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Abstrak

Amusium pleuronectes merupakan salah satu biota laut yang sangat prospektif untuk dikembangkan. Beberapa 
senyawa asam lemak yang terdapat dalam bahan alam tersebut, untuk pertamakalinya telah berhasil diidentifikasi 
dan diusulkan strukturnya. Sampel A. pleuronectes dikumpulkan dari perairan Weleri - Kendal, Jawa Tengah. Isolasi 
bahan dilakukan dengan ekstraksi kontinyu, diikuti dengan hidrolisis dan esterifikasi menggunakan methanol/BF3. 
Analisis ester dari asam lemak dilakukan dengan GC-MS, menghasilkan tujuh puncak utama yang diusulkan sebagai 
asam tetradekanoat, asam pentadekanoat, asam heksa dekanoat, asam heksadekaenoat, asam heptadekanoat, 
asam oktadekanoat dan asam oktadekaenoat, Senyawa omega-3 yang lazim diperoleh dalam bahan alam laut jenis 
lain, tidak ditemukan dalam sampel dari lokasi yang dipilh. Keadaan ini membuka telah wawasan bagi penelitian 
lebih lanjut, khususnya data dari daerah lain, guna mendapatkan gambaran peta potensi pengembangan A. 
pleuronectes di Jawa Tengah.
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Abstract

Amusium spleuronectes. is one of the marine biota that very prospective for further development. Several fatty acid 
compounds contained in this natural product, for the first time have been identified and proposed their structures. 
Samples were collected from the waters of Weleri - Kendal, Central Java. Materials isolation were carried out using 
continuous extraction, followed by hydrolysis and esterification using methanol/BF3. Analysis of fatty acid esters by 
GC-MS, resulting in seven main peaks which is proposed as tetradecanoic acid, pentadecanoic acid, hexa-decanoic 
acid, heptadecanoic acid, and oktadecanoic acid. Omega-3 compounds commonly found in other materials types 
of marine natural, not found in samples from locations selected. This situation opens perspectives This situation 
opens perspectives for further research, especially data from other regions, in order to get an picture map of A. 
pleuronectes potential development in Central Java.
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Pendahuluan
Amusium pleuronectes merupakan bahan 

makanan laut rendah minyak-tinggi protein yang dapat 
ditemukan di sepanjang pantai utara Jawa Tengah 
(Widowati, 2002).  Konsumsi terhadap A. pleuronectes 
lebih banyak difokuskan terhadap bagian gonad 
dan otot mengingat adanya kandungan protein dan 
lipida yang terdistribusi dalam bentuk fosfolipida dan 
trigliserida (Sikorski, 1990) . 

Asam-asam lemak dari sejumlah makanan 
laut lain (seafood), seperti asam linolenat (18:3ω3), 
asam eikosa pen taenoat (EPA, 20:5ω3) dan asam 
dokosaheksae noat (DHA, 22:6ω3) telah banyak 
dieksplo rasi dalam usaha menyediakan nutrien bagi 
kepentingan diet. (Utting, 1998;  Rongved, 2004; Arita, 
2005). Konsumsi minyak ikan yang banyak meng an-

dung asam lemak omega-3 telah dilaporkan dapat 
menyembuhkan penyakit aterosklerosis, trom bo sis, 
asma dan pencegah penuaan (Zampelas, 2005). 
Selain itu, diet asam lemak omega-3 secara teratur 
dapat menurunkan kadar kolesterol dalam darah 
(Wergedahl , 2004).

 Analisis pendahuluan yang dilakukan oleh 
Suprijanto et al. (2003) telah dapat menunjukkan 
bahwa ekstrak kasar dari gonad Amusium sp.  dapat 
menurunkan kadar kolesterol dari darah tikus dan hal 
ini diduga memiliki hubungan erat dengan susunan 
asam lemaknya. Penelitian yang lebih mendalam 
mengenai struktur asam lemak Amusium pleuronectes 
yang memiliki potensi penurun kolesterol tersebut 
hingga kini belum pernah dilaporkan, sehingga 
penelitian ini sangat penting untuk dilaksanakan. 
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Materi dan Metode
Isolasi Asam Lemak dan Trigliserida.

Isolasi asam lemak dan trigliserida dalam 
penelitian ini dilakukan melalui metode yang 
dikerjakan oleh Chetty dkk (1989) untuk sampel 
ikan segar yang berasal dari Afrika.  Sampel kerang 
Amusium pleuronectes. diambil dari  TPI Weleri-Kendal 
Jawa Tengah. Isolasi asam lemak dan trigliserida 
dalam penelitian ini dilakukan melalui metode yang 
dikerjakan oleh Chetty et al. (1989).  Gonad kerang 
A. pleuronectes. (400 g) dipisahkan dari jaringan dan 
ototnya, kemudian dikeringkan dalam oven sampai 
tidak terjadi perubahan pada beratnya. Sampel 
kemudian dihaluskan menjadi serbuk (56g, 14%) 
dan diambil 50g serbuk kering gonad A. pleuronectes 
dimasukkan dalam Sokhlet, dan dilakukan ekstraksi 
kontinyu selama 4 jam dalam pelarut n-heksana. 
Kesempurnaan isolasi ditandai dengan beningnya 
pelarut pada soklet.  Kemudian, ekstrak yang diperoleh 
dipekatkan dengan rotary evaporator hingga diperoleh 
ekstrak kasar asam lemak bebas dan trigliserida yang 
berwarna kuning (3,25g, 6,5%). 

Esterifikasi. 

 Esterifikasi terhadap asam lemak hasil 
isolasi dilakukan dengan mengacu pada metode yang 
pernah dilakukan oleh Medina et al., dkk (1992). 
Dalam metode tersebut, 3 g ekstrak kasar ditambah 
dengan 40 mL 0,5 M NaOH metanolik,  kemudian 
direfluks sampai mendidih selama 5 menit. Setelah itu 
campuran ditambah dengan metanol sebanyak 20 mL 
dan didihkan kembali selama 30 menit. Setelah dingin, 
campuran ditambah dengan 100 mL akuades dan 50 
mL heksan dan dimasukkan dalam corong pisah lalu 
dikocok. Ekstrak diulang dengan menggunakan 50mL 
heksana. Bagian nonpolar kemudian dikeringkan 
dengan Na2SO4 anhidrat, dan dipekatkan dalam 
rotary evaporator. Larutan ini merupakan senyawa 
metil ester dari asam lemak gonad, yang kemudian 
dianalisis dengan GC-MS.

Kroma tografi gas-spektrometer massa 
(GCMS) Shimadzu QP 5000, dengan kolom CP-Sil.88. 

Sesuai dengan kaidah yang berlaku dalam analisis 
organik, kesamaan spektra disim pulkan berdasarkan 
indeks kemiripan (SI) data base (minimum 80 %), 
kesamaan ion molekul dan puncak dasar. Semua asam 
lemak dianalisis dalam bentuk metil ester melalui reaksi 
esterifikasi menggunakan reagen boron triflorida dalam 
metanol .

Hasil dan Pembahasan

Asam lemak,  yang merupakan salah satu 
penyusun go longan lipida dan secara umum diisolasi 
dengan meng gunakan metode ekstraksi, dapat diperoleh 
pada hampir semua binatang laut. Analisis kuantitatif 
bahan ini dalam A. pleuronectes  menunjukkkan bahwa 
kadar asam lemak total adalah 6,5% dari total bobot 
kering, sama dengan kadar lemak kerang jenis lain 
(Sikorski, 1990). Analisis kadar air terhadap sampel ini 
adalah 86%.

Analisis asam lemak gonad A. pleuronectes  
yang diperoleh dari TPI Weleri, Kendal dilakukan dengan 
metode yang lazim digunakan di Laboratorium organik,   
yakni Gas Kromatografi-spektroskopi massa (GC-MS) 
(Dettmer, 2007). Mengingat sifatnya yang non volatile, 
pengubahan asam lemak  menjadi bentuk volatile ester 
dilakukan dengan cara metilasi, menggunakan metanol 
berkatalis boron triflorida, sesuai dengan reaksi :

Data kualitatif mengenai kandungan kimia, 
khususnya asam lemak, untuk pertamakalinya 
diusulkan struktur molekulnya. Analisis dilakukan 
dengan memanfaatkan data base dari peralatan GC-MS 
yang ada, dengan kemiripan diatas 80%, yang kemudian 
disarankan pola fragmentasinya untuk meyakinkan 
struktur yang diusulkan (Chung, 2002).

Hasil kromatogram pada Gambar 1 jelas terlihat 
bahwa terdapat minimal 8 (delapan) puncak yang 
dominan pada rentan waktu retensi (Tr) sampai 35 menit. 
Dari  puncak-puncak tersebut, tujuh puncak telah dapat 
diinterpretasikan.  Secara sederhana, pola fragmentasi 
dan struktur yang diusulkan dapat dilihat pada Tabel 1.

Gambar 1. Kromatogram Asam lemak gonad kerang Amusium sp.
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Kecuali asam oktadekanoat, semua asam 
lemak Amusium sp. memperlihatkan ion puncak pada 
74, yang merupakan kekhasan fragmen radikal ion 
asetat [CH2COOCH3]

+.  Puncak-puncak  dari spectrum 
tersebut  secara keseluruhan dapat diperlihatkan 
pada skema Gambar 2. berikut ini (ester dari 
oktadekaenoat)

Penelitian ini merupakan penelitian pertama 
yang mengusulkan struktur kimiawi dari asam lemak 
kerang jenis A. pleuronectes, tetapi, jenis asam lemak  
yang sangat potensial untuk kesehatan dan lazim 
ditemukan dalam binatang laut lain, seperti omega 
3, tidak teridentifikasi dalam sampel yang dianalisis. 
Beberapa kemungkinan, seperti umur atau habitat dari 
sample Amusium sp diduga sangat mempengaruhi 

Tabel 1. Komponen senyawa asam-asam lemak pada gonad kerang Amusium sp. (Profil fragmentasi 
dari GCMS, kolom CP- Sil.88)

kualitas kandungan kimia dari bahan (Joll, 1998; 
Penchaszadeh, 2000).  

 Keberadaan asam lemak tertentu sangat 
dipengaruhi oleh beberapa faktor, Liania et al. 
(2003) telah melaporkan adanya fluktuasi senyawa 
omega3 pada ikan akibat perbedaan musim di 
Brazilia.  Penelitian dalam skope yang sama telah 
dilakukan oleh Özyurt (2006) terhadap moluska di 
daerah Mediterrania. Suhu lingkungan tempat tinggal 
kerang juga diduga mempengaruhi kandungan asam 
lemak pada kerang, karena pada suhu tertentu asam 
lemak sangat diperlukan untuk menjaga fluiditas 
dari membran (Bell, 1986). Kandungan asam lemak 
pada kerang juga dipengaruhi oleh fase hidup kerang. 
Kebutuhan asam lemak kerang dewasa dengan kerang 
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yang masih muda tidak sama (Langdon & Waldock, 
1981). Selain itu, jenis pakan dilaporkan berpengaruh 
terhadap kandungan asam lemak linolenat pada 
kerang totok Polymesoda erosa. Pakan phytoplankton 
jenis Tetraselmis chuii dengan konsentrasi 45 x 104 
sel/ml memberikan hasil terbaik terhadap kandungan 
asam lemak linolenat (p= 0.012) dibandingkan dengan 
pakan Skeletonema costatum dan pakan campuran 

yakni sebesar 0.79-2.22 % (Suprijantini et al., 2007).

Semua hasil penelitian laboratorium yang 
telah dikompilasi dengan data-data literature telah 
membuka jalan bagi penelitian-penelitian yang lebih 
mendalam, khususnya membandingkan kandungan 
asam lemak dari gonad Kerang Simping Amusium 
pleuronectes yang tumbuh dari perairan daerah lain 
yang masih berhubungan dengan pantai Brebes.

Gambar 2. Skema puncak-puncak dari spectrum
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Kesimpulan

Dengan menggunakan metode GC-MS, tujuh 
asam lemak yang terdapat dalam gonad Amusium 
pleuronectes  telah berhasil ditentukan strukturnya, 
yakni asam tetradekanoat, asam pentadekanoat, 
asam heksa dekanoat, asam heksadekaenoat, asam 
heptadekanoat, asam oktadekanoat dan asam 
oktadekaenoat. 
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