitas yang baik.
Minyak murni dianalisis kandungan asam lemaknya menggunkan KG-SM dan didapatkan hasil analisis
mengandung asam heksadekanoat (stearat) sebesar 20,55%, asam cis-11-eikosenoat (gondoat) sebesar
7,11% dan asam linoleat sebesar 5,49%, dan asam lemak omega-3 EPA hanya 0,67%.

Kata Kunci: Kijing, Asam Lemak, KG-SM

A. Pendahuluan

Kijing ( Pilsbryoconcha exilis ) merupakan salah satu golongan moluska yang
hidup di air tawar dari keluarga wunionidae, menurut Odum (1994:376-390) kerang
(Molusc: Bivalvia) merupakan kelompok bentos yang dominan tersebar di sungai, danau
atau situ dan kolam air tawar biasa dan biasa ditemukan di habitat bawah lumpur air
tawar. Kijing disamping mengandung protein juga mengandung senyawa asam lemak tak
jenuh seperti asam oleat, asam alfa linolenat, linoleat serta golongan asam lemak omega-
3 seperti EPA dan DHA (Prasastyane, 2009:38). Kijing memiliki potensi sebagai salah
satu sumber asam lemak omega-3. Asam lemak omega-3 bermanfaat dalam menurunkan
kadar kolesterol darah terutama LDL (Low Density Lipoprotein), sehingga mampu
mengurangi resiko terjadinya aterosklerosis (Dyeberg, 1986:127).

Adanya kandungan asam lemak omega-3 dalam kijing, memiliki potensi yang
bisa dijadikan sebagai salah satu sumber penghasil minyak hewani. Disamping itu minyak
kijing yang kaya akan PUFA, berpotensi sebagai antihiperkolesterolemia. Tujuan
dilakukan penelitian ini adalah untuk memperoleh minyak hewani dari kijing.

B. Landasan Teori

Kerang Kijing

Kijing merupakan kerang-kerangan dari keluarga unionidac dengan nama jenis
(Pilsbryoconcha exilis Lea) merupakan kerang air tawar yang tersebar di wilayah
Indonesia antara pulau, Sumatra, jawa, Kalimantan, Lombok, Sulawesi namun tidak
ditemukan pada daerah sunda kecil, dan Maluku. Kijing lokal merupakan jenis kerang
yang hidup di kolam, danau atau perairan tawar lainnya, memiliki cangkang berwarna
coklat kekuningan, hijau kekuningan sampai hijau gelap (Prihatini, 1999:31).
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Asam Lemak

Asam lemak merupakan asam-asam monokarboksilat dengan rantai yang tidak
bercabang dan terdiri dari atom C (Karbon), dengan ujung kepala berupa gugus karboksil
tunggal dan gugus hidrokarbon nonpolar panjang. Asam lemak omega-3 terutama EPA
memiliki fungsi yang sangat penting bagi kesehatan tubuh manusia. EPA merupakan
asam lemak yang terdiri dari 20 atom karbon dengan lima ikatan rangkap. EPA memiliki
fungsi memperbaiki sistem sirkulasi dan dapat membantu pencegahan penyempitan dan
pengerasan pembuluh darah (atherosclerosis) dan penggumpalan keping darah
(thrombosis) (Medina et al,1995:575).

Metode Ektraksi

Ekstraksi minyak merupakan suatu cara untuk memperoleh minyak atau lemak
dari suatu bahan yang diduga mengandung minyak atau lemak. Umumnya ekstraksi
minyak dilakukan dengan cara rendering basah, rendering kering, serta ekstraksi dengan
pelarut (Ketaren, 1986:199-231). Metode ckstraksi dengan pelarut n heksana
menggunakan alat soxhlet mampu memberikan rendemen paling besar dibandingkan
metode lainnya. Adanya penggunaan pelarut n heksana, menjadikan bahan yang
mengandung minyak dengan jumlah sedikit masih mampu terekstraksi sempurna.

Paramater Mutu Minyak

Minyak bermutu baik apabila memenuhi persyaratan kadar asam lemak bebas,
tingkat oksidasi, serta organoleptis meliputi warna dan bau, tidak melebihi batas
maksimum yang ditetapkan (Estiasih, 2009:69).

Bilangan Asam

Bilangan asam dinyatakan sebagai jumlah milligram KOH 0,1 N yang digunakan
untuk menetralkan asam lemak bebas yang terdapat dalam 1 gram minyak atau lemak
(Ketaren, 1986 : 34). Jadi bilangan asam menunjukkan seberapa besar kandungan asam
lemak bebas dalam minyak. Semakin tinggi bilangan asam, maka kualitas minyak
menjadi semakin rendah.

Bilangan Peroksida

Bilangan peroksida merupakan bilangan yang menentukan derajat kerusakan
suatu minyak. Asam lemak tidak jenuh didalam minyak diketahui dapat mengikat oksigen
pada ikatan rangkapnya sehingga membentuk suatu peroksida. Penentuan kadar
peroksida didalam minyak dilakukan dengan cara iodometri. Penetapannya didasarkan
pada reaksi antara alkali iodida dalam suasana asam dengan gugus peroksida. lod yang
dibebaskan pada reaksi ini kemudian dititrasi dengan natrium thiosulfat (Ketaren, 1986
:64). Semakin tinggi bilangan peroksida menandakan semakin buruk kualitas suatu
minyak.

Bilangan Penyabunan

Bilangan penyabunan adalah jumlah alkali yang dibutuhkan untuk menyabunkan
sejumlah sampel minyak. Bilangan penyabunan menyatakan seberapa besar kandungan
asam lemak yang masih terikat dalam bentuk triasilgliserol (Ketaren, 1986: 49-50).
Semakin  besar bilangan penyabunan pada minyak, menandakan semakin besar
kandungan asam lemak yang terkandung didalam minyak.
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Pemurnian Minyak

Pemurnian pada minyak bertujuan untuk menghilangkan kandungan asam lemak
bebas, memperbaiki tampilan minyak baik bau dan warna serta memperpanjang masa
simpan minyak sebelum digunakan. Pemurnian minyak meliputi penghiangan gum,
netralisasi, pemucatan, dan deodorisasi. Penghilangan gum (degumming) bertujuan untuk
menghilangkan fosfatida serta protein lain yang terbawa saat ekstraksi. Degumming ini
dilakukan dengan menambahkan larutan garam jenuh. Netralisasi merupakan proses
pemurnian minyak dari asam lemak bebas melalui penambahan basa sehingga
membentuk sabun. Kelebihan kadar asam lemak bebas dalam minyak atau lemak akan
menyebabkanminyak menjadi lebih mudah rusak, berbau tengik, dan berwarna gelap
(Sulaeman, 1994:24).

Tranesterifikasi

Transesterifikasi bertujuan untuk mengubah suatu trigliserida menjadi suatu asam
lemak metil ester (Fatty Acid Methyl Ester). Adapun prinsip reaksi tranesterifikasi adalah
friedel-craft (Ketaren, 1986:31-32). Reaksi transesterifikasi dilakukan dengan
menambahkan metanol absolut kedalam minyak kemudian reaksi dipercepat dengan
penggunaan katalis NaOH dalam metanol. FAME diketahui lebih mudah menguap
dibandingkan dengan triasilgliserol, sehingga setiap komponen asam lemak dapat
dianalisis dengan instrumen KGSM.

Kromatografi Gas - Spektrofotometri Massa (KGSM)

Kromatografi gas dan spektroskopi massa merupakan kombinasi sinergis dari dua
instrumen analitik dalam mengidentifikasi dan menganalisi campuran senyawa.
Kromatografi gas mampu memisahkan setiap komponen dalam campuran dan
spektroskopi massa menyediakan informasi yang membantu dalam identifikasi struktur
pada setiap komponen yang dianalisis (Kitson,1996 : 3-4). Metode KGSM memiliki
sensitivitas yang tinggi dan berperan dalam analisis secara kuantitatif maupun kualitatif
khususnya senyawa yang mudah menguap. KG-MS memiliki kecepatan dan keakuratan
dalam memisahkan campuran yang rumit serta mampu menganalisa suatu sampel dengan
jumlah yang sedikit, dan menghasilkan data mengenai struktur serta identitas dari suatu
senyawa organik (Fardiaz, 1989 : 151-155).

C. Metode Penelitian

Pada penelitian ini dilakukan ekstraksi minyak hewani dari kijing
Pilsbryvochoncha exilis. Kijing Pilsbryochoncha exilis didapatkan dari hasil penangkapan
dari Situ kubang, Desa Sirnasari, Kecamatan Darangdan, Kabupaten Purwakarta,
Provinsi Jawa Barat. Determinasi kijing dilakukan di museum zoologi sekolah ilmu dan
teknologi hayati (SITH) ITB.

Tahap selanjutnya adalah persiapan bahan, dimulai dari pencucian kijing pada air
mengalir lalu daging dipisahkan dari cangkang. Daging kijing kemudian dirajang menjadi
bentuk kecil. Selanjutnya daging kijing dikeringkan dengan menggunakan lemari
pengering buatan dengan suhu 50° C sampai didapatkan bobot tetap dari simplisia
tersebut.

Minyak kijing diekstraksi dengan cara ekstraksi sinambung menggunakan pelarut
n-heksan pada alat soxhlet. Minyak kasar hasil ekstraksi kemudian di uji parameter
mutunya meliputi pengujian bilangan asam, bilangan peroksida dan bilangan
penyabunan. Minyak kasar yang telah melewati uji parameter mutu minyak selanjutnya
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dimurnikan dengan netralisasi sesuai dengan hasil parameter mutu. Minyak hasil
pemurnian kemudian dianalisis dengan instrumen KG-SM sehingga diketahui komposisi
penyusunnya.

D. Hasil Penelitian

Ekstraksi Minyak

Proses ekstraksi minyak dilakukan dengan menggunakan metoda ekstraksi
sinambung pada suhu 105-110° C suhu. Dari proses ekstraksi ini dihasilkan rendemen
berupa minyak sebesar 3,09%. Minyak kijing yang dihasilkan berwarna gelap dan kurang
jernih. Hal ini dipengaruhi oleh adanya kandungan fosfatida yang terbawa saat ekstraksi
(Estiasih, 2009: 62). Disamping itu, minyak kijing yang dihasilkan berbau amis serta
tengik. Hal ini kemungkinan disebabkan adanya senyawa keton akibat proses oksidasi
minyak. Sejumlah metil keton dapat terbentuk akibat adanya proses betaoksidasi dalam
suasana hidrogen peroksida (H>0:). Diduga terbentuknya senyawa keton adalah pada saat
proses pengukusan dan proses ekstraksi yang berada pada kondisi diatas suhu optimum.
(Ketaren,1986: 67).

Tabel Hasil Uji Pemeriksaan Minyak Kijing

Paramater fisika Satuan Hasil analisis

Tingkat Kejernihan _ Kurang Jernih
Warna _ Gelap
Bau _ Khas
Berat jenis gram/cm3 0,949

Parameter Mutu Minyak

Minyak kijing memiliki bilangan asam 30,855 mgKOH/gram, bilangan
penyabunan secbesar 140,25 mg KOH/gram, bilangan peroksida sebesar 25 mek
oksigen/kg. Kandungan asam yang cukup tinggi (dibawah standar yang diharuskan yaitu
1 mg KOH/gram) memperlihatkan bahwa minyak yang dihasilkan masih berupa minyak
kasar. Kandungan angka peroksida yang diatas 5 mek Oz/kg memperlihatkan bahwa
didalam minyak telah terjadi proses oksidasi sehingga menyebabkan minyak berwarna
gelap dan berbau tengik. Sedangkan bilangan penyabunan memperlihatkan bahwa masih
terdapat asam lemak yang masih terikat dalam bentuk triasilgliserol (Panagan et al,
2011:4). Proses netralisasi mampu menghasilkan minyak dengan bilangan asam jauh
lebih rendah yaitu sebesar 6,592 mg KOH/gram.

Hasil pengujian parameter mutu minyak kijing

Parameter mutu Sebelum netralisasi Sesudah netraliasi Satuan
Bilangan asam 30,855 6,592 mg KOH/gram
Bilangan penyabunan 140 _ mg KOH/gram
Bilangan peroksida 25 mek oksigen/Kg

Analisis Kandungan Asam Lemak

Prosiding Penelitian Sivitas Akademika (Kesehatan dan Farmasi)



Ekstraksi Minyak dari Kijing (Pilsbryoconcha Exilis Lea) serta Analisis Kandungan Asam ... | 83

Hasil analisis KGMS menunjukkan bahwa minyak kijing mengandung asam
stearat (asam heksadekanoat) sebesar 20,55%, asam palmitoleat sebesar 4,13%, asam
claidat sebesar 2,94%, dan asam gondoat 7,11%, asam linoleat sebesar 5,49%, asam
arakhidonat sebesar 2,09%, dan asam eikopentaenoat (EPA) 0,67%.

Minyak kijing dilihat dari hasil analisis asam lemaknya masih memiliki potensi
untuk dikembangakan dalam bidang farmasi karena adanya kandungan PUFA seperti
asam linoleat, asam arakhidonat, dan asam eikosapentanoat. EPA merupakan asam lemak
golongan omega-3 yang mampu menurunkan resiko penyakit jantung koroner. Asam
arakhidonat tentunya merupakan suatu eikosanoid didalam tubuh yang merupakan bahan
untuk pembentukan prostaglandin sebagai inflamatory agent.
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Gambar V.2. Kromatogram Hail KG-SM Minyak Kijing
Keterangan Gambar :

a. Asam Palmitoleat (SFA) e¢. Asam Elaidat (tFA)
b. Asam Palmitat (SFA) f. Asam Arakidonat (PUFA)
c. Asam Linoleat (PUFA) g. Asam Eikosapentanoat (DHA)
d. Asam Stearat (SFA) h. Asam Gondoat (PUFA
E. Kesimpulan

Ekstrasksi sinambung dengan pelarut n-heksan menghasilkan rendemen minyak
sebesar 3,09% hasil minyak kurang jernih, warna gelap, bau khas. Serta hasil uji
parameter mutu minyak berat jenis 0,949 gram/cm?, Bilangan asam sebelum netralisasi
30,855 mg KOH/gram dan setelah netralisasi 6,592 mg KOH/gram. Bilangan 140,25 mg
KOH/gram. Bilangan peroksida 25 mek oksigen/kg. Hasil analisis KGSM minyak kijing
mengandung asam heksadekanoat (stearat) sebesar 20,55%, asam cis-11-eikosenoat
(gondoat) sebesar 7,11% dan asam linoleat sebesar 5,49%, dan asam lemak omega-3
EPA hanya 0,67%.
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