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Abstrak

Jeroan ikan nila dan mas dapat dimanfaatkan menjadi minyak ikan dengan metode ekstraksi yang
tepat. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan rasio pelarut aseton dan minyak ikan terhadap parameter
oksidasi, bilangan iod, dan profil asam lemak minyak jeroan ikan nila dan mas. Penelitian ini menggunakan
metode eksperimen rancangan acak lengkap (RAL) dengan taraf perlakuan rasio pelarut aseton dan minyak
3:1, 4:1, 5:1, 6:1, dan 7:1(v/v). Parameter yang dianalisis dalam penelitian ini meliputi proksimat, asam
lemak bebas, bilangan asam, bilangan peroksida, p-anisidin, total oksidasi, bilangan iodin, dan profil asam
lemak. Nilai omega-3 pada ikan nila 1,20% dan ikan mas 1,53%. Perlakuan terbaik dengan rasio pelarut dan
minyak adalah 5:1 (v/v) yang ditentukan oleh hasil uji bilangan iod tertinggi. Peningkatan nilai omega-3
minyak ikan nila sebesar 1,76% dan pada ikan mas sebesar 0,78% masing-masing menjadi 2,96% dan 2,31%.

Kata kunci: asam eikosapentanoat, asam dokosaheksanoat, aseton

Fatty Acid Profiles of Fish Oil from Tilapia and Carp with Different Solvent Ratio

Abstract

Extraction of fish oil from the viscera of tilapia and carp can be achieved using an appropriate
extraction process. The purpose of this study was to determine the proportion of acetone and fish oil
solvents in relation to the oxidation parameters, iodine number, and concentration profile of omega-3 fatty
acids present in tilapia and goldfish oil concentrates. This study utilized a completely randomized design,
in which the treatment ratios of acetone and oil solvent were varied as 3:1, 4:1, 5:1, 6:1, and 7:1 (v/v). The
following parameters were examined: the chemical composition, free amino acids, acid value, peroxide
value, p-anisidine, total oxidation, iodine value, and fatty acid profile. The omega-3 levels in tilapia and carp
viscera were 1.20% and 1.53%, respectively. An Iodine Number Test was employed to identify the most
effective solvent treatment, revealing a 5:1 (v/v) ratio as the optimal solution. The increase in the value of
omega-3 in tilapia oil amounted to 1.76%, whereas that in carp oil increased from 0.78% to 2.96%, resulting
in an average increase of 2.31%.

Keyword: acetone, docosahexaenoic acid, eicosapentaenoic acid
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PENDAHULUAN

Ikan nila (Oreochromis niloticus) dan
ikan mas (Cyprinus carpio) merupakan jenis
ikan air tawar yang umum dikonsumsi di
Indonesia. Data Kementerian Kelautan dan
Perikanan Indonesia menunjukkan produksi
ikan nila tahun 2020 mencapai 1.235.514
ton dan mengalami peningkatan pada
2021 menjadi 1.491.553 ton. Produksi ikan
mas mencapai 514.643 ton dan mengalami
peningkatan pada 2021 menjadi 698.371
ton (Kementerian Kelautan dan Perikanan
[KKP], 2021). Ikan nila dan mas memiliki
ketersediaan bahan baku yang terus
mengalami peningkatan sepanjang tahun dan
pemanfaatan hasil sampingnya belum optimal
untuk pangan. Rizkon (2020) melaporkan
bahwa kadar lemak jeroan ikan nila 14,91%
(bk), kandungan asam eikosapentanoat (EPA)
0,16%, dan asam dokosaheksanoat (DHA)
0,31%.Zamaro-Silleroetal.(2017) menyatakan
bahwa kadar lemak jeroan, kepala, kulit, dan
tulang ikan mas 13,73% dan Pandiangan et
al. (2019) juga melaporkan bahwa minyak
ikan mas mengandung EPA 0,69% dan DHA
1,21%. Peningkatan nilai hasil samping ikan
nila dan mas dapat digunakan sebagai bahan
baku minyak ikan standar pangan.

Minyak ikan mengandung berbagai
macam asam lemak yang baik untuk kesehatan
terutama asam lemak omega-3 EPA dan DHA
(El-Mowafy et al., 2022). Manfaat omega-3
untuk  kesehatan, yaitu perkembangan
janin dan otak bayi, imunostimulan, dan
perkembangan indra penglihatan pada bayi
dan balita (Nurasmi et al., 2018). EPA dan
DHA dapat digunakan untuk mencegah
penyakit  kardiovaskular, = meningkatkan
kesehatan mata serta fungsi kognitif (Li et
al., 2021). Nettleton (1995) menyatakan
bahwa minyak ikan dalam bentuk asam
lemak bebas memiliki daya serap paling
tinggi dibandingkan dengan trigliserida dan
metil atau etil ester, akan tetapi sangat mudah
teroksidasi. Minyak ikan dalam bentuk metil
atau etil ester mempunyai kestabilan oksidasi
yang lebih baik dibandingkan dengan asam
lemak bebas dan trigliserida (Cho et al.,
1987). Konsentrat omega-3 dalam bentuk
trigliserida dinilai lebih efektif karena lebih
mudah diserap dibandingkan etil ester dan
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lebih stabil dibandingkan asam lemak bebas
(Shahidi, 2002) .

Kelarutan lemak pada pelarut organik
meningkat seiring dengan meningkatnya
ketidakjenuhan (Chawla & deMan, 1990).
Hartel (2001) menyebutkan beberapa
faktor yang dapat memengaruhi kristalisasi
di antaranya, yaitu suhu kristalisasi, laju
pendinginan,  agitasi atau  kecepatan
pengadukan, nisbah pelarut dan minyak,
waktu kristalisasi, dan jenis pelarut. Asam
lemak jenuh rantai panjang akan mengkristal
pada suhu rendah dalam bentuk cair, sehingga
meningkatkan rendemen asam lemak tak
jenuh.

Hasil  penelitian  Fuadi  (2015)
menunjukkan bahwa peningkatan
kandungan asam lemak tak jenuh pada
minyak ikan mackerel (Scomber japonicus)
khususnya omega-3 dengan perlakuan rasio
pelarut:minyak (5:1) (v/v) berturut-turut,
yaitu pelarut isopropil alkohol 1,07 Kkali,
pelarut n-heksana 1,13 kali, dan aseton 1,27
kali. Penelitian Shahidi & Wanasundara (1998)
menunjukkan bahwa total PUFA omega-3
dengan perlakuan rasio pelarut aseton :
minyak (5:1) (v/v) pada suhu -60 °C dan -70
°C meningkat hingga 56,7 dan 46,8%. Pelarut
aseton digunakan dalam kristalisasi karena
hasil akhir yang lebih optimal dibandingkan
dengan pelarut lain. Penelitian ini bertujuan
untuk menentukan rasio pelarut aseton dan
minyak ikan terhadap parameter oksidasi,
bilangan iod, dan profil asam lemak sebagai
perlakuan awal sebelum membuat konsentrat
omega-3.

BAHAN DAN METODE

Penelitian dilakukan dua tahap, yaitu
tahap pertama ekstraksi minyak ikan dari
jeroan ikan nila dan mas yang berasal dari
Pasar Dramaga dan Pasar Bogor dan tahap
kedua adalah pembuatan produk minyak
ikan dan pelarut. Tahap ekstraksi minyak ikan
dari jeroan ikan nila dan mas mengacu pada
penelitian Yoshiara (2013),yaitumenggunakan
suhu 70°C selama 35 menit dengan metode
wet rendering. Tahap kedua mengacu pada
penelitian Shahidi & Wanasundara (1998)
dengan modifikasi perlakuan rasio pelarut
aseton : minyak ikan, yaitu 3:1, 4:1, 5:1, 6:1,
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dan 7:1 (v/v). Minyak ikan dicampurkan
dengan aseton sesuai dengan perlakuan dan
dilakukan pengadukan. Sampel disimpan
pada suhu -80°C selama 24 jam dan fraksi cair
yang terbentuk dievaporasi menggunakan
rotary evaporator dengan suhu 30°C. Sampel
dianalisis asam lemak bebas, bilangan asam,
bilangan peroksida, p-anisidin, total oksidasi,
dan bilangan iod. Minyak ikan hasil perlakuan
terpilih yang memiliki bilangan iod tertinggi
dilanjutkan dengan uji profil asam lemak
untuk menentukan peningkatan kadar asam
lemak omega-3.

Analisis Proksimat

Komposisi kimia jeroan ikan nila
dan mas ditentukan dengan uji proksimat.
Analisis yang dilakukan meliputi kandungan
air (BSN, 2015), lemak (BSN, 2006), protein
(BSN, 2006), dan abu (BSN, 2010).

Analisis Asam Lemak Bebas (FFA)
(Badan Standardisasi Nasional
[BSN], 2018)

Minyak ikan 2,5g dimasukkan dalam
erlenmeyer 250 mL kemudian ditambah 25
mL alkohol 95%. Minyak dipanaskan dalam
penangas air selama 10 menit sambil diaduk
sampai keduanya tercampur, kemudian
setelah dingin campuran tersebut ditetesi
indikator PP (phenolphthalein) 2 mL dikocok
dan dititrasi dengan KOH 0,1 N hingga timbul
warna merah muda yang tidak hilang dalam
10 detik. Persentase nilai asam lemak bebas
dihitung berdasarkan persamaan berikut:
%FFA = oK 100%

Keterangan:

A=jumlah titrasi KOH (mL)

N=normalitas larutan KOH (0,1 N)
M=bobot molekul asam oleat (282,47 g/mol)
G=bobot sampel

Analisis Bilangan Asam (AV)
(American Oil Chemists Society
[AOCS], 1998)

Penentuan bilangan asam (AV)
dilakukan dengan titrasi KOH terhadap
sampel menggunakan prinsip jumlah KOH
yang diperlukan (mg) untuk menetralkan 1 g
minyak dengan perhitungan berikut:

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia

Nilai bilangan asam = VXNG;%’I
Keterangan:

\% =jumlah titrasi KOH (mL)
N =normalitas KOH (0,1 N)
56,1 =berat molekul KOH

Analisis Bilangan Peroksida (PV)
(BSN, 2018)

Analisis bilangan peroksida (PV)
menggunakan  titrasi reduksi  oksidasi
(redoks) dengan prinsip, yaitu sampel bersifat
oksidator dan kalium iodid (KI) jenuh sebagai
reduktor. Reaksi akan menghasilkan iodin
(I,) kemudian dititrasi dengan larutan baku
natrium tiosulfat (Na,S O,) dengan indikator
larutan amilum (kanji). Jumlah natrium
tiosulfat (Na,$,0,) yang digunakan sebagai
titran setara dengan banyaknya sampel.
Analisis bilangan peroksida (PV) dilakukan
dengan penimbangan sampel 2-2,5 g. Sampel
minyak ikan kemudian ditambahkan dengan
30 mL campuran larutan asam asetat glasial
dan kloroform (3:2). Larutan ini kemudian
ditambahkan dengan 0,5 mL larutan kalium
iodid (Kl) jenuh dan 30 mL akuades. Larutan
kanji 0,5 mL ditambahkan sehingga larutan
menjadi berwarna biru kehitaman. Larutan
kemudian dititrasi menggunakan larutan
titran Na,S O, 0,01 N hingga tercapai titik
ekuivalen, yaitu perubahan warna larutan
menjadi kuning jernih. Perhitungan bilangan

peroksida yaitu:
A xNx1.000

Nilai bilangan peroksida = Bobot sampel (g)

Keterangan:

V=jumlah titrasi Na,§ O, (mL)

N=normalitas Na,§ O, (0,01 N)

Analisis Bilangan p-anisidn (AnV)
(BSN, 2018)

Analisis bilangan p-anisidin (AnV)
menggunakan larutan uji 1 dan larutan uji
2. Larutan uji 1 dibuat dengan melarutkan
1 g sampel pada 25 mL isooktan. Larutan 2
dibuat dengan menambahkan 1 mL larutan
p-anisidin (2,5 g/L) pada 5 mL larutan uji
1. Larutan referensi 1 dan larutan referensi
2 selanjutnya dibuat sebagai larutan
pembanding. Larutan referensi 1 berupa
larutan trimethylpentane dan larutan referensi

2 dibuat dengan cara menambahkan larutan
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p-anisidin (2,5 g/L) ke dalam 5 mL larutan
trimethylpentane. Larutan uji dikocok hingga
larut dan dibungkus dengan foil alumunium.
Larutan uji 1 kemudian diukur absorbansinya
dengan spektrofotometer pada 350 nm
dengan larutan referensi 1 sebagai larutan
pembanding. Larutan uji 2 tepat 10 menit
setelah larutan disiapkan, kemudian diukur
absorbansinya dengan spektrofotometer pada
350 nm dengan larutan referensi 2 sebagai
larutan pembanding. Perhitungan bilangan
p-anisidin, yaitu:

s 1s c 1 25x(1,2x A2) - Al
Nilai bilangan p-anisidin = M

Keterangan:

Al=adsorben larutan uji 1

A2=adsorben larutan uji 2

M =massa sampel digunakan pada larutan uji 1

Analisis Total Oksidasi (BSN,
2018)

Nilai total oksidasi (TOTOX) dihitung
dari bilangan peroksida dan bilangan

p-anisidin. Nilai total oksidasi dengan rumus:
Nilai total oksidasi =2 A + B

Keterangan:

A =peroksida

B =nilai bilangan p-anisidin

Analisis Bilangan lod dengan

Metode Wijs (Association of Official
Analytical Chemist [AOAC], 2005)

Analisis  bilangan iod dilakukan
dengan cara memasukkan sampel ke dalam
erlenmeyer sebanyak 0,5 g lalu ditambahkan
20 mL klorofom dan 25 mL pereaksi wijs
kemudian ditutup. Selanjutnya sampel
didiamkan selama 30 menit di ruang gelap
sambil diaduk, ditambahkan 10 mL kalium
iodid (KI) 15% dan erlenmeyer ditambahkan
dengan 100 mL akuades. Titrasi dilakukan
dengan natrium tiosulfat 0,1 N sampai warna
berubah menjadi kuning muda, kemudian
ditambahkan indikator kanji 1% dan titrasi
lagi hingga warna biru tepat hilang. Analisis
terhadap blanko dilakukan dengan cara yang
sama, sampel diganti dengan akuades sebagai
blanko. Perhitungan bilangan iod sebagai
berikut:
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. . Vtitran (blanko-contoh) x N x 12,69
Nilai bilangan iod (%) = G

Keterangan:
N=normalitas natrium tiosulfat (0,1 N
G=bobot sampel

Analisis Profil Asam Lemak
(AOAC, 2012)

Minyak ikan 25 mg dimasukkan ke
dalam tabung bertutup, ditambah 1 mL
larutan NaOH dalam metanol lalu dipanaskan
pada penangas air selama 20 menit sampai
mendidih. Larutan 2 mL BF3 20% dan 5 mg/
mL standar internal ditambahkan ke dalam
campuran, dipanaskan selama 20 menit,
didinginkan, ditambahkan 2 mL larutan
NaCl jenuh dan 1 mL isooktan lalu dikocok.
Lapisan isooktan yang terbentuk dipindahkan
dengan bantuan pipet tetes ke dalam tabung
berisi 0,1 g larutan NaxSO4 anhidrat dan
dibiarkan selama 15 menit. Fase cair yang
terbentuk dipisahkan, sedangkan fase minyak
yang terbentuk diinjeksikan ke instrumen GC
atau kromatografi gas 1 pL, yang sebelumnya
sudah dilakukan penginjeksian 1 pL dengan
campuran standar FAME (Supelco 37
component FAME mix). Waktu retensi dan
puncak masing-masing komponen diukur lalu
dibandingkan dengan waktu retensi standar
untuk mendapatkan informasi mengenai jenis
dan komponen-komponen dalam contoh.
Perhitungan jumlah komponen dalam contoh

sebagai berikut:
% x C standar x % x100%
Asam lemak (%) =
Bobot sampel (g)
Keterangan:

Ax=luas area sampel

As=luas area standar

C standar=konsentrasi standar
V contoh=volume contoh

Analisis Data

Data bilangan iod yang diperoleh
dilakukan uji normalitas dan uji homogenitas
selanjutnya dianalisis menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
percobaan satu faktor, yaitu perbedaan rasio
pelarut:minyak dengan lima taraf. Hasil
analisis keragaman pada selang kepercayaan
95% menunjukkan pengaruh nyata, maka
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dilakukan ujilanjut Duncan untuk mengetahui
pengaruh signifikan dari faktor.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Kimia Jeroan lkan Nila
dan Mas

Komposisi kimia pada jeroan ikan
nila dan mas dapat diketahui melalui analisis
proksimat. Analisis proksimat dilakukan
untuk mengetahui kadar lemak, air, abu, dan
protein. Hasil analisis proksimat jeroan ikan
nila dan mas dapat dilihat pada Table 1.

Table 1 Chemical composition of tilapia and
carp viscera

Tabel 1 Analisis proksimat jeroan ikan nila

dan mas
Parameters Nile tilapia Carp
(% wb)
Lipid 19.82+0.01  5.25%0.15
Moisture 70.12+£0.05 77.23%£0.04
Ash 0.86+0.01  1.64+0.05
Protein 9.13£0.01 15.38+0.20

Kadar lemak pada jeroan (usus,
gonad, hati, lambung, pankreas, kantung
empedu, limpa, dan ginjal) ikan nila dan mas
masing-masing diperoleh 19,82% dan 5,25%.
Penelitian lain menunjukkan kadar lemak
(bb) yang berbeda, yaitu jeroan ikan nila
14,91% (Rizkon, 2020) dan by-product ikan
mas (jeroan, kepala, kulit, dan tulang) 13,73%
(Zamaro-Sillero et al, 2017). Kadar lemak
pada suatu bahan dapat menentukan jumlah
rendemen minyak ikan yang dihasilkan
(Apituley et al, 2020). Perbedaan kadar
lemak ini diduga disebabkan oleh perbedaan
umur panen dan laju metabolisme organisme
(Jacoeb et al, 2015). Penyimpanan lemak
pada ikan bervariasi selama periode makanan
dan reproduksi. Kandungan lemak pada
ikan yang mengalami matang gonad banyak
terkonsentrasi dibagian gonad (Castell et al.,
1972).

Kadar air (Table I) pada jeroan ikan
nila dan mas masing-masing diperoleh
70,12% dan 77,23%. Hasil analisis proksimat
kadar abu (Table 1) pada jeroan ikan nila
dan mas masing-masing diperoleh 0,86%
dan 1,64%. Analisis kadar abu bertujuan
untuk mengetahui kandungan mineral
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dari bahan pangan. Unsur mineral juga
dikenal sebagai zat anorganik atau kadar abu
(Haris, 2008). Mineral pada ikan berperan
untuk meningkatkan kerja syaraf dalam
menyampaikan  impuls, = memperlancar
osmoregulasi dan sebagai kofaktor dalam
memperlancar kerja enzim dalam tubuh
hewan air (Aslianti & Priyono, 2006).

Hasil analisis  proksimat kadar
protein (Table I) pada jeroan ikan nila dan
mas masing-masing diperoleh 9,13% dan
15,38%. Kadar protein pada ikan merupakan
komposisi tertinggi setelah air. Tingginya
kadar protein yang terdapat pada ikan
dapat disebabkan oleh jumlah makanan
yang dimakan dari golongan hewani seperti
cacing, zooplankton, telur dan larva serangga,
moluska, udang-udangan, serta ikan kecil
yang diketahui mengandung protein. Protein
berperan penting dalam struktur dan fungsi
tubuh, seperti pertumbuhan dan reproduksi
(Ramlah et al., 2016). Perbedaan komposisi
kimia pada ikan dapat dipengaruhi oleh jenis
ikan, kebiasaan makan, kedewasaan, musim
dan ketersediaan pakan (Nianda, 2008).

Nilai Asam Lemak Bebas (FFA)
Minyak lkan Nila dan Mas

Asam lemak bebas merupakan hasil
dari proses hidrolisis, yaitu penguraian lemak
atau trigliserida oleh molekul air yang dapat
membentuk asam lemak bebas dan gliserol.
Faktor-faktor yang mempercepat proses
hidrolisis di antaranya, yaitu suhu tinggi, air,
keasaman, dan katalis (enzim) (Insani, 2017).
Nilai asam lemak bebas minyak kasar dan
minyak ikan nila dan mas perlakuan dapat
dilihat pada Figure 1.

Analisis nilai asam lemak bebas
menunjukkan perbedaan antara minyak kasar
dan minyak ikan nila dan mas dengan pelarut.
Nilai asam lemak bebas pada minyak kasar
ikan nila dan mas masing-masing 1,46% dan
1,34%. Nilai asam lemak bebas minyak kasar
ikan nila tidak berbeda jauh dari penelitian
Rizkon (2020) yang memperoleh nilai 1,53%.
Nilai asam lemak bebas minyak kasar ikan
mas lebih tinggi dari penelitian Salih et al.
(2021) 0,11%. Nilai asam lemak bebas pada
minyak ikan nila dan mas dengan pelarut
masing-masing berkisar 0,73-0,94% dan 0,66-
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Figure 1 Free fatty acid value of crude oil and tilapia oil (ll) and carp oil (") with
different solvent ratio; followed different letter showed statistically significant difference (p<0.05)

Gambar 1 Nilai asam lemak bebas minyak kasar serta minyak ikan nila (ll) dan ikan mas
mas (- ); angka berbeda menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05)

0,92%. Nilai ini telah memenuhi persyaratan
International Fish Oil Standard (IFOS) (2014)
yaitu £1,50%.

Asam lemak bebas merupakan asam
lemak bebas tidak terikat sebagai trigliserida
(Irawan et al., 2013). Penurunan nilai asam
lemak bebas minyak ikan pada perlakuan
pelarut dan disimpan pada suhu -80°C
disebabkan oleh terpisahnya kandungan
omega-3 dalam bentuk  trigliserida,
asam lemak bebas, ester, dan bentuk
asam lemak lainnya yang larut pada
suhu dibawah 0°C dalam pelarut organik
(Shahidi & Wanasundara, 1998). Menurut
Fuadi (2015) metode kristalisasi suhu rendah
tidak mengubah struktur minyak menjadi
asam lemak bebas, namun masih dalam
bentuk alaminya, yaitu trigliserida, sehingga
menurunkan nilai asam lemak bebas pada
konsentrat yang dihasilkan.

Bilangan Asam (AV) Minyak lkan
Nila dan Mas

Bilangan asam merupakan indikator
banyaknya asam lemak bebas yang terkandung
dalam minyak ikan. Bilangan asam sangat
berhubungan dengan nilai asam lemak bebas,
sehingga sering digunakan untuk menentukan
keberadaan nilai asam lemak bebas (Fuadi,
2015). Bilangan asam minyak kasar dan
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minyak ikan nila dan mas dengan perbedaan
rasio pelarut dapat dilihat pada Figure 2.

Bilangan asam pada minyak kasar ikan
nila dan mas masing-masing 0,46 mg KOH/g
dan 0,43 mg KOH/g. Bilangan asam minyak
ikan nila dan mas dengan pelarut masing-
masing berkisar 0,36-0,47 mg KOH/g dan
0,34-0,46 mg KOH/g. Nilai tersebut telah
memenuhi persyaratan International Fish
Oil Standard (IFOS) (2014), yaitu <3 mg
KOH/g, yang menunjukkan bahwa minyak
ikan dengan pelarut yang dihasilkan memiliki
mutu yang baik. Bilangan asam yang tinggi
berbanding lurus dengan nilai asam lemak
bebas dalam minyak ikan (Khoirunnisa
et al, 2019). Perhitungan bilangan asam
menggunakan jumlah KOH yang digunakan
sebagai titrasi analisis asam lemak bebas
untuk menetralkan 1 g minyak, sehingga hasil
analisis nilai asam memiliki pola yang sama
dengan nilai asam lemak bebas.

Bilangan Peroksida (PV) Minyak
Ilkan Nila dan Mas

Bilangan peroksida dilakukan untuk
mengetahui tingkat kerusakan minyak.
Bilangan peroksida menunjukkan tingkat
oksidasi yang baru terjadi sebagai produk
oksidasi primer (Fuadi, 2015). Bilangan
peroksida minyak kasar dan minyak ikan
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Figure 2 Acid value of crude oil and tilapia oil (lll) and carp fish (" ); followed different
letter showed statistically significant difference (p<0.05)

Gambar 2 Nilai bilangan asam minyak kasar serta minyak ikan nila (lll) dan ikan mas (" );
angka berbeda menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05)
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Figure 3 Peroxide value of crude oil and tilapia oil (M) and carp fish (");
followed different letter showed statistically significant difference (p<0.05)

Gambar 3 Nilai bilangan peroksida minyak kasar serta minyak ikan nila (ll) dan ikan mas (" );
angka berbeda menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05)

nila dan mas dengan perbedaan rasio pelarut
dapat dilihat pada Figure 3.

Hasil analisis bilangan peroksida
menunjukkan perbedaan antara minyak kasar
dan minyak ikan nila dan mas dengan pelarut.
Bilangan peroksida minyak kasar ikan nila
dan mas masing-masing 3,93 meq/kg dan 2,29
meq/kg. Bilangan peroksida minyak kasar
ikan nila tidak jauh berbeda dengan hasil
penelitian Li et al. (2018), yaitu 4,67 meq/kg.

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia

Bilangan peroksida minyak kasar ikan mas
lebih tinggi dibandingkan dengan penelitian
Salih et al. (2021), yaitu 1,80 meq/kg. Bilangan
peroksida minyak ikan nila dan mas dengan
pelarut masing-masing berkisar 4,72-4,92
meq/kg dan 3,38-4,80 meq/kg.

Bilangan peroksida pada minyak ikan
nila dan mas telah memenuhi persyaratan
International Fish Oil Standard (IFOS) (2014),
yaitu <5 meq/kg, yang menunjukkan minyak
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ikan yang dihasilkan memiliki mutu yang baik.
Peningkatan bilangan peroksida pada minyak
ikan dengan pelarut diduga disebabkan oleh
proses evaporasi pelarut aseton menggunakan
suhu tinggi, yaitu 30 °C dengan waktu yang
lama, yaitu selama #6 jam. Suhu merupakan
salah satu faktor yang mempercepat terjadinya
oksidasi pada minyak ikan, pada proses ini
terjadi pembentukan senyawa hidroperoksida
yang diukur sebagai bilangan peroksida
(Fuadi, 2015).

Bilangan p-Anisidin (AnV) Minyak
lkan Nila dan Mas

Bilangan p-anisidin merupakan hasil
pengukuran produk oksidasi sekunder
yang dihasilkan dari proses dekomposisi
hidroperoksida. Hidroperoksida yang sangat
tidak stabil terpecah menjadi senyawa organik
berantai pendek, yaitu aldehid, keton, alkohol,
dan senyawa polimer lainnya (Fakhri, 2018).
Bilangan p-anisidin minyak kasar dan dan
minyak ikan nila dan mas dengan perbedaan
rasio pelarut dapat dilihat pada Figure 4.

Bilangan p-anisidin minyak kasar ikan
nila dan mas masing-masing 5,59 meq/kg
dan 7,07 meq/kg. Bilangan p-anisidin minyak
kasar ikan nila dan mas yang dihasilkan
lebih tinggi dari penelitian Madani (2022)
masing-masing 1,93 meq/kg dan 0,57 meq/
kg. Bilangan p-anisidin minyak ikan nila dan
20.00 A
18.00 -
16.00 -
14.00 A
12.00 -
10.00 A i b

p-anisidine value (meq/kg)

mas dengan pelarut masing-masing 7,61-
8,60 meq/kg dan 9,04-11,54 meq/kg. Semua
bilangan p-anisidin minyak ikan nila dan mas
telah memenuhi persyaratan International
Fish Oil Standard (IFOS) (2014), yaitu <20
meq/kg yang menunjukkan minyak ikan yang
dihasilkan memiliki mutu yang baik. Senyawa
golongan aldehid merupakan produk utama
yang dihasilkan pada proses dekomposisi
senyawa peroksida. Jumlah senyawa aldehid
pada minyak ikan dapat dinyatakan dengan
bilangan  p-anisidin  (Srimiati, = 2016).
Peningkatan bilangan p-anisidin pada minyak
ikan diduga dipengaruhi oleh penggunaan
suhu tinggi dengan waktu yang lama pada
proses evaporasi penghilangan pelarut.

Nilai Total Oksidasi (TOTOX)
Minyak lkan Nila dan Mas

Nilai total oksidasi merupakan
penjumlahan dari bilangan peroksida dan
bilangan p-anisidin. Semakin rendah nilai
oksidasi primer dan sekunder, maka kualitas
minyak semakin baik (Suseno et al, 2018).
Nilai total oksidasi minyak kasar dan minyak
ikan nila dan mas dengan pelarut dapat dilihat
pada Figure 5.

Nilai total oksidasi minyak kasar ikan
nila dan mas masing-masing 13,46 meq/kg
dan 11,66 meq/kg. Nilai total oksidasi pada
minyak ikan kasar yang dihasilkan memiliki
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b
a
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crude oil

I b I
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3:1 4:1

I c
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11 IFOS

Solvent ratio:oil (v/v)

Figure 4 Anisidine value of crude oil and tilapia oil (ll) and carp fish (");
followed different letter showed statistically significant difference (p<0.05)

Gambar 4 Bilangan anisidin minyak kasar serta minyak ikan nila (lll) dan ikan mas ("");
angka berbeda menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05)
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Figure 5 Total oxidation of crude oil and tilapia oil (ll) and carp fish (");
followed different letter showed statistically significant difference (p<0.05)

Gambar 5 Total oksidasi minyak kasar serta minyak ikan nila (ll) dan ikan mas (");
angka berbeda menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05)

nilai lebih rendah dari penelitian Madani
(2022), yaitu minyak kasar ikan nila dan mas
masing-masing 27,53 meq/kg dan 25,37 meq/
kg. Nilai total oksidasi minyak ikan nila dan
mas dengan pelarut masing-masing berkisar
17,04-18,43 meq/kg dan 15,81-21,14 meq/
kg. Nilai total oksidasi ini telah memenuhi
persyaratan International Fish Oil Standard
(IFOS) (2014), yaitu <26 meq/kg, yang
menunjukkan minyak ikan dengan pelarut
yang dihasilkan memiliki mutu yang baik.
Nilai total oksidasi mengukur hasil oksidasi
primer dan sekunder, yaitu hidroperoksida dan
produk turunannya, sehingga memberikan
perkiraan terbaik kualitas minyak ikan yang
dihasilkan. Oksidasi pada minyak ikan dengan
pelarut diduga disebabkan oleh penggunaan
suhu yang tinggi, yaitu 30 °C dan waktu yang
lama pada proses evaporasi atau penghilangan
pelarut.

Bilangan lod Minyak lkan Nila dan
Mas

Bilangan iod digunakan untuk
mengetahui derajat ketidakjenuhan suatu
minyak. Semakin tinggi bilangan iod,
maka minyak tersebut memiliki tingkat
ketidakjenuhan yang tinggi, hal ini
menandakan bahwa minyak rentan oksidasi
(Fuadi, 2015). Bilangan iod minyak kasar dan
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minyak ikan nila dan mas dengan pelarut
dapat dilihat pada Figure 6.

Bilangan iod minyak kasar ikan nila
dan mas masing-masing 22,08% dan 21,40%.
Bilangan iod minyak kasar ikan nila lebih
rendah dari penelitian Oliveira et al. (2013),
yaitu 72,35%. Bilangan iod minyak kasar ikan
mas lebih tinggi dari penelitian Pandiangan et
al. (2019), yaitu 16,44%. Bilangan iod pada
minyak ikan nila dan mas dengan pelarut
masing-masing  berkisar  31,82-37,59%
dan 27,81-41,06%. Hasil uji normalitas
(Shapiro-Wilk) pada bilangan iod minyak
ikan nila menunjukkan hasil uji berdistribusi
normal. Hasil uji statistik pada bilangan iod
minyak ikan nila menunjukkan (p<0,05),
sehingga dapat disimpulkan bahwa perlakuan
perbedaan rasio pelarut:minyak terhadap
minyak ikan nila berpengaruh terhadap
bilangan iod minyak ikan nila dengan pelarut.
Uji normalitas pada bilangan iod minyak
ikan mas menunjukkan hasil uji berdistribusi
normal. Hasil uji statistik pada bilangan iod
minyak ikan mas menunjukkan (p<0,05),
sehingga dapat disimpulkan bahwa perlakuan
perbedaan rasio pelarut:minyak terhadap
minyak ikan mas berpengaruh terhadap
bilangan iod minyak minyak ikan mas dengan
pelarut yang dihasilkan.
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Figure 6 Iodine value of crude oil and tilapia oil (M) and carp fish (");
followed different letter showed statistically significant difference (p<0.05)

Gambar 6 Bilangan iod minyak kasar serta minyak ikan nila (lll) dan ikan mas (");
angka berbeda menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05)

Perlakuan terpilih berdasarkan hasil
analisis bilangan iod tertinggi, yaitu rasio
pelarut dan minyak 5:1 (v/v). Bilangan iod
menunjukkan tingkat ketidakjenuhan asam
lemak pada minyak dan lemak. Semakin tinggi
angka iod maka semakin tinggi asam lemak
tak jenuh pada minyak atau lemak, sehingga
dapat digunakan untuk menentukan kualitas
minyak ikan (Sinurat & Silaban, 2020). Minyak
ikan perlakuan terpilih kemudian dilakukan
analisis profil asam lemak untuk menentukan
kadar asam lemak omega-3 yang dihasilkan.

Profil Asam Lemak

Profil asam lemak digunakan untuk
menentukan jenis dan kadar asam lemak yang
terkandung pada suatu bahan. Metode yang
digunakan untuk menentukan profil asam
lemak minyak kasar dan minyak ikan nila
dan mas dengan pelarut, yaitu metode gas
chromatography. Penentuan profil asam lemak
dilakukan untuk menentukan kandungan
asam lemak jenuh/saturated fatty acid (SFA),
asam lemak tidak jenuh tunggal/mono
unsaturated fatty acid (MUFA) dan asam
lemak tidak jenuh ganda/poly unsaturated
fatty acid (PUFA). Profil asam lemak minyak
kasar dan minyak ikan nila dan mas dengan
pelarut terbaik dapat dilihat pada Table 2.
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Asam oleat merupakan asam lemak
dominan pada minyak ikan nila dan mas.
Asam oleat pada minyak kasar ikan nila
20,98%, mengalami peningkatan pada
minyak ikan nila dengan pelarut, yaitu
21,73%. Asam oleat pada minyak kasar ikan
mas 24,92%, mengalami peningkatan pada
minyak ikan mas dengan pelarut, yaitu
28,68%. Asam oleat diidentifikasi sebagai
asam lemak yang dominan pada ikan air tawar
(Salimon & Rahman, 2008). Asam linoleat
merupakan prekursor asam lemak omega-6,
pada minyak kasar ikan nila 12,86% dan
mengalami peningkatan pada minyak ikan
nila dengan pelarut menjadi 17,09%. Asam
linoleat pada minyak kasar ikan mas 23,31%
dan mengalami penurunan pada minyak
ikan mas dengan pelarut menjadi 15,12%.
Kandungan EPA dan DHA pada minyak kasar
ikan nila masing-masing 0,04% dan 0,46%,
mengalami peningkatan pada minyak ikan
dengan pelarut, yaitu masing-masing 0,48%
dan 0,72%. Kandungan EPA dan DHA pada
minyak kasar ikan mas masing-masing 0,03%
dan 0,36%, mengalami peningkatan pada
minyak ikan dengan pelarut, yaitu masing-
masing 0,74% dan 0,58%. Ikan air tawar
umumnya memiliki kadar PUFA yang tinggi,
terutama asam linoleat dan asam linolenat
(Ozogul et al., 2007).
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Table 2 Fatty acids profile of crude oil and tilapia oil and carp oil with different solvent ratio

Tabel 2 Profil asam lemak minyak kasar serta minyak ikan nila dan mas dengan perbedaan rasio
pelarut

Fatty acid (%) Crudeoil Tilapiaoil Carp  Carpoil

of tilapia 5:1 crudeoil  5:1

Butyric acid (C4:0) 0.06 0.10 0.17 0.18
Caproic acid (C6:0) - - - -
Caprylic acid (C8:0) - 0.03 - -
Lauric acid (C12:0) 0.67 0.24 1.40 0.08
Tridecanoic acid (C13:0) - - - -
Myristic acid (C14:0) 1.69 1.68 1.24 2.34
Pentadecanoic acid (C15:0) 0.11 0.13 0.09 0.10
Palmitic acid (C16:0) 13.68 11.32 11.59 12.64
Heptadecanoic acid (C17:0) 0.12 0.08 0.08 0.05
Stearic acid (C18:0) 2.94 1.73 1.87 2.29
Arachidic acid (C:20:0) 0.14 0.87 0.21 -
Heneicosanoic acid (C21:0) - 0.09 - -
Behenic acid (C22:0) 0.06 0.05 0.04 -
Tricosanoic acid (C23:0) - 0.02 - -
Lignoseric acid (C24:0) - - - -
Total saturated fatty acids (SFA) 19.47 16.34 16.69 17.68
Myristoleic acid (C14:1) 0.07 0.10 0.03 0.04
Cis-10-pentadecanoic acid (C15:1) - - - -
Palmitoleic acid (C16:1) 2.56 4.28 1.16 1.05
Cis-10-heptadecanoic acid (C17:1) 0.09 0.03 0.10 0.08
Oleic acid (C18:1n9c) 20.98 21.73 24.92 28.68
Elaidic acid (C18:1n9t) 0.17 0.32 0.16 -
Cis-11-eicosenoic acid (C20:1) 0.92 0.57 0.44 0.59
Erucic acid methyl ester (C22:1n9) 0.12 0.10 0.06 -
Nervonic acid (C24:1) - - - -
Total monounsaturated fatty acids (MUFA) 2491 21.13 26.87  30.44
Linoleic acid (C18:2n6c¢) 12.86 17.09 23.31 15.12
Linolelaidic acid (C18:2n9t) 0.19 0.50 0.06 -
Linolenic acid (C18:3n3) 0.70 0.94 1.14 0.99
A-linolenic acid (C18:3n6) 0.51 0.02 0.22 0.88
Cis-11,14-eicosedienoic acid (C20:2) 0.48 0.48 0.35 0.46
Cis-11,14,17-eicosetrienoic acid methyl ester - 0.82 - -
(C20:3n3)

Acid, cis-8,11,14-eicosetrienoic (C20:3n6) 0.46 - 0.37 -
Arachidonic acid (C20:4n6) 0.73 0.48 0.03 0.39
Cis-5,8,11,14,17-eicosapentaenoic acid 0.04 0.48 0.03 0.74
(C20:5n3)
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Table 2 (continued) Fatty acids profile of crude oil and tilapia oil and carp oil with different
solvent ratio

Tabel 2 (lanjutan) Profil asam lemak minyak kasar serta minyak ikan nila dan mas dengan
perbedaan rasio pelarut

Fy i 4
Cis-13,16-docosadienoic acid (C22:2) 0.13 - 0.05 -
Cis-4,7,10,13,16,19-docosahexaenoic acid 0.46 0.72 0.36 0.58
(C22:6n3)

Total polyunsaturated fatty acids (PUFA) 16.56 21.05 26.32 19.16
Total fatty acids identified 60.93 64.53 69.88 67.29
Total MUFA dan PUFA 41.47 42.18 53.19 49.60
Proportion of unsaturated fatty acids to 1:2.13 1:2.58 1:3.19 1:2.81
saturated fatty acids

Total omega-3 1.20 2.96 1.53 2.31

Berdasarkan hasil analisis tersebut
didapatkan beberapa jumlah asam lemak
yang terdapat pada minyak ikan tidak
dapat terdeteksi. Asam lemak yang tidak
teridentifikasi disebabkan oleh keterbatasan
standar yang digunakan dalam pengujian
profil asam lemak (Susilawati et al., 2015).
Kandungan asam lemak sangat berpengaruh
terhadap tingkat oksidasi pada minyak ikan.
Asam lemak jenuh (SFA) adalah asam lemak
yang tidak memiliki ikatan rangkap pada atom
karbon, sehingga asam lemak jenuh lebih
stabil terhadap faktor penyebab oksidasi dan
pembentukan radikal bebas (Sartika, 2008).
Hal ini berbeda dengan asam lemak tidak
jenuh (PUFA) yang memiliki ikatan rangkap
ganda sehingga memiliki sifat yang sangat
tidak stabil dan mudah teroksidasi (Memon et
al., 2010).

Kandungan asam lemak pada ikan air
tawar dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti
musim, suhu, jenis kelamin, jenis makanan,
umur, spesies atau jenis ikan dan ukuran
tubuh (Bagthasingh et al., 2016). Hasil analisis
profil asam lemak menunjukkan bahwa SFA
dan MUFA masih teridentifikasi pada hasil
minyak ikan dengan perlakuan pelarut dan
disimpan pada suhu -80°C Kandungan SFA
pada minyak hasil perlakuan metode tersebut
diduga karena asam lemak yang dihasilkan
dalam bentuk trigliserida. Kandungan asam
lemak MUFA vyang teridentifikasi diduga

471

disebabkan oleh perubahan suhu pada proses
pemisahan fraksi cair dan fraksi padat yang
dilakukan pada suhu ruang (+ 25°C) dan
tahap evaporasi fraksi cair pada suhu 30°C.
Perubahan suhu pada proses ini menyebabkan
beberapa asam lemak penyusun minyak ikan
nila dan mas berada pada suhu diatas titik
lelehnya. Titik leleh asam lemak oleat yang
dominan pada MUFA, yaitu suhu 16 °C
(Kusnandar, 2010). Titik leleh trigliserida yang
mengandung asam lemak omega-3 atau asam
lemak tak jenuh ditentukan oleh posisi asam
lemak omega-3 atau asam lemak tak jenuh
pada atom C gliserol (streospecific number) dan
panjang rantai karbon (Stansby, 1982). Fuadi
(2015) menunjukkan hasil yang serupa, yaitu
minyak ikan makarel hasil perlakuan metode
kristalisasi suhu rendah (-55°C) dengan rasio
pelarut aseton:minyak 5:1 menghasilkan asam
lemak teridentifikasi berupa SFA 16,35%,
MUFA 22,54%, dan PUFA 44,35%.

Minyak ikan dengan pelarut yang
dihasilkan menunjukkan kenaikan total
MUFA dan PUFA dibandingkan dengan
minyak ikan kasar. Peningkatan nilai omega-3
pada minyak ikan nila 1,76% dan pada ikan
mas 0,78% masing-masing menjadi 2,96% dan
2,31%. Hal ini menunjukkan bahwa metode
dengan pelarut aseton dapat meningkatkan
ketidakjenuhan minyak ikan dan menurunkan
tingkat kejenuhan minyak.
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KESIMPULAN

Konsentrasi rasio pelarut dan minyak
5:1 (v/v) menjadi perlakuan terpilih yang
menghasilkan bilangan iod tertinggi pada
minyak ikan nila dan mas. Kadar asam lemak
omega-3 pada minyak ikan nila dan minyak
ikan mas perlakuan terpilih meningkat 1,76%
dan 0,78% masing-masing menjadi 2,96%
dan 2,31%. Parameter oksidasi minyak kasar
dan minyak ikan nila dan mas dengan pelarut
telah memenuhi persyaratan International
Fish Oil Standards (IFOS).
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