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Abstrak

Perairan Sumba Timur kaya akan biodiversitas hayatinya termasuk perairan Moudolung.
Makroalga yang tersebar di perairan Moudolung cukup melimpah. Untuk pemanfaatannya
di bidang pangan perlu dikaji kompenen yang terkandung pada makroalga tersebut. Dengan
demikian, tujuan dari penelitian ini adalah mengevaluasi profil asam lemak dari Ulva
reticulata dan Turbinaria ornate yang berasal dari perairan Moudolung. Sampel yang berasal
dari perairan Moudolung dicuci kemudian dikeringkan 2-3 hari dengan bantuan sinar

(]
OPEN ACCESS

! Program Studi Teknologi Hasil Perikanan,
Universitas Kristen Wira Wacana Sumba,
JI. R. Suprapto, No. 35, Waingapu, 87113

*Corresponding Author:
firatmeiyasa@unkriswina.ac.id

Received P matahari. Setelah kering sampel tersebut ditepungkan kemudian dilakukan pengujian profil
ﬁﬁ;?i';:‘e:d ;gé:g%’_zgoz?’ asam lemak dengan menggunakan instrumen gas chromatography (GS). Hasil pengujian
©Jurnal Pengolahan Perikanan Tropis, 2023 . profil asam lemak pada penelitian ini meliputi 51 jenis profil asam lemak. Hasil penelitian
Accreditation Number menunjukkan bahwa total asam lemak dari Ulva reticulata dan Turbinaria ornate masing-
ISSN: .......-......, €ISSN masing sebesar 1,41% dan 3,66% dengan persentase totas asam lemak jenuh dan asam lemak

https://doi.org/ TS jenuh masing-masing sebsesar 0,27% - 1,00% dan 1,14% - 2,66%.

Kata kunci: asam lemak, biodiversitas, makroalga

Abstract

East Sumba Regency is one of the locations for the spread of macroalgae including Moudolung
waters. Macroalgae scattered in Moudolung waters are quite abundant. For its use in the food
sector, it is necessary to study the components contained in these macroalgae. Thus, the
purpose of this study was to evaluate the fatty acid profile of Ulva reticulata and Turbinaria
ornate from Moudolung waters. Samples from Moudolung waters were washed and then dried
for 2-3 days with the help of sunlight. After drying, the sample was floured and then tested for
its fatty acid profile using a gas chromatography (GS) instrument. The resulting data was then
tested descriptively using Microsoft Excel. The results of testing the fatty acid profile in this
study included 51 types of fatty acid profiles. The results showed that the total fatty acids from
Ulva reticulata and Turbinaria ornate were 1,41% and 3,.66% respectively with the total
percentage of saturated fatty acids and unsaturated fatty acids each being 0,27% - 1,00% and
1,14% - 2,66%.

Keywords: biodiversity, fatty acid, macroalgae

dalam industri pangan, kosmetik, maupun farmasi
(Subagio dan Kasim, 2019; Echave et al., 2022).
Pemanfaat makroalga dalam bidang pangan,
misalnya dalam pembuatan stik (Tarigan, 2020), pilus
(Meiyasa et al., 2019), bakso (Puspitasari, 2008), jeli
(Setyaningrum et al., 2017), nuget, yougurt
(Sukarminah et al., 2020), es krim (Aryani 2022), jus
(Mahdi et al., 2018), sirup (Sanger et al., 2018). Selain
itu, makroalga juga dimanfaatkan di bidang farmasi

PENDAHULUAN

Makroalga merupakan salah satu kompenen
utama penyusun ekosistem pesisir yang berperan
dalam menjaga keseimbangan ekosistem laut
(Tarigan, 2020). Makroalga umunya terdiri atas
kelompok alga merah (Rhodophyceae), alga coklat
(Phaeophyceae) dan alga hijau (Chlorophyceae) (Festi
dan Aba, 2022). Dari ketiga kelompok makroalga
memilki bentuk yang berbeda baik pertumbuhan dan

kebutuhanya sangat bervariasi tergantung kedalaman
dan kerapatan makroalga (Buchholtz et al., 2012).
Selain itu, makroalga sebagai salah satu sumber daya
hayati yang memiliki potensi untuk dimanfaatkan baik

sebagai antikanker dan antidiabet (Kizhakkekalam et
al., 2019), antikolestrol (Cotas et al., 2020).
Selanjutnya, makroalga dapat dimanfaatkan dibidang
kosmetik seperti, sahmpo (Prasetyati et al., 2020),
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sabun (Alhidayah, 2022), krim (Dolorosa et al., 2017).

Makroalga dilaporkan memiliki  memiliki
metabolit primer dan metabolit sekunder. Metabolit
primer diantaranya adalah abu, protein, lemak,
vitamin, dan mineral (Meiyasa et al., 2020; Dassa dan
Meiyasa, 2023; Barsanti et al., 2022). Sedangkan
kandungan metabolit sekunder seperti sterol,
polifenol, karotenoid, flavonoid dan alkaloid dapat
digunakan sebagai antioksidan dan antibakteri (Pirjol
et al., 2022; Ndahawali et al., 2020).

Ulva reticulata dan Turbinaria ornate
merupakan makroalga yang tersebar di perairan
Moudolung Sumba Timur. Penelitian sebelumnya
telah dilaporkan bahwa oleh Meiyasa dan Ranjawali
(2023) bahwa U. reticulata dan T. ornate memiliki
komposisi kimia termasuk kadar lemak dengan nilai
masing-masing sebesar 2,28% dan 5,83%. Turunan
dari lemak adalah asam lemak. Asam lemak yang
terkandung pada makroalga memiliki karakteristik
yang berbeda dibandingkan dengan tumbuhan darat.
Misalnya makroalga kaya akan asam lemak tak jenuh
ganda, terutama asam eicosapentaenoic (EPA,
C20:5n3). Asam lemak ini dianggap menjadi penting
karena tidak dapat disintesis olen manusia dan harus
diperolen melalui makanan, dan asam lemak
memainkan peran penting dalam kesehatan manusia
dan gizi (Santoso et al., 2004). Fungsi lemak yaitu
sumber energi dan menjaga keseimbangan suhu tubuh
dan pelindung organ (Jacoeb et al., 2020). Dengan
demikian, tujuan dari penelitian ini adalah mengkaji
terkait profil asam lemak dari U. reticulata dan T.
ornate yang berasal dari perairan Moudolung,
Kabupaten Sumba Timur.

BAHAN DAN METODE
Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakukan pada bulan September
2022 - Februari 2023 yang bertempat di Laboratorium
Terpadu Fakultas Sains dan Teknologi Universitas
Kristen Wira Wacana Sumba. Selanjutnya, untuk
Analisi komposisi kimia dan profil asam lemak
dilakukan di PT Saraswati Bogor

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian adalah
kantong plastik, alat tulis, pisau, toples, oven, cawan
porselin, desikator, tabung Kjeldahl 100 ml, labu takar
10 ml, tabung kondensor, destruksi, timbangan digital,
soxhlet, n-heksana, Erlenmeyer dan kertas saring.
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah
makroalga, crude protein, NaOH, selenium, HCI,
cairan methyl red, bromo cresol green, H;BOs dan
H>SO04 pekat.

Prosedur Penelitian

Penentuan sampel dalam penelitian ini yakni
dengan memilih sampel secara acak. Sampel yang
diambil dengan metode yang digunakan dalam
penentuan sampel yakni random sampling (Meiyasa et
al., 2022). Makro alga yang ditemukan dikumpulkan
dan dicuci terlebih dahulu, kemudian dimasukkan ke
dalam kantong dan di bawa ke laboratorium kemudian
dikeringkan dengan menggunakan sinar matahari
selama 2-3 hari. Selanjutnya, sampel yang telah
dikeringkan kemudian dilakukan pengujian profil
asam lemak.

Pengujian Profil Asam Lemak

Pengujian profil asam lemak makroalga
merujuk pada Cardoso (2017). Analisis asam
lemak pada penelitian ini menggunakan alat Gas
chromatography (GC). Tahap pertama analisis
asam lemak yaitu proses ekstraksi dengan
menggunakan metode soxhlet, selanjutnya lemak
ditimbang sebanyak 20 g dalam bentuk minyak.
Tahap selanjutnya yaitu proses metilasi, proses
ini bertujuan untuk membentuk senyawa turunan
asam lemak yaitu metil ester. Proses metilasi
dilakukan dengan cara merefluks asam lemak di
atas penangas air menggunakan pelarut NaOH-
metanol, isooktan dan BFs. Sampel sebanyak 20
mg dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan
ditambah NaOH-metanol 0,5 N sebanyak 1 mL,
selanjutnya dipanaskan selama 20 menit,
kemudian sempel didinginkan. Larutan BFs 20%
sebanyak 2 mL dan standar internal sebanyak 5
mg/mL, selanjutnya sampel dipanaskan kembali
selama 20 menit dan didinginkan. Campuran
yang telah dingin kemudian ditambah NaCl jenuh
sebanyak 2 mL dan isooktan sebanyak 1 mL,
kemudian campuran dikocok dengan hati-hati.
Larutan isooktan yang terbentuk, selanjutnya
dipindahkan ke dalam tabung yang sudah
dicampur dengan garam Na.SOs anhidrat
sebanyak 0,1 gram dengan bantuan pipet tetes dan
dibiarkan selama 15 menit, selanjutnya dilakukan
penginjeksian sebanyak 1pL campura standar
FAME (Supelco 37 component fatty acid methyl
ester mix). Sampel sebanyak 1pL diinjeksikan ke
dalam GC)

Analisis Data

Data yang diperoleh selama penelitian
dianalisis secara deskriptif dan semua data dinyatakan
sebagai mean, data yang diperoleh dihitung
menggunakan Microsoft excell.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Profil Asam Lemak Ulva reticulata dan Turbinari
ornate

Hasil pengujian profil asam lemak pada
penelitian ini meliputi 51 jenis profil asam lemak dari
makroalga Turbinaria ornata dan Ulva reticulata.
Profil asam lemak Ulva reticulata mengandung asam
linolenat 0,06, asam linolenat 0,02, asam oleat 0,05, C
18:2 W6 (asam linoleat / W6) 0,02, C 18:2 W6C (C-
asam linoleat) 0,03, C 23:0 (asam trikosanoat) 0,01,
C 15:1 (asam pentadekenoat) 0,01, (asam lemak
omega 6) 0,02, C 20:2 (asam eikosadienoat) 0,03,
asam lemak omega 3 0,03, C 18:3 W3 (asam linolenat
/ W3) 0,06, lemak tak jenuh Ganda 0,24, C 18:0 (asam
stearat) 0,01, C 22:2 (asam dokosadienoat) 0,14, C
16:0 (asam palmitat) 0,10, lemak tak jenuh 0,31, asam
lemak omega 9 0,05, C 14:0 (asam miristat) 0,01, C
12:0 (asam laurat) 0,01, lemak tak jenuh tunggal 0,07,
lemak jenuh 0,13.

Untuk profil asam lemak Turbinaria ornata
mengandung asam linolenat0,11, asam linoleat 0,05,
asam oleat 0,18, C 18:2 W6 (asam linoleat / W6)
0,05, C 18:2 W6C (C-asam linoleat) 0,05, C 18:1 W9C
(C-asam oleat) 0,18, C 20:5 W3 (asam
eikosapentaenoat),0,03, C 16:1 (asam palmitoleat)
0,04, C 20:4 W6 (asam arakidonat) 0,09, C 20:3 W6
(asam eikosatrienoat / W6) 0,01, (asam lemak omega
6) 0,16, C 20:2 (asam eikosadienoat) 0,02, DHA 0,01,
C 18:3 W6 (asam linolenat / W6) 0,01, asam lemak
omega 3 0,14, C 18:3 W3 (asam linolenat / W3) 0,10,
C 24:0 (asam lignoserat) 0,01, lemak tak jenuh ganda
0,36, C 22:6 W3 (asam dokosaheksanoat) 0,01 C 18:0
(asam stearat) 0,01, C 22:2 (asam dokosadienoat)
0,05, C 16:0 (asam palmitat) 0,45, lemak tak jenuh
0,58, (asam lemak omega9) 0,18, AA 0,09 C 14:0
(asam miristat) 0,03, EPA 0,03, lemak tak jenuh
tunggal 0,22, lemak jenuh 0,50. Hasil penelitian
menujukkan bahwa Turbinaria ornate dengan asam
lemak seperti asam linolenat, asam linoleat, asam
oleat, C 18:2 W6 (asam linoleat / W6), C 18:2 W6C
(C-asam linoleat), C 18:1 W9C (C-asam oleat), C 20:5
W3 (asam eikosapentaenoat), C 16:1 (asam
palmitoleat), C 20:4 W6 (asam arakidonat), C 20:3 W6
(asam eikosatrienoat / W6), asam lemak omega 6,
DHA, asam lemak omega, C 18:3 W3 (asam linolenat
/ W3), C 24:0 (asam lignoserat), lemak tak jenuh
ganda, C 22:6 W3 (asam dokosaheksanoat), C 16:0
(asam palmitat), Lemak Tak Jenuh, asam lemak
omega 9, AA, C 14:0 (asam miristat), EPA, lemak tak
jenuh tunggal, lemak jenuh memiliki nilai yang lebih
tinggi dibandingak Ulva reticulata. Sedangkan asam
lemak seperti C 23:0 (asam trikosanoat), C 15:1 (asam
pentadekenoat), C 20:2 (asam eikosadienoat), C 22:2
(asam dokosadienoat), C 12:0 (asam laurat) yang

berasal dari Turbinaria ornate lebih rendah
dibandingkan Ulva reticulata (Tabel 1).

Dilihat dari hasil penelitian ini total asam lemak
jenuh untuk Ulva reticulata dan Turbinaria ornate
cukup rendah dengan nilai masing-masing sebesar
0,27% dan 1,00%, dan Ulva reticulata memiliki nilai
rebih rendah dibandingkan Turbinaria ornate.
Selanjutnya, terkonfirmasi juga bahwa total asam
lemak tak jenuh dari Ulva reticulata dan Turbinaria
ornate memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan
asam lemak jenuh dengan nilai masing-masing
sebesar 1,14% dan 2,66%. Secara keseluruhan total
asam lemak yang dimiliki oleh Ulva reticulata dan
Turbinaria ornate masing-masing sebesar 1,41% dan
3,66%. Penelitian sebelumnya dilaporkan oleh
Schmid et al. (2013) bahwa makroalga yang berasal
dari perairan lIrish Ireland bahwa nilai profil asam
lemak dari beberapa makroalga seperti alga merah
(Porphyra dioica, Ceramium virgatum, Chondrus
crispus, Gracilaria gracilis, Palmaria palmata)
memiliki nilai masing-masing sebesar 0,8% - 1,7%,
alga coklat (Cystoseira nodicaulis, Cystoseira
tamariscifolia, Pelvetia canaliculate, Fucus serratus,
Fucus  vesiculosus,  Ascophyllum  nodosum,
Himanthalia  elongate, = Laminaria  digitata,
Saccharina latissimi) masing-masing sebesar 1,0% -
6,4%, dan Alga hijau (Codium fragile dan Ulva
lactuca) memiliki nilai masing-masing sebsar 1,5% -
2,7%. Perbedaan komposisi asam lemak dari
makroalga dipengaruhi oleh faktor lingkungan yang
terkait dengan musim, lokasi pengumpulan, dan
ketersediaan nutrisi (Schmid et al., 2014; Garcia-
Vaquero et al., 2021). Keberadaan asam lemak tak
jenuh pada makroalga dapat dimanfaatkan dalam
bidang pangan yang memberikan manfaat terhadap
kesehatan dan memiliki potensi mengurangi atau
mencegah berbagai penyakit kronis (Garcia-Vaquero
et al., 2021). Selanjutnya, Pereira et al. (2012)
menambahkan bahwa keberadaan asam lemak dapat
bertindak sebagai anti inflamasi, antimikroba,
antioksidan, mencegah penyakit cardiac menghambat
perkembang tumor sehingga dapat dikembangkan
dalam bidang nutraceutical dan pharmaceutical.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa total asam lemak yang

terkandung pada Turbinaria ornate dan Ulva
reticulata masing-masing sebesar 1,41% dan 3,66%
dengan persentase totas asam lemak jenuh dan asam
lemak tak jenuh masing-masing sebsesar 0,27% -
1,00% dan 1,14% - 2,66%.
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Tabel 1. Profil Asam Lemak Ulva reticulata dan Turbinaria ornate

Profil Asam Lemak (%0) retliJCIL\:; ta SD Tuc)rll?rigiria SD
*Kadar Lemak 2,28 - 5,83 -
Asam Lemak
C 4:0 (Asam Butirat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 6:0 (Asam Kaproat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 8:0 (Asam Kaprilat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 10:0 (Asam Kaprat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 11:0 (Asam Undekanoat 0,00 0,00 0,00 0,00
C 12:0 (Asam Laurat) 0,01 0,00 0,00 0,00
C 13:0 (Asam Tridekanoat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 14:0 (Asam Miristat) 0,01 0,00 0,03 0,03
C 15:0 (Asam Pentadekanoat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 16:0 (Asam Palmitat) 0,10 0,00 0,45 0,46
C 17:0 (Asam Heptadecanoat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 18:0 (Asam Stearat) 0,01 0,00 0,01 0,01
C 20:0 (Asam Arakidat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 21:0 (Asam Heneikosanoat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 22:0 (Asam Behenat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 23:0 (Asam Trikosanoat) 0,01 0,00 0,00 0,00
C 24:0 (Asam Lignoserat) 0,00 0,00 0,01 0,01
Lemak Jenuh 0,13 0,00 0,50 0,51
Total Asam Lemak Jenuh 0,27 1,00
C 14:1 (Asam Mirisroleat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 15:1 (Asam Pentadekenoat) 0,01 0,00 0,00 0,16
C 16:1 (Asam Palmitoleat) 0,00 0,00 0,04 0,19
C 17:1 (Asam Heptadekanoat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 18:1 W9C (C-Asam Oleat) 0,00 0,00 0,18 0,00
C 24:1 W9 (Asam Nervonat) 0,00 0,00 0,00 0,11
C 18:2 W6T (T-Asam Linoleat) 0,00 0,00 0,00 0,02
C 18:3 W3 (Asam Linolenat / W3) 0,06 0,00 0,10 0,01
C 18:2 W6 (Asam Linoleat / W6) 0,02 0,00 0,05 0,05
C 18:2 W6C (C-Asam Linoleat) 0,03 0,02 0,05 0,05
C 18:3 W6 (Asam Linolenat / W6) 0,00 0,00 0,01 0,01
C 20:1 (Asam Eikosenoat) 0,00 0,00 0,00 0,00
C 20:2 (Asam Eikosadienoat) 0,03 0,00 0,02 0,10
\(/3\/(25;):3 W6 (Asam Eikosatrienoat / 0,00 0,00 0,01 0,03
VC\:/gZ)O.S W3 (Asam Eikosatrienoat / 0,00 0,00 0,00 0,00
C 20:4 W6 (Asam Arakidonat) 0,00 0,00 0,09 0,10
C 20:5 W3 (Asam Eikosapentaenoat) 0,00 0,00 0,03 0,00
C 22:1 (Asam Erukat) 0,00 0,00 0,00 0,00
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C 22:2 (Asam Dokosadienoat) 0,14 0,00 0,05 0,05
C 22:6 W3 (Asam Dokosaheksanoat) 0,00 0,00 0,01 0,01
EPA 0,00 0,00 0,03 0,11
DHA 0,00 0,00 0,01 0,05
Asam linolenat 0,06 0,00 0,11 0,19
Asam Linoleat 0,02 0,00 0,05 0,03
Asam Oleat 0,05 0,00 0,18

Asam Lemak Omega 3 0,03 0,03 0,14 0,00
Asam Lemak Omega 6 0,02 0,00 0,16 0,14
Asam Lemak Omega 9 0,05 0,00 0,18 0,19
Lemak Tak Jenuh 0,31 0,00 0,58 0,59
Lemak Tak Jenuh Tunggal 0,07 0,00 0,22 0,22
Lemak Tak Jenuh Ganda 0,24 0,00 0,36 0,37
Total Asam Lemak Tak Jenuh 1,14 - 2,66 -
Total Asam Lemak 1,41 - 3,66 -

Ket: *Meiyasa dan Ranjawali, 2023
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