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KATA PENGANTAR

Puji syukur kami panjatkan kehadirat Aiiah SWT atas tersusunnya Prosiding ini

yang merupakan himpunan makalah seminar perikanan yang bertema ".Penerapan

Teknologi Kelautan dan Perikanan dalam Mendukung lndustrialisasi dengan

Prinsip Blue Economy." seminar ini merupakan rangkaian seminar nasionai yang

digelar dalam rangka menggali ilmu dan pengetahuan, terkait'dengan peran serta

generasi muda perikanan dalam keberlanjutan pembangunan perikanan lndonesia.

Penyusunan prosiding ini merupakan upaya untuk nrendokumentasikan dan

menyebarluaskan ilmu pengetahuan dan teknologi perikanan, termasuk hal-hal yang

terkait dengan .peran serta generasi muda stakeholder perikanan, terutama yang

bersifat teknologi terapan dan telaahan terhadap aspek usaha dan pengembangan

kreatifitas.

Penyusunan pi'osiding ir'ri telah melalui proses penyuntingan dan editing oleh

para editor yang berkompeten pada bidangnya. Prosiding ini mei-upakan kumpulan

makalah para penulis (peneliti, akademisi, praktisi dan mahasiswa) yang berasal dari

sejumlah institusi penelitian dan pendidikan di dalam negeri, serta beberapa pembicara

tamu yaitu Kementrian Kelautan dan Perikanan, Praktisi

Proses pencerahan dan pembaharuan dalam bidang ilmu pengetahuan dan

teknologi bidang perikanan dan kelautan menjadi salah satu tujuan dari penyelenggara

sehingga diharapkan seminar dan prosiding ini dapat berperan serta dalam

meningkatkan kinerja pembangunan perikanan lndcnesia dimasa depan.

Semoga prosiding ini bermanfaat untuk berbagai pihak khususnya dalam rangka

meningkatkan kinerja perikanan lrrdonesia dan akhirnya dapat berkontribusi dalam

peningkatan kesejahteraan masyarakat lndonesia.

Kami mengucapkan terima kasih atas kritik dan saran yang bersifat membangun

agar pada penerbitan Prosiding Seminar Nasional Perikanan berikutnya dapat lebih

baik.

Jakarta, 28 Maret 2014

Dewan Redaksi
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PENGGUNAAN ADSORBEN ALAMI DALAM MEREDUKSI SENYAWA
OKSIDASI PRIMER MIN'/AK IKAN SARDIN (Sardinella spll
Sugeng Heri Suseno 2, Rauciah2, Pipih Suptijah2 dan Saraswati2

ABSTRAK

Salah satu upaya untuk rneningkatkan kualitas minyak ikan adalah dengan proses
pemurnian menggunakan adsorben alami. Jenis adsorben yang digunakan adalah kitosan, sisik
ikan, dan cangkang telur. Hal ini sebagai bentuk pemanfaatan limbah dan penggunaan
adsorben dengan harga yang murah dan aman bagi lingkungan. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui kualitas minyak lkan setelah penambahan adsorben alami. Analisa yang
dilakukan adalah analisa profil asam lemak menggunakan Gas Chomatoghraphy (GC), analisa
kadar asam lemak bebas (FFA), bilangan asam (AV), serta bilangan peroksida (PV). Dari
penelitian yang dilakukan, diketahui kandungan asam lemak terbanyak yang diketahui dari hasil
analisis minyak ikan lemuru adalah asam lemak tidak jenuh, yaitu sebesar 48,44 o/o dari seluruh
total asam lemak. Setelah penambahan adsorben, nilai FFA, AV, maupun PV mengalami
penurunan dibandingkan ciengan konirol. Kadar asam lemak bebas dan bilangan asam terbaik
adalah penambahan kitosan 3o/o lang dapat menurunkan l<adar asam lemak bebas sebesar
30,8%. Pada uji .bilangan peroksida, perlakuan terbaik adalah penambahan adsorben sisik ikan
dan cangkang telur yang dapat menurunkan bilangan peroksida sebesar 21-23o/o. Minyak ikan
masih memenuhi standar mutu IFOMA.

Kata kunci : adsorben alami, kitosan, sisik ikan, cangkang telur, FFA, AV, PV.

PENDAHULUAN
Di lndonesia ada beberapa species ikan yang mengandung asam lemak c,-t-3

dengan kadar tinggi, diantaranya ikan lemuru (Sardinella lemuru). Penelitian Estiasih
tahun 1996 dan 2003 menunjukkan bahwa minyak hasil samping pengolahan ikan
lemuru dari daerah Muncar Banyuwangi mengandung asarn lemak trl-3 dalam kadar
tinggi dan dapat digunakan sebagai sumber asam lemak u-t-3. lkan lemuru mempunyai
potensi yang besar sebagai bahan baku utama dalam pembuatan minyak ikan.
Berdasarkan data statisiik Pelabuhan perikanan Nusantara Pengambengan, Bali, pada
tahun 2009 sejumlah 30.687.100 kg (KKP 2011). Dari jumlah produksi tersebut,
sebanyak 40% digunakan untuk pengalengan, 50% untuk penepungan, dan 10o/o untuk
lain-lain. Jumlah produksi tersebut, 50% dimanfaatkan sebagai bahan baku
penepungan dengan rendemen minyak ikan sebesar 5o/" (Estiasih 2010). Namun,
pemanfaatan minyak ikan hasil samping ini baru terbatas sebagai pakan ternak.
Sedangkan kebutuhan minyak ikan untuk pangan dan kesehatan masyarakat masih
bergantung pada impor.

Minyak ikan kasar mengandung non-triasilgliserida (TG), seperti kadar asam
lemak bebas dan komponen oksidasi yang dapat menurunkan kualitas minyak ikan
(Suseno 2011). Oleh karena itu diperlukan upaya lebih lanjut untuk mendapatkan
minyak ikan yang bebas dai-i komponen yang tidak diinginkan atau komponen pengotor
(impurities). Semakin besar komponen ini terdapat dalanr minyak ikan, maka semakin
besar efek negatif pada minyak ikan. Salah satu upaya untuk meningkatkan kualitas
minyak ikan adalah dengan proses pemurnian menggunakan adsorben. Penelitian
terdahulu yang telah dilakukan lebih banyak mengutamakan bahan adsorben kimia
yang berbahaya bagi kesehatan mata dan harganya relatif mahal. Oleh karena itu,
penelitian mengenai penggunaan bahan alam.i sebagai adsorben perlu dilakukan
sebagai upaya untuk memanfaatkan limbah dengan harga yang murah dan aman bagi
iingkungan. Bahan alami yang diteliti adalah kitosan, cangkang telur', dan sisik ikan.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas minyak ikan setelah
penambahan adsorben alami.

Makalah dipresentasikan pada Senrinar Nasional Perikanan lndonesia, Sekolah Tinggi Perikanan,
Jakarta, 21-22 November 2013

Departemen Teknologi Hasii Perairan, Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan, lnstiiut Pertanian Bogor
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METODOLOGI
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2012 sampai Mei 2013.

Bertempat di laboiatorium Diversifikasi dan Pegolahan Hasil perairan, sentrifugasi
dilal<ukan di laboratorium Terpadu, Fakultas Kedtkteran Hewan, sedangkan analisis
kimia minyak ikarr dilakukan di laboratorium Biokimia Hasil Perairan, Departemen
Teknologi Hasil Perairan, Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan, lnsiitut irertanian
Bogor. Bahan utama penenitian ini adalah minyak ikan lemuru. Bahan-bahan yang
dibutuhkan untuk analisis kimia antara lain: Kalium Hidroksida (KOH), ethanol 96Zi
kloroform, indikator phenolftalin, Kalium lodida (Kl), asam asetat glasial, natrium
thiosulfat (NazSOs), pati, pelarut iso-oktan, reagen p-anisidine.

Alat-alat yang- digunakan dalam penelitian meliputi magnetik stirrer, sentrifuse,
pemanas, buret, statif, erlenmeyer, timbangan analitik, tabung ieaksi, alumunium foil.

Tahapan pelaksanaan penelitian dilakukan meliputil (1) preparasi sisik ikan,
cangkang telur, dan kitosan, (2) preparasi sampel 

'minyak 
ikan hasil samping

penepungan lemuru..mengacu pada penelitian Setha (1996idan Boran et at. 120061,(3) analisis minyak ikan sebelum penambahan adsorLen, (a; preparasi ,inyu[ prn
dengan penambahan adsorben (5) analisis kandurrgarr kimia minyak ikan setelahpenambahan adsorben; kadar asam lemak bebas (FlA), bilangan asam (AV), dan
bilangan peroksida (PV).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kandungan Asam Lemak lkan

Kandungan asam lemak minyak ikan diuji meriggunakan Gas Chomatoghraphy
(GC). Profil kandungan asam lemak minyak ikan hasil-p-engolahan lemuru Oisa;Ifan
dalam Tabel 1 berikut.

TaQelJ Profil kanCungan asap lemak minyak ikan
Jenis Asam Lemak TotalAsam Lemak
Asam Lemak Jenuh (SFA)rrsarn Lemax rrenun (:;FA) 2g,g5

Lauratrr/iristat 3:?!Pentadekanoat O,41Palmitat 15,69Heptadekanoat 0,42
Stearat
Arasidat 3'46

Behenat o'31

Heneikosanoat 3:13
Erucat
Trikosanoat o'19

0,02
Asam Lemak Tidak Jenuh Tunggal (MUFA) 1g,05

Mlristoleatpalmitoleat o'a2

Eraidat I ?uOleic g,SO
Nervonat A',24Cis-11-Eikosenoat 1,A7

N3-Asam Lemak Tidak Jenuh Jamak (PUFA) 26,02Linolenat O,T2

9i"-5, B, 11., 1!,17-Eicosapentaenoat 1331
Cis-4, 7, 10, 13, 16, 1g-Dokosaheksaenoat 1 i ,ggN6-Asam Lemak Tidak Jenuh Jamak (PUFA) 4,g4
flinoienat 0,29

1_54
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Cis-'l 1, 14-Eikosedienoat
Cis-8, 1 1, 1 4-Eikosetrienoat
Cis-13, 16-Dokosadienoat
Linoleat
Arasidonat

N9-Asam Lemak Tidak.lenuh Jamak (PUFA)
Linolelaidat

0,16
0,24
0,05
0,99
2,61

0,03
0,03

" Kandungan asam lemak terbanyak yang diketahui dari hasil analisis minyak
ikan iemuru adalah asam lemak tidak jenuh. Jumlah asam lemak tidak jenuh di dalam
minyak ikan yang tinggi, yaitu sebesar 48,44 o/o dari seluruh total asam lemak.

Jenis asam lemak tidak jenuh dalam minyak ikan terdiri dari asam lemak tidak
jenuh dengan satu ikatan rangkap (MUFA) sebesar 18,05o/o, asam lemak tidak jenuh
dengan banyak ikatan rangkap (PUFA), yaitu asam lemak omega-3 (26,02%), asam
lemak omega-6 {a,3a%); dan asam lemak omega-9 (0,07%), serta asam lemak jenuh
(SFA) sebesar 28,e5%. Sedangkan asam lemak yang paling tinggi adalah asam
palmitat (15,69%), EPA (13,31%), DHA (11,99%), asam oleat (9,56%), dan miristat
(8,21%).

Karakteristik Minyak Ikan Lemuru
Minyak ikan lemuru (Sardinella sp.) yang belum ditambahkan adsorben

dianalisis karakeristiknya untuk mengetahui kualitas minyak ikan hasil pemurnian, Hal
ini dilakukan untuk mengetahui perbandingan antara karakteristik minyak ikan sebelum
dan sesuciah pemurnian. Beberapa karakteristik yang dijadikan dasar dalam
penentuan kualitas minyak ikan adalah kadar asam lemak bebas, biiangan asam, dan
bilangan peroksida.

Standar yang digunakan untuk mengukur kualitas minyak ikan adalah standar
IFOMA (lnternational Fishmeal and Oil Manufacturers Association). Berdasarkan
beberapa uji yang telah dilakukan, dapat diketahui bahwa minyak ikan hasil samping
pengalengan lemuru yang digunakan memiliki kualitas yang cukup baik dan memenuhi
standar ketentuan mutu minyak ikan komersial menurut IFOMA. Standar yang
ditetapkan untuk kadar asam lemak adalah sebesar 1-7o/o, sedangkan kadar asam
lemak bebas minyak ikan lemuru yang diteliti berkisar antara 0,79-1,20%. Standar
bilangan asam menurut US Council for Responsible Nutrition adalah sebesar 37o,
sedangkan nilai bilangan asam minyak ikan lemuru yang diteliti adalah 1,31-2,05o/o.
Standar bilangan peroksicla menurut IFOMA adalah 3-20 meq/Kg, sedangkan nilai
bilangan peroksida minyak ikan yang ditelitiadalah sebesar 12,19-17,99 meq/Kg. Hasil
analisis mutu minyak ikan hasil samping pengalengan lemuru beserta ketentuan mutu
dan berbagai hasil peneiitian lainnya disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Karakteristik Minyak lkan Lemuru

Adsorben Konse FFA
ntrasi (% oleac)
(%)

Penurun AV
an (%) (mg KoH/s

Penurunan
(%)

PV
(meq/Kg)

Penu
runa
n (%)

Standar
IFOMA 1-7

Maks
3,0* 3-20

Kitosan Kontrol 1,2O+0,A4

3 0,83t0,07
5 0,79t0,07

7 0,97t0,13

2,0510,07

1,42x0,13 30,73

1,35t0,22 34,15

20

1,64t0,36

15,3111,16

15,6610,56 2

16,00t2,00 4,O7

Men
ingk

17.99*0.42 at

30,82

34,83

19,17
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Cangkang
telur Kontrol

3

1,20x0.C4

0,77x0,04 35,82

10

2,05!0,07
1,31t0,06 36,10

10,73

1,83t0,26
1,94!0,13 5,37

15,31t1,16
15,30t1,15 4,26

Men

, ingk
16,64+1,14 at

12,64!1,15 20,9

5

7

1,08+0,15

1,1410,08 5

Kontro
Sisik ikan I

3

5

1,20!0,04
1,12x0,0O

1,1010,07

1,14t0,08

2,05!0,07
1,9010,00

1,8610,12

1,94+aJ3

15,31t1,16
15,32!1,17 4,07

15,30t1,15 4,26

23,0
12,19x1,59 I

6,67

8,33
6

7,32

9,27

5,37

*) US Council for Responsible Nutrition

Kadar Asam Lemak Bebas (Free Fatty AcidlFFAl
Kadar asam lemak merupakan indikator terbaik untuk mengetahui kualitas

minyak ikan. Nilai asam lemak bebas yanE tinggi menunjukkan bahwa minyak ikan
mempunyai kualitas yang buruk. Pada konsentrasi yang rendah, kadar asam lemak
bebas tidak menyebabkan resiko kesehatan apapun karena teradsopsi dan
teresterifikasi dalam eritrosit (Aursand et a|.2011).

Kadar asam lernak bebas minyak ikan lemuru yang diperoieh adalah
1,2o/o + 0,04. Hasil ini masih sesuai standar IFOMA yang disyaratkan untuk minyak
ikan yaitu sebesar 1 * 7%. Setelah penambahan adsorben bahan alami mengalami
penurunan. Hasil analisis raganr (Lampiran 1) menggunakan selang kepercayaan 95%
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan adsorben berupa kitosan, cangkang, dan
sisik ikan memberikan pengaruh yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap nilai kadar
asam lemak b,ebas. Perlakuan penambahan konsentrasi adsorben yang berbeda juga
memberikan pengaruh yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap kadar asam lemak
bebas. Hasil kadar asam lemak minyak ikan lemuru dengan penambahan adsorben
d a pat d i I i hat pada- .-G_amba.f l. !e 1'!f g-!

E Kontrol

r'Kitosan

$ Cangkang telur
I . r S,sik ikan

BerCasarkan gambar diatas diketahui bahwa perlakuan penambahan adscrben
kitosan, cangkang ieiLrr, dan sisik mempunyai nilai kadar asam iemak bebas yang lebih
rendah dibanding kontrol, sehingga dapat dikatakan perlakuan penambahan aCsorben
dapat menurunkan kadar asam lemak bebas minyak ikan lemuru. Adsorben aiami
terbaik yang dapat digunakan untuk menurunkan kadar asam lemak bebas minyak
ikan adalah kitosan. Penurunan kadar asam lemak tertinggi oleh penambahan
adsoi-ben kitosan 3o/, aCalah sebesar 30,82%. Kitosan bersifat nontoksik, hidrofiiik,
biocompatible, biodegradable, dan antibakteri. Grup amina yang banyak pada rantai
kitosan meningkatkan kapasitas adsorpsi pada kitosan dibandingkan dengan kitirt,

E

o
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yang hanya mempunyai sedikit grup amina (Lu e/ al. 2001 dalam Ngah ef al. 2005).
Hasil ini lebih baik dibandingkan penelitian Ahmadi dan Mushollaeni (2007) yang
menunjukkan bahwa penambahan zeolit teraktivasi pada minyak ikan lemuru hanya
dapat menurunkan jumlah asam lemak bebas sebesar 4,92%.

Bilangan Asam (Acid Value/AVl
Bilangan asam adalah jumlah milligram KOH/NaOH yang dibutuhkan untuk

menetralkan asam-asam lemak bebas dari satu gram minyak atau lemak. Bilangan
asam digunakan untuk mengukur jumlah asam lemak bebas yang terdapat dalam
minyak atau lemak (Ketaren 1986).

Bilangan asam minyak ikan lemuru yang diperoleh adalah 2,05-0,04. Setelah
penambahan adsorben bahan alami mengalami penurunan. Hasil analisis ragam
menggunakan selang kepercayaan g5o/o menunjukkan bahwa perlakuan penambahan
adsorben berupa kitosan, cangkang, dan sisik ikan memberikan pengaruh yang
berbeda nyata (p<0,05) terhadap nilai bilangan asam. Perlakuan penambahan
konsentrasi adsorben yang berbeda juga memberikan pengaruh yang berbeda nyata
(p<0,05) terhadap bilangan asam yang dihasilkan. Hasil kadar asam lemak minyak
ikan lemuru densan-p9119nb5\g9ed"s,-o_[p-9-j! q"?pej*qj|iJ,SlpSgg_{!"egr-Cryr ? berikut:

i '.u, i

i , * io '$,.ur,uu '# 1,;-*.* i

= ffi ffi :.,, $f i"..' ;

J SE @ re!.8- Sry '" 
;

= ffi ffi,., $fi"' ;, Z ,.r : ffi',,,, ffi-;.i ffi l.l. = : P& t!ffi l;i ffi :t; E K.,il tr ..l: a- E.$n :i) ffi {.' Bd, -.'.
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=ffii!&4.,ffi'"i - oo i ffi .:t, ffi ii; ffi -t, '('i'I,,c ,rsr"rrrr 
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Gambar 2 Bilangan asam setelah penarnbahan adsorben

Berdasarkan gambar di atas dapat dilihat bahwa kitosan mei'upakan adsorben
terbaik untuk menurunkan bilangan asam yang terdapat dalam minyak ikan. Bilangan
asam yang tinggi disebabkan oleh tingginya kadar air dari minyak tersebut. Adanya air
dalam minyak membuat minyak mudah terhidrolisis menjadi gliserol dan asam lemak.
Hidrolisis minyak dapat disebabkan adanya sejumlah air dalam minyak, sehingga
mempengaruhi bilangan asam minyak. Semakin tinggi kadar air dalam minyak,
semakin tinggi pula bilangan asamnya. Proses hidrolisis dapat dipengaruhi oleh
lamanya waktu penyimpanan minyak. Semakin lama minyak disimpan, kemungkinan
minyak terhidrolisis akan semakin besar (Sangi 2011).

Bif angan Peroksida (Peroxide ValuelPVl
Kerusakan lemak atau minyak yang utama adalah karena peristiwa oksdasr dan

hidrolitik, baik enzimatik maupun nonenzimatik. Diantara kerusakan minyak yang
mungkin terjadi ternyata kerusakan karena autooksiciasi yang paing besar
pengaruhnya terhadap cita rasa (Endahwati 2011). Bilangan peroksida ini bergantung
kepada kualitas minyak ikan yang digunakan untuk ekstraksi, proses ekstraksi dan
kondisi penyimpanan penyimpanan dari minyak ikan kasar (EFSA 2010). Bilangan
peroksida yang semakin tinggi menunjukan tingkat oksidasi yang semakin tinggi
hinEga terjadinya oksidasi lanjut ciimana bilangan peroksida akan turun.

Bilangan peroksida minyak ikan lemuru yang diperoleh adalah 15,3111,16
meqiKg. Angka ini masih sesuai dengan standar IFOMA, yaitu sebesar 3-20 meq/Kg.
Setelah penambahan adsorben bahan alami mengalami penurunan. Hasil analisis
ragam menggunakan selang kepercayaan g5% menunjukkan bahwa perlakuan
penambahan adsorben berupa kitosan, cangkang, dan sisik ikan memberikan
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pengaruh yang berbeda nyata (psO,05) ierhadap bilangan peroksida. Perlakuan
penambahan konsentrasi adsorben yang berbeda juga memberlkan pengaruh yang
berbeda nyata (p<0,05) terhadap bilangan peroksida yang dihasilkan. Hasil bilangan
peroksida minyak ikan lemuru dengan penafnbahan adsorben dapat dilihat pada
Gambar 3 berikut ini.

* l,i:rrtt t>l

Kltosill
* C:ailslinilc telu,'

. Sisil.: ikarr

Garnbar 3 Bilangan peroksida setelah penambahan adsorben

Berdasarkan gambar di atas, diketahui bahwa semua perlakuan dapat
menurunkan bilangan peroksida kecuali penambahan kitosan 7o/o. Terladi penurunan
bilangan peroksida yang signifikan pada penambahan konsentrasi adsorben 7'/o pada
cangkang telur dan sisik ikan. Dari bilangan peroksida kontrol, penurunan yang
dihasilkan oleh cangkang dan sisik ikan 7oh ini adalah 21-23%. Cangkang telur
mengandung 94% kalsium karbonat yang dapat menyerap ion dengan proses
pertukaran ion kalsium (Charlena et a|.2012).

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini yaitu kadar asam lemak
bebas dan bilangan asam terbaik adalah penambahan kitosan 3Yo yang dapat
menurunkan kadar asam lemak bebas sebesar 30,8%. Pada uji bilangan peroksida,
perlakuan terbaik adalah penambahan adsorben sisik ikan dan cangkang telur yang
dapat menurunkan bilangan peroksida sebesar 21-23o/o. Minyak ikan masih memenuhi
standar mutu IFOMA.

Saran
Saran yang dapat diberikan dari penelitian ini adalah perlu dilakukan uji

lanjutan, yaitu analisis sekunder dan Gas Cromatography minyak ikan setelah
penambahan adsorben. Selain itu perlu juga dilakukan uji efektifitas dari kombinasi
adsorben yang digunakan.
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PERTANYA.AN:
1. Apakah ada preparasi untuk sisik ikan, cangkang telur?
2. Bagaimana karakieristik dari minnyak ikan lemuru?
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