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Abstrak

Belut (Monopterus albus) merupakan sumber protein dan mineral penting bagi manusia. Belut
mengandung asam lemak omega-3 dan omega-6 yang bermanfaat untuk kesehatan otak, jantung, dan
respon imun. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan rendemen dan komposisi asam lemak dari
minyak belut asap dingin dan cair. Minyak belut diekstraksi dengan metode dry rendering menggunakan
panas dari pengasapan. Ekstraksi minyak belut asap dilakukan menggunakan dua metode pengasapan, yaitu
metode pengasapan dingin (cold smoked) dengan suhu 30-60°C selama +4 jam dan metode pengasapan cair
(liquid smoked) dengan suhu 120-150°C selama +2 jam. Analisis komposisi asam lemak menggunakan
gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS). Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen tertinggi
(8%) terdapat pada minyak belut asap cair. Komposisi asam lemak pada minyak belut asap dingin terdiri
atas 17 jenis asam lemak, dengan asam lemak linoleat 22,96% menjadi yang paling dominan, sedangkan,
pada minyak belut asap cair terdiri atas 15 jenis asam lemak, dengan asam lemak palmitat 36,56% menjadi
yang paling dominan.

Kata kunci: asam lemak, GC-MS, linoleat, palmitat, pengasapan

Characteristics of Smoked Eel (Monopterus albus) Oil from Barania Village, Sinjai

Regency by Different Smoking Methods

Abstract

Eels, specifically the species Momnopterus albus, hold significant nutritional value for human
consumption, as they are rich in protein and minerals.Eel is a rich source of omega-3 and omega-6 fatty
acids, which are essential for maintaining optimal brain, heart, and immune system function. The objective
of this study is to investigate the quantity and chemical structure of smoked eel oil that has been prepared
using a cold and liquid smoking process. The extraction of eel oil involves the application of the dry rendering
technique, which employs heat sourced from smoked materials. The extraction of smoked eel oil involves
two methods: the cold smoked method, which involves a temperature of 30-60°C for approximately 4 hours,
and the liquid smoke method, which involves a temperature of 120-150°C for approximately 2 hours.The
application of gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS) for the examination of fatty acid makeup.
The findings of the study revealed that the greatest yield (8%) was obtained from liquid smoked eel oil. Cold-
smoked eel oil primarily comprises linoleic acid, which constitutes 22.96% of its overall composition. A total
of 17 different fatty acids make up the remaining percentage of the oil. Meanwhile, the composition of liquid
smoked eel oil is comprised of 15 different fatty acids, with palmitic acid being the most prevalent at 36.56%.

Keyword: fatty acid, GC-MS, linoleic, palmitic, smoking
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PENDAHULUAN

Desa Barania merupakan salah satu
desa yang terletak di Kecamatan Sinjai Barat
Kabupaten Sinjai, Sulawesi Selatan. Mayoritas
penduduk desa ini  menggantungkan
hidupnya dari sektor pertanian. Petani sering
mengalami masalah dengan keberadaan belut
(Monopterus albus) yang dianggap sebagai
hama yang merusak pematang sawah namun
di sisi lain juga memanfaatkan belut sebagai
bahan makanan dengan cara menangkap dan
mengolahnya. Belut memiliki kandungan
protein tinggi dan lemak omega-3 yang besar,
sehingga berpotensi sebagai minyak ikan.
Kandungan kalori belut 303 kkal, 27 % lemak
dengan kandungan omega-3 (asam lemak tak
jenuh ganda) sekitar 4,48-11,80 %, 18,4 %
protein dengan jenis asam aminonya antara
lain leusina, asam aspartat, lisina, dan asam
glutamat (Andini et al., 2017).

Pengolahan minyak belut sebagai
minyak ikan dapat menjadi salah satu
sumber penyedia asam lemak tak jenuh
ganda (polyunsaturated fatty acid/PUFA)
selain minyak ikan dari salmon. Konsumsi
rutin asam lemak omega-3 (EPA dan DHA),
baik untuk kesehatan jantung, perkembangan
otak, dan penderita hipertensi. PUFA dari
belut dapat menjadi salah satu cara dalam
pencegahan stunting (tengkes) pada anak.
Kurangnya asupan gizi pada makanan yang
sesuai dengan kebutuhan menjadi salah satu
penyebab terjadinya stunting (Sutarto et al.,
2018).

Minyak belut mengandung berbagai
komponen aktif seperti asam lemak omega-3,
termasuk eicosapentaenoic acid (EPA) dan
dokosaheksaenoat acid (DHA) yang penting
untuk kesehatan manusia. Asam lemak ini
telah terbukti memiliki efek antiinflamasi,
antitrombotik, dan antiaterosklerotik, yang
bermanfaat untuk kesehatan kardiovaskular
(Siahaan & Pangestuti, 2017). Selain
asam lemak omega-3, minyak belut juga
mengandung  skualena, yang memiliki
sifat antikanker (Purwakanthi et al, 2018).
Teknologi yang telah dikembangkan untuk
ekstraksi dan pemurnian minyak belut, salah
satunya yaitu ekstraksi fluida superkritis,
yang menggunakan karbon dioksida sebagai
pelarut untuk mengekstraksi minyak. Metode
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ini telah ditemukan menghasilkan minyak
belut berkualitas tinggi dengan kadar cemaran
yang rendah (Dewi & Puspitasari, 2017).
Metode lainnya adalah hidrolisis enzimatik
yang menggunakan enzim untuk memecah
minyak menjadi komponen-komponen yang
lebih kecil, sehingga lebih mudah diekstraksi
(Raharja et al., 2011)

Minyak belut telah digunakan dalam
berbagai  aplikasi, termasuk suplemen
makanan, farmasi, dan kosmetik. Minyak
ini juga digunakan sebagai agen pelembap
dalam kosmetik karena kandungan skualena
yang tinggi (Sasongko et al., 2017). Selain
itu, minyak belut telah dieksplorasi sebagai
sumber potensial biodiesel karena kandungan
energinya yang tinggi (Wijayanti & Setiyorini,
2018). Proses ekstraksi minyak belut pada
penelitian ini menggunakan bahan belut asap
yang telah diasapi dengan pengasapan dingin
(smoke cold) dan pengasapan cair (liquid
acid) (Swastawati, 2018). Ekstraksi minyak
belut dengan bahan belut asap merupakan
metode ekstraksi minyak ikan yang tidak
menggunakan penambahan air selama proses
berlangsung (dry rendering) yang dimodifikasi
sehingga mudah diterapkan di masyarakat
(Eka et al., 2016).

Sifat antioksidan komponen asap
cair menghambat proses oksidasi udara dari
lemak ikan sehingga mengurangi kerusakan
pada bahan makanan yang diasapi. Oksidasi
lemak bahan pangan yang mengalami proses
pengeringan suhu tinggi lebih tinggi dari
pada suhu rendah. Rendahnya kadar lemak
dari pengasapan dingin dapat disebabkan
karena jarak sumber panas yang jauh. Makin
dekat sumber panas, suhu makin meningkat
dan kadar air makin berkurang sehingga
total padatan dalam sampel meningkat yang
menyebabkan kadar lemak meningkat seiring
dengan meningkatnya total padatan (Hartanto
etal., 2019).

Penelitian terbaru tentang potensi
penggunaan belut asap sebagai bahan baku
untuk produksi minyak belut melalui proses
dry rendering. Dry rendering melibatkan
pemanasan untuk melepaskan minyak tanpa
penambahanair, yangmenghasilkanrendemen
lebih tinggi dibandingkan dengan metode
tradisional wet rendering (Kamini et al., 2016).
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Eksplorasi berbagai metode pengasapan
untuk mengoptimalkan proses produksi
minyak belut, seperti pengasapan dingin dan
penggunaan asap cair dapat menghasilkan
minyak belut dengan karakteristik dan
sifat yang berbeda. Pengasapan cair juga
ditemukan memiliki sifat antioksidan yang
dapat membantu menghambat oksidasi lemak
dan mengurangi kerusakan pada produk
makanan yang diasapi. Selain meningkatkan
efisiensi produksi minyak belut, kemajuan
dalam teknologi pengasapan juga membantu
memastikan kualitas dan keamanan pangan.

Berdasarkan uraian di atas,
pemanfaatan belut sebagai minyak belut
dengan mengetahui karakteristiknya melalui
pengasapan berbeda dapat memberikan
manfaat berupa adanya produk baru yang
dapat diterima masyarakat, memberikan
umur simpan yang lebih lama, meningkatkan
nilai ekonomis, dan lebih fleksibel dalam
pemanfaatannya (Anggraeni et al, 2020).
Minyak ikan umumnya dapat dimanfaatkan
dalam berbagai industri di antaranya industri
makanan, industri farmasi (Dari et al., 2017),
kosmetik, sabun, biodiesel, industri cat dan
lain-lain (Kusmiyati, 2008). Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk menentukan
rendemen dan komposisi asam lemak dari
minyak belut asap dingin dan cair.

BAHAN DAN METODE
Preparasi Belut

Belut berasal dari Desa Barania,
Kabupaten Sinjai Sulawesi Selatan. Sampel
belut yang digunakan masing-masing seberat
1 kg. Preparasi sampel dimulai dengan cara
mematikan belut, kemudian belut utuh dicuci
bersih dan ditiriskan tanpa membuang isi
perut.

Pengasapan Belut (Ismawati, 2019)

Garam diperoleh dari PT Ekasari
Lestari dan asap cair produksi CV Prima
Rosandries. Ekstraksi minyak belut asap
dilakukan  menggunakan dua metode
pengasapan, yaitu metode pengasapan dingin
(cold smoked) dengan suhu 30-60°C selama
+4 jam dan metode pengasapan cair (liquid
smoke) dengan suhu 120-150°C selama
2 jam. Metode pengasapan dingin, alat
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yang digunakan adalah drum pengasapan,
sedangkan pada metode pengasapan cair, alat
yang digunakan adalah oven listrik.

Proses pengasapan dingin dimulai
dengan merendam sampel belut dalam
larutan garam dengan perbandingan 150
g garam dalam 1 L air selama +30 menit.
Setelah direndam, sampel ditiriskan selama
+15 menit sebelum dilakukan pengasapan.
Kemudian, sampel belut disusun dalam ruang
pengasapan dan diproses dengan suhu antara
30-60°C selama +4 jam. Sementara itu, pada
metode pengasapan cair, sampel belut yang
telah dipreparasi direndam dalam larutan
asap cair dengan perbandingan 50 mL asap
cair dalam 1 L air selama 15 menit. Setelah
direndam, sampel ditiriskan dan disusun
dalam oven untuk dipanaskan pada suhu 120-
150°C selama +2 jam hingga minyak keluar
dari belut.

Ekstraksi Minyak Belut (Febrianto
& Sudarno, 2020).

Minyak belut dihasilkan melalui
proses pengepresan (pressing) menggunakan
alat pressing manual dari sampel belut yang
telah diasapi dengan metode pengasapan
dingin dan cair. Sampel belut yang telah
diasapi dipotong kecil dan dihaluskan dengan
blender, kemudian dimasukkan ke dalam
kain saring sebagai alat penyaring untuk
memisahkan minyak belut dari bagian kasar.
Bahan kemudian diperas hingga tidak ada
lagi minyak yang tersisa. Analisis kualitas
minyak belut dilakukan meliputi analisis jenis
asam lemak dengan GC-MS serta rendemen
minyak yang diperoleh dari bahan.

Perhitungan Rendemen

Rendemen merupakan persentase
bahan yang bisa dijadikan produk akhir atau
perbandingan produk akhir dengan bahan
baku utamanya, dan dapat dinyatakan dalam
bentuk persen atau desimal (Aditia et al,
2014). Rendemen minyak belut dapat dihitung
menggunakan rumus:

Rendemen = % x 100%

Keterangan:
A =massa minyak belut (mL)
B =massa belut (g)
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Pengujian GC-MS (Gas
Chromatography-Mass
Spectrometry) (Putri et al., 2018)

Kromatografi gas (GC) berfungsi
menganalisis secara kualitatif jumlah senyawa
dan spektrometri massa (MS) berfungsi untuk
menganalisis struktur molekul dari senyawa
analit. Senyawa yang telah dipisahkan
dengan alat kromatografi gas, selanjutnya
diinjeksikan ke spektroskopi massa (LPPT-
UGM, 2017). GC-MS merupakan instrumen
untuk mengetahui kandungan asam lemak
pada sampel. Minyak diketahui memiliki
titik uap cukup tinggi dikarenakan substansi
penyusunnya yang berupa triasilgliserol. Oleh
karena itu, sebelum dianalisis dengan GC-
MS terlebih dahulu setiap sampel minyak
ditransesterifikasi asam lemak metil ester atau
dikenal sebagai fatty acid methyl ester (FAME)
menggunakan boron trifluorida (BF,) serta
katalis basa (Maulana, 2014).

Sampel 20-30 mg pada tabung yang
ditutup teflon, kemudian 1 mL NaOH 0,5
N ditambahkan pada metanol kemudian
didorong menggunakan nitrogen. Sampel
dipanaskan selama 20 menit padaalat penangas
air lalu larutan BF, 20% sebanyak 2 mL
ditambahkan kemudian dipanaskan selama
20 menit. Sampel kemudian didinginkan, lalu
ditambahkan NaCl jenuh sebanyak 2 mL dan 1
mL heksan kemudian dihomogenkan. Lapisan
heksana dipipet kemudian dimasukkan ke
dalam tabung yang sudah berisi Na,SO,
anhidrat sekitar 0,1 g lalu didiamkan selama
15 menit, kemudian dipisahkan fase cairnya.
Fase organik diinjeksikan ke dalam alat GC-
MS untuk kemudian dilakukan analisis.

Analisis Data

Data yang diperoleh dari perhitungan
rendemen dan pengujian GC-MS dianalisis
secara deskriptif dengan memaparkan atau
mendeskripsikan data yang diperoleh secara
terperinci sebagaimana adanya berdasarkan
data yang didapatkan. Data diolah
menggunakan aplikasi Microsoft Excel.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen Minyak Belut Asap
Perhitungan rendemen digunakan

untuk  mengetahui  perbedaan  jumlah
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rendemen yang diperoleh pada sampel minyak
belut asap dingin dan minyak belut asap cair.
Faktor yang memengaruhi jumlah rendemen
minyak dari suatu bahan, antara lain proses
pengeluaran minyak, karakter lemak atau
minyak, dan komposisi bahan baku (Efendi
et al., 2020).

Jumlah rendemen dari minyak belut
asap cair lebih besar dari jumlah rendemen
dari minyak belut asap dingin. Jumlah minyak
yang dihasilkan dari minyak belut asap dingin
50 mL sehingga rendemen yang dihasilkan
5%, sedangkan minyak belut asap cair 8% dari
80 mL minyak belut yang dihasilkan. Salah
satu faktor yang berpengaruh terhadap tinggi
rendahnya rendemen minyak ikan dari suatu
bahan yaitu kadar lemak yang terkandung
pada bahan tersebut. Jumlah rendemen
minyak ikan kasar akan meningkat apabila
kadar lemaknya juga tinggi (Aditia et al.,
2014).

Faktor lain yang berpengaruh terhadap
rendemen dari minyak belutasap adalah suhu
yang digunakan pada ekstraksi minyak belut.
Suhu pemanasan bahan yang rendah membuat
protein yang terdenaturasi hanya sedikit
karena tingkat kerusakan pada membran
sel jaringan lemak dipengaruhi suhu. Suhu
rendah menyebabkan dinding sel sulit untuk
ditembus minyak (Suseno et al., 2020). Suhu
pengasapan minyak belut asap dingin 30-40°C
lebih rendah dari suhu yang digunakan pada
pengasapan cair 120-150°C.

Metode  ekstraksi  yang  dapat
digunakan untuk menghasilkan minyak
belut di antaranya, yaitu ekstraksi
menggunakan pelarut (solvent extraction),
panas, tekanan tinggi (supercritical fluid
extraction) (Dewi & Puspitasari, 2017), dan
ekstraksi menggunakan enzim (enzymatic
extraction). Metode ekstraksi yang tepat
dapat meningkatkan rendemen minyak belut
(Wirajana et al., 2019). Ukuran bahan yang
digunakan dalam ekstraksi minyak belut juga
dapat memengaruhi rendemen. Penggunaan
bahan yang lebih kecil dapat meningkatkan
area permukaan yang terkena pengasapan,
sehingga minyak belut dapat diekstraksi
dengan lebih efektif (Naiu et al., 2018).

Waktu pengasapan memengaruhi
rendemen minyak belut. Waktu pengasapan
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yang lebih lama dapat meningkatkan
rendemen, namun terlalu lama juga dapat
menyebabkan minyak belut mengalami
oksidasi ~dan  kerusakan  kualitasnya
(Darianto et al., 2018). Faktor-faktor lain
yang berpengaruh pada kondisi pengasapan
adalah kelembapan dan kadar asap yang
digunakan. Kondisi pengasapan yang
optimal dapat meningkatkan rendemen
dan kualitas minyak belut. Setiap jenis ikan
memiliki kadar lemak yang berbeda-beda,
sehingga rendemen minyak ikan juga dapat
dipengaruhi oleh jenis ikan yang digunakan.
Kualitas bahan baku yang digunakan juga
berpengaruh pada rendemen minyak ikan.
Penggunaan bahan baku yang berkualitas
rendah dapat menyebabkan rendemen yang
rendah (Martins et al., 2021).

Sensori Visualisasi
dan Warna

Karakteristik warna dari minyak belut
asap dingin cokelat pekat agak kemerahan dan
kental karena terdapat endapan pada minyak
dengan bau amis belut lemah. Warna minyak
ikan dipengaruhi oleh bahan baku, misalnya
kepala serta isi perut akan secara alami
menghasilkan warna merah sampai cokelat
karena adanya kandungan hemoglobin
(Suseno et al., 2016). Proses pengeluaran
minyak ikan juga akan memengaruhi warna
yang dihasilkan. Minyak ikan akan makin
berwarna gelap jika proses pengeluaran
menggunakan waktu yang makin lama
(Andhikawati et al., 2020).

Ketampakan

Figure 1 Eel oil in different smoking methods
A (liquid smoked eel oil); B (cold

smoked eel oil)
1 Minyak belut pada metode

pengasapan berbeda; A (minyak
belut asap cair); B (minyak belut
asap dingin)

Gambar
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Karakteristik warna minyak belut asap
cair memiliki warna minyak kuning keemasan
dan lebih jernih dari minyak belut asap
dingin, serta lebih encer karena tidak terdapat
endapan serta bau khas belut lemah. Warna
minyak ikan juga dipengaruhi oleh degradasi
zat warna alami yang akan membuat minyak
ikan mempunyai warna kuning atau kuning
kecokelatan. Zat pigmen alami di antaranya,
xantofil, karoten, dan antosianin juga akan
memengaruhi warna dari minyak ikan
(Andhikawati et al., 2020).

Minyak ikan yang memiliki warna
yang lebih gelap dapat menunjukkan adanya
oksidasi dan penurunan kualitas dari minyak
ikan tersebut. Selain itu, warna minyak ikan
juga dapat dipengaruhi oleh faktor-faktor
seperti suhu dan cahaya selama proses
pengolahan dan penyimpanan. Penelitian
sejenis menunjukkan bahwa warna minyak
ikan dapat berbeda-beda tergantung pada
jenis ikan yang digunakan sebagai bahan baku.
Minyak ikan dari ikan salmon cenderung
memiliki warnayanglebih cerah dibandingkan
dengan minyak ikan dari ikan od (Ratih et
al., 2016). Warna minyak ikan merupakan
faktor penting yang perlu diperhatikan
dalam pengolahan dan penyimpanan minyak
ikan. Perkembangan informasi terkait warna
minyak ikan masih terus dilakukan oleh para
peneliti untuk meningkatkan kualitas dan
daya tarik bagi konsumen (Firmansyah et al.,
2019).

GC-MS Asam Lemak Minyak Belut
Asap

Titik uap minyak cukup tinggi
karena memiliki substansi penyusun berupa
triasilgliserol atau trigliserida berupa gugus
hidroksil gliserol dan tiga asam lemak
sehingga sampel minyak yang akan dianalisis
dengan instrumen GS-MS ditransesterifikasi
terlebih dahulu membentuk asam lemak metil
ester fatty acid methylester (FAME) dengan
bantuan katalis basa dan boron trifluorida
(Maulana et al., 2014).

Asam lemak adalah rantai karbon
alifatik yang panjang dan memiliki gugus
karboksilat dengan rantai hidrokarbon
yang panjang asam lemaknya bervariasi
(10-30 atom karbon). Rantai hidrokarbon
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asam lemak jenuh memiliki ikatan tunggal,
sedangkan rantai hidrokarbon asam lemak tak
jenuh memiliki satu atau lebih ikatan rangkap
(Rozi et al., 2019). Minyak ikan mempunyai
komposisi asam lemak jenuh dan tak jenuh
yang sangat bervariasi yang dipengaruhi oleh
beberapa faktor meliputi fase hidup, jenis
kelamin, jenis ikan, tingkat kematangan/
umur, lokasi geografis, jenis makanan, dan
musim (Lestari et al., 2008). Hasil uji GC-MS
terhadap kandungan senyawa setiap sampel
minyak belut dapat dilihat pada Table 1.
Jenis asam lemak yang terdapat pada
minyak belut asap terdiri dari asam lemak
jenuh (SFA), asam lemak tak jenuh tunggal
(MUFA) dan asam lemak tak jenuh jamak
(PUFA). Asam lemak dari SFA, yaitu
(kaporat, kaprilat, kaprat, laurat, miristat,
pentadekanoat, palmitat, heptadekanoat,
stearat, arakidat, lignokerat), = MUFA
(palmitoleat, elaidat, oleat) dan PUFA

(linoleat, linolenat, arakidonat). Jenis asam
lemak yang mendominasi dari pengasapan
dingin adalah asam lemak linoleat sebesar
22,96% yang merupakan kelompok lemak
tidak jenuh jamak (PUFA). Sedangkan, asam
lemak yang mendominasi pada pengasapan
cair, yaitu jenis asam lemak palmitat sebesar
36,56%, asam palmitat adalah golongan asam
lemak jenuh (SFA).

Proses pengeluaran minyak ikan dari
bahan belut asap baik dari minyak belut asap
dingin maupun minyak belut asap cair tidak
sempurna. Kandungan asam lemak masih
banyak yang belum berhasil dipecah (terlepas
dari gliserol) misalnya lemak omega-3 (EPA
dan DHA) karena hanya asam lemak linolenat
dari omega-3 yang teridentifikasi. Namun,
masihbanyakterkandungasamlemaklainyang
bersifat esensial yang diperlukan tubuh dari
kedua minyak belut asap misalnya asam lemak
omega-6. Asam lemak esensial merupakan

Table 1 Profile of fatty acids in eel oil under different smoked methods

Tabel 1 Profil asam lemak dalam minyak belut pada metode pengasapan berbeda

Fatty acid composition

Fatty acid content (%)

Liquid smoke  Cold smoke
Caproic acid, C6:0 - 0.0515
Caprilic acid, C8:0 0.0852 0.0945
Capric acid, C10:0 0.0688 0.0708
Lauric acid, C12:0 0.8401 0.8320
Myristic acid, C14:0 3.4937 3.7352
(S;lt::l;ated Fatty Acid Pentadecanoic acid, C15:0 0.2716 0.8030
Palmitic acid, C16:0 36.5603 21.8386
Heptadecanoic acid, C17:0 0.5816 0.7748
Stearic acid, C18:0 15.1582 16.1122
Arachidic acid, C20:0 1.5013 1.4669
Lignoceric acid, C24:0 0.3632 0.4240
Mono Unsaturated Fatty ~ Palmitoleic acid, C16:1 1.4102 4.3067
Acid (MUFA) Oleic acid, C18:1 8.4412 0.0928
Elaidic acid, C18:1 t9 0.6802 11.7174
Unsaturated Fatty Acid Linoleic acid, C18:2 20.7678 22.9679
(PUFA) Linolenic acid, C18:3 0.2647 0.4127
Arachidonic acid, C20:2 - 2.7697
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asam lemak yang tidak bisa diproduksi oleh
tubuh sehingga harus diperoleh dari luar
tubuh (makanan). Lemak esensial ini sangat
dibutuhkan dalam mendukung pertumbuhan
serta perkembangan bayi dan janin, serta
mendukung  perkembangan  penglihatan
dan otak (Diana, 2013). Asam lemak
esensial merupakan kelompok senyawa yang
bekerja mirip seperti hormon prostaglandin,
tromboksan, prostasikilin dan leukotriena
yang mengatur denyut jantung, fungsi
kekebalan, rangsangan sistem saraf, tekanan
darah, kontraksi otot dan penyembuhan luka
(Jamaluddin et al., 2018).

Asam lemak tak jenuh tertinggi yang
teridentifikasi pada belut asap adalah asam
lemak oleat, linoleat, dan EPA. Minyak belut
asap baik asap dingin maupun asap cair
kurang sempurna dalam proses melepaskan
asam-asam lemak dari gliserol. Hal ini terjadi
karena sifat lemak omega-3 yang sangat
peka terhadap proses oksidasi. Perbedaan
komposisi asam lemak yang diperoleh
dipengaruhi oleh metode ekstraksi ekstraksi
minyak ikan (Widiyanto et al., 2015). Asam
lemak tak jenuh dari minyak belut asap terdiri
dari asam lemak tak jenuh tunggal dan tak
jenuh majemuk.

Minyak belut asap dingin didominasi
oleh asam elaidat dan pada minyak belut asap
cair mendominasi adalah asam lemak oleat.
Asam elaidat merupakan isomer asam oleat
yang berkonfigurasi trans. Kadar lemak trans
di dalam minyak berdasarkan persyaratan
BPOM maksimal sebanyak 2% (Maulana et
al., 2014) sehingga minyak belut asap cair
sesuai dengan standar tersebut.

Kadar asam lemak oleat dari minyak
belut asap cair lebih besar dibandingkan
dengan minyak belut asap dingin. Asam
oleat atau dikenal juga asam lemak omega-9
adalah asam lemak yang banyak terkandung
dalam lemak tak jenuh tunggal sekitar 52-
79% (Astiana et al., 2015) yang memberikan
daya perlindungan bagi tubuh dengan cara
meningkatkan kadar HDL sedangkan kadar
kolestrol LDL diturunkan (Jamaluddin
et al., 2018). Asam oleat juga berperan
sebagai penghambat kanker karena bersifat
antioksidan serta sebagai media pelarut
untuk melarutkan vitamin A, D, E, dan K.
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Kekurangan asam oleat akan menyebabkan
gangguan pertumbuhan sel otak janin dan
juga bayi, menurunnya daya ingat, dan
gangguan penglihatan (Jacoeb et al., 2014).
Asam oleat digunakan dalam pembuatan
biodiesel baik dari bahan baku minyak nabati
maupun lemak hewan (Kusmiyati, 2008).

Asam lemak palmitoleat pada minyak
belut asap dingin lebih tinggi (4,30%)
dibandingkan dengan minyak belut asap
cair (1,41%). Asam lemak palmitoleat adalah
asam lemak yang memiliki rantai karbon
panjang. Manfaat dari asam palmitoleat di
antaranya adalah berperan dalam penyakit
kardiovaskular dengan menurunkan
kolestrol LDL dan trigliserida, serta mampu
meningkatkan HDL dalam darah. Asam
palmitoleat ini juga mampu menurunkan
risiko penyakit non alcoholic fatty liver
disease (NAFLD) dengan cara menurunkan
lipogenesis di hati (Aisyah et al., 2019). Hasil
dari penelitian ini menunjukkan komponen
asap baik pada pengasapan cair maupun
dingin mampu mempertahankan asam lemak
palmitoleat selama proses pengolahan dengan
panas.

Komposisi asam lemak tak jenuh jamak
minyak belut asap menunjukkan jumlah
lemak tak jenuh jamak dari minyak belut asap
dingin 26,13% sedangkan dari minyak belut
asap cair 21,02%. Asam lemak linoleat paling
dominan yaitu pada minyak belut asap dingin
22,96% dan minyak belut asap cair 20,76%.

Asam linoleat merupakan salah satu
jenis asam lemak omega-6 yang termasuk
dalam asam lemak esensial yang memiliki
beberapa fungsi di antaranya, mengontrol
kadar kolesterol darah dengan membantu
metabolisme dan transportasi kolesterol,
mencegah kerusakan jaringan kulit, prekursor
prostaglandin yangdibutuhkan dalam jaringan
tubuh karena aktivitasnya berpengaruh
terhadap pembekuan darah serta fungsi
jantung (Aisyah et al., 2019). Asam lemak
linoleat merupakan bahan pembuatan krim
wajah antijerawat karena sifat asam linoleat
sebagai antiinflamasi yang dapat mengatasi
peradangan (Ariani et al., 2020).

Linoleic acid (LA) adalah asam lemak
esensial omega-6 yang penting bagi kesehatan
tubuh manusia. Asam lemak ini tidak dapat
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diproduksi oleh tubuh manusia, sehingga
harus diperoleh dari sumber makanan.
Minyak ikan mengandung asam lemak
omega-3 dan omega-6 dalam proporsi yang
seimbang. Kandungan LA pada minyak ikan
berkisar antara 15-30%, tergantung pada
jenis ikan dan asalnya (Ayu et al., 2019). Studi
menunjukkan bahwa konsumsi minyak ikan
dapat memberikan manfaat bagi kesehatan,
termasuk menurunkan risiko penyakit
jantung, meningkatkan fungsi otak, dan
mengurangi peradangan (Wahjuni, 2016).

Asupan LA dalam jumlah vyang
cukup  dapat membantu mengurangi
risiko penyakit kardiovaskular. Studi yang
diterbitkan dalam Journal of the American
College of Cardiology menemukan bahwa
konsumsi LA dalam jumlah yang tepat dapat
membantu menurunkan kadar trigliserida
dan meningkatkan profil lipid darah pada
individu dengan risiko kardiovaskular yang
tinggi (Setiawan & Halim, 2022).

Proses pemanasan pada ekstraksi
minyak ikan akan membuat keadaan kaya
oksigen dan adanya uap air sehingga lemak tak
jenuh seperti asam linoleat mudah mengalami
proses autooksidasi (Hermanto et al., 2010).
Kadar lemak linolenat dari minyak belut asap
dingin lebih tinggi (0,41%) dibandingkan
minyak belut asap cair (0,26%). Asam lemak
linolenat adalah salah satu jenis dari asam
omega-3. Manfaat dari asam linolenat adalah
mencegah terjadinya kerusakan membran
sel, berperan dalam pembentukan dan
pertumbuhan fungsi otak, serta membantu
dalam mencegah penyakit jantung dan artritis.

Asam lemak arakidonat minyak belut
asap cair tidak teridentifikasi, sedangkan
asam lemak arakidonat hanya terdapat pada
minyak belut asap dingin sebesar 2,76%. Hal
ini dapat disebabkan karena dekomposisi
oksidatif asam lemak tak jenuh selama proses
pemanasan suhu tinggi yang menyebabkan
ikatan rangkapnya lebih mudah diserang oleh
oksigen. Asam lemak arakidonat termasuk
dalam salah satu kelompok lemak omega-6
yang berfungsi seperti hormon yang mengatur
komunikasi antar sel dalam mengantar
perintah dari sel saraf satu ke sel saraf yang
lain termasuk otak. Omega-6 memiliki peran
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penting pada proses pertumbuhan bayi untuk
yang merupakan salah satu bahan utama
dalam proses terbentuknya prostaglandin dan
serabut saraf yang diperlukan tubuh dalam
mendukung pembekuan darah serta menjaga
kekebalan tubuh. Asam arakidonat juga
berperan pentingdalam menjaga kekencangan
kulit tubuh manusia (Apituley et al., 2014).

Asam lemak jenuh dari kedua jenis
minyak belut asap didominasi oleh asam
lemak palmitat. Asam palmitat dari minyak
belut asap dingin sebesar 21,83% sedangkan
minyak belut asap cair sebesar 36,56%. Asam
lemak palmitat adalah asam lemak jenuh yang
mendominasi dan paling sering ditemukan
pada bahan makanan dengan kadar sekitar
15- 50% dari keseluruhan asam lemak yang
ada pada bahan makanan (Sogandi et al.,
2019).

Kandungan asam lemakpalmitatdapat
disebabkan karena pada proses pendinginan
setelah perebusan kembali terbentuk kristal
lemak yang akan menempel pada bagian luar
belut. Minyak belut asap dingin menggunakan
suhu yang lebih rendah yang membuat asam
palmitat juga rendah dibanding dengan suhu
yang digunakan pada minyak belut pada
pengasapan cair (Jacoeb et al.,, 2014). Asam
palmitat sering dimanfaatkan dalam bidang
industri untuk produksi kosmetik, sabun, dan
industri cetakan. Asam palmitat berfungsi
untuk menyembunyikan noda dan sebagai
agen pembersih pada kosmetik (Putri, 2023).

Lemak jenuh tertinggi kedua yaitu asam
lemak stearat, asam lemak stearat pada minyak
belut asap dingin sebesar (16,11%) sedangkan
pada pengasapan cair lebih rendah (15,15%).
Asam lemak stearat merupakan lemak jenuh
dengan rantai panjang dan digunakan
secara luas dalam bidang farmasetika. Asam
stearat dimanfaatkan dalam kosmetik sebagai
emolien, pengemulsi, serta sebagai pelicin
yang melembutkan kulit, serta membuat
produk kosmetik tidak terpisah. Emolien
bekerja dengan menghaluskan kulit dengan
cara mengisi ruang antara serpihan kulit
dan droplet minyak apabila dikombinasikan
dengan agen pengemulsi. Kisaran konsentrasi
penggunaan asam stearat dalam kosmetika
yang biasa dipakai dalam sediaan krim dan
salep berkisar antara 1-20%.

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia



Karakteristik minyak belut (Monopterus albus), Putri et al.

JPHPI 2024, Volume 27 Nomor 3

Asupan minyak jkan kayaasam palmitat
dapat membantu meningkatkan kesehatan
tulang pada wanita menopause (Alves et al.,
2022). Minyak ikan yang kaya akan asam
palmitat juga dapat membantu meningkatkan
kesehatan kulit (Kim et al, 2021). Efek
samping terlalu banyak mengonsumsi minyak
ikan dapat mengakibatkan mual, diare,
dan sakit kepala. Minyak ikan juga dapat
memperburuk kondisi orang yang memiliki
alergi terhadap ikan atau gangguan kesehatan
tertentu misalnya hipertensi atau diabetes
(Putri & Wirawanni, 2013).

Asam miristat minyak belut asap cair
(3,49%) lebih besar dibanding minyak belut
asap pada pengasapan dingin (3,75%). Asam
lemak miristatatauasam tetradekanoatadalah
salah satu jenis dari asam lemak jenuh dengan
rantai panjang. Asam miristat juga memiliki
sifat emollien atau melembapkan sehingga
banyak dimanfaatkan penggunaannya sebagai
bahan pembuatan sabun dan detergen. Asam
miristat juga biasanya banyak dimanfaatkan
sebagai bahan dalam pembuatan kosmetik
seperti lipstik, losion, pencuci rambut, dan
lain-lain. Sedangkan untuk bidang farmasi
asam miristat dimanfaatkan sebagai bahan
untuk aromaterapi (Hartanto & Silitonga,
2018).

KESIMPULAN

Rendemen tertinggi dari minyak
belut (Monopterus albus) asap terdapat pada
minyak belut asap cair. Minyak belut asap
dingin memiliki komposisi asam lemak yang
lebih tinggi dibandingkan minyak belut asap
cair. Komposisi asam lemak terbanyak pada
minyak belut asap dingin adalah asam lemak
linoleat, sedangkan pada minyak belut asap
cair adalah asam lemak palmitat.
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