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DWE LISTYO RaHAYU, SUATU STUDL TENTARG PROSES PzhGO-
LAHAN MINYAK IKAN (Dibimbing oleh DADIL ROCHNADI SUKARSA

dan RUDY R, HNITIBASKARA)

Pembuatan minyaik iken merupakan salah satu care untuk
memanfaatkan sisa-sisa pengolahan (waste) yang berupa ke-
pala, ekor dan i1sl perut sertla ikan-iksan utuh yang kurang
balk mutunya,

Minyal ikan merupakan salzh satu sumber vitamin A dan
D, Selain berguna untuk kounsumsi manusia dan ternak, juga
bermanfaat bagi 1nmuotr1 cat, tinta cetzk, tekstiil, penya-

mak kulit dan lain“lain,
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Tkan lenuru (Sardinella sn,)
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duk ikan kaleng dan tepu
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1 ikan, Juga menghasillkan minyak
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tidasktahuan skan kegunsannya serta tldax adanya pengolahan
lanjutan make minysk ikan diekspor keluar negeri, industiri

daleam negeri jarang yang memanfaatkannya,
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Magelah bau sangat mengganggu pad
karena itu proses pembersihan sangat dipsrlukan,
Mengingat banysknya bshan penghszsil minyek ini, na

cara pengclehannya perlu ditingkatkan keareh yang lsbilh ba-
penge Jeng

kegunaannya,
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Dengan berkembangnya industri pengolehan lkan, sepe ti

(45

pengalengan dan pembekuan, sudak tentu banyak dihasilkan
sisa~sisa pengolshan (waste) berupa kepals, sirip, ekor,
tulang, isi perut dan kulit, dimans diperlukan proses
pengolahan yang lebih efekiif sehingga hasilnya dapat di-
manfaatkan untuk konsumsi manusia dan ternsak,

Dari industri pengolahan yang ada sekarang, dlperkira-
kan bahwa sisa-sisa hasil pengolaban pembskuan udsng adalan

i

L0%, dari pembekuan kodok 70%, dari pengalengan ikan antara
Lt .

L0 sampai 60%, dari pengolahan kepiting dan kerang-kerang-

an mencapail 80% vaitu berupa kulit (Anonymous, 1977). Kessg

muanya ini jelas mempunyal prospek yang baik untuk pengem-
bangasnnya.

Salah satu cara unituk memanfaatkan sisa-sisa pengolahan
tersebut adalah dengan mengolabnya menjadl tepung ikan dan
minyalk ikan,

Minyak ikan merupskan salah satu sumber vitamin 4 dan



huan akan pentingnys viteamin A dan protein hewani guna per-
tumbuhan dan kesehatan badan tetzpi sebagian memang disebad
kan ketidak mampuan memproduksi den membell vitamin A ter-
sebut,

Jkan lemuru (Sardinslla sp.)merupakan hasil terbesar

dari seluruh hasil penangkapan ikan di perairan Selat Bali
(63 sempeai 85% dari hasil tangkapsn adalsh lemuru), Lemuru
mempunyai kandungan lemak yang tinggi yaitu mencapal 11 san
pai 16%, sehingga apabila diasin ateu dipindang, hasllnya
tidak terlalu baik {Sen dan Chaluvaiah,1968), Karena itu
lemury bsnysk dimanfeaatkan untuk ikan kaleng, Sisa-sisa
pengalengan ikan (kepala, ekor dan isi perut) serta lemuru
vang kurang baik mutunya, dibuatl tepung ikan yang Jjuga meng
hasilkan minyak ilkan,
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Minyak i
hewan lainnya karens mempunyzi kandungan kolesterol yang
rendeh sehingza dapat dipergunskan diet bagl penderits ar-
tériosclerosis (Kreuzer, 197L). Produksi minyak ikan dunié

mencapal Jumlah terbanyak pada tahun 1967 yaiiu sebesar

1 050 000 ton (FAD, 1971 dulem Kreuzer, 1974). Tidak senua

s

minyak ikan ini dipergunakan dalam Indusirl maxanan, melaly

!

kan dipakai jugs dalam industrl tekstil, cat, besl dan lain
lain,
Di Indonesie minyak hati ikan (fish liver oil) masih

dibuat sebagal pskes
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2it0ilan dan diolah dengan cara

tradisionil oleh nelaysn, sedang minysk tubuh ikan ({fish
body o0il) hanya merupskan hasil ssmping derl pabrik ovsnga-
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lengan ikan dan tepung ikan, Hinysk ikan tersebut belum
diketahui manfaatnya, sebingga langsung diekspor sebagal
minyak kasar tanpa diolsh terleblh dehulu.

Berkembangnya industri minyalk ikan memberikan harapan
sebagal sumber penghasil devisa negara yang tidak sedikit.
Pisamping itu, industri ini pasti depat menambah skill da-
lam bidang produksi bshan-bahan obat-cbatan, kosmetik, dan
lain~lain,

Tuiuan penelitian ini yaitu untuk mempelajari minyak
ikan yang menyanghkut bahan dan metoda pembustan di pabrik
pengalengan ikan <n tepung lkan, kenudisn menganalisa mu-
tu dan kandungan minyak ikan sehingga akan diketahul ke-
mungkinan minyak ikan terssbut mempunyal mutu yang sama dg

ngan minyak ikan produksi pabrik yang khusus mengolabnye

dan nantinya dapat dimanfaathkan sesual dengan kegunhaannys,



N PUSTAKA

2.1 Lemak Ikan Pada Umumnysa dan Lewmak Sardin Khususnya
Lemak ikan terdiri dari trigliserida yaitu kombinasi
antara gliserol dan asam lemak, Lenmak ikan berbeda dengan

Lerse-

lemak nabati” ataupun lemak hewan lainnya. Perbedaan
but adalah, rantal asam lenmak pada kebanyekan lkan mempunyai
atom C yang berjumlah lebih besar deri 18 dan ikatan rong-
kapnya lebih banysk yaitu 5 atau 6 ikaten rangkap, Kandung-
an asam lemak esensiil pada ikan yaliu linoleat, linolenat
dan arachidonat, terdapat dalam jumlah leblh rendah diban-~
dingkan dengan yang terdapat pada hewan laln atau tumbub-.
tumbuhan (Stansby dan Clcott, 1963),

Asam lemak pada ikan terdiri dari 85% berikatan rangkap
atau ikatan tak Jjenuh dan 15% merupakan ikatan tidak rangkap
atau ikatan jenuh, Adanysa ikatan tidak jenuh pada asam le-~
malk, menyebabkan kandungan kolesterol dalam darsh rendah

4

sehingga dapat mencegah terjadinya penysmpitan pembuluh
Db i J i Ny <

1L

darzh atau "arteriosclerosis" (Osterhang dalam Stansby, 19&63),

ﬁisamping protein dan lemak, air juga merupakan KOmpo-
nen utama pada ikan karena jumlahnya yang besar (80%) dalan
bagian daging iken yang dapat dimskan, Jumlah tersebut da-
Jam otot ikan meruvakan gabungan antara lenmak dan air, se-
makin tinggl kadar lemaknys sewmakin rendan kadar airnya dan
sebaliknye. .

Cksidasi lemak selain menyebvabhkan ru vang bvuruk jug

dapat mengakibatkan "ofi flavor!, "oif odor" dan perubzhan




warna (Ilyas, 19£8).

{andungen lemak pads iken bervariasi menurut kebiasaan
makan, “spawning cycle', musim, spesies ikan dan tempera-

tur air.

Ikan lemuru ateu sardin (Sardinella sp.) dewasa mempu-

nyai kendungan lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan
lemuru muda, Kandungan minimum lemak pada sardin yaltu an-
tara 3 sempal 5% lemsk dengan 72 sampai 75% air, sedang
kandungan maksimum adalah antarz 11 sampal 16} lemak dengan
62 sampai 66% air (Sen dan Chsluvaiah, 1968).

Ukuran sardin ditentukan oleh umurnya., Sardin dapat
hidup sgampai umur 3 atau 4 tzhun dan mencapal panjang mak-
simunm antara 22 sampal 23 cm, Pada unur 1 tzhun mnencapal
panjang 1C s=zmpail 15 cm, umur 2 tahun 15 sampal 17 cm dan
.

umur 3 tahun mencapal vpanjang 19 cm., Umumnya ikan yang ter

tangkap berumur antara O sampal 1 tahun dengan panjang 12
sampal 15 cm,

Kandungan lemak pada serdin akasn vertambah dengan ber-
tambahnya umur dan berbeda menurut jenis kelani nusim
atau bulan seris tempat lemak tersebut (kepala, ekor dan

1 -

isi perut} pada badan sardin (lihat tabel 1,2,dan 3),
Lemak sardin berwarna kuning terang dengan rasa dan

bau yang spesifik, Kandungan vitamin A dalam lcmaknya an-

tara 10 sampai 55 IU per gram sedang kandungsn vitamin D

sebesar 20 sampai 100 IU per gram (Kizevetter, 1973).



‘e Jenis Minyak Ikan

Ada dua jenis minyalt ikan, yaitu minvak heti ikan
(fish liver 0il) dan minyak tubuh ikan (fish body o0il).

Minyak hati ikan diambil dari hati ikan hiu atau ClU~
cut, Hati ikan hiu atau cucut ini mempunyal kadar minyek
antara 20 sampai 60%, sedangkan kandungan vitamin A pada
minysk yang dihasilkannys sebesar 2000 sampai 153 000 IU
(Rahardjo, 1972).

Minyak tubuh ikan adalah minyak yang dipercleh dari
badan atau daging ikan termasuk isi perutnya. BEiasanya
minyak tubuh ikan ini disebut sebagal minyak ikan (fish
0il} saje.

Minyek ikan ada dua golongan, yaitu wminyek ikan yvang
berasal dari jenis-jenis teleostomi atau ikan teleos se-
perti cod, haddock, ikan secbelah, herring, pilchard dan
salem. Yang kedus adalah minyvsk ikan Yang berasal dari
golongan selachii yaitu cucut, vari dan sketes, Ikan-
ikan pada golongan pertama adslszh ikan bertulang sejati

dan pada golongan kedus adalah ikan bertulang rawan (Brody,

1965).
Pada cod, haddock, szate, dan cucut kandungan minyzl
yang terbanyak terdapat pada hati den relatif ssdilit nada

N

Jeringan otot, Salen, herring, dan pilchard mempunyal
kandungan lemak yang tersebar pszis Jaringan otot dan sangat

sedikit terdapat di hati,
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Komposisi Minyak Ika
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tenurut Tsuchiya (1961), umumnya ninyzk iken mengandung

bl

trigliseril ester pada asam lemaknys delam jumlah vang besar
dan sedikit asem lemak bebas, vitamin, zsit pewarna, hidro-
karbvon, sterol, phosphatida dun lain-lain, Dilihat dari be-
sarnya kandungan trigliseril ester pada asam lemaknys tersc
but,nminyak ikan mwirip dengan minysk hewan lain dan minyelk
tumbuh~-tunbuhan, Perbedaannya terletak pazda variasi asam
lemeakinya dan kandungan asam lemak tak jenuhnya vang tinggi,
fai ikan, seperti minyakeminyak lain vang
bergifat lemak, balk bverasal darl sumber-sumber hzvati meuvun
sumber~sumber nabatl, umumnys terdiri dari trigliseridae-trie

gliserida asam lemsk jenuh dan

Pengan adanya kandungs:

tadl, mska wminyak ikan seleain berfung

L. Asam Jincleat, astm linclenat dan asan arachidonat

yang merupskan lensk

r

dikit dijumreal dalsn minyvalr ikan,
v - o

AV}

wdanys senyavie-senyewa gliserin ester menvebablkan

minyak iken mudsh dicernakan, welsupun nilai gizinya

5. Asam-azsan lemsk tidak Jjenuh bermetabat tinggl
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gifat menurunkan. kadar kolesterol dalam darsh
(Khoe dalam Kristianto, 1975),
Menurut Brody (1965), komposisi minyak ikan adalah se-
bagai berikut :
1, Minysk ikan mengandung 25% asam lemak Jenuh dan
75% asam lemak tidak Jenuh,
2. Varlasi asam lemak tak jenuhnya berubah-ubzh dalam

rantal yang panjang Asam lemak tak Jenuh terse-
but adalah 016’ CZO’ dan 022”

3¢ Minyak hati ikan mempunyai kandungan kolesterol
yang relatif tinggi, tetapi winyak ikan menmpunyai
kandungan kolesterol yang cukup rendah.

e Unmumnya siruktur gliserida minyak ikan lebih kom-
pleks darl pada minysk tumbuh-tumbuhan atau minyaik
hewan lainnya karena minysk ikan mempunyai rantad
yang panjang pada asam lemak tak Jenuhnya,

Menurut Bailey dalam Brody (1565), minyak ikan selain
menpunyal assm lemak trigliserida dengan rantai panjang,
Juga mengandung komponen-komponen yang tidak berlemak {(non
fat), Komponen-komponen tsrsebut adalah vitamin A dan D,

kolesterol, lesithin, pigmen, gliseril ether, dan hidrokar-

Ul‘

bon,

Vitemin & yang larut dalam minyak ikan ditemuksn dalam
Jumleh besar pade minyak hati ikan daripada lkan-ikan ter-
tentu, Vitamin 4 ini Juga ditemukan pada minyak ikan (fish

body oil) pada jenis-jenis ikan lain tetani
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yang lebih sedikit,



Vitamin D terutama banyak ditfemukan atau terdapat pada
minyak hati ikan cod.

Kolesterol serta esternya merupakan satu~satunya ste-
rol yang terdapalt pada minyak iken, Menurut Bailey. dalam
Brody (1965), kandungan kolesterol pada minyak hati ikan
sebelah adalah 7%, pada minyak hati ikan cod 0, 3%, pada
minyak telur salem 3%, pads minyak pilchard 0.7%, dan pada
minyak ampas udang l9%.. Kimikuza dalam Brody (1965), men-
buktikan bahwa pemakalan kolesterol atau ester darl minyak
ikan dalam pengobatan tidak memberikan akibat yang buruk
bagi malkthluk hidup.

Lesithin merupakan satu-satunya phosphatida yang di-
temukan dalam minyak ikan; Jumlahnya tidsek banyak tetapl
cukup berarti, Xearena kendungan koline dan inositclnya,
lesithirn meniliki fungsi sebagal antioxidant dan juga nme-
miliki nilai sebagai zat gizi maupun sebegal bshan farmasi,

Pigmen atau zat warna derl minyelr iken mungkin berasal
dari pigmen alami (dari tubuh ikan itu sendiri) yang larut
dalam minysl ikan atauw warna tersebut timbul sebelum, pada
saat étau sesudah pengolahan minyak ikan yang memuengaruni
susunan plgmen,

Bther-ether glisril pada minyaek ikan berguna untui

e - P 3 A S PO S PR, B
kstil dan sebegal pengilial pariuvn,

campuran medlisz te
Scuelen merupakan hidrokarbon utama yang ditemul dzlam mi-
nyek hati iksn hiu, Dari penelitian terhadap minyax ikan

dari berbasgai Jenls ikan, Tsujimoto dalam EBErody (1865},



menenukan bahwa makin rendsh herail jenis suatu minyak
(mulai dari 0,9000) maka makin tinggi kandungan sguelennye,
Squelen kurang memiliki nilai gizi fetepi berguna unituk
industri tekstil yaitu dapat menmberikan warne mengkilap
pada sutera alam atau buaitan, sebagail minyek pelumas dan
lain-lein,

Asam lemak Jenuh yang ditemukan dalanm minyak ikan di-
antaranya yaltu as:m palmitat (Cl6ﬂ 2) asam stearat
(018H3602)’ den asam miristat (C,;H,405). Asam lignoserat
(CELHQSOE) hanya terdapat pada beberapa minyak ikan, dian-
taranya minyak ikan sardin (Brody, 1963).

Asam lemalr tak jenuh yang terbanyak ditemukan pada
minyak ikan adalah asam cleat (018H3308)‘

Menurut Arifudin dalam Kristiante (1975) sifat kimiae

minyal ikan yaitu :

!._l
L]

Mudah bercksidasl dengan udara,

Mo
a

Bersifal asam lemak karena adanya asam lemak bebas,

5. HMempunyai sifat addisi karena adanys iketan-ikatan
karbon tak jenuh dan menmpunyai sifat dapat berpoli
nerisasi; dari kedua sifet ini timbul sifatnya se~
bagal minyak pengering, oleh karena itu dapat di--
gunakan dalam industri cat, industri tinta cetak
dan penyamakan kulit,

L, Dapal disabunkan se?erti minyak-minyalk lemek laine
nya dengen hasll gliserin dan sabun,

5« Dengan larutan jenuh Sb015 dalam Chiorcform hebas

air memberikan warna biru spesifik yang segers

03
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memudar, ini menunjukan adanysa vitamin A,

Proses kimia yang mungkin terjadi pada minysk antara lain :

2e35.1 Hidrolisa

Dalam proses hidrolisa, minyak akan diubah menjadi asam
lemak bebas dan gliserol., Proses hidrolisa dapat menyebab-
kan kerusakan pada minyak karena terdapatnya sejumlah air
pada minyak tersebut, FProses inl akan mengskibatkan ”hydrou
litic rancidity" yang menyebabkan rasa dan bau tengik pada
minyak tersebut.

Proses nidrolisa yang diinginkan biasanya dilakukan
dengan penambahan basa, Proses ini dikenal sebagal proses
penyabunan, Proses penyabunan ini banyal dipergunszkan da-
lam industri (Kirschen, 1960 delam Djatmiko dan Widjaya,
1973).

2.3.2  Oksidasi

Proses oksldasi dapat berlangsung bila terjadi kontak
antara sejumlah oksigen dengan minysk, Terjadinya reaxsi
oksidasi inl akan menyebabizan - ketengikan pada minyak, Pro-
ses oksidesl akan menghasilkan sejumlah aldehida, keton, dan
asan lémak bebas yang akan menimbulkan bau yang tidak dise-
nangi, Pada proses oksidasi jugs akan terbentuk komponen
yang disebut percksida, Oleh karena itu untuk mengetahul
tingkat ketengiken dari minysk, daprat dilakuken dengan me-
‘nentukan Jjumlah peroksida yang telah terbentuk pada minyak

tersebut (Meyer, 1961 dan Swern, 196L4),

V]
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2455  Hidrogenasl

| Proses hidrogenasi yaiiu penambahan hidrogen pada ikat-
an rangkap dari asam lemak sehingzga akah mengurangi tingkat
ketidak jenuhan dari minyak (Stansby, 1967).

Proses hidrogenasi terutama beritujuan untuk membuat
calran minysk berbentuk plastis. TUntuk nargarin dikehendaki
minyak dalam bentuk plastis (Sen dan Dani, 1968),

Dengan hilangnya ikatan ranghkap ninysk menjadi iahan
terhadap proses oksidasi (Stansby, 1967),
2edoly Esterifikasi

Proses esterifikasi bertujuan untuk merubah assm-azsan
lemak dari trigliserida delam bentul ester, lHenurut Suhadi-
Hardjo (1968) dalem Djatmiko dan Widjaya (1963), resksi as-
terifikasi dapat dilakuken melalul reaksi kimia yang disebut
interesterifikasi atau pertukaran ester yang didasarkan atas
prinsip "Friedel Craft'" transesterifikasi, Dengan mengzunszkan
prinsip ini, hidrokarbon rantail pendek dalam asam lemak yang
dapat mempengaruhl bau dan rasa hingza tidak enall, skan Jditu-
Lar dengan rantzl vanjang rong tidel besitu wudsl rmensuen
(”volafile”) nidrokarbonnya,

Menurut Arifudin delam Kristianto (1975), sifat fisika
minyak ikan adalah :

1. Berat jenisnya lebih kecil daripada berai jenis air.

2, HMHembiaskan cshaya dengan sudut yan g spesifik untul’

tiap Jenis minyak ikan,

3, Mempunyai derajat kekentalan yang spesifik,

L, Mempunyal sifat-sifait lemak yaitu tidek larut dalam
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air tetapi lerut dalem pelarut-pslarut lemak
(ether, petroleum ether, benzena, dan lain-lain),
. Minyak ikan berwarna kuning terang.
J

Minyak ikan sardin (Sardinella sp.) mempunyal kandung-

an asam lemak bebas tidak lebih dari %%, Ikstrak minyak
yang berasal dari ikan yang segar dengan perlakuan yang
baik, memberi intensitas bau yang rendah tetapl perlahan-
lahan skan berbhau tengik, Minysk ikan stabil dalam waktu
lama bila perkembazngan asam lemak bebas terhambat (Sen dan
Dani, 1968),

Menurut Sen dan Dani (1968), ciri kerakteristik minyak

ikan sardin yaitu :

Cloud point (titik keruh) 13 - 21 °¢
Kandungan lemak (259¢) 15 -« LO %
Asan lenak jenuh 23,7 - 3.9 %
Titer dari as, lemak bebas 3L -~ 33 Cg
Nilai yod 14,8 - 176,5
Hilai penyabunan 192,7 - 204,53
Indeks bias (30 °¢) 1.473%9 - 1.4771

Menurut Bailey dalam Swern (1964), karakteristik minyak

ikan sardin adalah sebagal berikut :

Bilangan yod 118 -~ 190
Bilangan penyabunan 186 - 199
Indeks bias (25 °C) 1.4785 - 1.4802
Zat yang tidak tersabun 0.1 - 1.25 %
Asam lemak bebas .O.l - 15.0

Berat jenis (25 °¢) 0.9L; - 0,921
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9 b

Untuk minyak hati iken diambil contoh minyesk hati
ikan cod, Henurut Bailey dalam Swern (1964), karakteristik

minyak hati ikan cod adalah sebagail bzrikut :

Bilangan yod 11é - 190
Bilangan penyabunan | ige - 191
Indsks bias (25 C) Leh7? - 1,481
Zat yang tidak tersabun 0.9 - 1.4 %
Vitamin A (USSP unit/gram) 550 - 10 000
Vitamin D (IU/gram) 20 - 300

Bilengan yod dipergunakan untuk menentukan derajat ke~
tidak Jenuhan dari minyak, Hakin linggi bilangan yod, maz-
kin besar derajat ketidak Jjenuhan dari minyak. Menurut
Tressler (1960), minyak ikan dengan bilangan yod tinggi se-
telah "dihidrcgensasi' dapat dipaksl dalam produksl nminyak

kering, misalnya produksi cat, vernis, tinta cetak, sabun,

£
[
©
]
W

<
i)
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o

[

dan lain-lain, Bilangan yod rendah, bsrarti

Jenuhan minyak ikan tersebut tinggi sehingga darpat digo-

w

longkan pade produx yang dapat dimskan, Bllangan vod sa-

ngat menentukan harga darl minyek ikan tersebut,

2.4 Kegunesan Minyak Ikan

T

Menurut Stansby {1663), kegunaan minysk ilkan adslah :

L. ntuk industiri cat dan vernis yang berfungsi se-
bagal lapisan pslindung,

2. Untuk industri penyamak kulit,

3. Indus nta cetane

tri
L, Dipergunaxan pada pabrik pengecoran logan,



5. Sebagai minyak pelumas,

6. Sebagai campuran obat penbasml serangge,

7. Untuk memadamkan atau menghambat menjalarnya api.

8. Dan lain-lain, yaitu untuk keperluan campuran kos-
metik, mendempul kayﬁ, farmasi; dan memenuhi kebu~
tvhan vitamin A dan D,

Stansby (1967), menambahken fungsi minyak iken, yaitu :

L. Sebagal campuran detergen,

2. Untuk industri tekstil (sutera, linen, dan katun),

5¢ Sebzgal stabilitas antioksidsan dalam industri kaw
ret alam dan buatan,

L, Untuk campuran 1ak atau 1iiin,

5. Mencegah koreosi pada logam

Tenikewa (1971), juga menambahkan fungsi minyal ikan,

yaitu : minyak ikan yang sudah dinlddrogenasi dapat dibuat

)

sebagal bahen mentah margarin, Losmetik, sabun, dan lain-
lain,

Fungsi lain daripada minyak ikan (Kreuzer, 1974) adalsh:

1. Sebagai bahan mentzh minyak selada,

2, Untuk makanan ternak (ayam petelur, babl, sapi,

dan lain-lain),

Sebagail wmakanan ternak minysx ikan yang dipargunakan
harus yang masih bagus karena "autoxidized oil! adalah racun
bagi ternsk, HMinyak ikan ini berguna teruvtamsa untuk pemenuh
an keﬂutaﬂ an vitamin X, Untuk makenan ayam retelur, minyak
ikan dapat meningkatkan produksl telur tanpa menyebabken bau

amis ("fishy") pada telur yang dihasilkannya,
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Untuk konsumsl manusia dan keperiuan komersil lalnnya,
minyak lkan mempunyal mesalah bau, Tetapi bau tersebut da-

1 e 3 L 1 N S .
pat diatasl dongan "deodorisasi' atsu
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nyak ikan tersebut,

2.5 Metoda Pembuatan
Menurut Stansby (1963}, ada beberapa macam cara Dell.

buatan minyak iken antara lain :

2.5.1 Proses basah

Proses ini dipergunaken untuk mengolah ikan yang ber-
lemak dan dalam Jumlah yang banyak, nmisalnya menhaden,
herring, pilchard dan sisa pengolahan atau pengalengan
ikan tuna, Pada proses basah bahan mentab dimzsak dengan
uap kemudian di pres., Hasil pengepresan yang berupa padai-
an (press cake) dikeringkan dengan alat pengering dan sete~
lah diproses lebih lanjiut aken menjadi produk yang disebut
tepung ikan, BSedangkan hasil pengepresan yang berupa cair;_'
an (press liguid) disebut "stickwater" yang mengandung mi-
nyak, bahan-bahan padatan, vitamin dan minersl disentri-

fuse untuk memisahkan lemaknya,

2.5;2 Proses kering

Bila bahan mentah relatif sedikit dan merupakan ikan
yang kandungan lemaknya rendah (ikan-ikan dasar) maka pro-
ses xering ini leblh praktis untuk digunakan,

Ikan ditempsikan delam bejana ”steam.jackeﬁed” yang
dilengkapi dengan alat pemassk dan pengering, Alst yang

mempunyal garis tengah 5 feet dan pvanjang 20 feet dapat
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menampung ikan 40 ton, Bejena ini dilengkapl dengan tong-
katl pengaduk yang berputar lambat tetapi kontinyu selama
proses pembuatannya yang membutuhken waktu 6 jam. Sisa
hasil yang kering mungkin mengandung lebih banyak ninyak
dari yang diperkirakan, karena itu untuk menghilangkan ke~

lebihan minyak tersebut dilakukan "hidrzulic press't,

2.5.3 Proses dengan mempergunekan zat pelarut

Ekstraksi minyak dengan memakail zat pelarut diperguna
wan bila minyak ikan merupakan produksi utama, seperti
produksl minyak hati ikan yang hanya skan dimenfaatkan kan
dungan vitamin A dan D pada minysk ikannya saja.

Proses ini teleh dicoba untuk memproduksi tepung ikan
tetapl zat pelarut ini terlalu mahal dan kuranz ekonomis.
Sekarang zal pelarut ini dipergunakan untuk memproduksi
"fish flour" {tepung ikan) yang mengandung protein tinggi
sehingga dapat dikonsumsi manusia,

Zatl pelarut yang dipergunzkan yaitu hidrokarbon, di-

chioroethan atau hexane dan isopropanol.,

2.5.4 Proses pencernsan ('digested process')

- Ikan vtuh ataupun sisa pengolahan dicernakan d ngan

o

mempergunakan asam, alkali, enzym atau campuran dari rea-
gen tersebut. Dalam proses ini
rut dalam polypeptida atau asem emino. Hasil nroduknya
menjadl padat don lembab,

Untuk menghindari kerusakan protein tersebut, dalam

broses pencernaan ikan dicampur dengen tepung



atau tepung

darl tumbub-tumbuhan lainnya. Padae pencampuran

ini produk dengan mudah menjadi kering, kandungan protein

seimbang dan
cairan yang

tuk nmemisahk

Proses
kan dari pem
menggunakan
ses5 yang lail
ikan, tubuh
Lepung.,

Setiap
tepung ikan
gram tepung

1975), Swen

2.6 Proses
Minyak
menyenangkan

etapi bila

=3

itu bisa ber
Proses

¥Xirkan asam

kandungan vitamin tidaek terganggu. Sedang
diperoleh dapat disaring atau disentrifuse un-

£

an minyaknys,

vembugatan minysk ikan ini tidek dspal dipisab-
buatan tepung ikan, Kecuali pembuatan dengan
zat velarut, maka pembuatan minyak dengan pro-

n, setelah minyak dan air terpisah dari tubuh

o

tiran akan menjadi komponen padat yang berups
1000 kilogram bahan mentah yang diolah menjadi
dengan proses basah akan menghasillan 212 kilo-
ikan dan 108 kilogram minyak ikan (Anconymous,

& da Dat dilihat pada gambar 1,

I

“embersihan
ikan kasar (crude oil) mempunyal bau yang tidak
sehingga menjadi wminyak vang rendah mutuny

g
ct

teleh dibersihkan bau yan idak menyenangkan
ubzah (Tanikawa, 1G71).

pembersihan minysk ikan ditujukan untuk menying-

lemak bebas, stearin, warna yang buruk dan bau

yang tidak enak,

Bailey

(1952) dalam Brod:
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2,6,1 Penyingkiren ssam lewmask bebas

Asam lemak bebhas dapat dihilangkan dengan cara

o]

HAlkeli refiningh

|

Destilasi uzy zir oponas dalanm ruang velum

Fsterifikasi darli asam lemak bebas

Pemisahan dengan bahan pelarut

Tujuan alkali refining yaitu untuk menghilangkean aszan
lemak bebas (asam lemak bebas menyebabkan adanya nerubsanan
bau, resa, dan warna minyak ikan) dengan mempergunakan 7
sampal 18% larutan Hatrium hidroksida ('caustic scda},.
Bila asam lemak bebas dslam minyak ikan jumlahnyz lebih dari
10%, dipergunskan caustic soda yveng lebih keras., HNatriuz
karbonat ("soda ash') dapat Jjuga dipergunakan sebzgai
penggantl caustic soda

Destilasi uép alr panas di ruang vakum terutama‘dipsr—
gunakan untuk menghilangkan bau minyak ikan,

Esterifikasi menyebabkan adanyae reaksl kimla antar:
asam lemak bebas dan alkohol. Eila esterifikasi dilakuzzn
dengan nenggunakan methyl atau ethyl alkohol, ester dapat
dihilangken dengan destilasi di ruang vakunm,

Bahan pelarut seperti alkohol dan aseion d; rgunaisan
untuk melarutkan asam lemak bebas dalam minyak ikan,

2,6,2 '"Cold Clearing"

Cold clearing atau destearination dinerguneizan untux

renghilangkan komponen gliserida padat dari winyak dengan

.

cara pendinginan, Gliserida padat disebut Jjuge siesarin
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Efek pemisahan stearin inl adelah minyaik tidak zikan menja-

di padai pada suhu dingin,

2.6.% Pemutihan {"bleaching")

Bleaching yaitu salah satu tingkatl pengolahan minyek
yang bertujuan untuk memisahkan zat warna delam minyak,

Warna asli darl minyak ikan disebabkan oleh adanya
karoten, xanthophyl,‘chlorophyle fucoxaenthin dan astacin
yang terdapat pada ikan (Brody, 1965},

Perubahan warna pada minyak ikzn disebabkan oleh ok-

sidasi, metoda produksi yang buruk, pemanasan berlebihen
’ x & PR

pade minyaik terutama bila terjadi kontak dengan besi, ni-

@
1

kroba atau aktivitas enzym dan kombinasi dari hal-hal ter-
sebut.

Untuk kepentingan pengobatan, cod liver oil harus
berwzrna kuning muda yang terang, sedanglan untuk keperli-
an industri, warna minyak ikan tidalk terlalu penting (Fro-

dy} 1965) ®

&

Pemulihan atau bleaching davat dilakukern dengan meto-
da fisika atau kimia, Wetoda fisika yang dipakai untuk
mengﬂilangAan warna ialab dengan mempergunsken partikel-
partikel tansh liat atau kerbon yang dimssukkan kedslanm
minyek ikan yang skan diputihkan., Padsa tenmperatur, konség
trasi, dan wektu tertentu, partikel-paritikel tersebut da-
patl mengabsorbsi warnz darl minyak ikan, Xemudizn cara
filtrasi dilakukean untuk memisahlan partikel-partikel ta-

nah liat darn karbon dari minyak ikan,
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Metods kimia untuk menghilanglkan viarna minyak ikan ia
dengan meughilangkan Penyebab oksidasl maupun reduksi,
"Oxidizing agenth rdiri dari oksigen, hidrogen peroksida

organic peroxides, dichromates, chromates, permanganat,
hypochlorites, dan lein-lain, "Reducing agent” terdiri
dari hydrogen dan '“'zinc dust'. Pemutihan dengan metoda
kimia membahayakan khandungan vitamin A dalam minyak ikan,

4

2e7el Deodorisasi

Deodorisasi merupskan suatu proses untuk memisahkan
komponen-komponen yang menyebabkan bau dan rasa yang tidak
diinginkan pada minyak,

Proses decdorisasi minyak juga aken mempengaruhi DE-
roksida pada minyak seria memisahkan hasil-hasi 1 ketengiii-
an yang dapat diuapkan,

Produk oksidasi dari asam lenmak fidak jenuh yang
tinggl baik bebas maupun terikat dalawm trigiiserida, umum-
hya merupakan agen yang menysbabian bau amis (fishy) yang
khas pada minyak ilkan,

Salel: satu cars untuk mengurangl tetapi tidek dapat

menghllangkxan samz sekszli bau yang mengganggu ini adalal

_

dengan wmemasukkan minyak ikan dalam desiilasi uap di ruang
velkum dengan temperatur yang relatif tinggi. Hetoda vang
lein ialzah dengan hidrogenasi minyak ikan yang akan membe-

vaskan zat-zal yang menysbabkaen bau tersebut timbul.

Ebisawa (1931) dalam EBredy (1955}, umenyatakan, de ngs

1

memberi 5% Calsium hidrokside dan %% Valsium okslda, diaduk

it
b

W
)



dan disaring, maka bau dan warn

menjadi stabll

1li refining.

sexaligus
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3.1 Hetode Pelaksanesan Prakbek Hasalah Khusus ind adaiah

3.1.1 Studi kasus
Studi kasus dilaksanskan dengan cara
- FPencarian bahan pustaka di perpustaskaan-peroustaka-
an yang ada di lingkungan Institut Pertanian Bogor,
Balzl Penelitian Kimia DBogor, Lewbaga Fenelitian
Teknologl Perikanan Jakarta, dan Balal Fetrampllan

Penangkapan Iikan Tegal,

dan pengalengan ikan yang juga memproduksi minyak
ikan,

-

3.1,2 Analisa mutu dan kandung

ﬁ

minyak ikan

GU
,_
o

4

Anaiisa mutu dan kandungen minyak ikan dilalukan di

lazboratoriur Teknologi Hasil Pertanian Mekanisasi

dan Teknologi Hasil Pertanian, Institut Pertenian Pogor dan
Pusat Penelitian dan Pengembangan Gizi EZogor,

Ada L jenis wminyek ikan yang disnalisa yaitu :

- Minyek ilkan hasil samping pengolshan te & ilkan
dengan bahan mentah ikan utuh,

-~ Minyak ikan hasil sanping pengolahan tepung ikan
dengan bahan mentah kepala, ekor, dan isi perut,

- Minyakx ikan yang merupakan hasil ssmping dari

~ Minyak iken campuran (hasil samping dari nengclahan~
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tepung ikan dengen bahan mentah ikan utub dan
kepala, ekor dan isi perut, digabung dengan minya
ikan basil samping dari pengalengan ikan),
k &) & o
Ikan yang dipergunakan sebagal bahan mentah minyeak

iken, baik yang diproses pada pabrik teouns ikan maupun
§ As & R o *

£

o]
)
i

brik pengalengan iken adalah ikan lemuru atau sardin

(Sardinella spg).

ol
b
H

Adapun enalisa mutu dan kandungan minyak ikan yang
Lakukan yaitu analisa :

- Analisa fisik, terdiri dari analisa kadar air, berat

Jenis, titik cair dan turbidity point.

-~ Analisa kimia, terdiri dari analisa bilangan asam,
bilangan perokside, bilangan yod, bilangen penyabunan
kadar asam, asam lemak jenuh/tidak jenuh.

- Analise kandungan vitamin A dan protein,

Analisa mutu (fisik, kimia dan kandungan proiein) dari
minyalk ikan mempergunakan metcde ECAC, 1960, Sedanzkan ana-
lisa kandungan vitamin A menmpergunakan metode gabungan dari
Chromatografi dan Calorimetri,

Analisa kadar air dipergunakan untuk menentukan kadsr
air dan bzhen lain yang menguap yeng terdapatl pada minyvak
ikan_, Cara yang dipergunakan adalah cars oven terbuks,

Berat jenis yaitu perbandingan berat dari volume contch
pada suhu 25 C dengan berat air denzan volume yang sama pnads
suhu yang sama, Cara yang dipergunakan vaeltu dengan slat

Piknometer.
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Agan lemak dengan derajat ketidal jenuhan yang senakin
tinggl, titik cairnya semakin rendah,

”Turbidity point” ialah suhu dimana minyak abtau lenak
calr berubash menjadi fase padat, Pengujian ini dilakukan
untuk menentukan adanya pengotoran oleh bahan asing atau e~

yempuran minyak,

Bilangan asam adalah uvkuran deri Juntlah asam organik
bebas yang dikandung dalam minyak, serta dihitung berdasar-

kan berat molekul dari asam lemak aiau campuran asam lenak,

Kadar asam adalah asam-asan lamak bebas yang terkandung
dalam minyak atau lemak,

Bilangan peroksida adalah bilangan yang terpenting un-~
tuk menentuken derajat kerusakan pada minyak atau lemak,
Minyak yang bilangan perok idanya tinggi berarti WCuib A=
ngik,

Bilangan yod dipergunakan untul menentukan derajat ke-
tidak Jenuhan dari minyak atau lemek, Jumlah yod vang dise-
rap menunjukan banyaknya iketan tidak jenuh,

Bilangan penyabunan izlah jumlah alkali yang dibutuhkan

untuk menyabunken sejuulah tertenty contoh minyak,

5.2 Vekiu dan Tempat

Prakitek masalah khusus ini dilaksanskan dari tanggal 1

Desember 1980 sampai denzan 3 Januars 1981,
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Menurut penelitian LPPL (19?5)s musinm lenuru terjadi
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bulan Sesntember sampal M
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L, tetapl menurut keterangan



Fenyuluh Ferikanen bLapeng setenpel, musin lepuru di Huncar

[+

adalah pada bulan April sampsai dengan Okktober, Hal ini te

}_Jv

&,

e

jadi sejak tahun 1978, Tahun 1980 Iemuru selalu ada set
bulan, pada bulan Desember lemuru nanya ada sampsil tanggal
tujuh, Setelah itu lemuru yang tertangkap hanya sedikit
(maksimum 3 ton per-hari), dengan mutu yang rendah sehingga
tidak mungiin dikelengkan. Karena hasil yang sedikit tersg
but, harge menjedi tinggi sehingga pabrik tepung ikannpun
tidak berproduksi,

Karena hal-hal tersebut diates, minysk ikan yang dianz
lisa bukan merupakan minyak ikan yang baru diproses, melain
kan minyak- ikan yang telah disimpan beberapa walktu di perl-
sahan yang bersanghkutan, Cara penylmpanannya yailtu dinma-
sukan kedalam drum kenudian ditutun,

Tempat pelaksanaan prak<sk masalah khusus iai adslah
di Pabrik Pengolahan Tepung Ikan FT Prima Lautan Indonesia,
Pabrik Pengolahan Tepung Ikan dan Pengalengan Ikan PT Sum~

ber Jala, Pabrik Pengolahan Pengalengan Ikan PT Blambangan

Raya dan PT Hongkong Canning. Keen

“

pat pabrik tersebut ber-~

=

domisili di Muncar, Kabupaten Banyuwangi, Jawa Timur,



MINYAK TKAW YAHG DIHASTLKAN OLZH PABRIK PENGCTAHAN

TEPUNG IHAN DAN PRUGALENGAD IKAN

Lol Pabrik Pengolahan Tepung Ikan PT Prima Lautan Indoneszi:z
Produksl utama dari pabrik inil adalah tepung ian, wva-~

laupun hasil minysk ikannya tidak dapat dlabaikan, Fa bril

berkapasiﬁas maksimun 40 ton perhari, Apabila sedang musin

lemuru perusahaan ini dapat berproduksi terus menerus selams

satu minggu tanpa istirshat,

hel.l Bahan mentah

H B

Bahan mentah yang dipergunakan adalah ikan le maru  tus
yang masih utuh, Tua disini meksudnya islah lemuru yang di-
ditengkap pada awel operasi penangkapan dalam satu trip, sg
hingga waxtu didaratkan lemuru tersebut tidak sessgar ikan
HE5 4}

] . n . . .. - -
yeng tertangkap pada saal setiing yang kedua, ketiga dan
seterusnye,

Bahan mentah dipercleh dengan menbelinya di Tempat Pe~

N
3

lelangan Ikan atau langsung kepada nelayan yanz tidak meni

1=

al ikan melalui TPI, Pabrik hanya mau membeli ikan lemuru

dengan 'harga B L40,- kebawah per kilogranm,

o9

L,l.2 Proses Pengolahan

Tepung ikan dioclah dengan proses basah, Ikan dimasukan
kedaWam mesin pemasak dan dipanaskan, Pemanasan dilsaslukan
dengan uap pada suhu 116 °C dan tekanan 1 Atmosfir, Xemudi-
an ikan masuk kedslam wmesin pemeras lzlu dipres,

Alr dan minyak yang keluar dialirkan kedalam parit yang ber-

Tungsl sebagal penampungsn sementara, sedangkan padatan -



hasil pengepresan diproses lebih lanjut untuk dijadikan
tepung ikan.

Air dan minyak yang ada diparit, dipindahkan kedalam
bak penampungan dengan cara diserck dengan gayung. Cara
pengambilan ini sekaligus mencoba memisshkan air dengan mi-
nyalk berdasarkan berat Jjenis yaltu dengan cara menyerck .
campurah air dan minyak tersebul hanya dibaglan permukaan,
Minysk yang terambil masih tercampur dengan air, dimasulkan

dalam bak penampungan, Apablila minyek yang dibasilken
dalam satu kali produksi cukup banyak, maka minysk tersebuil
langsung dimasak untuk memisahkan alrnya sccara lebih sen-
purna, FPemasakan dilakukan deungan pemsnasan dlatas api.

Setelah setengah jam pemasakan dianggaep cukup, lalu dimasux

kan kedalam drum setelah culiup dingin,

L.l.% Hasil minyak ikan

Banyaknya minyak ikan yang dihasilkan tergantung dari
tingkat kegemukan ikan, Karena tidak adanya data tertulls
4i vabrik yang bersanghkutar keterangan yang didapat tentang
banyaknya minyak ikan yang dinasillken dari satu ton ikan
agak momclngungkane Tetapi diperkirakan, bila ikan cukup

gemuk, satu ton ikan dapat menghasilkan maksimum 100 kilo-

gram minyek,

"5

 Minyak ikan yang dihaesilkan berwarna coklat muda dengan

bau yvang tidsk menyenangkan, ilktan tersebut membeku

vada suhu kamar (23 “cy.
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L,2 Pabrik Pengalengan Ikan PT Blambsngan Raya

Produksi utama pabrik ini adalah ikan dalam kaleng.
Sisa~sisa pengalengan iken ini (kepala, ekor dan isi pe-
rut) sedang dicoba uantuk dibuat tepung ikan dan minyak ikan

Pabrik berkapasitas maksimum 60 ton per hari,

L,2,1 Bahan mentsh

abrilkk pengelengan ikan ini mempergunakan ikan lemuru

Y]

yang paling baik dan segar gsebagal bshan mentah,
. & &

JQ

Bahan mentah dipesroleh dengan membelinya di TPI atau
pada nelayan yang langsung menjual lkannya tanpa melalul

TPI. Pabrik pengalengan ikan sanggup membell lemuru dengan

harga diatas [ 80,- per kilogram.

L,2.2 Proses pengolshan

Ikan dicuci sambil disortir di bak pencu.cizn, Ikan
yang baik dibawa ke meja kerja untuk disiangi, sedangkan
ikan yang cacat atau rusaks disingkirkan, Pemotongan kepala
dan ekor dilakukan dengan gunting. Pemofongan kepala dila-

kuken sedemikian rupa sehingga pads waktu ditarik isi perut

Setelah penylangan ikan dimasukkan kedalem mesin pen-—
cucl, Selesal pencucian ikan disusun dalam kaleng. Kemu-

dian dimasukkan kedalan keranjang besi dan dilabuke

i
3
jou

e
o
=
i

H

nasan pendahuluan di dalam blancer dengan menggunazkan uap
air,
Pemanasan dilakukan selama 30 sampai 40 menit, Setelab

diangkat dari blancer, cairan delazm kaleng dikeluarkan dan



\H
)

ditampung. Caranya dengen menggulingkan keranjang besl
tersebut supays airnya dapat mengalir kedalam parit penam~
pungan, {lihat gambar 2)

Cairan itersebut sdalah gir bercampur dengan minyalk,
Pemisahan alr dan minyak dilaskukan dengan suatu alat yang
prinsip kerjanya adalah memisahkaen calran berdasarkan bverat
Jenis, Alr dimasukkan kedalam alat tersebut melalui pipa
penyedot, calran dengan bepat jenis lebih bpesar akan keluar
melalul pipa yang lebih tinggl letaknya dari pada vips yan

dilalui oleh cairan dengan berat jenis lebih kecil (gambar?

[

Cairan yang keluar dari pipa yang lebih finggi adalah
minyak, Tetapi minyek tersebut masih tercampur dengsn air
sehingga pemisahan harus dilakukan beruleng-uvlang senpai
akhirnye yang keluar dari pipa tersebut adaleh cairan yang
berwarna kuning Jernih yaitu minyak ikan, HMinyak dimssuk-
kan kedalam kaleng,

Air yang kelusr darl pipa yang lebilh rendah juga di-

a

tampung dan dapat dimanfeatihan oleh pendudul sstempat seba-

gal bahan untuk menbu
industri™ masyarakat Muncar., Alr tersebut berwarna putih
susu dengan bau yang kurang menyenangkan,

-

Kepala, ekor dan isi perut hasil penylangan untuk

ikan kaleng diolah menjadi tepung ikan, Pengolahan dilaku-

clahan teypung ikan di PT Prima Lazuten Indonesiea,
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RKepala, ekor dan 1isl psrut dimasukkan kedalam bak
serebusan yang sudsh berisi air mendidih, Penanssan dila-
kuken dengan vep. Setelah 15 menit, ikan diangkat kemudian
di »res dengan mesin pengepres yang digerakkan dengan tena-
ga manusia, Alr dan minyak yang kelusr ditampunz. Pemisah
an pendshuluan antara minyak dazn air dilakukan berdasarkan
berat Jenis yaitu dengan mengambil cairan campuran tersebut
pada bagian permukaan saja. Kewmudian minyak yang masih
tercampur dengan air dimasak lagi untuk pemisahan air seca-
ra lebih sempurna. Sedangkan vpadatan hasil pengepresan
diproses lebih lanjut untuk dijedikan tepung ikan,

L,2,% Hasil minyak ikan
gram,

2% bush ikan kaleng masing-masing berisi 120

menghasilkan 17 cc wminysk ikan, IHMinysk ikan berwarnzs ko

ning muda dengan bau minyak ikan yang khes tetapi tidak ter-
lalu menusuiz,

Minyalk ikan hasil pengolanan tepung ikan dengan bahan

(o5

mentah kepala, ekor dan isi perut berwarna coklat angan

<k

bau yang tidak menyenangkan., Dari 1 ton bahan mentah dapa

menghasilkan 100 kg minyak ikan,

L,% Pabrik Pengalengan Ikan DT tongkong Canning

Produksi utama pabrik ini adalah ikan dalam kaleng,

-

i,

s

Pabrik verkapasit

a

k3

as 10 ton per

1A

&
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L,%,1 DBahan mentah

yang dipergunskan adalah ikan lemur

o
[
=
b
3]
o
o
4]
=y
L

atau ikan layang yang diperoleh dari
setempat. Untuk minyak ikan yang akan dianalisa yang bere
asal darl perusahaan ini adalah minyak ikan hasil pengolszp

an pengalengan ikan lemuru,

4,.3,2 Proses pengolahan

Setelah ikan dicuci, disortir, disiongi, kemudian di-
cuci kembalil, dimasukkan kedalem kaleng dan dilakukan pe-
manasan pendshuluvan, Minysk dan air yang dihasilkan di-
tampung., Minyak dan zir tersebut dimasak ateu diua apkan

untuk menghilengkan airnya, FPemanasan dilakukan dengan

uap alr pada suhu 140 °c,

L,3,5 Hasll minyesk ikeaen
Dari 1 % ikan g aikal menghasilkan 20 kilo
ari ton ikan yang dikalengkan ne s kiio

kS
dengar

gram nminysk ikan yang berwarna kuning nuda

tidakk menyenanghkan,

L.y Pabrik Pengalengan dan Tepung ikan PT Sumber Jdala
Produksi utame pebrik ini adalah ikan kaleng dan

pung ikan, sedangkan minyak ilkan merupakan hasll sampingan

¥-ng tidak dapat diasbaikan, Pabrik ini berkapasitas 50

ton per hari,

Lol Eahan mentah
Bahan nentah yang dipergunszkan sdalszh ikan lsnuru,
Untuk tepung iksn dipergunekan lemuru utuvh yang sudah ti-

41

dak balk unituk dikalengksan dan sisa-sisa pengalengan
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(kepala, eicr dan isi perut). Ikan lemuru dibeli oleh TPT

atavu langsung dari nelsyan,

Lolyo2 Proses pengolahan

v]

Pada pengalengan ikan setelah dicuci, disortir, di -
ceslengi kemudian dicuci lagi dan dimasukan kedalean kaleng
keasudian dilakukan pemanssan pendakuluan, cairan yang di-
hasilkan oleh pemanasan pendahuluan tersebut diteawpung,

Pada pengolahan tepung ikan yang mengguhnakan proses
basah, setelah ikan dimasak dan di pres maka cairan yang
keluar darl pengeprzsan tersebut ditampung,

Cairan yang herasal darl pengolahan pengalengan dan
tepung ikan ditampung bersama-sama dalam bak pehampungan,
Kemudian dilakukan pemasskan dengan memanaskannya pada suhu
116 sanmpai 120 ¢, Femasakan dilakukan dengan uap pada te-
kanan 1 Atmosfir selama 3 jam, Setelah pemasakan dilskukan

o

pemutihan atsu bleaching dengan campuran soda dan garam,

Lelie3 Haéil ninyak ikan

Dari 1 ton ikan yang dikalenghksn dan 1 ton lkan yang
diolah menjadi tepung ikan dihasiikan minyak ikan sebanyak
10C -~ 150 Kg minyak ikan, HMinysk ikan berwarna kuning muda
agek cair dengan bau yang tidak lterlalu menusuk.

Minysk ikan yang akan dianalisa dileboratorium adalah
minyak iken yang berassl darl :

Y

(1) Minyak ikan hasil sazpingan pengolshern tepung ikan

i




Minyalk dlkan hasil samping dari pengolahan tepung
ikan dengan bshan mentah kepsla, ekor dan isi pe-
rut produksi PT Blambangan Réyav

Minyak iken hasil samping an dari pengolahan pe-
ngalengan ikan produksi PT Hongkong Canning,
Minysaik iken campuran daril hesil sempinzan pengo-
lahan tepung ikan dengan bahan mentsh kepala, ekor
dan isi perut serta ikan utuh dan minyak ikan ha-

51l samoingan darl pengalengan ikan,




5  HASIL DA PEMBAHASAN

Produksi minyak ikan dari pebrik pengolahan tepung

dan pengalengan ikan di daerab Muncar cukup banyak dan aksa
bermeniast bazi industri dalzm negeri bila disertal dengan
proses pembersihannya, Hal itu juga skan nmembaniv menaik-
kan nilai ekonomisnya.

Upusnya winyak ikan hanya merupskan has sil samping,
schingga perusabaan tidak melakukan proses penbersihan ka-
rena mereka berangzapan bahwa itanpa dibersihkanpun harga
sudah cukup tinggi yaitu berkisar antara B 25 000, ~ sanpsal
B 30 000,- per drum, sedang dari satu ton ikan yang diolah
menjadi tepung ikan skan menghasilhkan minyak ikan sskiter
seperempat atau setengah drum.

Karena tidak adanya proses peémbsrsihan ini, maka mutu
minyak yang dihasilken tidak baik. Hal tersebut dapat di-
lihat pade hasil analisa winyak ikan dibawah ini

1. Kode A adalah minyak iken yang dihasilkan oleh

PT Prima Lautan Indonesia, hasil dari pengolahan
tepung ikan dengan bahan mentah ikan utul,

2, Kode B adaleh minyak ikan yang dihasgilken oleh

PT Blambanzan Raya, hasil dari pengolahan tépﬁng
ikan dengan bahan mentah kepala, ekor dan isi
perut,

%, Kode C adalah minyak ikan yang dihasilkan coleh

PT Hongkong Canning, bhasil dari pengelengan ikan.

i



L, hode D adalah minyak ikan yeng dihasilkan oleh
PT Sumber Jala yang merupakan minyak campuran dari
hasil pengolahan tepung ikan yang menpergunakan
bahan mentah kepala, ekor dan isi perut serta ikan

utubh dan minyel hasil pengalengan ikan.,

Tabel i : Basil analisa mutu dan kandungan ke empat

Jenis minyak ikan,

Macam analisa A B C b
Kadar air (%) 2.13 1.02 1.19 0,12
Berat Jenis (25 9C) 0.9145 0.9242 0,9204 0,9256
Titik cair (°C) 33,025 28.0 22,48  8.53
Turbidity point (°Q) 60,5 56.25 42,0 L2,0
Kadar asam (%) 24,69  17.79 29.27 10,02
Bilangan asam 35.0 24,0 1.5 14,0
Bilangan yod 129.32 174,54 165,37 16144
Bilangan penyabunan 162,29 38,95 84,49 39,50
Bilangan perokside 10,8333 2.2792 1.6838 1.8477
Asem lemak jenuh 29.59  79.23 61.48 95,71
Asam lemsak tak jenuh 49.98  21.45 44 .49 16,59
Vitamin A (IU/ml) 60 47 50 68

Kadar air dipergunakan untuk menentukan banyaknya air
dan bahan lain yang menguap dari minyak ikan. HMenurut
Jensen dan Gretiie (1937) dalam Brody (1965), mikroba akan _

tumbuh dzn berkembang biak bila minyak mengandung 0,3% air.
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Minyak ikan A, B, dza C mempunyai kadsr air yeng lebih be
ssr dari 0.3%, kerena ituw mikroba aiken mudah sekall tumbuh,
Minyak ikan A mempunyal kadar alr yang terbesar dianiara

se empat minyak tersebut, hal inl terjadi karena pada pro-
ses pembuatannya, minyak ikaﬁ tersebut hanya dipanasi se-
lama setengah jam sehingga penguvapan air dan zalt laln tidak
terjadi secara sempurna,

Minyek D mempunyail kadar air lebih kecil daxrl O, 5%
sehingge dapat diksatekan mikroba tidak dapat tumbub dan
berkembang biak dengan catatan penylmpanan dilakukan di
tenmpat yang tertutup.

Menurut Biley dalam Swern (1964) berat Jenis minyak
ikan sardin pada suhu 25 °C perkisar antara 0,914 sampai
0,921, Minyak ikan yang masuk kedalam kisaran standar be-
rat jenis tersebut adalah minyak ikan A dan €, sedang.
minyak iken B den D mendekafi nilai tersebut.

Menurut Brody (1965) makin rendah berat jenis minyak
ikan (mulai dari 0.9000) maka makin tinggl kandungan sqUE-
lennya {squelen merupakan hidrokarbon utama yang ditemnl
pada'minyak ikan dan sangat berguna dalam industri teksiil).
Dari analisa minyask ikan diatas, minyak ikan A mempunyal
kandungan squelen terbanyak,

Pengujian turbidity point dipergunakan untuk meneniu-
ken adanya pengotoran oleh bahan asing atau pencampuran
minyak., HMakin tinggil turbidity poinit makin kotor minysk
tersebut., Dilihal secara organoleptik, minyak ikan A ne-

eang paling keruh dan terlihat adanya hkotoran-koloran pads
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minyak tersebut, Pade analisa leboratorium terbukii minyak
ikan A mempunyai turbidity point yang tertingzi disusul mim 
nyak iken B kemudlan C dan D seana.

Lemak pada ikan terdiri dari trigliserida. Urigliserida
merupskan lipida sederhana yang penting ditinjau dari pilal
nutrisinya. Minyak ikan mengandung antara lain ether gli-
seril, lesithin, hidrokarbon yang termesuk kedalam triglise-
rida, (Brody, 1965).

Lesithin dan gliserida merupakan ester dari asam lemak
yang berantai panjang.

asam lemak yang mengandung ikatan rangkap disebuil asam
lemak tidak jenuh, Dengan kondisi terteniu persenyawaan
tidak jenuh ini dapsat bereasksi dengan hidrogen, Asam lemal
yang tidek mempunyal ikatan réngkap disebut asam lemak Jenuh,

Derajat ketidak jenuhan dari minysk ditentukan oleh bi-
langan yod, Hakin tinggi bilangan yod makin tinggl pula
derajat ketidak Jjenuban dardl minysk tersebut,

Standar bilangan yod dard minysk ikan sardin menurut
Bailey dalam Swern (1964) antara 170 sampai 188, sedangkan
menurﬁt Sen dan Dani (1968) bilangan yod minyak iksn sardin
adalah antara 144.8 sampai 176.5, Minysk iken A mempunyal
bilangan yod 129.32, berarti tidsk termasuk dalam kisaran
bilangsn yod yang ditentukan oleh Bailey serta sen dan Dani,

Dari analise minyask ikan diaatas ternyata kandungaﬁ
asam lemak jenuh lebih besar dari kandungan asam lemak tak

jenuhnya, Padahal menurut Brody (1965) minysk ikan mengan-
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dung 25 % asam lemak jenuh dan 75 % asam lemak tak jenuh,

Yenurut Sen dan Dani kandungan asam lemak jenul: pada
minyak ikan sardin hanya berkisar antara 23,7 sampai 30,9 %
tetapi minyek ikan lemuru mempunysi kandungan asam lenak
jenuh mencapail 95.71 3 Dari hal tersebut dapat dikatakan
bahws minysk ikan temuru tahan terhadap oksidasi karena
makin rendahnya kandungan asam lemak tidak jenuh berarti
makin sedikit ikatan rangkap sehingga minyak akan sulit
bereaksi dengan oksigen.

Derajat kejenuhan yang tinggi menunjukkan bahwa ikatan
rangkap yang dimiliki hanya sedikit, sehingga tidak perlu
dilakukan hidrogenasi pada minyak ikan bila akan dipakal
dalam industri minyak pengering (minyak ikan dengan bilang-
an yod lebih besar dari 100 dapat digolongkan kedalam ni-
nyak pengering) dan juga dapat digolongkan pada produk yang
dapat dimakan,

Sifet-glifat kimla yang terdapal pada winyak ikan yang
dianalise tidak memenuhi sifat-sifat minyak ikan yang baik
mutunya. Hal ini terjadi kemumngkinan karena proses PERgo-
lehen dan penyimpanannys yang kurang baik,

Banyaknya asem-asam lemak bebas pada minyak ikan dapat
dilihat dari kadar asamnya, |

Hinyzk ikan sardin mempunyeil kadar asam tidak lebih
dari 3 %, Asam lenmak bebas ini yang menyebabkan timbulnya
bau dan rasa yang kurang menyenangken serta adanya perubahf

an warna,
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Dari heasil analisa, asan-asam lemak bebas yang ler-
kandung dalam minysk ikan 4, B, C dan D sangat linggi. Di-
lihat secara orgsnoleptik sudah dapat diketabhul bahwa mi-
nyak ikan tersebut mempunyai kandungen asam lemak bebas
yang tinggi karena warna yang ditunjukian oleh minyak & dan
B adalah coklat tua dan keruh, sedang warna minyak C dan D
dalah kuning keruh, dengan bau yang sangal tidak menyenang-
kan, Minyak ikan untuk pengobatan disarankan berwarna ku-
ning muda terang,

Kandungan asam lemak bebas yang tinggl disebabkan kaw
rena minyak ikan tersebut tidak mengalaml proses pembersili-
an (refining) terlebih dazhulu, Setelah air dipisahken dari
minyak pada proses pengolahannya, minyak yang dihssilkan
hanya dimasak lagi tanpa dicampur atau diberi zai-zat ter-
fentu untuk menyingkirkan asau lemazk bebas ataupun membuang
zat 1ain Yang mengganggu.

Pada minyak D dilekukan pemutihan atau bleaching dengan
memberi soda dan garawn pada minyak ikan tersebut, Soda da-
pat berfungsi sebagal alkali refining, tetapl kenyataanya
kadar asam minyak ikan tersebut masih lebih besar dari 10 %,
berarti soda yang dipergunakan masih kurang kuat sehingga
asam lemak bebas tidak depat disingkirkan secara sempurna.

Pilangan penyabunan dari minyak ikan sardin difeliti
oleh Bailey dalam Swern (1964) yaitu antara 188 sampai 199,
sedangkan menurut Sen dan Yani (1968) antara 192.7 sampal
20,5, ©nasil analisa menunjukkan bahwa minyslk A menmpunyal

bilangen penyabunan yang tertinggi yaitu 102.2¢. pilangsn
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penyabunan yang besar menunjukkan besarnya kandungan asan
iemak bebas,

Perubahan yang terjadi pada minyak umumnya dikarenakan
proses oksidasi, Proses oksidasi yang menyeluruh pada
minyak akan diikuti oleh prosés hidrolisa.

Pada proses hidrolisa dihasilkan gliseride dari asam-
asam lemak yang berantai pendek (b - Cla) sehingga akan
terjadi peruvahan bau dan rasa yaitu menjadi tengik, Bau
tengik pada minyesk disebabkan oleh asam lemak bebas yang
terbentuk selama proses hidrolisa,

Pada minyak yang mengalaml proses deodorisasi dengan
sempurna, proses oksldasi ssngat sedlkit sekall kemungkinap
nya. Zerdapatnys alr dan penambahan temperatur skan memp-
percepat jelannya cksidasi. Salah satu kerusakan karena
oksidasl disebut "flavor reversion", Diasanya kehilangan
bau dan rasa pade minyak akan berkembang sebelum terjadi
ketengikan, Hal ini disebut reversion, HMHinyak yang menga-
lami reversion tidak dapat dipergunskan untuk produksi pa-
ngan,

Untuk mengujli ketengikan antara lain dilakukan dengan
mensntukan bilangan peroksids dari minyak tersebut. Dari

AL

analisa minyak diatas, minyak A mempunyal bilangan peroksi-

da yang besar, berartl minyak tersebut telah mengalami ke~
tengikan vanz paling parah, Tetapi bau tengik fersebut di-

gl

farey

kalahkan cleh bau minyak ikan yang tidak menyenangian,
ini karena tingginya kandungan asam lemak bebas yang daitun-

B

jukkan oleh kadar asamnya, ysitu lebib besar dari 10%,
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Dengan melihet minyak ikan A yang mempunyai kadsr ésam
24,69% dan bvilangan peroksida 10,8333, bau yang ditimbulken
sangat tidak menyenangkan, Untuk mengatasi bsu ini, terle-
bih dahulu harus dilakukan deodorisasi yang sempurna, Bi-

J

1angan.per ida dapat dikurangi dengan menyimpan minyak
ikan tersebut ditempat yang bersih, tertutup, dan terlin-
dung dari sinar matahari,

Menurut Kizevetter (1973), lemak ikan sardin mengandung
vitamin A sebesar 10 sampai 55 1U/gran, HMenurutl analisa
yang dilakukan, minyak ikan lemuru mengandung vitamin A
antara 47 sanpai 68 IU/ml. Dapat dikatakan bahwa vitamin
A yang terkandung pada minyak ikan lemuru bukan hanya ber-~
asal dari lemaknya saja tetapl Juga berasal dari hagian
badan yang lain, yang ikut terlarut dalem minyak pada wakiu
proses pembuatannya, Dibandingkan dengan kaendungesn vitemin
A minyak hati ikan wmeka minyak ikan sama sekali tidak ber-
arti,

Untuls manusia dewssa dibutuhkan vitamin A sebanyéh
20 1IU tiap tilogram berat badan setiap hari. Sedangkan
untuk énak bawah umur lima tahun diperiukan lebih banysk
lagi. Kendungan vitamin A peda minyak hati ikan hiu sebe-

sar 2000 sampai 153 000 IU, jadl hanye dengan sedikit minysk

hati ikan, kebuituhan vitamin A pade manusis dewasa dan ansk-

-

anak balita akan terpenuhi
Minyak ikan dapat Jugs dimanfaathkan untuk pemsnuhan

kebutuhan vitamin A bila ads perusahaan farmasi yang mau



mengolahnys tetapl viays eksploitasl yang diperiuvkan akan
gangalt beser, Kerens iitu 4ditl
vitamin 4 nya maka tidak diperoleh manfzat yang besar dari
minyak iksn bagi konsumsl manusias., Untuk mekanan ternak
minyalk ikan ini dapal bermanfaat karena kandungan vitamin
D dan B nya. Kandungan vitamin D dan E ini tidak dianali-
sa di laboratorium karena sangat sulil dan membutuhkan
waktu yang lama,

Bile ditinjau dari besarnya kandungan asam lemak je-

nuhnya maka minyak ikan ini termasuk produk yang dapat di-~

.t

+

makan, diantaranya dapat dipergunekan untuk bahan nargarin,
dan lain-lzin, Untuk i1tu perlu dilakukan proses pembersih-
an (refining) dari minyakx ikan untuk memperoleh mutu yang

rang

L

lebih baik, terutama untuk mengatasl bau dan varns
tidalk menyenangkan tersebut, Untuk keperluan industri war-
na minyak ikan tidek menjadi masalah,

5

Dari vuralan diatas meka dapat dikatalkan bahwa minyak

t

ikan lemuru cenderung berguna dalam industri, Di Indonssi
yengetahu%n tentang minyak ikan untuk iadustri (tekstil,

penyanak kulit, cat, dan lain-lain) masih kurang schingza

k]

minyak ikan lemuru inl tidak menjadi konsumsi dalam negeri,
Minyak ikan oleh pabrik yang membueinys langsung di ekspor

ieluar negeri. Uleh negare pengekspor, minyak ikan ini &i-

sudah menjszci hasil industri (kosmetik, cat, dan lain-lain
atau sebasal bahan mentah yang depat langsung dimenfaatkan

oleh pabrikx industri dan fenty sszjs harganya menjadi mshal,
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Pade waktu biaya ekspor meningkat dan negara lain
penghasil minyak ikan semskin banyak dangan mutu yang lebih
baik, maka negara pengekspor menghentilkan pembelian minyak
ikan dari Indonesia, Cleh karena Industrl dalam necgeri
tidak mau mempergunakan wmnyﬂ? Likan yang rendah mutunya
dan kurengnye pengetahuan tentang peng gunaannya, naka
minyak ikan tersebut hanya disimpan dalem drum-drum dan

tetap berada di perusalhaan vans bersangkutan tanpa diman-
x iS & &)

Apabila acda tindak lanjut dari pengolahan minyvak ika
tersebut sehingga mempunyai mutu yang balk makae minyak
ikan akan mempunyal nilai yang lebih tinggi dan industri
dalam negerl dapatl momanfaatk anya secara langsung.

Prospel vengembangan minyak ikan di Indonesia sangat

)
i

o
gb

han penghasil minyek iken yaitu ikan lemuru dapat

Sl‘

aik

1

-
diperoleh dengan mudak. Ikan lemuru ketika diolah menjadi

produlr ikan kaleng untuk konsumsi manusia dan tepung ikan

vermanfaat Lagi dndustri,

pada pengolahan ikan lemuru ini,

T 4.

Musim lemuru di Muncar terjadi vada bular-bulan Sep~

™AL

tember sampai lMaret (Anonymous, 1973), tet apl wmenurut Fetu-

gas Perikenan Lapsng setempat musin itu berubah sejak tahun
1978 menjadl 4pril sampai Oktober,

A}

Apabila tidek sedang musin lewuru, lemuru yang tertang
kep hanya sedikit, harga nenjadi mahal dan mutunyz tidak

bailk karena penjangnya walkiu penanghkepan {(trip) yaug dila-



kukan yaitu lebih dari 10 Jjam sedang nelayan tidak ngb;Wq
es untult mempertabankan mutu ikan. Yada wakiu itu umumnya
pabrik-pabrilk pengslengan ikan tidak bsrproduksl karena me-
reka tidak mau mengolah ikan lemuru yang rendah muﬁunya,
dan pebrik tepung ikan tidek bverproduksi karena ikan 1emu?u
harganya mahal sehingga tidaek sesuazl dengan bieva ekspliol-

ti-

—

tasinya., Dila pabrik pengalengan ilkan dan tepung ikar
dak berproduksi, minyak ikan tentu saja tidsik dihasillian,
Tetapi tidak adanya lemuru ini tidak pernah berlangsung
lebik dari 3 bulan setiap tahun, FPada tahun 1980, ikaen le-
muru ada seitlap bulan, hanya pada bulan Pesember saja lenu-

ru menghllang,
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Tingginya kandungan lemak pada ilkan lemuru (Sardinella 80, )
menyebabkan ikan lemuru tidsk tahan lama sebagal ikan

1

segar, Salah satu cara untuk mengawetkannys adalah de

- ngan mengolahnya menjadi aroduic ikan kaleng. HMenginget
banyaknya lemuru yang tertangkap di perairan Selat Baldi
dan tidak adanya penanganan yang baik sehingga lemuru
bermutw rendah, maka ikan lemuru yang tidak dapst dika-
lengkan,atau diasin maupun dipindang, diolah menjadi te-
pung ikan, Pengolahan tersebutl menghasilkan minyak lkan
yang tidelt sedikit,

1

Sanpal saat ind minysk ikan hanya merupakan hasil ssmpin

S]tl

an dari perusahaanmperusahaan tepung ikan dan pengeleng-
an ikan, sehingga tidek mengzlami penanganan lebih lanjut
untulr menghasilkan muiu yang baik, Minyak ikan lebin
bermanfaat untulk keperluan industri mengingat hanounﬁan
vitamin A nya yang rendah serta masalan bau yang Tidek
depat diasbaikan,

Vitamin 4 dari minyax ikan lemuru dapat juga dimanfaat-

kan untuk konsumsi manusia, tetapi bisyva ekspleiteasi

ol
=1
]
W

Femenuhan kebuluhan vitamin 4 lebih

2,
al
©
=
o
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menguntungkan apabils diesmbil deri minyak hati ikan, se-

dang minyak iken dipergunskan untuk keperluan industri

Industri yang memerlukean minyak ikan antaera lain adalah



industri tekstil, cat, vernis, penyamsak kulit, tinta

+
b2

cetak, kosmetik, farmasi, ksret alam dan buatan serta

Saran

shasn

%]

iihasilkan oleh perusahaan-paru

i

D

Minyak ikan yang

engalengan ikan dan tepung ikan wazlaupun hanya GHETUDE-
kan hasil sampingan harus mengaslaml pengolahan selanjul
nya untuk memperoleh mutu vang baik,

Beberapa hal yang perlu dinerhatikan untuk mendapatkar

Py

N
3
£

minyak ikan yang lebih bail ialah

- 1kan yang segar. lkan yang apek den busuk mengh si;'
<an minyais yang kurang baik (berwarnz coklat dengan
bau yang tidek menyenangkan),

- Pengepresan dilakukan deangan cara yaag efisien, ya-
itu :empergunakan alat pengepres yang 3i serakkan

- Cairan hesil pngepresan harus segera ditangani, Bi-

la ceiran itu dibiarken pada temperatur kamar (25°C)

dalzm beberapa waktu akan menjadi rﬁSak,

Dilekuken metoda pengolahan yang baik yaitu dengan

melaxuikan proses pembsrsihan,
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Tabel 1 : Variasi kandungan lemalkx (%) pada ikan sardin
menurul uvmur dan Jenis kelamin,

Jenis Usmur ikan sardin (tahun)

Kelamin 2 3 o 5

Jantan 15,4 17,4 k_ 18.2 21.6

Betina 17.2 - 2l.z2 2l,e

Sumber : Chemistry and Technology of Pasific

Fish, 1973,
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rabel 2 : Varilasi kandungan lemak dan air pada ikan sarain
(Sardipells longiceps) berdasarkan bulan, pan~
Jang dan berat.
Bulan Rata-rata Kata-=raia Lemak Mr
panjang (cm)berat (g) (%) (%)
danuari 15.7 30.9 10.9 66.9
5(1305m1q90) (28.0-33.6) (6.6-13.4) (62.9-70.2)
Februari 13.1 | 275 8.8 68.7
(12.9-13.4) (25.5-29.0) (8.2-10.0) (67.9-~69.5)
Maret | 13.6 33.0 9.1 6649
" (13h4=1b.2) (29.5-35.0) (6.9«11.0) (63.5-68.6)
April 141 34.0 6.2 69.9
(14.0-14.2) (33.0-35.0) (4.3-7.2) (68.8~71.7)
Hei : - - 6.0 70.9
(5&3“'60?) (?Ool"‘?lt!{-}
Juni - - 4.0 72.7
(305"'"‘{'-4) C7105"“75¢9)
Juli | 14.1 40.5 3.3 73.2
(L4.1-14.1) (38.0-43.0) (2.7-3.8) (71.8-7L.5)
Agustus 1.3 ‘ L3.1 9L 69,8
(L4 2-16.4) (41.5-46.0) (6.8-11.5) (68.0-71.7)
September 14.3 42.8 14.6 6L.7
;(12,6—lh.8) (37.0-46.0) (12.6-15.6) (61.7-69.6)
Oktober 15.2 L7.0 12.6 63.8
(14.8-15.6) (46.0-48.0) (11.5-13.7) (63.7-64.0)
Nopember 1. 6 41,0 13.0 6is. 6
(14,4-15,0) (38.0-44.0) (11.0-14.2) (63.3-66.2)
Desember 13.8 33.6 14.0 £3.2
(13.2-14.4) (28.0-39.0) (11.1-15.7) (66.1-63.0)
~Sumber : Food Science and Technology, vol. 5
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Tabel 3 : Wariasi kandungan lemsk dan air pada bagian tubuh

(kepala dsn isi perut dan badan) ikan sardin

(Sardinella sn. )

Ay (%) Lemak (%
Bulan Badan Kepala dan  Badan Kepala dan
isi perut isi perut

Januari 64.9 60.3 12.2 15.5
Februari 69.1 C 647 7.6 10,5
Maret 66.1 63.9 8.4 11.6
April 69.9 66.9 5.3 10.0

" Meid 71.5 69.2 7okt 7.0
Juni 72.0 6.9 L .0 b.7
Juli 72.9 72.7 3.0 4.2
Agustus 68.3 70.1 .8 &.2
September 63.8 62.7 13.4 13,6
Oktober 65.3 64.8 11.6 12.2
Nopember 64.5 62.6 13.0 13.3
Desenber 64.8 £2.1 12.6 14 .5

Sumber : Food Science and Techuology, Vol. 5

Oktober, 1968.



yang berisi ikan dalam kaleng

ot
3

Gembar 3 3 Alat untuk memlsahkan a2ir dan minya

berdasarkan bsratl Jjenis




	Cover
	Halaman Judul
	Ringkasan
	Kata Pengantar
	Daftar Isi
	Daftar Tabel
	Daftar Gambar
	Pendahuluan
	Tinjauan Pustaka
	Metode Praktek Masalah Khusus
	Minyak Ikan Yang Dihasilkan Oleh Pabrik Pengolahan Tepung Ikan dan Pengalengan Ikan  
	Hasil dan Pembahasan 
	Kesimpulan dan Saran
	Daftar Pustaka
	Riwayat Hidup
	Lampiran



