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PENDAHULUAN

Ikan adalah salah satu sumber protein hewani yang potensial. Hal ini didukung

oleh kandungan asam amino esensial yang lengkap dan seimbang yang

susunannya menyerupai susunan protein pada tubuh manusia (Windo, 2008: 14).

Berdasarkan habitatnya, ikan digolongkan menjadi dua yaitu ikan air laut dan ikan

air tawar. Habitat tersebut akan menentukan jenis makanan ikan, yang kemudian

akan mempengaruhi kandungan zat gizi ikan. Ikan air tawar terutama kaya akan

karbohidrat dan protein, sedangkan ikan air laut kaya akan asam lemak, vitamin

dan mineral (Ira, 2008: 11).

Ikan, selain dikenal sebagai sumber protein hewani juga mengandung

minyak yang kaya akan asam lemak takjenuh jamak atau polyunsaturated fatty

acids (PUFA) yang berkhasiat bagi kesehatan. Pada umumnya ikan air laut

mengandung asam lemak takjenuh jamak yang relatif lebih banyak dibandingkan

dengan ikan air tawar. Asam lemak tak jenuh jamak yang terdapat pada ikan air

laut diantaranya adalah asam lemak omega-3 terutama eikosapentanoat/EPA dan

asam dokosaheksanoat/DHA (DKP, 2009: 6).

EPA dan DHA diketahui dapat menurunkan resiko penyakit jantung

koroner, anti agregasi platelet, anti inflamasi, menurunkan kolesterol dalam darah

khususnya LDL dan berkontribusi terhadap perkembangan jaringan otak dan

sistem saraf (Maulana, 2013: 14-15).

Ikan yang diketahui mengandung omega-3 yang tinggi seperti ikan paus,

tuna, cod, salmon, dan mackarel merupakan ikan-ikan yang langka ditemukan di
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pasar-pasar tradisional dan memiliki harga yang relatif tinggi (Panagan,dkk, 2011:

1). Namun terdapat satu ikan lokal yang dikenal oleh masyarakat Indonesia yaitu

ikan teri. Ikan teri galer (Stolephorus indicus Van Hasselt) merupakan ikan yang

termasuk ke dalam kelompok ikan pelagis kecil, yang merupakan salah satu

sumber daya perikanan paling melimpah di perairan Indonesia. Ikan teri diketahui

merupakan jenis herbivora yang mengkonsumsi plankton, dan mikro alga. Ikan

jenis herbivora diketahui mengandung minyak yang kaya akan asam lemak

omega-3. Selain itu ikan teri merupakan merupakan salah satu santapan favorit

masyarakat Indonesia, selain karena rasanya yang enak, harganya terjangkau, dan

banyak terdapat di pasar-pasar tradisional.

Ikan merupakan bahan pangan yang cepat busuk sehingga daya simpannya

pendek. Berbagai cara dilakukan untuk memperpanjang daya simpan ikan, salah

satunya yaitu dengan proses pengeringan. Namun proses pengeringan pada ikan

dapat merubah kandungan gizi dalam ikan, salah satu kandungan gizinya yang

mungkin berubah adalah asam lemak, karena proses pengeringan melalui

pemanasan dapat mengoksidasi lemak dalam bahan pangan (Ira, 2008: 13).

Berdasarkan hal tersebut, maka pada penelitian ini akan dilakukan

penelaahan pengaruh proses pengeringan terhadap kandungan asam lemak dalam

minyak ikan teri galer (Stolephorus indicus Van Hasselt) dengan menggunakan

instrumen KG-SM (Kromatografi Gas-Spektroskopi Massa).

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh proses pengeringan

terhadap kandungan asam lemak dalam minyak ikan teri galer (Stolephorus

indicus Van Hasselt). Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini dapat
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menghasilkan informasi dan produk dari bahan alam bahari yang bermanfaat bagi

masyarakat, serta dapat memberikan sumbangan bagi perkembangan ilmu

pengetahuan khususnya di bidang bahan alam.
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