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RINGKASAN 

 

Isolasi dan Karakterisasi Senyawa Omega-3 dari Limbah 

Industri Perikanan  

(Literature Review) 

 

Viola Arsideva Oktadela 

 

 Negara Indonesia memiliki kekayaan pada sektor perikanan dan 

kelautan seperti ikan, udang, dan berbagai jenis hewan laut lainnya, juga 

berpotensi budidaya air tawar (KKP, 2018).  Keanekaragaman flora, fauna, 

dan mikroorganisme baik di daratan maupun di lautan juga dimiliki oleh 

Indonesia (LIPI, 2012). Pada sisi lain, limbah industri pengolahan ikan 

hanya 5% yang memanfaatkan limbah ikan, pada limbah tersebut 

terkandung senyawa-senyawa yang bermanfaat bagi manusia diantaranya 

omega-3 dan omega-6. Asam lemak omega-3 termasuk dalam asam lemak 

esensial yang tidak dapat diproduksi sendiri oleh tubuh, melainkan harus 

dipasok secara langsung dari makanan. Asam lemak omega-3 dapat 

diperoleh dari minyak ikan, minyak tumbuhan, maupun mikroalga. 

Senyawa yang termasuk dalam asam lemak omega-3 yaitu 

Docosahexaenoic acid (DHA), Eicosapentaenoic acid (EPA), Alpha-

linolenic acid (ALA). Manfaat dari mengkonsumsi omega-3 untuk 

pencegahan primer dan sekunder jantung koroner, mencegah infark 

miokard, asma bronkial, rheumatoid arthritis; selain itu juga baik untuk 

perkembangan janin, masa penuaan yang sehat, untuk pengobatan darah 

rendah, dan mengurangi peradangan (Rubio-Rodríguez et al., 2010; 

Moghadasian and Shahidi, 2017). Omega-6 juga merupakan asam lemak 

esensial yang terdiri dari Linoleic acid (LA) yang kemudian oleh enzim 

delta-6-desaturase diubah menjadi Gamma-linolenic acid (GLA) dan 

Dihomogamma-linolenic acid (DGLA), dan dirubah menjadi Arachidonic 

acid (AA) oleh enzim delta-5-desaturase. Manfaat dari omega-6 membantu 

proses pembentukan, pertumbuhan, dan perkembangan pada tulang, selain 

itu juga memiliki manfaat sebagai suplemen nutrisi untuk bayi dan orang 

dewasa, dapat mengatasi darah rendah, kolestrol, inflamasi, resiko penyakit 

jantung koroner, dan infark miokard akut  (Alagawany et al., 2019; 

Sweetman, 2014; Byelashov et al., 2015). Mengingat limbah industri ikan 

yang belum dimanfaatkan, perlu dikaji pemanfaatannya untuk memperoleh 

omega-3. Tujuan dari literature review ini adalah untuk mengkaji sumber-
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sumber alternatif yang dapat diekstraksi, diisolasi serta dikarakterisasi 

omega-3-mya dari berbagai jenis limbah ikan. 

 Literature review ini dilakukan dengan metode scoping pada rentang 

tahun publikasi 2000-2020. Database yang digunakan yaitu Science Direct, 

dan Google Scholar dengan kriteria inklusi merupakan penelitian mengenai 

cara ekstraksi dan isolasi senyawa omega-3 dari semua jenis spesies ikan 

yang memanfaatkan limbah industri perikanan serta dari non-ikan, 

selanjutnya dilakukan ekstraksi data yang memuat hasil randemen dan 

karakterisasi dari omega-3. 

Berdasarkan penelusuran beberapa literature review sumber omega-

3 dapat berasal dari limbah ikan tamban (Mohanty et al., 2016), ikan 

sardine (Mohanty et al., 2016; Chakraborty and Raj, 2007; Létisse and 

Comeau, 2008; Khoddami, 2009), Camelina seed Belayneh et al., 2015), 

mikroalga Aurantiochytrium sp. (de Melo et al., 2020), ikan Pandaulus 

borealis kreyer (Amiguet et al., 2012), ikan Hypophthalmichthys molitrix 

(Talab et al., 2012), ikan kembung (Zuta et al., 2003), ikan cod (Guil-

Guerrero and Belarbi, 2001), dan tumbuhan Perilla  (Gu et al., 2009). 

Pemurnian omega-3 dilakukan dalam beberapa tahap yang diawali 

dengan ekstraksi untuk didapatkan ekstrak minyak yang kemudian baru 

dilakukan isolasi atau pemurnian omega-3. Beberapa peneliti melakukan 

ekstraksi dengan berbagai metode: Folch (Mohanty et al., 2016; Rincón-

Cervera et al., 2017), soxhlet (Belayneh et al., 2015; de Melo et al., 2020; 

Rincón-Cervera et al., 2017), SCF-CO2 (Belayneh et al., 2015; Treyvaud 

Amiguet et al., 2012; Létisse and Comeau, 2008; de Melo et al., 2020; Li et 

al., 2014), Bligh and Dyer (Khoddami, 2009; Li et al., 2014; Talab et al., 

2010), Schlechtriem (Li et al., 2014), Cequier-Sanchez (Li et al., 2014) dan 

heksana (Zuta et al., 2003). Perbedaan dari metode-metode tersebut yaitu 

pelarut yang digunakan. Metode isolasi omega-3 yang telah dilakukan 

antara lain terdapat metode kompleksasi urea dan kombinasi kompleksasi 

urea dengan kromatografi kolom. Setelah dilakukan isolasi, dilakukan 

karakterisasi menggunakan instrumen GC-FID (Gu et al., 2009; Ningsih, 

2011), FT-IR (Lopes et al., 2020; Rai et al., 2015; Bekhit et al., 2014; 

Raharja and Cahyani, 2013), dan NMR (Lopes et al., 2020; Suárez et al., 

2010). 

Analisis yang dilakukan menggunakan instrumen GC-FID, FT-IR, 

dan NMR menunjukkan bahwa kandungan omega-3 yang terbanyak pada 

ikan terdapat di ikan Sardinella longiceps atau ikan sardine dengan 

kandungan Eicosapentaenoic acid (EPA) 24,74 + 1,60 % dan 

Docosahexaenoic acid (DHA) 26,02 + 2,93 %, kandungan omega-3 

terbanyak selain pada ikan terdapat pada minyak tumbuhan Perilla dengan 

jumlah kandungan Alpha-linolenic acid (ALA) 91,5 % yang dihitung dari 

total asam lemak yang terdapat pada minyak Perilla. Metode ekstraksi 

yang efektif dan ramah lingkungan dapat digunakan Supercritical Fluid 
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Extraction karena menggunakan pelarut CO2 cair yang tidak memiliki efek 

samping merusak lingkungan seperti pelarut organik, selain itu metode ini 

juga menghasilkan jumlah ekstrak minyak yang lebih banyak. Selanjutnya 

metode isolasi yang dapat disarankan yaitu metode isolasi kombinasi 

fraksinasi urea dengan kromatografi kolom, karena dari beberapa hasil 

penelitian menunjukkan bahwa dengan kombinasi tersebut dapat 

menghasilkan konsentrat omega-3 lebih murni. Penentuan karakteristik 

omega-3 dapat menggunakan GC-FID, FT-IR, dan atau NMR. 
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