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Abstract

Anchovy Engraulis encrasicolus is a good prospect to be developed in
the future, maybe it can be used for hyperlipidemia diet. This study
therefore aims to measure and assess the content of EPA
(eikosapentaenoat acid) and DHA (docosahexaenoic acid), from
Anchovy Engraulis encrasicolus oil extract. The samples were
obtained from the city of Kendari in Southeast Sulawesi, Indonesia. It
was processed and manufactured at the Halu Oleo University in
Pharmacy Laboratory. Furthermore, the extraction process utilized
the Soxhlet method, while measuring and analyzing the content of EPA
and DHA using UV/Vis Spectropometric. It was found that 25 mg of
Anchovy Engraulis encrasicolus oil produced DHA levels of 145,5
mg/g (14,5%) and EPA levels of 97,15 mg/g (7,71%). Anchovy
Engraulis encrasicolus is a potential for functional food used to
provide protection against diseases associated with metabolic
disorders and diet hyperlipidemia.
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Abstrak

Ikan teri atau Anchovy jenis Engraulis encrasicolus menjadi prosepek
yang baik untuk dikembangkan dimasa depan, mungkin dapat
dimanfaatkan untuk diet hyperlipidemia. Penelitian ini bertujuan untuk
mengukur dan menilai kandungan EPA (eikosapentaenoat acid) dan
DHA (docosahexaenoic acid) dari ekstrak minyak ikan Anchovy
Engraulis encrasicolus. Sampel ikan Anchovy Engraulis encrasicolus
diperoleh dari perairan kota Kendari Provinsi Sulawesi Tenggara-
Indonesia. Proses dan pembuatan ekstrak minyak Anchovy Engraulis
encrasicolus  dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Farmasi
Universitas Halu Oleo Kendari. Proses ekstrak mengunakan metode
Soxhlet, sedangkan pengukuran dan analisis kandungan EPA dan DHA
mengunakan metode Spektrofometrik UV/Vis. Diketahui dari 25 mg
minyak Anchovy Engraulis encrasicolus menghasilkan kadar DHA
sebanyak 145,5 mg/g (14,5%) dan kadar EPA sebanyak 97,15 mg/g
(7,71%). Tingginya kandungan EPA dan DHA dari minyak ikan Anchovy
Engraulis encrasicolus kemungkinan berpotensi sebagai pangan
fungsional untuk memberi perlindungan terhadap penyakit yang
terkait dengan gangguan metabolik sehingga dapat dimanfaatkan untuk
diet dislipidemia.

Kata Kunci: DHA, dislipidemia, Engraulis encrasicolus, EPA, ikan teri

penyakit jantung coroner, stroke, diabetes militus
dan obesitas (Peters et al, 2019). Penyakit
tersebut ditandai dengan gangguan metabolic

seperti syndrome atau hyperlipidemia dan gangguan
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toleransi glukosa (Arbie et al, 2020). lkan
merupakan salah satu sumber pangan hasil laut
yang direkomendasikan untuk membantu
menurunkan faktor resiko penyakit degeneratif.
Orang Jepang umumnya memiliki umur harapan
hidup terpanjang di Negara maju dan memiliki
indeks kesehatan terbaik di dunia (Yamori et al.,
2017). Negara Jepang dikenal sebagai
pengkonsumsi ikan tertinggi di dunia mencapai
lebih dari 58 kg per tahun setiap orang
dibandingkan dengan rata-rata global orang di
dunia hanya 19 kg kilogram per tahun (Kim et al,,
2015).

Konsumsi ikan yang kaya akan omega 3
tidak hanya untuk pengendalian glikemik tetapi
juga dapat mengurangi faktor risiko penyakit
kardiovaskuler pada pasien wanita paruh baya
dengan diabetes tipe 2. Studi review yang
dilaporkan oleh Eslick et al. (2009), menunjukkan
bahwa 47 studi dari pengunaan minyak ikan (rata-
rata asupan harian 3,25 g EPA dan/atau DHA)
menghasilkan pengurangan trigeliserida yang
signifikan secara klinis dan terlihat peningkatan
kadar high-density lipoprotein (HDL), hal ini
menunjukkan pengurangan trigeliserida
berkorelasi dengan asupan EPA + DHA dan level
trigeliserida awal (Kim et al,, 2015). Institute of
Medicine dan American Heart Association
merekomendasikan konsumsi minyak
ikankhususnya EPA dan DHA, untuk mengurangi
serum trigliserida pada individu hiperlipidemia.
Namun diperlukan vitamin E untuk menjaga
fungsi n-3 PUFA dalam membran sel dan
melindungi EPA dan DHA agar tidak teroksidasi
(Leslie et al, 2015). Pentingnya memenuhi
kebutuhan asupan omega 3 pada kelompok umur
19-80 tahun untuk laki-laki diperlukan 1,6 g
sedangkan perempuan 1,1 g (per orang per hari)
untuk menunjang kesehatan mereka (Kemenkes
RI, 2019).

Indonesia merupakan salah satu negara
maritim yang menyediakan sumberdaya alam laut
yang berlimpah dan kaya akan biota laut. Pangan
yang bersumber dari perairan laut sangat
menjanjikan terutama ikan, telah banyak
dilaporkan memiliki zat gizi mikro terbaik dan
kandungan PUFA terutama EPA dan DHA (Salma,
2020). Ikan teri atau Anchovy jenis Engraulis
encrasicolus sangat berlimpah diperairan laut
Provinsi Sulawesi Tenggara, namun masih sedikit
yang mengunkap kualitas gizinya yang mungkin
berpotensi sebagai pangan fungsional untuk
mengatasi gangguan metabolic syndrome. Oleh

karena itu, studi pendahuluan dengan tujuan
menilai kandungan EPA dan DHA Anchovy jenis
Engraulis encrasicolus asal Provinsi Sulawesi
Tenggara.

Metode

Anchovy Engraulis encrasicolus diperoleh dari
nelayan setempat yang diambil dari perairan laut
di Kota Kendari Provinsi Sulawesi Tenggara. Ikan
teri ini dikumpulkan pada pagi hari, seperti pada
(Gambar 1) dan disimpan pada wadah/ rermos
pendingin yang telah diisi sebelumnya dengan
Dry ice. Kondisi beku dipertahankan selama
transportasi dari kota kendari sampai sampel di
proses di Laboratorium Farmasi Universitas Halu
Oleo Kendari.

Gambar 1. Anchovy Engraulis encrasicolus asal
perairan laut Sulawesi Tenggara

Pengukuran EPA dan DHA dimulai dari
proses ekstrak Anchovy Engraulis encrasicolus
untuk mendapatkan minyak murni dari ikan
mengunakan metode soxhlet, sesuai metode
modifikasi penelitian sebelumnya (Mudjahidah
etal, 2019), singkatnya sebagai berikut; dari 2 kg
ikan teri basah menghasilkan 761 g ikan teri
kering. Selanjutnya 150 g kering ikan teri
didapatkan hasil ekstrak minyak ikan teri
sebanyak 100 mg, Sedangkan untuk menetukan
kandungan DHA dan EPA dari minyak Anchovy
Engraulis encrasicolus menggunakan metode
Spektrofotometrik  UV-vis, sesuai metode
sebelumnya yang dilakukan oleh Rahman et al.
(2019) dan telah kami modifikasi. Untuk jelasnya
sebagai berikut; membuat dan menentukan
larutan standar DHA (50; 100 ; 200 dan 400 ppm)
dan dianalisis pada panjang gelombang 272 nm
sedangkan untuk larutan standar EPA EPA (100;
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200; 400; 800 ppm) dan dianalisis pada panjang
gelombang 310 nm. Kemudian melakukan
pengukuran rerata absorbansi seri larutan
standar untuk DHA (50=0,112; 100=0,210; 200=
0,423 dan 400= 0,821 ppm) sedangkan EPA
(100=0,060; 200=0,116; 400=0,219; 800= 0,434
ppm). Hasil rerata absorbansi EPA dan DHA
tersebut, kemudian dimasukkan dalam bentuk
kurva sehingga diperoleh persamaan linear (y=
ax +b).

Studi ini telah disetujui oleh Komisi Etik
Penelitian LPPM Universitas Halu Oleo di Kendari
Provinsi Sulawesi Tenggara dengan nomor:
978/UN29.20/PPM/2019

Hasil dan Pembahasan

Studi ini diperoleh hasil dari 25 mg ekstrak

minyak  Anchovy Engraulis encrasicolus

mengandung kadar DHA sebanyak (145,5 mg/g)
sedangkan kadar EPA sebanyak (97,15 mg/g),
lihat tabel 1. Untuk jelasnya sebagai berikut:

a. Nilai absorbansi sampel yang teramati pada
panjang gelombang maksimum untuk DHA
didapatkan absorbansi 0,301 dan dimasukkan
dalam persamaan:

y =0,00203x +0,01057
0,301 =0,002x + 0,010
0,002x =0,301-0,010

X =0,291/0,002

X =145,5mg/g

b. Nilai absorbansi sampel yang teramati pada
panjang gelombang maksimum untuk EPA
didapatkan absorbansi 0,060 dan dimasukkan
dalam persamaan:

y =0,00053x + 0,00851

0,060 =0,00053x + 0,00851
0,00053x =0,060 - 0,00851

X =0,05149/0,00053

X =97,15mg/g

Tabel 1. Kandungan omega 3 (n-3 PUFA) ikan
Anchovy Engraulis encrasicolus

PUFA  Satuan Nilai gizi Metode
per g
EPA mg 97,15 Spektrofometrik
UV/Vis.
DHA mg 145,5 Spektrofometrik
UV/Vis.

Ikan berminyak mengandung EPA dan DHA
yang telah terbukti efektif dalam mengurangi
serum trigliserida dan mengerahkan efek anti-
aterogenik melalui penghambatan produksi
tromboksan dan sitokin pro-inflamasi, yang
mengarah pada pengurangan agregasi trombosit
dan inflamasi vaskular (Tonkin & Byrnes, 2014;
Lentjes et al.,, 2017). Sebuah studi eksperimetal
dilaporkan bahwa, sebanyak 106 pasien
hiperlipidemia dintervensi dengan rata-rata 250
g ikan trout dua kali seminggu (untuk makan
malam dan makan siang) untuk periode waktu
yang sama selama delapan minggu, menunjukkan
bukti penurunan total Kkolesterol- LDL,
trigliserida dan terjadi peningkatan HDL, studi ini
merekomendasikan konsumsi ikan berminyak
segar lebih baik untuk membantu mengurangi
kejadian kardiovaskuler (Zibaeenezhad et al,,
2017). Suplementasi 4 g asam lemak omega-3
per hari telah dianggap sebagai pengobatan yang
disetujui untuk pasien dengan kadar trigliserida
yang sangat tinggi oleh Food and Drug
Administration (FDA). FDA juga telah menyetujui
suplemen omega-3 yang disebut Lovaze yang
mengandung 456 mg EPA dan 375 mg DHA untuk
pasien hyperlipidemia (Kris-Etherton et al,
2002). Studi lain menunjukkan bahwa konsumsi
4 g suplemen minyak ikan selama 3 bulan secara
efektif menurunkan total Kkolesterol serum,
trigliserida, apolipoprotein B dan konsentrasi
glukosa pada pasien penyakit hati berlemak non-
alkohol dengan hyperlipidemia (Qin et al,
2015). Selain itu Pemberian minyak ikan pada
dosis farmasi, 3,4 g/hari, efektif untuk
mengurangi kadar trigliserida plasma sekitar 25-
50% setelah satu bulan pengobatan, terutama
penurunan produksi very low density lipoprotein
(VLDL) dari hati (Shearer et al,, 2012).

Studi review pada populasi di Belanda yang
diamati dalam studi kohort, diketahui
mengkonsumsi ikan rata-rata (20 g/hari),
konsumsi ikan yang lebih tinggi dikaitkan dengan
risiko relatif lebih rendah dari kematian penyakit
jantung koroner antara 1960-1980. Selain itu
sebuah tinjauan baru-baru ini tentang studi
kohort prospektif telah mengamati risiko 16%
(95% CI 5% hingga 25%) lebih rendah dari
kematian jantung coroner pada mereka yang
meningkatkan mengonsumsi porsi ikan per
minggu  dibandingkan dengan frekuensi
konsumsi ikan yang rendah (Hall, 2017).
Pedoman diet di banyak negara termasuk
rekomendasi  untuk  mengonsumsi  ikan
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berminyak, terutama berdasarkan bukti dari
studi kohort prospektif bahwa konsumsi ikan
bersifat kardioprotektif dan menunjukkan bahwa
LC n-3 PUFA dapat mengerahkan efek pleiotropik
sistemik melalui pengaruhnya pada ekspresi gen
dan pensinyalan sel, untuk mengatasi inflamasi
yang berlebihan (Dessi et al., 2013).

Prekursor omega 3 dari molekul
pensinyalan seperti EPA sangat memainkan
peran penting dalam pengaturan peradangan
sebagai anti-inflamasi. Studi sebelumnya
menunjukkan bahwa peradangan berkontribusi
terhadap timbulnya dan perkembangan
aterosklerosis yang didominasi oleh penyakit
radang kronis pada dinding pembuluh darah
(Stulnig et al., 2013). Sedangkan DHA berperan
penting sebagai regulator potensial dari
peristiwa molekuler yang terlibat dalam
kesehatan jantung dan menunjukkan bahwa
upregulasi heme oxygenase (HO) -1 yang
diinduksi oleh DHA dapat mengurangi stres
oksidatif =~ yang  bertangungjawab  untuk
menginduksi unfolded protein response (UPR),
penghentian siklus sel dan apoptosis pada
HPASMC (primary human smooth muscle cells)
yang diisolasi pada pulmonary arteri kecil (Sun
et al,, 2018). Selain itu secara keseluruhan DHA,
juga terkait dengan kemampuan memodulasi
fungsi saraf yang melibatkan faktor neurotropik
yang diturunkan dari otak (Mozaffarian & Wu,
2012).

Hasil studi (tabel 1), menunjukkan bahwa
ekstrak minyak Anchovy Engraulis encrasicolus
mengandung kadar DHA sebanyak 145,5 mg/g
(14,5%) dan kadar EPA sebanyak 97,15 mg/g
(7,71%). Jika dikonversikan dalam 100 g minyak
ikan Anchovy Engraulis encrasicolus mengandung
DHA dan EPA lebih tinggi jika dibanding dengan
hasil studi yang dilaporkan oleh Mozaffarian &
Wu (2012), selain itu tidak di jelaskan jenis
Anchovy yang dimaksud pada studi tersebut.
Kemungkinan perbedaan kandungan nutrisi
tergantung dari sumber perairan laut yang
diambil dan jenis ikan teri yang di uji. Diketahui
ikan teri memiliki sepesies atau jenis yang
berbeda-beda  serta  variasi = kandungan
nutrisinya. Terdapat empat spesies keluarga
Engraulidae seperti ikan teri spesies Engraulis
encrasicolus, ikan teri spesies Engraulis mordax,
ikan teri spesies Engraulis ringens, dan ikan teri
spesies Engraulis japonicus (Chairi & Rebordinos,
2014). Keempat jenis ikan teri ini juga banyak
berlimpah diperairan Indonesia. Khususnya di

peraiaran Provinsi Sulawesi Tenggara, ikan teri/
Anchovy harganya sangat terjangkau, rasanya
enak serta disukai oleh masyarakat setempat.
Keunggulan lain dari ikan teri/ Anchovy memiliki
kualitas terbaik minyak ikan atau omega 3 (n-3
PUFA) seperti EPA dan DHA dibanding beberapa
jenis ikan lain seperti ikan Salmon, ikan Hering,
ikan mackerel, ikan sarden dan ikan tuna.

Pemberian minyak ikan yang ditambahkan
vitamin E selama 90 hari menunjukkan
penurunan total kolesterol dan LDL (low-density
lipoprotein) secara signifikan dibandingkan
dengan suplementasi dengan pemberian minyak
ikan saja pada kelompok kontrol mengalami
stress oksidatif (Raederstorff et al, 2015).
Menariknya, hasil studi sebelumnya
menunjukkan bahwa ekstrak minyak teri spesies
Engraulis encrasicolus yang diambil dari perairan
Provinsi Sulawesi Tenggara mengandung vitamin
E yang tinggi (31,5 ug/g) sehingga mungkin
dapat mememberi perlindungan kuat terhadap
oksidasi n-3 PUFA, selain itu pengunaan minyak
ikan baik secara keseluruhan atau dimasukkan ke
dalam berbagai makanan olahan dapat memberi
efek yang sehat terkait dengan konsumsi mereka
(Mudjahidah et al, 2019). Vitamin E diakui
sebagai antioksidan lipofilik penting pada
manusia yang melindungi lipoprotein, PUFA,
membran seluler dan intra-seluler dari
kerusakan srees oksidatif (Alves Luzia et al,
2015). Vitamin E diakui sebagai antioksidan
lipofilik penting pada manusia yang melindungi
lipoprotein, PUFA, membran seluler dan intra-
seluler dari kerusakan srees oksidatif (Smesny et
al, 2015). Bukti penelitian pada hewan telah
menunjukkan bahwa asupan n-3 PUFA dapat
memodulasi ekspresi gen dari beberapa enzim
yang terlibat dalam metabolisme lipid dan
karbohidrat sehingga menghasilkan
pengurangan konsentrasi triasilgliserol (Wong et
al, 2017). Selain itu vitamin E dapat
memperbaiki ketidakseimbangan lipid dan
memiliki sifat membatasi perkembangan
sindrom metabolic seperti hyperlipidemia
(Farhud et al., 2010).

Pengembangan strategi diet dan suplemen
minyak ikan Anchovy Engraulis encrasicolus
kemungkinan dapat dimanfaatkan untuk
pencegahan dan pengelolaan penyakit pada
manusia. Selain itu Inovasi pengembangan
teknologi tepat guna untuk berbagai produk
supplement makanan kesehatan sangat
menjanjikan.
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Kesimpulan

Tingginya kandungan EPA dan DHA dalam
minyak ikan teri atau Anchovy Engraulis
encrasicolus asal Provinsi Sulawesi Tenggara,
berpotensi sebagai pangan fungsional untuk
memberi perlindungan terhadap penyakit yang
terkait dengan gangguan metabolic syndrome.

Saran, penelitian dimasa depan perlu
mengkaji lebih dalam secara in vivo mengunakan
subjek hewan uji atau manusia untuk mengetahui
efeknya kemungkinan dapat dimanfaatkan
sebagai diet hyperlipidemia.
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