
I'ERUDAIIAN I<ANDUNGAN ASAR4 1215bIAI< OMICGA-3 1'AI)A IIINI)ANG 
II<AN I<EMBUNG ( R n s ~ r e l l i ~ e r  sp.) SELARIA I 'ENYIR~I'ANAN 

Absf rnk  mengandung asam lernak tak jenuli jamak 
Peneliiian ini  d i l akuknn  un~:k m-mpcl;ljli.t (PUFA: P~/ytrrr~~rlrr!'rrled f=irllj~ /icic/.~) seperti 

pcrubnhan kandungon asmi lcnwk omega-I (asam linoleat, linolenal dan arakllidona~. Asam- 
linolcnat) pads ikrn kenihung nkib t l  pcmindnngei, d ~ n  asam lemak tersebut nlerupakan asam lenlak 
pengaruh lania pcnyinlpsnan pads sullu runfig. Sul:>io 
i t u  juga dievaluari pararne~cr-paiameicr lain yang esensial yang dibuculikatl oleli t t~buli untuk 
h c r h u b u n g ~ n  dcagan pcruhaboil asam lemak a,,-I. mempertahan-kati kesehatan yang optimal 

llnsit penclitiw, in~e~ltinjukkntt balnvn pcllyinlpr~mti (Dyerberg. 1982: llcrold dnii Kitisella. 1986). 
twcmhui.ika~~ pci,p;liul\ ynllg nytt. lerlwdnp pc~liltuzi;t~~ Kalidungan asam lemztk tak jc~iul i  w-3 
k2;tdungao aram linolcnni, y i l u  h1.i 180.07 mgilOU g 
pada penyinipa;)an t h r i  kc-O menjadi 43.33 n1gJt00 g pada ikan laut berkisar antara 0.2-2.6 gllOO 

peny impa~~an  h31i kc.t2. scdangkpn kai,duiiW,, g .  Pads ikan ketiibung kanditngan w-3 total 
pratcin. lemak. bilangan pcraksida dm tolnl mikmbn dapat nlencapai 2.2 gI100 g dengan 
benurut-turut pado pcnyimpa~lan lluii kc-O sdaloll ko~~l l~OSiSi  asall1 lenlak 18: Sw3 sebesar 0.3 
35.96%. 13.26%. 14.89 mcW1000 g. I..SxIO' koloiiiig; 
dan  pada pcnyimpanaa hnri kc-12 n~asii~g-n,>siog sI~OO SI 20:s 0 - 3 .  20: 5 ~ 3  sebesar 0.9 
menjadi 42.13%. 13.47%. 27.70 nic/l000 g. 4.7~10" g / l ~ ~  dan 22:6 0-3 scbesar 1,o g,lOO kaloiti/g. 

(Mallmud dan I-Icrrnati, 1957). 

P e t ~ d a l t u l u a t ~  

Ikan kenlbung (Rasrrelliger sp.) banyak 
dikonsumsi masyarakat baik dalam benluk 
segar maupun dalam bentuk olalian seperti 
pindang atau peda. Ikan pindang, karena 
rasanya yatlg tidak terlalu asin lebili disukai 
ole11 konsumen dibandingkan dengan ikan 
asin, dan karenanya dapat dikonsunisi dalatii 
ju~nlal i  y a n s  lebili banyak. 

Nilai gizi ikan kenibung memiliki 
kelebilian bila dibandingkan dengan dagitig 
sapi. Daging ikan kembung memiliki kan- 
dungan protein 18,5%, lemak 2,l%; sedang- 
kan daging sapi  nieniiliki kandungan protein 
16-22%. dan lemak 1.3-13% dengan kan- 
dungan lemak jenuhnya yang banyak (Suzuki 
1981). Leniak ikan termasuk ikali k e r n b i ~ i ~ g  
mempunyai keistimewaan dibandiligkan 
dengan lemak liewan darat lainiiya, yaitit 
komposisi asam lemak penyusunnya yang 

l'roses pengolaliari seperti pemindangan 
yang menggunakali penianasan (perebusan) 
akan rncngnkibatkan penurunan kandungan 
asam lemak 0 - 3  dan kandungan gizi lainnya. 
Selain ilu penyimpanan jilga akan bcrpetiga- 
11111 terhadap kandungan gizi, lenttama asatn 
leliiak 0 - 3  yang karakteristiknya mudah 
mengalami oksidasi. 

Jenis ikan yang digunakan dalam peneliti- 
an ini adalali ikan k e n ~ b u n g  (Rosrrelliger sp.) 
yang diperolelt dari Pasar Ikan Sunda Kelapa 
Jakarta Utara. Bahan lambahan yang diguna- 
kan dalani peniindangan adalah garam dapur. 
Baliati-bahati kirnia ynng digunakan untuk 
atialisis kitiiiawi dan mikrobiologi adalali: 
I-i,SO,, NaOl-I, h'a,S,O,, N,OH, I.ICI, dietil 
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