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Kandungan Asam Lemak Tidak Jenuh Omega 3 Pada Tempe Kedelai 
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Maylina Ala Rohmatil Khaq, 131810401020; 2018: 52 halaman; Jurusan Biologi 
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Tempe penambahan tepung ikan Kembung merupakan salah satu hasil 

produk diversifikasi olahan perikanan yang bertujuan untuk meningkat kandungan 

asam lemak tidak jenuh pada produk tersebut. Sehingga perlu dilakukan analisis 

asam lemak tidak jenuh yang meliputi Omega 3, Omega 6 dan Omega 9. 

Identifikasi asam lemak tidak jenuh dilaksanakan di Lab. Kimia Organik UGM. 

Analisis data yang digunakan adalah diskriptif, untuk mendiskripsikan jenis asam 

lemak tidak jenuh yang terkandung dalam tempe dengan  penambahan tepung 

ikan kembung 4,5%, dibandingkan dengan tempe kedelai (kontrol I) dan tempe 

dengan penambahan tepung ikan Kembung 4,5% tanpa fermentasi (kontrol II). 

Metode penelitian meliputi, pembuatan tepung ikan kembung, pembuatan 

tempe kedelai, dan tempe dengan penambahan tepung ikan Kembung 4,5% yang 

difermentasi selama 36 jam, menggunakan ragi RAPRIMA. Setelah tempe jadi, 

dikeringkan dan dihaluskan, kemudian dilakuakan proses ekstraksi lemak untuk 

memisahkan kandungan asam lemak dan gliserol. Asam lemak sebesar 0,03 

dibawa ke Lab. Kimia Organik UGM untuk ditransmetilestrifikasi. Kemudia di 

analisis asam lemak tidak jenuh menggunakan Gas Chromatography and mass 

spectrometri (GCMS) dengan diinjeksikan sebesar 0,5 ul. Profil dan kandungan 

asam lemak tidak jenuh dapat teridentifikasi melalui GCMS. 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

identifikasi asam lemak tidak jenuh tempe dalam penelitian ini, terdapat 3 jenis 

yaitu: 9-Octadecenoic acid (Omega 9), 11-Octadecenoic acid (omega 9) dan 9,12-

Otadecadecenoic acid (Omega 6). Kandungan asam  lemak tidak jenuh pada 

tempe dengan penambahan tepung ikan Kembung 4,5% terdeteksi Omega 6 dan 

Omega 9, sehingga cenderung lebih baik jika dibandingkan dengan kontrol, untuk 

memenuhi kebutuhan lemak tak jenuh. 
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BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Diversifikasi pangan produk perikanan saat ini sedang populer di 

masyarakat.  Hal ini terkait dengan sumber daya perairan yang melimpah, dan 

gencarnya pemerintah dalam mensosialisasikan kepada masyarakat tentang 

pentingnya konsumsi ikan. Sehingga meningkatkan kesadaran masyarakat untuk 

merubah pola makan yang semula bersumber dari hasil peternakan, beralih pada 

hasil perikanan. Hal ini dimanfaatkan oleh sebgaian masyrakat untuk melakukan 

berbagai macam diversifikasi terhadap produk perikanan. 

Departermen Perikanan dan Kelautan (2017) produksi total produksi 

perikanan di tahun 2017 mencapai  ±23,51 juta ton. Hasil Survei Sosial Ekonomi 

Nasional (2017) Konsumsi Ikan mencapai ±46,49 per kg/kap/tahun. Berdasarkan 

Profil Kelautan dan Perikanan produksi Ikan Kembung mencapai 9.928,8 ton pada 

tahun 2016 di laut jawa. Menurut KKP (2017) tangkapa Ikan Kembung setiap 

tahun akan ditingkatkan. 

Ikan kembung memiliki beberapa kelebihan yaitu tangkapannya melimpah, 

harganya relatif murah, mudah didapat serta memiliki kandungan  asam lemak 

tidak jenuh essential  yang penting bagi tubuh. Menurut Sukarsa (2004) 

Kandungan Omega 3 dalam ikan kembung mencapai 24,60% per 100 g. Ikan 

kembung merupakan ikan yang mudah busuk, sehingga memerlukan penanganan 

yang baik agar tetap terjaga, salah satu penanganannya yaitu diolah menjadi 

tepung ikan (Fitri dan Purwani, 2017). Pemanfaatan tepung ikan Kembung telah 

banyak dilakukan sebagai bahan diversifikasi untuk meningkatkan rasa, harga dan 

kandungannya, dalam penelitian ini tepung ikan kembung ditambahkan dalam 

pembuatan tempe yang bertujuan untuk meningkatkan kandungan asam lemak tak 

jenuh pada tempe. 
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Tempe merupakan makanan yang digemari oleh masyarakat, karena 

memiliki rasa yang enak, harga terjangkau, mudah diperoleh dan bergizi. 

Kandungan asam lemak tak jenuh tempe terdiri dari omega 6 omega 9 dan omega 

3 (Utari, 2010). Pada penlitian Kilo et.al, (2012), Imamah (2016) Musdalifah 

(2016) omega 3 pada tempe tidak diterdeteksi. Berdsarakan latar belakang 

tersebut maka perlu dilakukan penelitian mengenai kandungan asam lemak tidak 

jenuh yang meliputi omega 3, omega 6 dan omega 9 dalam tempe dengan 

penambahan tepung ikan Kembung. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang, maka rumusan masalah dalam penelitian ini 

yaitu, apakah penambahan tepung ikan kembung 4,5% terhadap tempe kedelai 

dapat meningkatkan kandungan asam lemak tidak jenuh Omega 3, Omega 6 dan 

Omenga 9? 

 

 

1.3  Batasan Masalah 

Penelitian ini dibatasi pada tahap uji kandungan asam lemak tidak jenuh 

pada Tempe penambahan tepung ikan Kembung 4,5%, Tempe kedelai (kontrol I) 

dan tempe penambahan tepung ikan Kembung 4,5% tanpa fermentasi (kontrol II)  

 

 

1.4 Tujuan 

Adapun tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui kandungan asam 

lemak tidak jenuh pada tempe kedelai dengan penambahan tepung ikan kembung 

 

 

1.5 Manfaat 

Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan produk makanan yang 

bergizi dan terjangkau bagi masyarakat dan untuk mengetahui kandungan asam 

lemak tidak jenuh  pada tempe kedelai dengan penambahan tepung ikan kembung 

4,5%. 
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BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Pengertian  Asam Lemak  

Lemak merupakan sekelompok molekul organik yang terdiri dari unsur-

unsur Karbon (C), Hidrogen (H) dan Oksigen (O) yang memeiliki sifat dapat larut 

dalam pelarut tertentu (Soeharto, 2004). Lemak menghasilkan energi dua kali 

lebih banyak dari pada protein dan karbohidrat. Hasil hidrolisis lemak akan 

menghasilkan dua komponen dasar lemak yaitu asam lemak dan gliserol (Sartika, 

2008).  

Asam lemak merupakan senyawa hidrokarbon dengan gugus karboksilat (-

COOH) dan memiliki gugus metil (CH3) disalah satu ujung lainnya (Rusdiana, 

2004). Berdasarkan ikatan rangkapnya  asam lemak dibagi menjadi tiga yaitu 

asam yang tidak memilki ikatan rangkap / saturated faty acid  (SFA), asam lemak 

yang memiliki ikatan rangkap tunggal / monounsaturated faty acid (MUFA) 

(Gambar 2.1) dan asam lemak yang memiliki ikatan rangkap dua atau lebih/ 

polyunsaturated faty acid (PUFA) (Gambar 2.2) (Tuminah, 2009).   

           

   

   

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1  Struktur kimia monounsaturated fatty  acid 

(Sumber: healthjade.com, 2017) 

Gambar 2.2 Struktur kimia polyunsaturated fatty acids 

(Sumber: healthjade.com, 2017) 
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2.1.1 Asam Lemak Tidak Jenuh Tunggal  

 Asam lemak tidak jenuh tunggal merupakan asam lemak yang memiliki 

satu ikatan rangkap. Asam lemak ini tergolong dalam asam lemak rantai panjang, 

yang banyak ditemukan dalam minyak zaitun, minyak kedelai, minyak kacang 

tanah, minyak biji kapas, dan kanola. (Sartika, 2008).  

Asam lemak tidak jenuh tunggal Monounsaturated Fatty Acids (MUFA) 

lebih efektif menurunkan kadar kolesterol darah, daripada asam lemak tak jenuh 

jamak Poly Unsaturated Fatty Acid (PUFA), sehingga (MUFA) lebih populer 

dimanfaatkan untuk formulasi dalam olahan makanan (Almatsier, 2006). Salah 

satu jenis Monounsaturated Fatty Acids (MUFA) adalah Omega-9 (Oleat) yang 

memiliki sifat lebih stabil dan lebih baik perannya dibandingkan Poly 

Unsaturated Fatty Acid/asam lemak tak jenuh jamak (Innis, 2008).  

 

2.1.2 Asam Lemak Tidak Jenuh Ganda  

 Poly Unsaturated Fatty Acids (PUFA) adalah asam lemak yang 

mengandung dua atau lebih ikatan rangkap, bersifat cair pada suhu kamar bahkan 

tetap cair pada suhu dingin, karena titik lelehnya lebih rendah dibandingkan 

dengan Poly Unsaturated Fatty Acids (MUFA) atau Saturated Fatty Acid (SFA) 

(Sartika, 2008). Contoh PUFA adalah asam linoleat (Omega 6), dan asam 

linolenat (Omega 3), tergolong dalam asam lemak rantai panjang yang banyak 

ditemukan pada minyak nabati/sayur dan minyak ikan (Almatsier, 2001). 

 Poly Unsaturated Fatty Acids (PUFA) meliputi asam lemak arakhidonat, 

linoleat (omega 6) dan linolenat (Omega 3) yang  berperan penting dalam  

transpor dan metabolisme lemak, fungsi imun, mempertahankan fungsi dan 

integritas membran sel (Sartika, 2008). Asam lemak Omega 6 dan Omega 3 

merupakan asam lemak essential, yaitu asam lemak yang dibutuhkan oleh tubuh 

untuk pertumbuhan dan fungsi normal semua jaringan yang tidak dapat disintesis 

oleh tubuh (Almatsier, 2006). 
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Asam lemak Omega 3 memiliki banyak fungsi bagi tubuh diantaranya yaitu 

bereparan vital terhadap perkembangan sel-sel neuron otak untuk bekal 

kecerdasan bayi yang akan dilahirkan (Diana, 2012). Menurut Duthie, et al., 

(1992) manfaat asam lemak omega 3 paling penting diantara asam-asam lemak 

lainnya, karena memiliki efek anti peradangan, anti penggumpalan darah, juga 

baik bagi sistem saraf pusat dan otak serta mencegah kardiovaskuler. Kekurangan 

asam lemak omega 3 menimbulkan gangguan sistem saraf, gangguan pembuluh 

darah, daya tahan tubuh menurun, mudah terserang penyakit degeneratif (Diana, 

2012), dan beresiko tersarang gangguan penglihatan, mental, serta menurunnya 

daya ingat (Almatsier, 2006).  

Kecukupan asam lemak omega 6 sering ditemukan lebih tinggi 

dibandingkan omega 3, hal ini karena sumber makanan yang mengandung omega 

6 lebih mudah didapat. Menurut Lamid et al., (1999) sumber utama asam lemak 

omega 3 berasal dari hewan atau tumbuhan laut, seperti algae, fitoplankton, ikan 

dan minyak ikan. Ada juga yang bersumber dari tumbuhan darat seperti biji-

bijian, kedelai, walnut, biji flax, kloroplas, namun sebelum digunakan dalam 

tubuh, omega 3 yang bersumber dari darat harus dikonversi terlebih dahulu secara 

lambat, sehingga kurang efisien (Farrel, 1995). 

 

 

2.2  Morfologi Ikan Kembung 

Ikan Kembung  secara morfologis memiliki tubuh yang agak ramping dan 

pipih dengan sisi bagian dorsal berwarna gelap hingga kecoklatan sedangkan pada 

bagian ventral berwarna keperakan, terdapat 1-2 deret bintik berwarna gelap yang 

terletak membujur di dekat pangkal sirip punggung, memiliki dua berkas sirip 

punggung, diikuti oleh 5 sirip kecil tambahan, memiliki sirip pada bagian anal, 

duri pertama pada sirip anal tipis dan kecil. Pada bagian ekor terdapat sepasang 

lunas berukuran kecil, dan pada pelupuk mata terdapat jaringan lemak adiposa 

(Gambar 2.2) (Irmawan, 2009). 

 

 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


9 

 

 

 

 

 

 

 

2.2.1 Klasifikasi Ikan 

Kembung 

Menurut klasifikasi ikan kembung sbb: 

Kingdom : Animalia 

Filum  : Chordota 

Kelas   : Actinopterygii 

Ordo   : Perciformes 

Famili  : Scombridae 

Jenis  : Rastrelliger 

Spesies   : Rastrelliger kanagurta 

 

(Colette et al., 2011). 

 

  

2.2.2 Kandungan dan Manfaat Ikan Kembung 

Ikan Kembung merupakan ikan  laut yang memiliki kandungan gizi yang 

dapat memenuhi sejumlah unsur kesehatan (Irmawan, 2009). Penelitian Salamah 

et al., (2004) menyatakan bahwa ikan kembung mengandung asam lemak omega 

3 yang meliputi linolenat, EPA, dan DHA, masing-masing pada bagian tubuh ikan 

kembung yaitu: linolenat pada bagian kepala berkisar antara (0,026-0,160)g/100g, 

perut antara (0,043-0,190)g/100g; daging antara (0,031-0,199)g/100g, EPA pada 

bagian kepala (0,0310,199)g/100g; perut antara (0,120-0,212)g/100g; daging 

antara (0,035-0,132)g/100g. DHA pada bagian kepala (0,034-0,084)g/100g; perut 

antara(0,076-0,157)g/100g; daging antara (0,041-0,176)g/100g. Kandungan asam 

lemak omega 3 pada ikan kembung sebesar  26,94 % (Sukarsa, 2004). Menurut 

Depkes RI (1992) kandungan gizi ikan kembung per 100 gram adalah energi 103 

kkal, protein 22 g dan lemak 1 g. 

Berdasarkan Survei Sosial Ekonomi Nasional tahun 2013 ikan kembung 

merupakan ikan yang dikonsumsi tertinggi berdasarkan preferensi di rumah 

Gambar 2.3 Ikan Kembung  

(Sumber: Fitri dan Purwani, 2017) 
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tangga nasional. Ikan kembung memiliki beberapa kelebihan yaitu harganya 

relatif murah, bahan baku banyak dan mudah didapat serta memiliki kandung gizi 

yang tinggi. Ikan kembung merupakan komoditi yang mudah busuk sehingga 

memerlukan penanganan dan pengolahan yang baik salah satunya adalah diolah 

menjadi tepung ikan (Kurnia dan Purwani, 2008). 

2.2.3 Kandungan Tepung Ikan Kembung 

Kandungan gizi pada tepung tergantung  jenis ikan yang digunakan 

(Sitompul, 2004). Kandungan asam lemak tak jenuh Omega 3 pada tepung ikan 

kembung yaitu sebesar 2,17 g /100 g (Nalendrya, 2016). Proses pemanasan yang 

terlalu lama dapat mempengaruhi kualitas tepung ikan. Pemanasan yang 

berlebihan menghasilkan tepung ikan berwarna coklat (Sitompul, 2004). 

 

2.3  Biologi Tempe Kedelai  

Tempe merupakan makanan khas Indonesia yang digemari sebagian besar 

masyarakat karena harganya terjangkau, rasanya enak dan mudah diperoleh. 

Tempe terbuat dari  biji kedelai yang diproses melalui fermentasi oleh kapang 

Rhizopus sp. (Rusmin, 2010). Kapang yang tumbuh pada kedelai akan 

membentuk hifa, yaitu benang putih yang menyelimuti permukaan biji kedelai 

dan membentuk jalinan misellium yang mengikat biji kedelai satu sama lain, 

membentuk struktur kompak dan tekstur yang padat (Gambar 2.4) (Astawan et.al., 

2013). Berikut merupakan klasifikasi kedelai: 

Kingdom : Plantae 

Divisi   : Spermatophyta 

Kelas  : Dicotyledoneae 

Ordo  : Rosales 

Famili  : Fabaceae 

Genus  : Glycine 

Spesies : Glycine max  

(Sumber: Tropicos.org) 
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Proses fermentasi tempe yitu menggunakan substrat yang digunakan adalah 

keping – keping biji kedelai yang telah direbus, mikroorganismenya berupa 

kapang tempe R. oligosporus, R. oryzae, R. stolonifer (dapat kombinasi dua 

spesies atau tiga - tiganya), dan lingkungan pendukung yang terdiri dari suhu 

30⁰C, pH awal 6,8 serta kelembaban nisbi 70 – 80 % (Sarwono, 2010).  Proses 

fermentasi tempe dapat dibedakan menjadi tiga fase yaitu fese pertumbuhan cepat 

(0-30 jam fermentasi), fase transisi (30-50 jam fermentasi) dan fase pembusukan 

atau fermentasi lanjut (50-90 jam fermentasi) (Kasmidjo, 1990). Proses  

fermentasi, menghasilkan empat grup  enzim yaitu lipase, protease, amylase, dan 

phytase hasil dari Rhizopus, enzim-enzim tersebut baik untuk membantu proses 

pencernaan protein, lemak, dan karbohidrat.  Lipase merupakan enzim yang dapat 

menghidroisis lemak mono di- trigeliserida, menjadi asam lemak bebas dan 

gliserol (Kasmidjo, 1990).  

Kandungan gizi pada tempe memiliki banyak manfaat bagi tubuh 

diantaranya menurunkan flatulensi dan diare, menghambat biosintesis kolesterol 

dalam hati, menurunkan total kolesterol dan triasilgliserol, meningkatkan enzim 

antioksidan, dan menurunkan risiko kanker rectal, prostat, payudara, dan kolon 

(Astuti et al., 2000). Kandungan nilai gizi tempe secara kantitatif sedikit lebih 

rendah dari pada nilai gizi kedelai , namun secara kualitatif nilai gizi tempe lebih 

tinggi akibat adanya proses fermentasi pada tempe (Widianarko, 2002). 

 

 

2.4  Gas Chromatograph and Mass Spectrometer (GC-MS) 

GC-MS merupakan dua teknik kombinasi untuk memisahkan senyawa 

organik menggunakan instrumen yang berbeda yaitu  gas chromatograph/ 

kromatografi gas (GC)  dan mas spectrometer/spektrometri (MS) (Skoog, 2007). 

Kromatografi gas untuk menganalisis senyawa secara kuantitatif, sedangkan 

spektrometri untuk menganalisis struktur senyawa analit. Keduanya memiliki 

prinsip kerja yang berbeda. Kromatografi gas memisahkan cairan senyawa 

melalui perbedaan kecepatan migrasi komponen-komponen penyusunnya.  

Gambar 2.4 Tempe  

(Sumber: National Geograpic.org, 2013) 
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Kromatografi terdiri dari dua fase, yaitu fase gerak dan fase diam. Fase 

gerak membawa beberapa senyawa inert yang akan dianalisis melalui kolom 

seperti helium, argon, hidrogen dan nitrogen. Fase diam disebut juga kolom, yang 

berbentuk mikroskopis cairan atau polimer terletak diatas logam tabung 

kromatograf. Hasil dari kromatgrafi disebut kromatogram, yang akan 

diidentifikasi menggunakan  spektrometri massa yaitu merupakan detektor untuk 

kromatogram yang akan memberikan informasi identifikasi struktural secara rinci 

dari senyawa yang diperoleh dari kromotogram. Prinsip kerja pada spektrometri 

hasil dari kromatogram yang terfragmentasi oleh ionisasi. Pola fragmentasi yang 

terbentuk diurutkan berdasarkan massa fragmen. Hasil analisis dari MS 

merupakan hasil identifikasi karakteristik dari suatu komponen. 
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BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini akan dilaksanan pada bulan Januari sampai Maret 2018  di 

Laboratorium Mikrobiologi, Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam, Universitas Jember dan Laboratorium Kimia Organik, 

Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Gadjah Mada. 

 

3.2 Alat dan Bahan 

3.2.1 Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain  tabung centrifuge, rak, 

tabung reaksi, beaker glass, gelas ukur, pipet tetes, mikro pipet, tip biru, kertas 

label, kertas tisu, almunium foil, spidol, ayakan, blender, oven, hot plat, neraca 

analitik, centrifuge, Gas Chromatograph and Mass Spectrometer (GC-MS). 

3.2.2 Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain biji kedelai (Glycine 

max), ragi tempe merk RAPRIMA, Ikan kembung (Rastrelliger kanagurta), 

aquadest, metanol-chlorofom (1:1), Boron triflouride (Bf3) metanol, buffer 

natrium fosfat 0,2 M  Ph 7,2, gas nitrogen, metil ester, heksana. 

 

 

3.3 Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan rancangan dasar penelitian deskriptif yang di 

bagi menjadi 3 uji, yaitu: Tempe penambahan tepung ikan kembung 4,5%, tempe 

kedelai (kontrol I) dan Tempe penambahan tepung ikan kembung 4,5% tanpa 

fermentasi (kontrol II).  

 

3.4 Prosedur Penelitian 

3.4.1 Pembuatan Tepung Ikan Kembung 
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 Tahap pembuatan tepung ikan kembung  yaitu ikan dibersihkan kemudian, 

direndam dengan perasan jeruk nipis 15 menit. Ikan kembung  dikukus selama 30 

menit pada suhu 100 C, difilet, dikeringkan pada suhu 50 C selama 16 jam, 

digiling dan diayak 60 mesh (Kurnia dan Purwani, 2008). 

 

 

3.4.2 Pembuatan Tempe dengan Penambahan Tepung Ikan Kembung 

 Cara pembuatan tempe dengan penambahan  tepung ikan kembung yaitu: 

Kedelai sebanyak 500 gram di cuci bersih, kemudian direbus selama 30 menit, 

dibuang air rendamannya. Kedelai direndam dengan air bersih selama selama 24 

jam, setelah  perendaman dibuang kulit arinya, dan direbus kembali  30 menit 

kemudian dinginkan (Sarwono, 2010). 

 Tahap selanjutnya yaitu peragian, dengan cara mencampurkan bubuk ragi 

sebnyak 5 g pada kedelai sebanyak 500 g, peragian dilakukan secara aseptis agar 

terjaga keseterilannya dan menghasilkan asam lemak tidak jenuh (Imamah, 2016) 

 Tahap selanjutnya yaitu penambahan tepung, dengan cara mencampurkan 

tepung ikan Kembung sebanyak 4,5 g pada kedelai setelah peragian sebanyak 100 

g. Kedelai yang telah diberi tepung dibungkus dengan plastik yang telah dilubangi 

untuk pertukaran gas oleh mikrob selama fermentasi berlangsung, dengan lama 

fermentasi 36 jam. 

Tiga jenis tempe yang dihasilkan dalam penelitian ini yaitu meliputi, tempe 

dengan penambahan tepung ikan Kembung 4,5% , tempe kedelai (kontrol I) dan 

kedelai dengan penambahan tepung ikan Kembung 4,5% tanpa fermentasi 

(kontrol II). Penambahan tepung ikan Kembung dengan konsentrasi 4,5% telah 

dilakukan uji pendahuluan sebelumnya.  

 

3.4.3 Ekstraksi Asam Lemak 

 Tempe yang akan diekstrak asam lemaknya dipotong dadu selanjutnya  

dikeringkan dikeringkan dengan suhu 40⁰C - 45⁰C selama 2x24 jam. Tempe yang 

sudah kering dihancurkan hingga menjadi tepung. Satu gram halus tempe 

dimasukkan dalam tabung sentrifugasi diberi 3 ml metanol : klorofom (1:1) 

digojog selama ±5 menit, ditambah 2 ml buffer natrium fosfat dan 1 ml klorofom 
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digojog kembali selama ±5menit. Sampel disentrifugasi 2000 rpm ±15 menit. 

Sampel terbentuk 2 fase, bagian atas dibuang. Sampel diberi 1 ml klorofom dan 

digojog ± 5 menit, kemudian disentrifugasi kembali 2000 rpm selama ± 2 menit. 

Sampel dipindah kedalam tabung centrifuge kemudian diuapkan menggunakan 

gas nitrogen hingga tersisa asam lemak di tabung reaksi (Imamah, 2016). 

 

3.4.4  Transmethylesterifikasi Sampel 

 Transmethylesterifikasi Sampel dilakukan dengan cara sampel 

dicampurkan Boron trifluoride (Bf3) Methanol 20% kemudian diinkubasi pada hot 

plate dengan suhu 60⁰C selama ±30 menit. Methyl ester yang diperoleh diberi 

tambahan 1 ml heksana dan dikocok secara perlahan. Fase heksana diambil dan 

diuapkan dengan Nitrogen agar sisa airnya hilang. Pada setiap sampel diberi 

tambahan heksana yang sama kemudian dianalisis dengan GC-MS (Siswanto dan 

Muzakhar, 2009). 

 

3.4.5 Analisis Asam Lemak Tak Jenuh 

 Sampel yang diperoleh dari proses transmethylesterifikasi bersifat volatil 

(mudah menguap) karena asam lemak telah berkaitan dengan metil alkohol, 

sehingga harus langsung dianalisis menggunakan Gas Chromathograph and 

Spectrometer (GCMS). 

 GCMS dalam membaca sampel yang diinginkan yaitu sampel yang telah 

volatil diinjeksikan sebesar 0,5 ul kedalam kolom dengan cara injctor, injector 

tersebut suhunya telah dioptimasi dengan suhu 300.00⁰ C kemudian sampel 

ditransfer pada kolom suhu 70⁰C, sehingga sampel tersebut memisah berdasarkan 

fase gerak pada kolom dengan waktu yang telah dibutuhkan (Rt) oleh masing 

masing molekul ion berbeda. Metode ionisasi yang digunakan adalah dampak 

electron (EI) yang menyebabkan molekul ion memecah menjadi fragmen-fragmen 

yang lebih kecil.  

 Fragmen diurutkan berdasarkan massa untuk membentuk pola fragmentasi 

yang memebrikan informasi penting mengenai struktur molekul sampel yang 
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terionisasi. Berdasarkan puncak kromatogram dari masing-masing spektrumakan 

dianalisi oleh database librari di MS. 

 

3.5 Analisis Data   

 Analisis data pada penelitian ini yaitu menggunakan analisis deskriptif. 

Analisis ini untuk mendiskripsikan jenis asam lemak tidak jenuh yang terkandung 

dalam tempe dengan  penambahan tepung ikan kembung 4,5%,  dibandingkan 

dengan tempe kedelai (kontrol I) dan tempe dengan penambahan tepung ikan 

Kembung 4,5% tanpa fermentasi (kontrol II). 
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BAB 5 PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

identifikasi asam lemak tidak jenuh tempe dalam penelitian ini, terdapat 3 jenis 

yaitu: 9-Octadecenoic acid (Omega 9), 11-Octadecenoic acid (omega 9) dan 9,12-

Otadecadecenoic acid (Omega 6).  

 Jenis asam  lemak tidak jenuh dalam tempe dengan penambahan tepung 

ikan Kembung 4,5% lebih banyak  jika dibandingkan dengan tempe kedelai 

(kontrol I) dan tempe dengan penambahan tepung ikan Kembung 4,5% tanpa 

fermentasi (Kontrol II).  

 Kandungan asam  lemak tidak jenuh pada tempe dengan penambahan 

tepung ikan Kembung 4,5% terdeteksi Omega 6 dan Omega 9, sehingga 

cenderung lebih baik jika dibandingkan dengan kontrol, untuk memenuhi 

kebutuhan lemak tak jenuh dalam tubuh. 

 

5.2  Saran  

 Adapun saran untuk penelitian selanjutnya agar dapat dikaji lebih lanjut 

yaitu sebagai berikut: 

1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut dengan menggunakan konsentrasi 

tepung yang lebih tinggi 

2. Perlu adanya penelitian lanjutan setiap 6 jam fermentasi untuk mengetahui 

pertumbuhan mikrob 

3. Perlu adanya penelitian lanjutan dengan menggunakan beberapa isolat 

murni dalam pembuatan tempe pnambahan tepung ikan Kembung 
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