
viii  

 

 

KATA PENGANTAR 

 
 

Terima kasih dan puji syukur kepada Tuhan yang Maha Esa karena berkat- 

Nya menjaga saya selama pembuatan tugas akhir dengan judul “PENGARUH 

PENAMBAHAN IKAN TERI PADA PAKAN AYAM PETELUR TERHADAP 

PERUBAHAN KONSENTRASI OMEGA-3 DAN OMEGA-6  PADA DAGING” 

hingga dapat 

diselesaikan dengan baik dan tepat pada waktunya. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

proses pengerjaan tugas akhir ini; 

6. Miss Marcelia Sugata selaku Co-Pembimbing yang instrumental dalam 

pemeriksa terakhir dan membantu perhitungan hasil serta pengertiannya; 

7. PT HM Sampoerna Tbk sebagai penyedia alat GC-MS; 

8. LPPM untuk bantuan dana yang diberikan penelitian P-079- 

S/FaST/III/2020. 

Laporan tugas akhir ini disusun berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

sejak Januari 2020 hingga Juni 2020. Tugas akhir merupakan persyaratan terakhir 

bagi mahasiswa yang wajib ditempuh sesuai dengan kurikulum Program Studi 

Biologi, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Pelita Harapan. Skripsi ini juga 

bermanfaat bagi penulis untuk menerapkan pengetahuan yang telah didapat dan 

memperoleh pengalaman baru yang tidak dapat diperoleh dari perkuliahan. 

Dalam penyusunan laporan skripsi ini, penulis mendapat dukungan dari 

banyak pihak. Oleh karena itu, saya mengucapkan terima kasih yang 

sebesarbesarnya kepada: 

1. Bapak Eric Jobiliong, Ph.D. selaku Dekan Fakultas Sains dan Teknologi; 

2. Ibu Dr. Nuri Arun Anugrahati selaku Wakil Dekan Fakultas Sains dan 

Teknologi; 

3. Bapak Laurence, S.T., MT. selaku Direktur Administrasi dan 

Kemahasiswaan Fakultas Sains dan Teknologi; 

4. Bapak Dr. Reinhard Pinontoan selaku Ketua Program Studi Biologi yang 

menanyakan dan memberikan dukungan selama tugas akhir; 

5. Dr. Tan Tjie Jan selaku Dosen Pembimbing Utama yang telah memperbaiki 

selama perkuliahan serta atas segala dedikasi dan bimbingannya dalam 



 

ix  

  

9. Orang tua yang pengertian selama hari-hari saya tidak tidur dalam 

pembuatan laporan; 

10. Teman-teman yang telah menemani, mendukung, serta memberi 

pengarahan dalam pembuatan laporan; 

11. Semua pihak lain yang tidak dapat disebutkan satu per satu 

 

Laporan selalu belum sempurna. Kalu ada kritik atau saran apapun yang 

dianggap dapat membangun saya maka dengan senang hati akan diterima. Semoga 

laporan ini dapat bermanfaat bagi para pembacanya. 

 

 

Tangerang, 07 September 2020 

 

Erlangga Anantha Kodrat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

x  

  

DAFTAR ISI  
        Halaman 

HALAMAN JUDUL…………………………………………………….. ii  

PERNYATAAN DAN PERSETUJUAN UNGGAH TUGAS AKHIR…. iii 

PERSETUJUAN DOSEN PEMBIMBING SKRIPS……………………. iv 

PERSETUJUAN TIM PENGUJI SKRIPSI ……………………………. v 

ABSTRAK……………………………………………………………… vi 

ABSTRACT……………………………………………………………… vii 

KATA PENGANTAR…………………………………………………… viii 

DAFTAR ISI…………………………………………………………….. x 

DAFTAR GAMBAR…………………………………………………….. xii 

DAFTAR TABEL………………………………………………………… xiii 

DAFTAR LAMPIRAN…………………………………………………… xiv 

  

BAB I   PENDAHULUAN…………………………………………   1  

1.1 Latar Belakang…………………………………………   1 

1.2 Rumusan Masalah ……………………………………   2 

1.3 Tujuan…………………………………………………   3 

   1.3.1 Tujuan Umum ………………………………   3 

   1.3.2 Tujuan Khusus ………………………………   3 

  

BAB II  TINJAUAN PUSTAKA …………………………………   4 

2.1 Lipid dan Asam Lemak ………………………………   4 

2.2 Omega-3 dan Omega-6 ………………………………   5 

2.3 Metode Ekstraksi Minyak ……………………………   9 

2.4 Analisis Gas Chromatography – Mass Spectrometry …   9 

 

BAB III  MATERI DAN METODE PENELITIAN ………………    11 

  3.1 Alat dan Bahan ……………………………………….    11 

  3.2 Prosedur Penelitian ……………………………………    12 

   3.3 Perlakuan Terhadap Ayam Percobaan ………………..    12 

   3.4 Metode Ekstraksi ……………………………………..    13 

   3.5 Metode Metilasi ……………………………………….    14 

  3.6 Instrumentasi dan Kondisi Running GC/MS …………    15 

   3.7 Pembuatan Kurva Standar  ……………………………    16 

 

BAB IV  HASIL DAN PEMBAHASAN……………………………    17 

   4.1 Ektraksi dan Analisis Kandungan Minyak Ikan Teri …    17 

   4.2 Metilasi Minyak Daging Ayam dan Ikan Teri…………    18 

   4.3 Ektraksi dan Analisis Kandungan Minyak Daging Ayam. 19 

  

BAB V  KESIMPULAN DAN SARAN……………………………     22 

   5.1 Kesimpulan……………………………………………     22 

   5.2 Saran……………………………………………………     22 



 

xi  

  

DAFTAR PUSTAKA………………………………………………………….  24  
 

LAMPIRAN…………………………………………………………..………   A-1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xii  

  

DAFTAR GAMBAR  
        Halaman 

 

Gambar 2.1 Struktur Asam Lemak Tunggal dan Ganda Tidak Jenuh……  5 

Gambar 2.2 Struktur Kimia Asam Lemak…………………………………  6 

Gambar 2.3 Struktur Omega-3 dan Omega-6………………………………  7 

Gambar 2.4 Penurunan Sinstesis ALA dan LA……………………………  8 

Gambar 4.1 Hasil Metilasi………………………………………………… 18 

 

 

 

  



 

xiii  

  

DAFTAR TABEL  
        Halaman 

 

Tabel 3.1 Pemberian Pakan……………………………………………… 13 

Tabel 3.2 Parameter GC-MS…………………………………………….. 15 

Tabel 4.1 Omega-3 dan Omega-6 ………………………………………. 17 

Tabel 4.2 Data Omega-3…………………………………………………. 19 

Tabel 4.3 Data Omega-6…………………………………………………. 20 

Tabel 4.4 Total dan Ratio Omega-3 dan Omega-6………………………. 20 

 

 

 

 

 

  

  



 

xiv  

  

DAFTAR LAMPIRAN  
        Halaman 

 

Lampiran A 

Perhitungan kurva standard EPA dan DHA………………………      A-1 

 

Lampiran B 

 Tabel PUFA (ppm)…………………………………………………    B-1 

 

Lampiran C 

 Perhitungan ppm menjadi mg………………………………………    C-1 

 


