
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Sundari 
 

Produksi Asam Linoleat Omega 3 Dari Biji Kenari Sebagai Sediaan Pangan Fungsional untuk 
Mendukung Ketahanan Pangan di Maluku Utara 

 
Malnutrisi khususnya kurang gizi dan kerawanan pangan merupakan ancaman yang dihadapi oleh 

negara berkembang termasuk Indonesia. Transisi epidemilogi merupakan fenomena baru dunia kesehatan. 
Salah satu parameter transisi epidemilogi di Indonesia adalah penyakit tidak menular (PTM) seperti Stroke, 
Penyakit Jantung Koroner (PJK), Kanker dan Diabetes saat ini menduduki peringkat tertinggi. Hal ini 
merupakan akibat dari perubahan pola hidup, pola makan dan pola budaya serta terjadinya perubahan iklim 
secara global. Di sisi lain program ketahanan pangan merupakan program utama pemerintah untuk memenuhi 
kebutuhan dasar masyarakat. Ketahanan pangan mengacu pada ketersediaan dan akses seseorang pada 
makanan. Pada saat ini program ketahanan pangan berfokus pada pemanfaatan makanan berbasis bahan 
alam, termasuk makanan kesehatan berbahan alam. Salah satu jenis makanan kesehatan berbahan alam 
adalah asam lemak nabati dari biji kenari (Canarium ovale).  

Maluku Utara merupakan salah satu hotspot tanaman kenari (Canarium ovale) di Indonesia. Di pulau 
Makian tanaman ini tersebar secara melimpah sebagai tanaman hutan. Pemanfaatan potensi asam lemak 
esensial dari biji kenari sampai saat ini belum dilakukan. Hasil penelitian terdahulu melaporkan bahwa biji 
kenari merupakan sumber asam linoleat, asam Linolenat dan bahan bioaktif asam omega 3, 6, omega 7 dan 
omega 9 yang tinggi untuk asam lemak nabati. Kebutuhan asam lemak esensial dalam industri pangan, gizi 
dan farmasi secara nasional maupun internasional terus meningkat. Pada saat ini penelitian eksplorasi asam 
lemak esensial yang bermanfaat bagi kesehatan masih terus dilakukan. Pada industri farmasi asam lemak 
esensial ini memiliki peran penting terhadap pencegahan dan pengobatan beberapa jenis penyakit degeneratif. 
Pada industri pangan asam lemak esensial ini memiliki peran untuk perkembangan otak dan mengontrol fungsi 
membran pada system syaraf terutama pada nutrisi balita dan superfood pada lansia.  

Untuk pencapaian tujuan penelitian, strategi pelaksanaan penelitian ini direncanakan dilakukan selama 
selama 3 tahun. Tahun pertama difokuskan pada (1) produksi asam lemak esensial dengan aplikasi enzim 
lipase, (2) isolasi dan analisis asam linoleat; Tahun kedua difokuskan pada (1) aplikasi produk asam linoleat 
untuk produksi enkapsulat ekstrak asam linoleat sebagai bahan sediaan dan fortifikasi pangan, (2) formulasi 
produk produk makanan kesehatan berbasis asam linoleat biji kenari termodifikasi dalam pembuatan produk 
pangan lokal Maluku Utara. Tahun ketiga difokuskan pada (1) aplikasi produk bahan tambahan yang 
dihasilkan dan produksi superfood asam linoleat biji kenari pada skala industry kecil, (2) diversifikasi produk 
bahan pangan lokal terfortifikasi sebagai super food untuk menghadapi kerawanan gizi dan pangan di Maluku 
Utara. Hasil penelitian yang diperoleh diketahui biji kenari dan minyak biji kenari memiliki kandungan asam 
omega 3, 6 dan 9 yang tinggi. 

 
Data Analisis kandungan Omega Pada Biji Kenari dan Minyak Kenari 

Hasil analisis kandungan omega 3(ALA dan EPA), omega 6 (GLA) dan omega 9 (Asam oleat) dari biji kenari 

dan minyak biji kenari seperti nampak pada tabel berikut: 

Tabel. Data hasil analisis kandungan omega dalam biji dan minyak kenari 

No Komposisi Asam Lemak (%) 

Nama Sampel 

Kenari 
Minyak 

Kenari 

1 Oleic acid C18:1n9c (Asam Oleat) 8.99 16.76 

2 γ –Linolenic acid C18:3n6 (GLA) 2.54 3.97 

3 Linolenic acid C18:3n3 (ALA) 0.23 0.37 

4 Cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic acid C20:5n3 (EPA) 3.60 4.46 

 

Berdasarkan tabel dapat diketahui bahwa 

kadar asam lemak pada sampel minyak 

kenari lebih tinggi dari pada biji kenari. 

Selanjutnya data hasil analisis omega pada 

minyak biji kenari seperti grafik di bawah 

ini: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar Hasil analisis kandungan asam lemak pada minyak kenari 

Hasil Analisis asam lemak Jenuh dan 

Tidak jenuh dalam minyak kenari seperti 

nampak pada tabel 3.2 berikut: 

Konsentrasi asam lemak pada minyak biji 

kenari 

Hasil ini menunjukkan bahwa kandungan 

asam lemak pada minyak biji kenari terdiri 

dari asam lemah jenuh dan tak jenuh serta 

terdiri dari kelompok omega 3: linolenic 

acid; omega 6:linolenaid acid, linolenat, 

docosadienoic acid; omega 7: palmitoleta; 

Omega 9: octadecanoad’ eicocenoate. 

 


