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ISOLASI DAN IDENTIFIKASI ASAM LEMAK PADA KEONG 
MAS (Canaliculata lamarck) DENGAN METODE 

KROMATOGRAFI GAS-SPEKTROMETRI MASSA 

 

INTISARI 

 

SRI SUHARTATI 

00612022 

 

Telah dilakukan analisis kandungan asam lemak dari keong mas                  
(Canaliculata lamarck) dengan metode Kromatografi Gas-Spektrometri Massa. 
  Penelitian ini dilakukan dengan mengekstrak lemak keong mas 
menggunakan alat ekstraksi soxhlet dengan variasi pelarut petroleum eter dan                 
n-heksan. Lemak yang diperoleh ditransesterifikasi dan dianalisis dengan 
menggunakan KG-SM. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstraksi lemak keong mas 
menggunakan pelarut petroleum eter menghasilkan kadar lemak sebesar 1,8 % 
dan ekstraksi lemak keong mas dengan menggunakan pelarut n-heksan 
menghasilkan kadar lemak sebesar 2,29 %. Hasil dengan KG-SM menunjukkan 
adanya beberapa asam lemak dalam keong mas. Dapat di identifikasi asam lemak 
dari ekstraksi minyak keong mas dengan pelarut petroleum eter  yaitu : metil ester 
palmitat, metil ester linoleat (omega-6), metil ester stearat, metil ester oleat 
(omega-9) dan kolesterol. Sedangkan ekstraksi minyak keong mas dengan 
menggunakan pelarut n-heksan dapat diidentifikasi beberapa senyawa yaitu: metil 
ester palmitat, asam palmitat, asam stearat, metil ester oleat (omega-9), asam 
palmitoleinat (omega-7) dan kolesterol.  

  
Kata kunci : Keong mas, Asam lemak, KG-SM 
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IDENTIFICATION AND ISOLATION OF FATTY ACID OF GOLDEN 
SNAIL ( Canaliculata lamarck ) USING CROMATOGRAPHY                                           

GAS-SPECTROMETRY MASS METHOD 

 

ABSTRACT 

 

SRI SUHARTATI 

00612022 

 

The analysis of fatty acid of golden snail (Canaliculata lamarck) using 
Cromatography Gas-Spectrometry Mass method has been done. In this research, 
soxhlet was used as instrument to exstract golden snail fat with the variation of 
petroleum eter and n-hexsan.  
 The lipid from the transesterificated extraction and analyzed using GC-MS. 

The results showed that ekstraction process using petroleum eter produces 
1,8% of fat, and from the exstraction using n-hexane produces 2,29% of fat. After 
that GC-MS is used for next step analysing, the result show that  there are any 
different types of fatty acid in the golden snail. Identification of  fatty acid from 
are golden snail oil exstraction with petroleum eter shows result: Palmitic methyl 
ester, Iinoleic methyl ester (omega-6), stearic methyl ester, oleic methyl ester 
(omega-9) and cholesterol. exstraction golden snail oil using n-hexane shows 
result: Palmitic methyl ester, palmitic acid, stearic acid, oleic methyl ester 
(omega-9), palmitolenic acid (omega-7) and cholesterol. 
 
Keywords: Golden snail, fatty acid, GC-MS 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Perhatian masyarakat terhadap lemak pangan menjadi makin besar 

terutama setelah diketahui mengkonsumsi lemak yang berlebihan akan 

mempengaruhi kesehatan, tidak saja meningkatkan penyakit jantung koroner, 

tetapi akhir-akhir ini diinformasikan juga terhadap penyakit kanker, diabetes, 

tekanan darah tinggi dan hiperkolesterol. 

Meskipun mengkonsumsi lemak yang berlebihan umumnya dianggap 

sebagai salah satu penyebab terkenanya penyakit jantung koroner. Namun lemak 

dalam makanan tidak dapat ditinggalkan. Hal ini disebabkan karena lemak pangan 

mempunyai  bermacam-macam fungsi yang penting. Diantaranya sebagai sumber 

energi, penyediaan vitamin yang larut dalam lemak diperlukan untuk sintesis 

hormon-hormon tertentu, untuk menyusun sel-sel membran, selain sebagai 

penentu tekstur dan cita rasa bahan makanan. 

Lemak pangan yang berasal dari produk hewani ada yang dapat bersifat 

menurunkan kadar kolesterol plasma yaitu golongan asam lemak tak jenuh yang 

terdiri dari asam lemak omega-3 dan omega-6, yaitu merupakan asam-asam lemak 

esensial (EFA). Asam linoleat adalah salah satu anggota omega-3 yang diperlukan 

untuk memproduksi asam dekosaheksanoat (DHA). 
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 Adanya penelitian terhadap asam lemak pada keong mas akan mendukung 

berkembangnya industri-industri yang menggunakan bahan baku dari keong mas. 

Keong mas merupakan hama tanaman yang perkembangbiakannya sangat cepat. 

Sebagai hama tanaman hewan lunak ini ternyata memiliki kandungan gizi yang 

tinggi yaitu dari 100 gram daging keong mas adalah: protein 12,2 gram, lemak 0,4 

gram, karbohidrat dan 6,6 gram. Oleh karena itu, keong mas menarik untuk 

diselidiki  jenis-jenis/komposisi asam lemaknya. Perlu dilakukan penelitian untuk 

memperoleh hasil ekstraksi lemak yang optimum dengan melakukan variasi 

pelarut. Pelarut-pelarut yang digunakan yaitu petroleum eter dan n-heksan. Karena 

pelarut ini merupakan pelarut organik yang dapat melarutkan senyawa polar dan 

non polar  juga merupakan pelarut yang relatif  mudah didapatkan. 

 Analisis dengan kromatografi gas tidak memerlukan senyawa standar 

karena alat yang dipakai sudah dilengkapi dengan spektra massa standar yang 

dapat dibandingkan dengan senyawa yang dianalisis dengan bantuan komputer. 

Analisis asam lemak dengan kromatografi gas mengalami kesulitan, karena asam 

lemak memiliki titik didih tinggi atau non volatil. Oleh karena itu lemak diubah 

menjadi metil ester melalui reaksi transesterifikasi, sehingga titik didihnya lebih 

rendah. 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Pelarut apa yang menghasilkan ekstrak minyak secara optimum? 

2. Komposisi asam lemak apa saja yang terkandung dalam keong mas? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui pelarut yang sesuai untuk memperoleh ekstrak minyak      

secara optimum. 

2. Untuk mengetahui komposisi asam lemak yang terdapat dalam keong  

mas. 

1.4 Manfaat Penelitian  

1. Dapat mengidentifikasi komponen dan komposisi asam lemak yang 

terkandung dalam keong mas dan dari senyawa-senyawa tersebut dapat 

disintesis beberapa senyawa lain yang diharapkan dapat memberikan 

manfaat bagi ilmu pengetahuan. 

2. Dapat meningkatkan nilai ekonomis dengan memanfaatkan sebagai salah 

satu bahan yang dapat menghasilkan minyak hewani. 
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     BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

 Lemak merupakan zat makanan yang memegang peranan penting dalam 

menjaga kesehatan tubuh manusia. Sebagaimana diketahui  lemak memberikan 

energi kepada tubuh sebanyak 9 kkal tiap gram lemak. Sedangkan karbohidrat dan 

protein hanya menghasilkan 4 kkal setiap gram. 

 Lemak bersama-sama dengan protein, karbohidrat dan air merupakan 

konstituen utama dalam bahan pangan. Zat-zat tersebut mempunyai fungsi          

masing-masing. Protein dibutuhkan terutama untuk pertumbuhan dan untuk 

memperbaiki jaringan-jaringan tubuh yang rusak. Karbohidrat dan lemak 

merupakan sumber energi dalam tubuh manusia, sedangkan beberapa macam 

garam-garam mineral dan vitamin juga merupakan faktor yang penting dalam 

kelangsungan hidup (Ketaren, 1986). 

 Hampir semua bahan pangan mengandung lemak, terutama bahan yang 

berasal dari hewan. Lemak dalam jaringan hewan terdapat diseluruh badan, tetapi 

jumlah terbanyak terdapat dalam jaringan adipose dan tulang sumsum              

(Ketaren, 1986). 

 Lemak dapat diisolasi dari sel jaringan dengan pelarut non polar seperti             

kloroform, eter, benzena, dan heksana. Isolasi terhadap lemak telah dilakukan 

oleh Meidiyani (2001). Peneliti ini berhasil mengekstrak lemak dari cacing 

Lumbricus rubellus dengan menggunakan 3 pelarut yang berbeda. Penggunaan 3 
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pelarut yang berbeda ini bertujuan untuk menentukan pelarut yang sesuai agar 

memperoleh hasil ekstraksi yang optimum. Ekstraksi lemak dengan menggunakan 

petroleum eter ternyata menghasilkan kadar lemak paling besar (20,36%) 

dibandingkan dengan etanol (7,78%) dan metanol (15,98%). Analisis asam lemak 

cacing Lumbricus rubellus dengan kromatografi gas spektrometri massa dari 

lemak yang diekstrak dengan petroleum eter menunjukkan bahwa lemak cacing 

tersebut mengandung beberapa asam lemak antara lain: asam laurat (30,77%), 

asam miristat (7,15%), asam palmitat (4,79%), asam stearat (12,08%), dan 

beberapa diantaranya asam lemak tak jenuh yaitu asam linoleat (10,09%), asam 

17-oktadekanoat (7,12%), asam arakhidonat (12,66%), dan asam 11-eikosenoat 

(9,45%). Ekstraksi dengan menggunakan pelarut etanol dapat diidentifikasi 4 

asam lemak jenuh yaitu asam laurat (17,90%), asam miristat (13,57%), asam 

tridekanoat (24,42%) dan asam stearat (8,35%), sedangkan ekstrak lemak dengan 

menggunakan pelarut metanol cenderung mengekstrak komponen-komponen 

lipida lainnya yang lebih polar.              

 Sementara itu Handayani, S., Pujiati, P., 2003,  menganalisis kandungan 

asam lemak omega-3 pada ikan kembung. Dari hasil penelitian diperoleh 

kandungan lemak dalam daging ikan kembung sebesar 1,04%. Kandungan asam 

lemak omega-3 dalam lemak ikan kembung adalah asam eikosapenaenoat (EPA) 

dengan presentase relatif sebesar 30,47%. Komposisi asam lemak pada ikan 

kembung adalah sebagai berikut: asam miristat (C14) 2,31%, asam palmitoleat 

(C16:1)2,75%, asam palmitat (C16) 29,45%, asam oleat (C18:1) 13,91%, asam stearat 

(C18) 18,36%, EPA (C20:5) 30,47%, dan asam linoleat (C18:3) 2,75%. 
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     BAB III 

LANDASAN TEORI 

 

3.1   Keong Mas 

 

                                                 Gambar 1. Keong mas 

 Kedudukan hewan mollusca ini diklasifikasikan sebagai berikut: 

 Fillum: Mollusca (hewan lunak) 

 Kelas: Gastropoda 

 Family: Ampulllaridae 

 Genus: Pomacea 

 Species:  Pomacea canaliculata 

     Pomacea urenus 

     Pomacea paludosa 
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 Keong mas berasal dari Amerika Selatan. Masuk ke Indonesia sebagai 

ikan hias. Karena bentuk cangkangnya yang bagus dan warnanya yang       

keemas-emasan, siput ini sering disebut keong mas. Keong mas yang ada 

dilapangan selama ini ada 3 macam, masing-masing adalah: Pomacea 

canaliculata, Pomacea urenus dan Pomacea paludosa. Ketiganya konon             

sama-sama menimbulkan kerusakan pada tanaman padi belum dapat dipastikan 

dari ketiga jenis tersebut yang berkembang biak di Indonesia. Tidak seperti 

bekicot yang sama-sama mollusca, keong mas ini mempunyai kelamin jantan dan 

betina. Karena itu, perkembangbiakan baru terjadi apabila keong jantan dan keong 

betina dewasa saling bertemu dan melakukan pemijahan. Tidak seperti bekicot 

yang hemaprodit, tiap individu siput ini mempunyai satu kelamin, dan antara 

jantan dan betina yang dewasa bisa mudah dibedakan. Jantan berbentuk bulat dan 

ada tonjolan ruas-ruas yang jelas, pada bagian bawah cangkang tidak terdapat 

warna merah dan umumnya ukurannya relatif kecil. 

 Sementara itu, betina berbentuk bulat mulus tanpa tonjolan ruas-ruas.            

Di bawah cangkang terdapat warna merah dan umumnya ukurannya relatif  lebih 

besar. Keong mas/keong murbei juga bisa dimanfaatkan secara ekonomis yaitu 

bisa menjadi  sumber protein yang murah dan baik bagi hewan dan manusia. 

Keduanya dipisahkan karena menyangkut nilai konsumen yang berbeda. 
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3.2 Lemak dan Asam Lemak 

3.2.1 Lemak 

 Lemak adalah suatu senyawa organik (hewani/nabati) yang merupakan 

cadangan energi dalam jaringan tanaman atau hewan. Lemak mengandung energi 

metabolisme lebih besar dari pada produk biologi lain seperti karbohidrat dan 

protein yaitu sekitar 3,8 kkal/gram. Lemak tersusun dari gliserol dan asam-asam 

lemak serta zat-zat lain. Pada umumnya lemak mudah dicerna, ekstraksi lemak 

dapat dilakukan secara terputus-putus, dijalankan dengan alat  Soxhlet. Beberapa 

bahan pelarut yang digunakan dalam ekstraksi lemak adalah petroleum eter. 

Petroleum eter banyak digunakan karena kurang berbahaya terhadap kebakaran 

dan ledakan serta sedikit dalam pelarutan lipida (Haryono, B., Sudarmadji, 1989). 

3.2.2 Asam Lemak 

 Beberapa macam asam lemak yang merupakan komponen dari lemak atau 

lipid antara lain adalah asam kaproat, asam kaprilat, asam kaprat, asam laurat, 

asam miristat, asam palmitat, asam oleat, asam stearat, asam linoleat, asam 

arakidrat, asam arakidonat, asam eikosapentanoat, dan asam dekosaheksanoat. 

3.2.2.1  Asam Lemak Jenuh 

  Asam lemak jenuh banyak dijumpai pada lemak binatang/lemak hewani                          

(Ketaren, 1986). Contoh asam-asam lemak jenuh yang penting adalah asam    

palmitat (C16), dan stearat (C18).  
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Contoh asam lemak jenuh tertera pada gambar  2 berikut : 

 

Gambar  2. Struktur asam stearat 

3.2.2.2  Asam Lemak Tak  Jenuh 

 Contoh asam lemak tak jenuh tunggal (monoenoat) yang penting adalah 

asam lemak oleat yang merupakan asam lemak esensial dan sering disebut sebagai 

asam omega-9. 

3.2.2.3  Asam Lemak  Tak Jenuh Poli 

 Contoh asam lemak tak jenuh poli yaitu asam linoleat (omega-6), 

linolenat (omega-3), dan arakhidonat (omega-6) (Wuryastuti, 1991). 

Contoh struktur asam lemak tidak jenuh tertera pada gambar 3 yaitu: 

 

Gambar 3. Struktur asam oleat 
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 Asam lemak tak jenuh dari kelompok omega-3 (kelompok linolenat) 

merupakan asam lemak esensial bagi hewan-hewan laut. Bagi hewan-hewan air 

tawar dan hewan-hewan darat, asam lemak esensialnya berasal dari kelompok 

omega-6 (kelompok linoleat). Namun demikian, hewan air tawar dan hewan air 

darat dapat juga memanfaatkan asam lemak omega-3 sebagai sumber EFA nya. 

 Asam lemak yang termasuk golongan HUFA (Higher unsaturated fatty 

acid) merupakan asam lemak esensial atau essensial fatty acid (EFA). Asam 

lemak esensial tidak dapat disintesis dalam tubuh hewan, sehingga keberadaanya 

harus terdapat di dalam makanan. 

3.3 Cara-cara Isolasi Lemak 

3.3.1  Pengepresan Mekanis  

 Pengepresan mekanis merupakan suatu cara ekstraksi minyak/lemak. 

Dilakukan untuk memisahkan minyak dari bahan yang berkadar minyak tinggi   

(30%-70%). Pada pengepresan mekanis diperlukan perlakuan pendahuluan 

sebelum minyak/lemak dipisahkan. Perlakuan pendahuluan tersebut mencakup 

pembuatan serpih, perajangan, dan penggilingan serta pemasakan (Ketaren, 1986). 

3.3.2 Ekstraksi dengan Pelarut Organik 

 Prinsip dari proses ini adalah ekstraksi dengan melarutkan minyak/lemak. 

Pada cara ini dihasilkan ampas dengan kadar minyak/lemak yang rendah yaitu 

sekitar satu persen atau lebih rendah, fraksi bukan minyak sebagian ikut 

terekstraksi. Pelarut minyak/lemak yang biasa dipergunakan dalam proses 
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ekstraksi adalah pelarut yang mudah menguap, seperti petroleum eter, gasolin, 

karbon tetraklorida, benzen, dan heksan (Ketaren, 1986). 

 Ekstrasi dengan pelarut sangat efesien, terutama untuk bahan yang 

mengandung minyak yang mahal harganya tetapi sedikit prosentase minyak yang 

dikandungnya, misalnya minyak jarak dan minyak olive. Cara ini juga digunakan 

untuk mendapatkan residu yang bebas lemak. Misalnya coklat untuk mendapatkan 

theobromin. 

 Keuntungan cara ini adalah kebutuhan energi untuk pemanasan adalah 

minimal sehingga protein pada residu tidak mengalami kerusakan karena panas, 

dan juga kualitas minyaknya lebih bagus. Sedangkan kerugiannya adalah: 

Peralatannya mahal dan mudah terbakar. 

3.4 Esterifikasi Asam Lemak 

 Apabila asam karboksilat dipanasi di dalam alkohol primer atau sekunder 

dengan adanya sedikit katalis asam kuat seperti asam klorida (HCl) atau asam 

sulfat (H2SO4) maka akan terbentuk ester. Hasil ester dapat diperoleh dengan cara 

memisahkan ester atau air yang terbentuk agar keseimbangan bergeser ke kanan. 

 Oleh karena sifatnya yang tidak menguap, maka trigliserida sukar untuk 

dianalisis secara langsung dengan kromatografi gas. Meskipun demikian, 

trigliserida dalam lemak atau minyak dengan mudah diubah menjadi ester-ester 

metil asam lemak yang lebih mudah menguap. Hal ini dapat dilakukan dengan 

reaksi  transesterifikasi menggunakan katalis asam basa. 
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3.5 Transesterifikasi 

 Transesterifikasi yaitu reaksi antara ester dengan alkohol yang 

menghasilkan ester yang berbeda. Mengingat titik didih asam-asam lemak yang 

cukup tinggi, maka transesterifikasi bertujuan untuk mengubah asam-asam 

lemaknya menjadi campuran metil ester yang mempunyai  titik didih yang lebih 

rendah dari pada asam lemaknya. 

 Transesterifikasi dapat berlangsung bolak-balik (reversible), sehingga 

untuk memperoleh hasil yang lebih banyak dapat dilakukan dengan menggunakan 

salah satu zat reaktan secara berlebih (excess). 

 Metil ester lemak dapat dibuang dengan menambahkan larutan boron 

trifluorida (BF3) dalam metanol. BF3 dalam bentuk koordinasinya dengan metanol 

berfungsi sebagai katalisator dalam esterifikasi. Karena BF3 dan alkohol bersifat 

seperti asam kuat maka dapat memacu metanolisis lemak atau minyak serupa 

dengan penambahan HCl atau H2SO4 pada metanol.  

3.6 Analisis Asam Lemak 

 Penelitian yang banyak dilakukan tentang asam lemak dan minyak ialah 

penentuan asam-asam lemak yang menyusun lemak dan minyak secara umum 

sebagai salah satu sifatnya yang khas. Karena asam lemak terikat pada gliserol 

maka perlu diadakan transesterifikasi asam-asam lemak yang terdapat dalam 

gliserol untuk dijadikan metil ester. 
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 Asam basa dapat dipakai katalis proses metilasi tersebut, namun 

penggunaan alkali sebagai katalis dapat menyebabkan isomerisasi asam-asam 

lemak yang mengandung ikatan rangkap dengan letak non konjugasi seperti asam 

linoleat. Oleh karena itu, banyak peneliti yang lebih condong menggunakan asam 

sebagai katalis. Di bawah ini ditunjukkan kaitan antara waktu dan konsentrasi 

asam dalam metanol yang digunakan untuk metilasi. 

Tabel 1. Hubungan waktu dan konsentrasi asam dalam metanol yang digunakan      

untuk metilasi 

Konsentrasi asam (w/v) dalam Metanol Suhu (°C) Waktu 

2,5 % HCl 60-100 1-17 jam 

1-10% H2SO4 65-100 1-16 jam 

1,2-10% HCl + 2,2 dimetoksipropana 22-65 2 jam 

5% H2SO4 + 2,2 dimetoksipropan 70 1-4 jam 

3,5-14 BF3 60-100 2 menit-16 jam 

25% BF3 90-100 30 menit 

  

 Perbedaan tinggi suhu dan lama waktu untuk metilasi tergantung dari 

jenis sampel. Spingolipid dan serebrosida membutuhkan suhu yang tinggi dan 

waktu yang lebih lama dalam proses metilasi bila dibanding dengan lipida 

sederhana seperti trigliserida. Penggunaan HCl/metanol tidak disukai karena 

keduanya dapat bereaksi dan menghasilkan artifak yang dapat mengganggu 

kromatogram yang dihasilkan. 
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3.6.1  Kromatografi Gas-Spektrometri Massa 

 Kromatografi gas-cair dengan spektrometri massa secara umum 

merupakan salah satu metode analisis yang sangat berguna untuk menganalisis 

suatu campuran organik yang kompleks. Metode ini luas digunakan karena 

mampu memberikan data kualitatif dan kuantitatif pada saat yang bersamaan, 

terutama bila dilengkapi dengan data komputerisasi. Penggunaan terbesar KG-SM 

adalah untuk monitoring reaksi organik di samping bidang biokimia terapan. 

Salah satu penerapan analisis pada bidang eksperimen biokimia adalah analisis 

metil ester asam lemak yang dihasilkan dari saponifikasi minyak dengan          

BF3-Metanol. 

 Penerapan spektrometri massa yang paling umum adalah untuk penentuan 

rumus dan struktur suatu molekul organik. Hal yang dapat dipelajari dari spektra 

massa adalah identifikasi ion molekul, studi distribusi isotop, dan menjelaskan 

pola fragmentasi. Ion molekuler di tunjukkan oleh massa yang paling tinggi dari 

spektra, sedangkan pola fragmentasi dapat menjelaskan struktur dari molekul 

yang dianalisis. 

 Berikut ini akan diuraikan beberapa unsur penting dalam sistem 

kromatografi gas spektrometri  massa. 

3.6.1.1 Gas Pembawa 

Gas yang menyebabkan suatu senyawa bergerak melalui kolom 

kromatografi gas ialah keatsirannya, aliran gas yang melalui kolom yang diukur 

dalam satuan ml/menit, serta penurunan tekanan antara pangkal dan ujung kolom. 

Gas pembawa yang paling sering dipakai adalah helium (He), argon (Ar), nitrogen 
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(N2), hidrogen (H2) dan karbon dioksida (CO2). Keuntungannya adalah karena 

semua gas ini tidak reaktif dan dapat dibeli dalam keadaan murni dan kering yang 

dikemas dalam tangki bertekanan tinggi. Pemilihan gas pembawa tergantung pada 

detektor yang dipakai. Gas pembawa harus memenuhi sejumlah persyaratan, 

antara lain harus inert (tidak bereaksi dengan sampel, pelarut sampel dan material 

dalam kolom) dan mudah didapat . 

3.6.1.2 Kolom 

Keberhasilan suatu proses pemisahan terutama ditentukan oleh pemilihan 

kolom. Kolom dapat terbuat dari tembaga, baja tahan karat dan alumunium atau 

gelas. Kolom dapat berbentuk lurus melengkung atau gulungan spiral sehingga 

lebih menghemat ruang. Ada 2 macam kolom, yaitu kolom kemas dan kolom 

kapiler. 

3.6.1.3 Suhu  

Suhu merupakan salah satu faktor utama yang menentukan hasil analisis 

kromatografi dan spektrometri massa. Umumnya yang sangat menentukan adalah 

pengaturan suhu injektor dan kolom. 

3.6.1.4 Sistem Injeksi 

Kromatografi gas spektrometri massa memiliki 2 sistem pemasukan 

sampel (injection) yaitu secara langsung (direct inlet) dan melalui sistem 

kromatografi gas (indirect inlet). 
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3.6.1.5 Detektor 

Detektor yang digunakan pada sistem kromatografi gas spektrometri massa 

harus stabil dan tidak merusak senyawa yang dideteksi pada sistem kromatografi 

gas spektrometri massa ini, yang berfungsi sebagai detektor adalah spektrometri 

massa itu sendiri yang terdiri dari sistem ionisasi dan sistem analisis. 

3.6.1.6 Sistem Pengolahan Data dan Identifikasi Senyawa 

Komputerisasi dalam pengolahan data akan sangat membantu penafsiran hasil 

analisis. Dari analisis kromatografi gas spektrometri massa diperoleh 2 informasi 

dasar, yaitu hasil analisis kromatografi gas yang ditampilkan dalam bentuk 

kromatogram dan hasil analisis spektrometri massa yang ditampilkan dalam 

bentuk spektrum massa. Dari kromatogram dapat diperoleh informasi mengenai 

jumlah komponen kimia yang terdapat dalam campuran yang dianalisis           

(jika sampel berbentuk campuran) yang ditunjukkan oleh jumlah puncak yang 

terbaik pada kromatogram berikut kuantitasnya masing-masing. Pembentukan 

kromatogram ini didasarkan pada jumlah total ion yang terbentuk dari         

masing-masing komponen kimia tersebut. Artinya, jika suatu komponen berada 

dalam prosentase tinggi dalam campuran yang dianalisis, maka jumlah ion yang 

terbentuk dari molekul komponen tersebut akan tinggi juga, sehingga puncak yang 

tampil pada kromatogram juga memiliki luas area yang besar. 

Sebaliknya, jika suatu komponen kimia dalam campuran tersebut terdapat 

dalam presentase kecil, maka puncak yang tampil pada kromatogramnya otomatis 

akan kecil. Kromatogram yang didasarkan pada perhitungan ini sering juga         

disebut dengan total ion (TLC). Selanjutnya spektrum massa komponen kimia 
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yang diperoleh dari hasil analisis diidentifikasi dengan cara dibandinan dengan 

spektrum massa yang terdapat dalam suatu bank data. 

3.7 Hipotesis 

 Bersadasarkan tinjauan pustaka dan dasar teori yang telah disebutkan 

diatas menunjukkan bahwa analisis asam lemak pada keong mas dapat dilakukan 

dengan menggunakan pelarut organik yaitu petroleum eter dan n-heksan. 

Sedangkan asam lemak dari keong mas dapat diketahui komposisi/jenis-jenis 

senyawanya dengan menggunakan metode Kromatografi Gas-Spektrometri Massa 

(KG-SM). 
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     BAB IV 

METODE PENELITIAN 

 

 

4.1 Bahan dan Alat 

4.1.1 Bahan-Bahan yang Digunakan 

 1. Sampel keong mas ( diambil dari daerah Indramayu, Jawa Barat ) 

 2. Petroleum eter teknis 

 3. Na2SO4 anhidrat (E.Merck) 

 4. BF3- metanol 20%  (E.Merck) 

 5. n-heksan (E.Merck) 

4.1.2 Alat-Alat yang Digunakan 

 1. Satu set alat soxhlet 

 2. Satu set alat refluks 

 3. Alat timbang 

 4. Alat-alat gelas 

 5. Labu ekstraksi  

 6. Rotary evaporator 



 
19 

 

 7. Blender 

 8. KG-SM Shimadzu QP 5000 

4.2 Preparasi Sampel 

 Sampel keong mas diperoleh dari daerah Indramayu Jawa Barat. Keong 

mas dipisahkan dari cangkangnya, dan diambil dagingnya, diiris tipis-tipis dan 

dijemur di bawah sinar matahari selama 3 hari atau sampai kering. Kemudian 

dihaluskan menggunakan blender sampai berbentuk serbuk/tepung. 

4.3 Cara Analisis 

4.3.1 Ekstraksi Minyak 

 Sebanyak 25 gram serbuk keong mas dibungkus dengan kertas saring dan 

ujung atas bawah ditutup dengan kapas lemak. Kemudian serbuk yang telah 

dibungkus dimasukkan dalam soxhlet. Dilakukan ekstraksi dengan pelarut 

petroleum eter sebanyak 200 ml selama 3 jam. Ekstraksi yang diperoleh ditambah 

dengan 1 gram Na2SO4 anhidrat kemudian disaring dengan menggunakan corong 

gelas dan kertas saring whatman. Selanjutnya diuapkan dengan menggunakan 

evaporator buchii pada suhu 35°C. Minyak yang diperoleh ditimbang untuk 

diketahui kadarnya. Dilakukan juga ekstraksi dengan pelarut  n-heksan. 

 Kadar  minyak (%) = %100
)(

)( x
gSampelBobot

gPenguapanSetelahMinyakBerat
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4.3.2 Transesterifikasi Minyak 

 Minyak yang diperoleh dari proses ekstraksi selanjutnya disintesis 

menjadi metil ester asam lemak dengan cara: sebanyak 0,5 gram sampel (minyak) 

dimasukkan kedalam labu leher dua, kemudian ditambahkan 1 mL larutan BF3 

dalam metanol 20%. Labu dipanaskan dalam penangas air suhu 50,8°C selama 10 

menit (direfluks). Kemudian didinginkan selama 15 menit dalam suhu kamar. 

Setelah dingin, larutan dimasukkan ke dalam labu ekstraksi dan ditambahkan 2 

mL n-heksan. Labu ekstraksi ditutup dan dikocok kuat-kuat, lalu dibiarkan hingga 

terbentuk 2 lapisan. Lapisan atas yang merupakan metil ester asam lemak diambil 

untuk dianalisis dengan KG-SM. 

4.3.3  Analisis Metil Ester Asam Lemak dengan KG-SM 

 Metil ester asam lemak diambil 1 µL dan diinjeksikan ke dalam alat           

KG-SM dengan kondisi operasi sebagai berikut: 

Jenis Pengionan : EI (electron impact) 

Jenis Kolom  : CPSIL SCB, panjang 30 meter 

Suhu Kolom  : 100°C (5 menit s/d 300°C) 

Gas Pembawa  : Helium 10 Kpa 

    Injektor mode: split: 1:40 Suhu 300°C  

Suhu detektor   : 300°C 

Jenis Detektor  : Mass Spectrometry Detector (MSD) 
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BAB V 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

5.1 Preparasi Sampel 

 Sampel keong mas (Canaliculata lamarck) yang digunakan berasal dari 

daerah Indramayu Jawa Barat. Daging keong mas dibersihkan dan diiris          

tipis-tipis, selanjutnya dijemur dibawah sinar matahari selama 3 hari/sampai 

kering. Tujuan pengeringan ini adalah untuk menghilangkan kadar air yang 

terdapat pada keong mas. Berkurangnya kadar air dapat memperpanjang daya 

tahan suatu bahan dan menghasilkan pemisahan yang lebih baik. Untuk 

memperoleh luas permukaan kontak dengan pelarut, daging keong mas yang telah 

kering ditumbuk sampai halus. 

5.2  Ekstraksi Minyak 

 Metode ekstraksi yang digunakkan adalah metode ekstraksi dengan 

menggunakan alat soxhlet. Prinsip kerjanya adalah residu kering diekstraksi 

dengan pelarut organik yaitu dengan menggunakan petroleum eter dan n-heksan. 

Karena kedua pelarut ini merupakan pelarut organik  yang dapat melarutkan 

senyawa non polar seperti lemak. Ekstraksi dilakukan hingga diperoleh filtrat 

yang hampir tidak berwarna sebagai tanda bahwa lemak telah terekstrak. Ekstrak 

yang diperoleh berwarna kuning jernih. Kemudian ditambahkan Na2SO4 anhidrat 

yang berfungsi untuk mengadsorpsi molekul-molekul air yang masih tertinggal. 
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Gambar 4. Ekstrak keong mas 

 Ekstrak yang diperoleh kemudian dievaporasi dengan menggunakan 

evaporator buchii dengan tujuan untuk menguapkan pelarutnya. Warna yang 

didapat adalah kuning kecoklatan. Untuk mengetahui kadar lemak dari keong 

mas, lemak yang telah bebas dari pelarut dan air tersebut ditimbang. Kandungan 

lemak keong mas yang diperoleh dari proses ekstraksi dengan menggunakan 2 

pelarut yang berbeda disajikan pada tabel 2 berikut : 

     Tabel 2. Hasil ekstraksi petroleum eter dan n-heksan 

No Pelarut Berat Berat Lemak Kadar Lemak (%) 

1. Petroleum eter 25 gram 1,34 gram 1,80% 

2. n-heksan 25 gram 1,73 gram 2,29% 

    

 Pada tabel di atas terlihat bahwa ekstraksi n-heksan menghasilkan kadar 

lemak lebih besar yaitu 2,29% dibandingkan dengan ekstraksi dengan 

menggunakan pelarut petroleum eter. 
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5.3 Transesterifikasi  

 Metode transesterifikasi dilakukan untuk mengubah asam lemak menjadi 

metil ester asam lemak sehingga dapat diidentifikasi senyawa-senyawanya dengan 

menggunakan kromatografi gas dan kromatografi gas spektrometri massa        

(KG-SM). Transesterifikasi pada penelitian ini bertujuan untuk mengubah        

asam-asam lemaknya menjadi campuran metil ester yang mempunyai titik didih 

lebih rendah dari pada asam lemaknya. Mengingat titik didih asam lemak yang 

cukup tinggi, larutan yang digunakan pada proses  transesterifikasi adalah boron 

trifluorida (BF3). Larutan ini berfungsi untuk menghidrolisis trigliserida menjadi 

gliserol dan asam lemak. Karena BF3 ini bersifat seperti asam kuat (Lewis). 

 Secara umum reaksi transesterifikasi dari trigliserida dapat ditulis : 

 

 

      Trigliserida           Metanol                      Gliserol              metil ester  

Gambar 5. Transesterifikasi dari trigliserida 

 Metil ester asam lemak dapat dibuat dengan menambahkan larutan boron 

trifluorida (BF3) dalam metanol ke dalam lemak/minyak. Keuntungan 

menggunakan BF3 dan metanol adalah sampel dan pelarut yang digunakan relatif 

sedikit. 
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Mekanisme transesterifikasi dengan BF3 dapat ditulis sebagai berikut: 

 

 

Gambar 6. Mekanisme transesterifikasi 

 Boron trifluorida (BF3) dalam metanol mempunyai sifat sebagai asam 

lewis. Atom boron mempunyai konfigurasi elektron 1s1 1s2 1p1. Dari hibridisasi 

tersebut dihasilkan 3 orbital hibrid sp2 dan orbital atom 2p kosong. Akibat 

perbedaan elektronegatifitas yang cukup besar menyebabkan kerapatan elektron 

pada atom boron tertarik ke atom fluor. Hal ini menyebabkan molekul BF3 

mempunyai kemampuan besar untuk membentuk ikatan koordinasi dengan 

sejumlah atom yang mempunyai donor elektron. Senyawa ester mempunyai empat 

pasang elektron bebas sehingga termasuk senyawa donor elektron. 

 Pemanasan yang dilakukan selama reaksi transesterifikasi bertujuan untuk 

memperoleh kadar metil ester asam lemak yang lebih besar. Setelah proses 

transesterifikasi  selesai, maka metil ester asam lemak yang terbentuk akan berada 

pada lapisan atas. Sedangkan komponen lipida lainnya yang tidak membentuk 

metil ester akan berada dilapisan bawah. 

 Untuk menganalisis komponen asam lemak, lapisan tersebut diinjeksikan 

pada kromatografi gas dan kromatografi gas spektrometri massa. 
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5.4 Analisis KG-SM Minyak Keong Mas Dengan Menggunakan Pelarut 

Petroleum Eter 

Berikut ini ditampilkan kromatografi gas dan spektrometri massa dari 

analisis metil ester asam lemak minyak keong mas melalui ekstraksi 

menggunakan pelarut petroleum eter. 

 

   Gambar 7. Kromatogram minyak keong mas melalui ekstraksi menggunakan 

pelarut petroleum  eter 

     Tabel 3. Hasil KG-SM melalui ekstraksi minyak keong mas dengan 

menggunakan pelarut petroleum eter 

Puncak Waktu retensi Area (%) Senyawa 

3 13,867 11,54% Metil ester palmitat 

11 15,533 4,18% Metil ester linoleat 

14 15,917 7.20% Metil ester stearat 

20 17,483 5,47% Metil ester oleat 

25 23,775 24,15% Kolesterol 
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Analisis metil ester asam lemak dengan menggunakan kromatografi gas 

tidak dapat mengidentifikasi tiap-tiap puncak yang ada pada kromatogram. Oleh 

karena itu, perlu dilakukan analisis metil ester asam lemak dengan menggunakan 

kromatografi gas dan spektrometri massa. 

5.4.1 Spektrometri Massa Minyak Keong Mas Dengan Menggunakan Pelarut 

Petroleum Eter 

 

Gambar 8. Spektra massa minyak keong mas menggunakan pelarut petroleum 

eter dengan waktu retensi 13,867 menit. 

 Spektrometri massa pada gambar 8 dengan waktu retensi 13,867 dengan 

berat molekul 192 g/mol dengan tingkat kemiripan 95 pada data list dengan 

tingkat kelimpahan relatif 11,54% diperkirakan berasal dari senyawa metil ester 

palmitat.  

                       

Gambar 9. Struktur palmitat 
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 Palmitat adalah asam lemak jenuh yang tersusun dari 16 atom karbon 

(CH3(CH2)14COOH). Pada suhu ruang, asam palmitat berwujud padat berwarna 

putih. Titik leburnya 63,1°C.  

 Asam palmitat adalah produk awal dalam proses biosintesis asam lemak 

dari asam palmitat, pemanjangan/penggunaan ikatan berlangsung lebih lanjut. 

Dalam industri asam palmitat banyak dimanfaatkan dalam bidang kosmetika dan 

pewarnaan dan dari segi gizi asam palmitat merupakan sumber kalori penting 

namun memiliki daya antioksidasi yang rendah. 

 

Gambar 10. Spektra massa minyak keong mas menggunakan pelarut petroleum 

eter dengan waktu  retensi 15,533 menit. 

 Spektrometri massa pada gambar 10 pada waktu retensi 15,533 dengan 

berat molekul 164 g/mol dengan tingkat kemiripan 94 pada data list dengan 

tingkat kelimpahan relatif 4,18% diperkirakan berasal dari senyawa metil ester                          

linoleat. 
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Gambar 11. Struktur linoleat 

 

Gambar 12. Spektra massa minyak keong mas menggunakan pelarut petroleum 

eter dengan waktu  retensi 15,917 menit.   

  Spektrometri massa pada gambar 12 pada waktu retensi 15,917 dengan 

berat molekul 168 g/mol dengan tingkat kemiripan 94 pada data list dengan 

tingkat kelimpahan relatif 7,20% diperkirakan berasal dari senyawa metil ester 

stearat.     

                                                

                     Gambar 13. Sruktur stearat 
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 Stearat adalah asam lemak jenuh yang mudah diperoleh dari minyak 

hewani serta minyak masak. Wujudnya padat pada suhu ruang dengan rumus 

kimia CH3(CH2)16COOH). Titik lebur asam stearat 69,6°C dan titik didihnya 

361°C. 

 

Gambar 14. Spektra massa minyak keong mas menggunakan pelarut petroleum 

eter dengan waktu  retensi 17,483 menit.   

 Spektrometri massa pada gambar 14 pada waktu retensi 17,483 dengan 

berat molekul 166 g/mol dengan tingkat kemiripan 92 pada data list dengan 

tingkat kelimpahan relatif 5,47% diperkirakan berasal dari senyawa metil ester                     

oleat. 

              

Gambar 15. Struktur oleat 

 Oleat atau omega-9 merupakan asam lemak tidak jenuh yang banyak 

dikandung dalam minyak ziatun. Asam ini tersusun dari 18 atom C dengan suatu 
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ikatan rangkap diantaranya atom C ke-9 dan ke-10. Selain dalam minyak zaitun 

(55-80%), asam lemak ini juga terkandung dalam minyak bunga matahari kultivar 

tertentu, minyak raps dan minyak anggur. 

 Rumus kimia: CH3(CH2)7CHCH(CH2)7)COOH. Asam lemak ini pada 

suhu ruang berupa cairan kental dengan warna kuning pucat atau kuning 

kecoklatan. Asam oleat memiliki aroma yang khas. Ia tidak larut dalam air, titik 

leburnya 15,3°C dan titik didihnya 360°C. 

 

Gambar 16. Spektra massa minyak keong mas menggunakan pelarut petroleum 

eter dengan waktu  retensi 23,775 menit. 

 Spektrometri massa pada gambar 16 pada waktu retensi 23,775 dengan 

berat molekul 216 g/mol dengan tingkat kemiripan 88 pada data list dengan 

tingkat kelimpahan relatif  24,15% diperkirakan berasal dari senyawa kolesterol. 

         

Gambar 17. Struktur kolesterol 
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Manfaat kolesterol adalah:   

1. Meningkatkan daya tahan tubuh. 

2. Memproduksi hormon dan vitamin D. 

3. Menjaga kesehatan dinding sel. 

  Kolesterol juga memainkan peranan penting dalam pertumbuhan jaringan 

otak dan saraf. Kolesterol berfungsi sebagai bahan baku pembentukan garam 

empedu. Garam empedu ini berperan untuk meningkatkan pembuangan lemak 

dengan cara mengikat lemak darah sebelum lemak tersebut diserap dinding usus. 

5.5 Analisis KG-SM Minyak Keong Mas Dengan Menggunakan Pelarut            

n-Heksan 

Berikut ini ditampilkan kromatografi gas dan spektrometri massa dari analisis 

metil ester asam lemak minyak keong mas melalui ekstraksi menggunakan pelarut    

n-heksan. 

 

 Gambar 18. Kromatogram minyak keong mas melalui ekstraksi menggunakan 

pelarut  n-heksan 
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          Tabel 4. Hasil KG-SM melalui ekstraksi minyak keong mas dengan 

menggunakan pelarut n-heksan   

Puncak Waktu retensi Area (%) Senyawa 

9 13,875 4,34% Metil ester palmitat 

10 14,425 14,93% Asam palmitat 

19 16,358 7,97% Asam stearat 

23 17,500 7,49% Metil ester oleat  

26 17,883 4,53% Asam palmitoleinat 

38 23,792 10,14% Kolesterol 

 

5.5.1 Spektrometri Massa Minyak Keong Mas Dengan Menggunakan 

Pelarut n-Heksan 

  

Gambar 19. Spektra massa minyak keong mas menggunakan pelarut n-heksan 

dengan waktu  retensi 13,875 menit. 

Spektrometri massa pada gambar 19 pada waktu retensi 13,875 dengan 

berat molekul 152 g/mol dengan tingkat kemiripan 94 pada data list dengan 
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tingkat kelimpahan relatif 4,34% diperkirakan berasal dari senyawa metil ester 

palmitat. 

               

Gambar 20. Struktur palmitat 

 Palmitat adalah asam lemak jenuh yang tersusun dari 16 atom karbon 

(CH3(CH2)14COOH). Pada suhu ruang, asam palmitat berwujud padat berwarna 

putih. Titik leburnya 63,1°C. Asam palmitat adalah produk awal dalam proses 

biosintesis asam lemak. Dari asam palmitat, pemanjangan atau penggandaan 

ikatan berlangsung lebih lanjut. 

  

Gambar 21. Spektra massa minyak keong mas menggunakan pelarut n-heksan 

dengan waktu  retensi 14,425 menit. 

 Spektrometri massa pada gambar 21 pada waktu retensi 14,425 dengan 

berat molekul 144 g/mol dengan tingkat kemiripan 95 pada data list dengan 

tingkat kelimpahan relatif 14,93% diperkirakan berasal dari senyawa asam 

palmitat. 
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Gambar 22. Struktur palmitat 

 Palmitat adalah asam lemak jenuh yang tersusun dari 16 atom karbon 

(CH3(CH2)14COOH). Pada suhu ruang, asam palmitat berwujud padat berwarna 

putih. Titik leburnya 63,1°C. Asam palmitat adalah produk awal dalam proses 

biosintesis asam lemak. Dari asam palmitat, pemanjangan atau penggandaan 

ikatan berlangsung lebih lanjut. 

 

Gambar 23. Spektra massa minyak keong mas menggunakan pelarut n-heksan 

dengan waktu  retensi 16,358 menit. 

 Spektrometri massa pada gambar 23 pada waktu retensi 16,358 dengan 

berat molekul 160 g/mol dengan tingkat kemiripan 94 pada data list dengan 

tingkat kelimpahan relatif 7,97% diperkirakan berasal dari senyawa asam stearat. 
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Gambar 24. Struktur stearat 

 Stearat adalah asam lemak jenuh yang mudah diperoleh dari lemak 

hewani serta minyak masak. Wujudnya padat pada suhu ruang dengan rumus 

kimia CH3(CH2)16COOH. Titik lebur asam stearat 69,6°C dan titik didihnya 

361°C. 

  

Gambar 25. Spektra massa minyak keong mas menggunakan n-heksan dengan 

waktu  retensi 17,500 menit.          

 Spektrometri massa pada gambar 18 pada waktu retensi 17,500 dengan 

berat molekul 166 g/mol dengan tingkat kemiripan 92 pada data list dengan 

tingkat kelimpahan relatif 7,49% diperkirakan berasal dari senyawa metil                               

ester oleat. 
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Gambar 26. Struktur oleat 

 Oleat atau omega-9 merupakan asam lemak tidak jenuh yang banyak 

dikandung dalam minyak ziatun. Asam ini tersusun dari 18 atom C dengan suatu 

ikatan rangkap diantaranya atom C ke-9 dan ke-10. Selain dalam minyak zaitun 

(55-80%), asam lemak ini juga terkandung dalam minyak bunga matahari kultivar 

tertentu, minyak raps dan  minyak anggur. 

 Rumus kimia: CH3(CH2)7CHCH(CH2)7)COOH. Asam lemak ini pada 

suhu ruang berupa cairan kental dengan warna kuning pucat atau kuning 

kecoklatan. Asam oleat memiliki aroma yang khas. Ia tidak larut dalam air, titik 

leburnya 15,3°C dan titik didihnya 360°C. 

      

Gambar 27. Spektra massa minyak keong mas menggunakan n-heksan dengan 

waktu  retensi 17,883 menit.  
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 Spektrometri massa pada gambar 26 pada waktu retensi 17,883 dengan 

berat molekul 142 g/mol dengan tingkat kemiripan 92 pada data list dengan 

tingkat kelimpahan relatif 4,53% diperkirakan berasal dari senyawa asam                              

palmitoleinat (omega-7). 

         

Gambar 28. Struktur palmitoleinat 

     

Gambar 29. Spektra massa minyak keong mas menggunakan petroleum eter 

dengan waktu  retensi 23,792 menit.        

 Spektrometri massa pada gambar 28 pada waktu retensi 23,792 dengan 

berat molekul 216 g/mol dengan tingkat kemiripan 88 pada data list dengan 

tingkat kelimpahan relatif 10,14% diperkirakan berasal dari senyawa kolesterol. 
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Gambar  30. Struktur kolesterol 

Manfaat kolesterol adalah:   

1. Meningkatkan daya tahan tubuh. 

2. Memproduksi hormon dan vitamin D. 

3. Menjaga kesehatan dinding sel. 

  Kolesterol juga memainkan peranan penting dalam pertumbuhan jaringan 

otak dan saraf. Kolesterol berfungsi sebagai bahan baku pembentukan garam 

empedu. Garam empedu ini berperan untuk meningkatkan pembuangan lemak 

dengan cara mengikat lemak darah sebelum lemak tersebut diserap dinding usus. 
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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

Dari hasil penelitian yang dilakukan dapat ditarik kesimpulan sebagai 

berikut:  

1. Kadar lemak keong mas pada fraksi petroleum eter sebesar 1,80%, sedangkan 

kadar lemak keong mas pada fraksi pelarut n-heksan sebesar 2,29%.    

2. Kandungan asam omega-6 dan omega-9 pada fraksi pelarut petroleum eter 

dalam keong mas yaitu memiliki presentasi relatif sebesar 4,18% dan 5,47%, 

sedangkan kandungan asam omega-9 dan omega-7 pada fraksi pelarut           

n-Heksan dalam keong mas memiliki presentasi relatif sebesar 7,97% dan  

4,53%. 

3. Komposisi asam lemak keong mas pada fraksi pelarut petroleum eter adalah 

sebagai berikut: metil ester palmitat, metil ester linoleat (omega-6), metil 

ester stearat, metil ester oleat (omega-9) dan kolesterol. Sedangkan komposisi 

asam lemak keong mas pada fraksi pelarut n-Heksan adalah sebagai berikut: 

metil ester palmitat, asam palmitat, asam stearat, metil ester oleat (omega-9), 

asam palmitoleinat (omega-7) dan kolesterol. 
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6.2 Saran 
 

1. Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan metode 

dan sampel yang berbeda. 

2. Minyak yang didapat sebaiknya diteliti lebih lanjut. 

3. Perlu dibandingkan asam lemak keong mas dengan asam lemak dari keong 

mas spesies lain. 

4. Perlu dipelajari variasi pelarut organik lain dalam ekstraksi lemak sehingga 

dapat dihasilkan asam lemak yang lebih besar. 
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Lampiran I. Hasil Perhitungan 

Penentuan Kadar (%) minyak  

1. Pelarut petroleum eter 

1.1  Berat cawan   = 55,19 gr 

        Berat cawan + minyak = 55,41 gr 

        Lemak   = 0,22 gr      

       Kadar  minyak (%) = %100
)(

)( x
gSampelBobot

gPenguapanSetelahMinyakBerat  

         = %100
25
22,0 x  

          = 0,88 % 

 

1.2  Berat cawan   = 31,71 gr 

       Berat cawan + minyak = 32,26 gr 

        Lemak   = 0,55 gr 

         Kadar  minyak (%) = %100
)(

)( x
gSampelBobot

gPenguapanSetelahMinyakBerat  

             = %100
25
55,0 x  

                         = 2,2 % 

 

1.3  Berat cawan   = 31,42 gr 

      Berat cawan + minyak  = 31,99 gr 

 Lemak   = 0,57 gr 
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      Kadar  minyak (%) = %100
)(

)( x
gSampelBobot

gPenguapanSetelahMinyakBerat  

        = %100
25
57,0 x  

        = 2,28 % 

 

2.  Pelarut n-Heksan 

2.1 Berat cawan   = 54,59 gr  

       Berat cawan + minyak = 54,79 gr 

       Lemak    = 0,30 gr 

       Kadar  minyak (%) = %100
)(

)( x
gSampelBobot

gPenguapanSetelahMinyakBerat  

              = %100
25
30,0 x  

              = 1,2  % 

 

2.2 Berat cawan   = 32,39 gr  

        Berat cawan + minyak = 33,31 gr 

  Lemak    = 0,92 gr gr 

      Kadar  minyak (%)  = %100
)(

)( x
gSampelBobot

gPenguapanSetelahMinyakBerat  

                = %100
25
92,0 x  

       = 3,68  % 
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     2.3 Berat cawan   = 39,56 gr  

         Berat cawan + minyak = 40,09 gr 

   Lemak    = 0,51 gr 

          Kadar  minyak (%) = %100
)(

)( x
gSampelBobot

gPenguapanSetelahMinyakBerat  

               = %100
25
51,0 x  

                = 2,12  % 

 

1. Rata – rata (%) petroleum eter 

       Rata - rata (%)   = %8,1
3

4,216,288,0
=

++  

2. Rata – rata (%) n -Heksan 

       Rata - rata (%)   = %29,2
3

04,264,32,1
=

++  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
45 

 

Lampiran II. Gambar Alat    

 

 

        Gambar 31. Soxhlet 

 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

Gambar 32. Evaporator buchii 
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Gambar III. Gambar Kromatogram 

 

Gambar 33. Kromatogram fraksi pelarut petroleum eter 
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Gambar 34. Kromatogram fraksi pelarut n-heksan 
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