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dijumpai di perairan Selat Bali. Ikan ini dimanfaatkan dalam industri pengalengan
maupun industri penepungan, dimana hasil samping pengolahan tersebut
menghasilkan limbah berupa minyak ikan. Minyak ikan yang dihasilkan dapat
dimanfaatkan kembali, namun memiliki kualitas yang rendah dikarenakan
banyaknya komponen pengotor (asam lemak bebas, bilangan peroksida dan
sebagainya), sehingga perlu dilakukan pemurnian. Tahapan pemurnian yang
dilakukan meliputi degguming, netralisasi, dan bleaching. Tahapan degumming
dilakukan untuk menghilangkan senyawa berlendir atau fosfatida dengan
menggunakan asam sitrat, tahapan netralisasi untuk menghilangkan asam lemak
bebas yang direaksikan dengan NaOH, tahapan bleaching untuk memperbaiki
warna dan menghilangkan komponen pengotor yang tidak hilang saat tahapan
netralisasi menggunakan magnesol XL. Pengujian parameter oksidasi yang
dilakukan meliputi pengujian kadar asam lemak bebas (FFA), bilangan peroksida
(PV), bilangan asam (AV), nilai anisidin (AnV), dan total oksidasi (Totox). Hasil
menunjukkan bahwa terjadi penurunan nilai parameter oksidasi setelah dilakukan
pemurnian yaitu FFA 0,17%; PV 3,99 meq/kg; AV 0,38 mg KOH/g; AnV 8,54
meq/kg; Totox 16,52 meq/kg. Dengan demikian, disimpulkan bahwa serangkaian
teknik pemurnian dapat menurunkan nilai parameter oksidasi minyak ikan kasar
sehingga memenuhi International Fish Oil Standard (IFOS).

PENDAHULUAN

Ikan sardin atau lemuru adalah salah satu
kelompok dari ikan pelagis selain tongkol, layang,
dan ikan kembung yang banyak dijumpai dan
mendominasi perairan Selat Bali karena merupakan
sumber pendapatan nelayan sehingga bernilai
ekonomis karena sebagai penyedia bahan baku
(Wijaya &
2019)Provinsi Bali mengalami penurunan produksi
perikanan sebesar 7.723 ton di tahun 2023 (BPS
Provinsi Bali, 2022). Pada tahun 2015, produksi
perikanan tangkap untuk ikan lemuru sebanyak
18.316 ton (Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi
Bali, 2015). Dengan adanya produksi tangkap,

industri  pengolahan

selanjutnya ikan lemuru akan diolah yang tentunya
akan menghasilkan limbah. Limbah yang dihasilkan
dari hasil samping pengolahan memiliki kualitas
yang rendah namun masih memiliki nilai tambah
(added value). Sebanyak 20-30 ton ikan lemuru atau
sardin yang dimanfaatkan dalam industri
pengolahan ikan, kan menghasilkan 15-20%
minyak (Suseno et al., 2015b).

Wiyono (2011) menambahkan bahwa
sebanyak 1.000 kg ikan lemuru, menghasilkan 230
kg tepung ikan dan 200 kg minyak ikan. Minyak ikan
yang dihasilkan ternyata masih mengandung
pengotor dan senyawa pemicu reaksi oksidasi yang
menyebabkan terjadinya reaksi oksidasi. Selain itu,

Priyono,

tingginya kandungan asam lemak pada minyak ikan
lemuru, menyebabkan minyak tersebut mudah
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mengalami oksidasi dan tengik, baik karena adanya
aktivitas  mikrobiologis = maupun  autolisis.
Kualitasnya yang rendah, pemanfaatan minyak hasil
samping untuk bidang pangan dan farmasi masih
terbatas dan biasanya hanya dimanfaatkan untuk
pakan ternak, sehingga perlu dilakukan pemurnian
minyak ikan untuk mengurangi komponen oksidasi
(asam lemak bebas, bilangan peroksida, dan
sebagainya) yang tidak diinginkan pada produk
akhir minyak ikan murni.

Proses pemurnian menurut Suseno et al
(2015P)dibagi menjadi 2 yaitu passive process dan
active process (depth filter). Passive process
bertujuan memisahkan soap sock, partikel padat
dan pengotor lainnya menggunakan sentrifuse dan
kertas saring. Sedangkan active process bertujuan
menghilangkan komponen pengotor yang masih
terdapat pada minyak menggunakan adsorben.
Tahapan pemurnian minyak dibagi menjadi 3 yaitu
degumming, netralisasi, dan bleaching. Degumming
merupakan proses pemisahan pengotor berupa
lendir yang terdiri dari fosfatida, protein,
karbohidrat, air, dan resin (Mayalibit et al., 2019).
Proses degumming dibagi menjadi 3 yaitu
menggunakan asam, basa, dan garam-garam
mineral. Asam yang umumnya digunakan pada
tahapan degumming yaitu asam fosfat dan asam
sitrat (Nurjanah et al, 2016). Tahap netralisasi
merupakan tahapan untuk mengurangi kadar asam
lemak bebas, bau, dan warna pada minyak yang
dilakukan dengan cara mereaksikan asam lemak
bebas dan basa (Purnamayati et al, 2023). Tahap
bleaching merupakan tahapan untuk memperbaiki
warna minyak menggunakan adsorben (Bahri,
2014; Suseno, Nurjanah, et al, 2014; Suseno,
Tambunan, et al., 2014; Feryana et al,, 2014). Oleh
karena itu perlu dilakukan penelitian untuk
mengetahui kualitas minyak dari hasil pengujian
parameter oksidasi sehingga minyak ikan yang
dihasilkan dapat diaplikasikan lebih lanjut.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Lokasi Penelitian

Penelitian ini telah dilakukan selama 1 bulan.
Sampel minyak ikan sardin atau lemuru (dari Bali.
Pemurnian minyak ikan dilakukan di Laboratorium
Minyak Ikan Departemen Teknologi Hasil Perairan,
Institut Pertanian Bogor.

Alat
Alat yang digunakan yaitu sentrifugasi (PLC

Series), timbangan digital (Quattro), stirrer (Coming
PC-420 D), kompor listrik, penangas air,
spektrofotometer UV-VIS (Agilent 8453), alat gelas.

Bahan
Bahan yang digunakan minyak ikan sardin,

alkohol 95%, phenolphthalein (PP) (Merck), kalium
hidroksida (KOH) (Merck), asam asetat glasial
(Merck), Kkloroform (Merck), kalium iodide (KI)
(Merck), akuadest, sodium tiosulfat (Na2S203)
(Merck), pati (Merck), trimetilpentana (isooktan)
(Merck), p-anisidin (Sigma Aldrich), natrium
hidroksida (NaOH) (Merck), asam sitrat, dan
magnesol XL.

Tahap Pemurnian

Pemurnian yang dilakukan dibagi menjadi 3
tahapan yaitu degumming, netralisasi, dan bleaching
(Suseno et al, 2020). Tahapan degumming
merupakan tahapan untuk menghilangkan
lendir/gum pada minyak ikan, tahapan netralisasi
untuk menghilangkan komponen pengotor lainnya
yang tidak hilang pada tahapan degumming,
tahapan bleaching/ untuk
menghilangkan komponen polar lainnya yang tidak
dapat dihilangkan pada tahapan netralisasi. Proses
pemurnian yaitu 100 mL minyak ikan dipanaskan
pada suhu 50°C; kemudian dilanjutkan proses
degumming dengan penambahan 2 mL air lalu
dihomogenkan; selanjutnya tahap
dengan penambahan kaustik soda (NaOH) lalu
homogenkan dan pisahkan minyak dari komponen
pengotor; tahapan bleaching dilakukan dengan
menambahkan magnesol XL 5% (b/v) pada minyak
lalu homogenkan dan pisahkan minyak dari
komponen pengotor. Hasil akhir diperoleh minyak
ikan yang telah dimurnikan.

pemucatan

netralisasi

Tahap Pengujian

Pengujian parameter oksidasi yang
dilakukan meliputi penentuan kadar asam lemak
bebas/FFA, penentuan bilangan peroksida, analisis
bilangan asam, analisis nilai anisidine, dan analisis

nilai total oksidasi berdasarkan pada AOCS 1998.

91



Pemurnian minyak ikan Sardin (Sardinlla Sp) Hasil
Samping Penepungan...

Haryati et al, 2024

Analisa Data

Analisis data dengan SPSS menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan dilanjutkan
dengan Uji Lanjut Duncan.

Tabel 1. Parameter oksidasi minyak ikan

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kualitas minyak ikan dapat dilihat dengan

cara menghitung parameter oksidasi seperti nilai
asam lemak bebas (FFA), bilangan peroksida (PV),
bilangan asam (AV), nilai anisidin (AnV), dan
bilangan oksidasi (Totox). Nilai parameter oksidasi
minyak dapat di lihat pada Tabel 1.

PV AV AnV TOTOX
Parameter FFA (%)
(meq/kg) (mg KOH/g) (meq/kg) (meq/kg)
Minyak Kasar 13,85+0,36> 46,25+0,35d 27,56+0,72¢ 27,55+0,13¢ 120,05+0,83¢
Minyak Murni 0,19+0,092  3,99+0,012 0,380,182 8,54+1,112  16,52+1,14b
IFOS (2014) 1,50 5,00 3,00 20,00 26,00

Ket: Hasil superscript yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05).

Nilai asam lemak bebas menunjukkan hasil
berbeda nyata antara minyak kasar dan minyak
murni. Minyak kasar memiliki nilai kadar FFA
tertinggi yaitu sebesar 13,85%. Namun setelah
dilakukan pemurnian, maka terjadi penurunan
kadar FFA pada minyak tersebut menjadi 0,19%.
Minyak kasar memiliki konsentrasi peroksida 46,25
meq/kg. Namun, setelah pemurnian, tingkat
peroksida minyak turun menjadi 3,99 meq/kg.
Minyak kasar memiliki tingkat asam yang sangat
tinggi, 27,56 mg KOH/g, dan tidak memenuhi IFOS
(2014). Ini karena minyak belum dimurnikan,
sehingga bilangan asamnya lebih tinggi yang
sebanding dengan persentase asam lemak bebas.
Namun, setelah pemurnian, jumlah asam pada
minyak turun menjadi 0,38 mg KOH/g. Nilai
anisidin minyak kasar sangat tinggi, sebesar 27,55
meq/kg. Namun setelah dilakukan pemurnian,
terjadi penurunan nilai anisidin menjadi 8,54
meq/kg. Nilai total oksidasi pada minyak kasar
sangat tinggi yaitu 120,05 meq/kg. Namun, nilai
oksidasi total minyak turun menjadi 16,52 meq/kg
setelah pemurnian.

Kadar Asam Lemak Bebas (FFA)

Hidrolisis adalah proses penguraian lemak
atau trigliserida oleh molekul air yang dapat
membentuk gliserol dan asam lemak bebas. Suhu
yang tinggi, air, keasaman, dan katalis (enzim) akan
mempercepat proses hidrolisis tersebut (Insani et
al, 2017). Nilai asam lemak bebas menunjukkan

jumlah asam lemak yang bukan trigliserida. Salah
satu faktor yang menentukan kualitas minyak
adalah nilai asam lemak bebas, yang menunjukkan
jumlah asam lemak yang tidak terdiri
trigliserida. Nilai asam lemak bebas yang lebih
tinggi menunjukkan bahwa minyak tersebut
memiliki kualitas yang kurang baik. Karena asam
lemak bebas di dalam minyak lebih mudah
teroksidasi daripada esternya, nilai asam lemak
bebas ini dapat menjadi indikator awal kerusakan
lemak (Jacoeb et al,, 2020; Nurjanah et al,, 2015).
Minyak ikan masih mengandung banyak bahan
pengotor, sehingga menyebabkan kadar FFA yang
tinggi (Suryani et al, 2016). Tingkat asam lemak
bebas yang lebih tinggi menunjukkan kualitas
minyak yang lebih rendah, karena asam lemak
bebas menghasilkan rasa yang tidak enak pada
minyak. Suhu, konsentrasi oksigen, logam, aktivitas
air, antioksidan, dan katalis mempengaruhi oksidasi
asam lemak bebas, yang sangat bergantung pada
jumlah ikatan rangkap (Suseno et al, 2018)

dari

Serangkaian pemurnian yang dilakukan
terdiri dari degumming, netralisasi, dan bleaching.
Senyawa fosfatida yang dapat dihidratasi hilang
sebagai akibat dari proses degumming (Kulkarni et
al, 2014). Pada tahap netralisasi, asam lemak bebas
direaksi dengan basa (NaOH). Berdasarkan hasil
penelitian Suseno et al, (2015), kadar FFA dapat
turun menjadi 1,25% dan residu FFA sampai
90,77%. Menurut Srimiati et al., (2015), bleaching
adalah proses memperbaiki warna minyak dengan
menggunakan adsorben alami dan sintetis. Pada
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penelitian, jenis adsorben yang digunakan yaitu
Magnesol XL.

Magnesol XL mengurangi jumlah FFA
karena dapat menyerap komponen pengotor
minyak. Penambahan adsorben magnesol XL
menyerap FFA dari minyak dan menghilangkan zat
yang tidak diinginkan, seperti pengotor, dari
minyak ikan (Ayu et al,, 2022). Bahri (2014) juga
mengatakan bahwa dalam kondisi di mana tidak ada
keseimbangan antara adsorben dan volume minyak
yang dipucatkan, kadar FFA akan meningkat.

Bilangan Peroksida (PV)

Semakin banyak peroksida dalam minyak
ikan, semakin buruk kualitasnya (Pandiangan et al,,
2020). Hal ini dikarenakan minyak tersebut belum
dimurnikan, jumlah peroksida yang tinggi tidak
persyaratan IFOS (2014). Karena
pemanasan, terjadi oksidasi antara minyak dengan
oksigen dan hidrogen, yang menghasilkan tingkat
oksidasi sebagai produk utama dari proses
pemanasan, sehingga  bilangan  peroksida
menunjukkan bahwa minyak tersebut sangat
rentan terhadap kerusakan (Alkaff & Nurlela, 2020)

memenuhi

Menurut Haryani et al, (2023) suhu
membantu mempercepat proses oksidasi minyak
ikan dengan menghasilkan senyawa
hidroperoksida, yang dihitung sebagai bilangan
peroksida. Adanya gugus hidrogen-silanol pada
adsorben memungkinkannya menyerap senyawa
peroksida, yang mengakibatkan penurunan jumlah
peroksida. Selain itu, penyerapan peroksida oleh
magnesol XL dipengaruhi oleh suhu. Dengan
menggunakan kombinasi adsorben, magnesol XL
dapat menurunkan jumlah peroksida menjadi 4,40
meq/kg (Suseno et al., 20152) atau 36,92% (Suseno
etal, 2015b)

Bilangan Asam

Nilai bilangan asam minyak berbanding
lurus dengan nilai persentase asam lemak bebas;
nilai bilangan asam diperoleh dengan perkalian
konstanta 1,99 dengan nilai asam lemak bebas.
Minyak kasar memiliki tingkat asam karena minyak
belum dimurnikan, sehingga bilangan asamnya
lebih tinggi yang sebanding dengan persentase

asam lemak bebas. Asam lemak bebas yang
terbentuk dalam jumlah besar menunjukkan
hidrolisis minyak atau kegagalan proses
pengolahan (Dewita et al, 2020). Namun, setelah
pemurnian, jumlah asam pada minyak mengalami
penurunan. Penemuan ini sejalan dengan penelitian
yang dilakukan oleh (Suseno et al,, 2015) di mana
jumlah asam yang dihasilkan setelah pemurnian
adalah 0,67 mg KOH/g. Jumlah bilangan asam
tersebut dapat berkurang sebagai akibat dari proses
atau tahapan bleaching, di mana proses adsorbsi
menjadi lebih baik jika luas adsorben semakin kecil,
sehingga permukaan adsorbsi menjadi lebih besar.
Dengan peningkatan jumlah KOH yang digunakan
untuk menetralkan asam lemak bebas, terjadi
peningkatan jumlah asam (Chasani et al, 2014).
Selain itu, berdasarkan Andina (2014), pemanasan
juga mengubah komposisi minyak dan struktur
kimia bahan penyusunnya. Akibatnya, bilangan
asam berubabh.

Nilai Anisidin (AnV)

Dekomposisi senyawa hidroperoksida
menghasilkan p-anisidin, yang dapat
menghasilkan senyawa seperti aldehida, keton,
komponen hidroksi, lakton, hidrokarbon, dienal,
epoksida, dan polimer atau monomer lainnya yang
dioksidasi lebih lanjut. Dalam penelitian ini, nilai
anisidin minyak kasar sangat tinggi, sebesar 27,55
meq/kg. Hasil tersebut sebanding dengan nilai
anisidin minyak lemuru kasar, yang dilaporkan oleh
Suseno etal., (2015)2sebesar 31,79 meq/kg. Karena
minyak tersebut belum dimurnikan, konsentrasi
anisidin yang tinggi tidak memenuhi persyaratan
IFOS (2014). Oksidasi lanjut akan menghasilkan
senyawa aldehid dan keton yang tinggi, disebabkan
oleh komponen senyawa hidroperoksida yang
tinggi pada oksidasi primer (Feryana et al., 2014).
Hal ini menyebabkan anisidin yang tinggi. Menurut
Aprillia et al, (2023), tahap pemurnian dengan
volume pemurnian yang lebih tinggi menyebabkan
bilangan p-anisidin yang lebih rendah, sehingga
pengadukan sempurna antara minyak ikan dan
magnesol XL tercapai.

nilai

Total Oksidasi (Totox)

Nilai totox menunjukkan kualitas minyak
ikan secara keseluruhan dari parameter oksidasi
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primer dan sekunder. Nilai ini diperoleh dengan
menjumlahkan nilai peroksida dengan nilai anisidin
untuk mendapatkan jumlah total oksidasi primer
dan sekunder. Selain itu, total oksidasi digunakan
untuk mengukur kecepatan deteriorisasi minyak
dan memberikan informasi tentang pembentukan
produk primer dan sekunder oksidasi. Jumlah total
oksidasi dapat digunakan untuk mengetahui
seberapa parah kerusakan minyak. Nilai total
oksidasi pada minyak kasar sangat tinggi karena
minyak tersebut belum dimurnikan, tingkat
oksidasi yang tinggi tidak memenuhi persyaratan
IFOS (2014). Nilai totox minyak lemuru kasar
adalah 31,79 meq/kg, sedangkan nilai totox minyak
ikan sardin kasar adalah 30,65 meq/kg (Suseno et
al, 2014b). Nilai total oksidasi menurun sebagai
akibat dari penurunan nilai oksidasi primer dan
sekunder, dan sebaliknya (Bija et al., 2017)

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat
disimpulkan bahwa minyak ikan kasar masih
mengandung komponen pengotor sehinggi

memiliki parameter oksidasi yang tinggi. Namun
setelah dilakukan pemurnian, maka parameter
oksidasi yang dihasilkan mengalami penurunan dan
memenuhi International Fish Oil Standard (IFOS
2014).
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