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ABSTRAK

Sidat (Anguilla sp.) merupakan komoditas perikanan yang memiliki komposisi kimia cukup
baik dan permintan membuat industri pengolahan sidat mulai berkembang, namun limbah
padat hasil pengolahan jarang dimanfaatkan. Tujuan penelitian ini adalah menentukan
komposisi kimia limbah sidat, memanfaatkan limbah sidat menjadi tepung tulang dan minyak
ikan, menganalisis kualitas minyak ikan, serta menentukan karakteristik tepung tulang ikan
sidat. Hasil tertinggi dari profil asam lemak omega-9 yaitu pada jeroan sidat sebesar 33,90%.
Minyak ikan dengan rendemen terbanyak dihasilkan dari ekstraksi wet rendering dengan
waterbath 1:1 sebesar 1,4%. Hasil yang diperoleh dari uji kualitas minyak ikan terbaik yaitu
pada perlakuan waterbath 1:1. FFA yang dihasilkan sebesar 0,564%, bilangan peroksid 4
meq/kg dan nilai P-anisidin sebesar 3,24% sehingga masih termasuk dalam standar minyak
ikan yang telah ditetapkan IFOS International Association of Fish Meal Manufactures untuk
minyak ikan kasar (crude fish oil). Nilai rata-rata rendemen tepung tulang ikan yang
diperoleh berkisar antara 25,15-25,63%. Hasil analisis proksimat pada tepung tulang dengan
persentase tertinggi yaitu kadar abu 70,9% dan terendah adalah kadar lemak sebesar 0,43%.
Kalsium dan fosfor yang terdapat dalam tulang sidat memiliki kadar persentase masing-
masing sebesar 24,61-28,55 % dan 5,26-5,99 %. Hasil analisis densitas kamba tepung tulang
terbaik yaitu pada perlakuan 3 sebesar 1.06 gram. Nilai derajat putih tepung tulang sidat
yang dihasilkan paling tinggi yaitu pada perlakuan 1 sebesar 95%. Tepung tulang sidat
dengan lamanya presto 1,5 jam mempunyai nilai daya serap terendah yaitu 354,17%,
sedangkan perlakuan presto 2 dan 2,5 jam mengalami kenaikan yang masing-masing sebesar
375% dan 458,33%.

Kata kunci: Limbah sidat, minyak ikan, tepung tulang.
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BAB | PENDAHULUAN
1.1 Latar belakang

Sidat (Anguilla sp.) merupakan salah satu komoditi perikanan yang sangat diminati oleh
pasar ekspor khususnya Jepang, Hongkong, Belanda, Jerman, dan Italia. Masyarakat Jepang
dan Hongkong mengkonsumsi lebih dari 100.000 ton, sebagian besar impor termasuk dari
Indonesia. Sidat dipasarkan dalam berbagai bentuk, ikan segar ataupun produk olahan
termasuk Sidat asap. Data permintaan negara Jepang akan sidat olahan dari Indonesia
menurut DKP (2012) mencapai 2.000 ton/tahun.

Sidat memiliki kandungan gizi yang cukup baik jika dibandingkan salmon. Kandungan
EPA sebesar 742 mg/100 gram dan salmon hanya 492 mg/100 gram atau tenggiri 409 mg/100
gram, DHA, vitamin A dan vitamin B. Oleh karena itu, sidat menjadi komoditas yang cukup
banyak diminati di negara Eropa, Amerika, Taiwan dan Jepang (Baedah 2010).

Adanya permintaan yang cukup melonjak tersebut, membuat berkembangnya industri
pengolahan sidat. Tentunya dari pengolahan sidat ini akan dihasilkan limbah padat berupa
tulang, kepala, dan jeroan. Sebab umumnya hanya daging sidat yang dimanfaatkan sebagai
bahan baku sedangkan limbah hasil olahan jarang digunakan bahkan seringkali terbuang.
Padahal dari limbah tersebut dapat diteliti dan dimanfaatkan kandungan asam lemak dan
sumber mineralnya untuk menjadi sumber gizi yang lebih bernilai. Kaban dan Daniel (2005)
menjelaskan bahwa dalam isi perut ikan dan kepala terdapat kandungan minyak yang cukup
banyak dan minyak ikan tersebut dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pada industri
pakan ternak dan industri lainnya.

Mineral seperti kalsium dan fosfor pada tulang sidat dapat berperan dalam proses
pembentukan gigi dan tulang. Kalsium yang berada dalam sirkulasi darah dan jaringan juga
berperan dalam transmisi impuls syaraf, kontraksi otot, penggumpalan darah, pengaturan
permeabilitas membran sel, serta keaktivan enzim (Winarno 2008). Telah diketahui bahwa
asam lemak pun memiliki fungsi yang penting bagi tubuh. Asam lemak esensial digunakan
untuk menjaga bagian-bagian struktural dari membran sel dan membuat bahan-bahan lain
misalnya hormon yang disebut eikosanoid. Eikosanoid membantu mengatur tekanan darah,
proses pembekuan darah, lemak dalam darah, dan respon imun terhadap luka dan infeksi
(Thoha 2004). Salah satu jenis asam lemak yang sangat bermanfaat bagi tubuh adalah
MUFA atau omega 9. Asam lemak omega 9 (oleat) memiliki daya perlindungan yang mampu
menurunkan LDL kolesterol darah, meningkatkan HDL kolesterol yang lebih besar dibanding
omega 3 dan omega 6, dan lebih stabil dibanding PUFA. Asam lemak omega 9 juga telah
teruji dapat mencegah penyakit jantung koroner (Haryadi dan Triotno 2006).



Selama ini belum ada penelitian mengenai analisis asam lemak omega 9 dari limbah sidat
terutama pada bagian kepala dan jeroannya. Penelitian yang telah ada sebelumnya hanya
menganalisis kandungan asam lemak pada minyak ikan sidat yang dibuat dari ekstrak sum-
sum ikan sidat. Minyak ikan sidat hasil penelitian tersebut memiliki tiga jenis nutrient
penting yaitu: asam lemak omega 3 (DHA & EPA) , Phospholipids dan antioksidan Vitamin
E (Suitha dan Suhaeri 2008). Oleh karena itu, untuk mengetahul zat gizi yang terdapat dalam
limbah sidat seperti jeroan ataupun kepala dan tulang sidat dalam penelitian ini akan
dilakukan pembuatan minyak ikan dengan kandungan asam lemak omega 9 yang dominan
dan mineral sehingga limbah yang dihasilkan dari pengolahan sidat dapat dimanfaatkan

menjadi sumber omega-9 dan mineral.

1.3 Perumusan Masalah

Ikan sidat merupakan ikan yang potensial di Indonesia, namun penelitian dan informasi
mengenai kandungan gizi ikan sidat masih sangat terbatas. Pengolahan limbah padat yang
berasal dari pengolahan sidat seperti kepala, jeroan dan tulang jarang dimanfaatkan. Hal ini
yang membuat perlu dilakukannya penelitian mengenai pemanfaatan lebih lanjut dan
komposisi gizinya serta kualitas dari limbah sidat yang dihasilkan
1.3 Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk:

1. Menentukan komposisi kimia limbah sidat

2. Menghasilkan tepung tulang dan minyak ikan dari limbah sidat

3. Menganalisis kualitas minyak ikan dari tiap tahapan ekstraksi

4. Menentukan karakteristik tepung tulang ikan sidat
1.4 Luaran yang diharapkan

Keberhasilan dari penelitian ini diharapakan dapat diketahui komposisi kimia dari
limbah sidat, diketahui kualitas minyak ikan yang dihasilkan, dapat dihasilkan tepung tulang
kaya kalsium fosfor dan minyak ikan kaya omega-9 yang berstandar food grade.
1.4 Kegunaan Program

Hasil dari penelitian ini dapat dimanfaatkan lebih lanjut yaitu sebagai produk pakan
dan produk komestik dari minyak ikan serta dapat menjadi pangan fungsional.

BAB Il TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kandungan gizi sidat

Ikan Sidat (Anguilla sp) adalah sejenis spesies ikan seperti belut, namun bentuknya

lebih panjang dan besar, bahkan ada yang mencapai 50 cm. Di berbagai negara ikan Sidat



menjadi makanan primadona yang harganya sangat mahal. Kandungan energi ikan sidat
mencapai 270 kkal/100 g, Kandungan vitamin A sidat mencapai 4700 1U/100 g tujuh kali
lipat lebih banyak dari telur ayam, 45 kali lipat dari susu sapi. vitamin B1 sidat setara dengan
25 kali lipat kandungan vitamin B1 susu sapi, vitamin B2 sidat sama dengan 5 kali lipat
kandungan vitamin B2 susu sapi. Dibanding ikan salmon, sidat mengandung DHA
(Decosahexaenoic acid, untuk pertumbuhan anak) sebanyak 1.337 mg/100 gram sementara
ikan salmon hanya 820 mg/100 gram atau tenggiri 748 mg/100 gram. Sidat memiliki
kandungan EPA (Eicosapentaenoic Acid) sebesar 742 mg/100 gram sementara salmon hanya
492 mg/100 gram atau tenggiri 409 mg/100 gram. Karena banyaknya zat ajaib yang
terkandung dalam tubuh sidat, sehingga tidak mengherankan di Eropa, Amerika, Taiwan, dan
Jepang, konsumsi ikan sidat cukup tinggi. Hati ikan sidat mengandung vitamin A sebesar
15.000 1U/100 gram, lebih tinggi dari mentega yang hanya mencapai 1.900 1U/100 gram
(KKP 2012).

2.2 Asam Lemak Omega-9

Asam lemak merupakan suatu asam monokarboksilat dengan rantai yang panjang.
Asam lemak adalah asam organic berantai panjang yang mempunyai atom karbon dari 4
sampai 24, memiliki gugus karboksil tunggal dan ujung hidrokarbon nonpolar yang panjang
menyebabkan kebanyakan lipida bersifat tidak larut dalam air dan tampak berminyak atau
berlemak (Lehninger 1982). Berdasarkan kejenuhannya asam lemak terbagi menjadi dua
macam, yaitu asam lemak jenuh dan asam lemak tidak jenuh. Asam lemak tidak jenuh dibagi
menjadi dua, yaitu asam lemak tidak jenuh tunggal dan asam lemak tidak jenuh majemuk.
Perbedaan keduanya terletak pada ikatan rangkap yang terdapat pada asam lemak tidak jenuh
(Belitz dan Grosch 1986)

Jenis asam lemak tak jenuh tunggal yang paling penting salah satunya adalah Asam
lemak omega 9. Asam lemak ini juga tergolong ke dalam jenis asam lemak non-esensial yaitu
asam lemak yang dapat disintesa oleh tubuh. Omega 9 (oleat) adalah Salah satu jenis MUFA
yang memiliki daya perlindungan yang mampu menurunkan LDL Kkolesterol darah,
meningkatkan HDL kolesterol yang lebih besar dibanding omega 3 dan omega 6, lebih stabil
dibanding PUFA. Asam lemak omega 9 dapat mencegah penyakit jantung koroner (teruji
secara laboratoris dan epidemilogis), dimana penelitian yang dilakukan selalu menggunakan
minyak dengan kadar asam lemak jenuh yang rendah (sekitar 5%). Riset yang menyatakan
bahwa omega 6 dalam bentuk tunggal memiliki sifat negatif karena berkaitandengan
peningkatan produksi eicosanoids (stimulanpertumbuhan tumor pada binatang percobaan).
Tetapi adanya omega 3 dan omega 9 dalam proporsi yang sesuai akan memiliki potensi



memblokir produk senyawa eicosanoids tersebut, jadi omega 9 dapat mencegah stimulasi
negatif omega 6 (Muchtadi 2000)
2.3 Mineral

Mineral merupakan bagian dari tubuh yang memegang peranan penting dalam
pemeliharaan fungsi tubuh, baik pada tingkat sel, jaringan, organ, maupun fungsi tubuh
secara keseluruhan. Mineral berperan dalam berbagai tahap metabolisme, terutama sebagai
kofaktor dalam aktivitas enzim-enzim. Keseimbangan ion-ion mineral di dalam cairan tubuh
diperlukan untuk pengaturan pekerjaan enzim-enzim, pemeliharaan keseimbangan asam-
basa, membantu transfer ikatan-ikatan penting melalui membran sel dan pemeliharaan
kepekaan otot dan saraf terhadap rangsangan (Almatsier 2006). Sifat keasaman dan kebasaan
suatu bahan makanan tergantung jumlah dan jenis mineral yang dikandungnya. Bahan
makanan yang banyak mengandung 8 mineral Na, K, Ca, Fe, dan Mg yang di dalam tubuh
akan membentuk komponen basa (basa forming foods). Mineral CI, P, dan S membentuk sifat
asam (acid forming foods) (DGKM et al. 2009). Mineral digolongkan kedalam mineral
makro dan mineral mikro. Mineral makro adalah mineral yang dibutuhkan tubuh dalam
jumlah lebih dari 100 mg sehari, sedangkan mineral mikro dibutuhkan kurang dari 100 mg
sehari. Jumlah mineral mikro dalam tubuh kurang dari 15 mg (Almatsier 2006).

a.  Kalsium (Ca)

Kalsium merupakan mineral yang paling banyak terdapat dalam tubuh, yaitu 1,5-2%
dari berat badan orang dewasa atau kurang lebih sebanyak 1 kg. Berdasarkan jumlah
tersebut, 99% berada dalam jaringan keras, yaitu tulang dan gigi terutama dalam bentuk
hidroksiapatit dan sisanya tersebar di dalam tubuh (Almatsier 2006). Kalsium berperan dalam
proses pembentukan gigi dan tulang, selain itu kalsium yang berada dalam sirkulasi darah dan
jaringan berperan dalam transmisi impuls syaraf, kontraksi otot, penggumpalan darah,
pengaturan permeabilitas membran sel, serta keaktivan enzim (Winarno 2008). Konsumsi
makanan sangat berpengaruh terhadap absorpsi kalsium. Konsumsi fosfor dan protein yang
tidak seimbang dengan kalsium cenderung akan menurunkan penyerapan kalsium. Konsumsi
serat dan lemak yang berlebihan juga akan menurunkan absorpsi kalsium jika dikonsumsi
bersamaan dengan kalsium. Sumber kalsium utama adalah susu dan produk olahannya, yaitu
keju, yoghurt, es krim, serta ikan. Beberapa sayur, brokoli dan bayam juga mengandung
kalsium, namun absorpsinya tidak setinggi kalsium pada susu karena sayur umumnya
berserat tinggi (DGKM et al. 2009).

b.  Fosfor



Tubuh manusia mengandung sekitar 12 mg fosfor dalam setiap kilogram jaringan tanpa
lemak. Dari jumlah ini kira-kira 85% terkandung dalam kerangka tulang. Di dalam plasma
terdapat sekktar 3,5 mg/100 ml plasma. Fosfor adalah bagian dari senyawa tinggi energy
yang diperlukan dalam suplai energy untuk kegiatan selular. Fosfor dari makanan diabsorbsi
dalam bentuk fosfat bebas sekitar 60-70& dari makanan yang diserap oleh tubuh (Suhardjo
dan Kusharto 1999).

Fosfor memegang peranan penting di dalam tubuh, karena sangat diperlukan dalam
transformasi energy. Penyebaran fosfor di dalam tubuh dengan bantuan peredaran darah dan
cairan antar sel (Intercellular fluid). Bentuk fosfor yang diserap oleh usus beragam
bergantung pada makanan yang digunakan. Bentuk fosfor yang diserap melalui usus ini
terdiri dari ikatan senyawa fosfat anorganik organic. Senyawa-senyawa fosfat ini dibebaskan
dari makanan atau pakan setela mengalami hidrolisis selama proses pencernaan terjadi
(Piliang dan Djojosoebagjo 2006). Proses absorpsi kalsium dan fosfor saling berpengaruh
satu sama lainnya. Sediaoetama (2006) mengatakan bahwa absorpsi kalsium yang baik
diperlukan perbandingan Ca:P dalam hidangan 1:1 sampai 1:3. Selanjutnya menurut Guthrie
(1975), batasan rasio perbandingan Ca:P adalah dibawah 1:2. Perbandingan Ca:P lebih dari
1:3 akan menghambat penyerapan kalsium, sehingga hidangan yang demikian akan

menimbulkan penyakit defisiensi kalsium yaitu rakhitis (Sediaoetomo 2006).

BAB Il PELAKSANAAN PROGRAM

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 13 Februari sampai dengan 19 Juni 2014.
Pelaksanaan penelitian berlangsung di beberapa laboratorium yaitu Laboratorium Preservasi
dan Pengolahan Hasil Perairan untuk kegiatan preparasi dan pembuatan tepung tulang ikan
sidat. Pusat Penelitian Sumberdaya Hayati dan Bioteknologi Institut Pertanian Bogor untuk
analisis prosimat, Laboratorium Terpadu Institut Pertanian Bogor untuk analisis asam lemak
dan Laboratorium Nutrisi dan Pakan Ternak Fakultas Peternakan IPB untuk analisis kadar
Kalsium dan Fosfor.
3.2 Tahapan Pelaksanaan

Penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan yaitu tahapan pengambilan dan preparasi
sampel limbah sidat, tahapan analisis kimia berupa analisis proksimat, tahapan analisi profil
asam lemak, dan tahap pembuatan sumber mineral dengan metode hidrolisis protein serta
tahapan pembuatan minyak ikan kasar dari hasil tertinggi pada profil asam lemak yang
mengandung omega-9. Tahapan penelitian disajikan dalam diagram alir pada Lampiran 1.



Pembuatan Tepung Kalsium

Metode pembuatan tepung kalsium dari tulang sidat merupakan modifikasi dari
beberapa metode yang sebelumnya pernah dilakukan, yaitu kombinasi antara metode
Elfauziah (20013), Mulia (2004) dan Nabil (2005). Pembuatan tepung tulang ikan sidat
dimulai dengan membersihkan tulang ikan dengan pencucian. Tulang kemudian direbus
dalam panci selama 30 menit pada suhu 80°C. Proses selanjutnya tulang ikan dimasukkan ke
dalam panci presto yang bertekanan 1 atm dengan perlakuan waktu selama 1.5, 2 dan 2.5
jam. Tahap berikutnya dilakukan perebusan kembali tulang pada suhu 100°C selama 30
menit. Perhitungan waktu dimulai pada saat air mendidih. Proses hidrolisis berlanjut dengan
perendaman tulang ikan ke dalam larutan NaOH 1 N selama 2 jam pada suhu 60°C. Proses
perendaman dilakukan dengan proses waterbath agar penggunaan suhunya lebih stabil. Tahap
selanjutnya tulang dicuci dan dinetralkan dengan air. Proses terakhir setelah netral yaitu
penirisan dan pengeringan dengan sinar matahari. Tulang yang telah kering kemudian
dihaluskan dan diayak dengan penyaring tepung. Alur pembuatan tepung kalsium dalam
penelitian ini dapat disajikan pada Lampiran 2.
Pembuatan minyak ikan kasar

Bahan baku pembuatan minyak ikan kasar pada penelitian ini yaitu jeroan. Hal ini
dikarenakan kandungan omega 9 yang terdapat pada jeroan lebih tinggi dibandingkan kepala.
Jeroan sidat diperoleh dari SLK dan industri pengolahan Sidat di Pelabuhan Ratu. Sampel
yang ada telah dipisahkan dan disimpan pada suhu -20°C. Tahap selanjutnya adalah preparasi
sampel dengan pemotongan bagian jeroan menjadi lebih kecil. Sampel yang ada kemudian di
ekstraksi dengan teknik perebusan menggunakan waterbath dan teknik pengukusan selama 3
jam. Perbandingan aquades dan sampel saat ekstraksi diberi perlakuan dengan waterbath 1:1
dan 2:1. Sampel hasil ekstraksi disaring untuk mendapatkan fraksi cair. Fraksi cair
disentrifuse untuk memisahkan antara air dan fraksi minyak.
Metode analisis

Metode analisis yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan.
Analisis yang digunakan dari hasil pembuatan tepung tulang adalah analisis proksimat,
analisis kadar kalsium dan kadar fosfor, analisis derajat putih, densitas kamba serta derajat
putih. Tahapan analisis baik pada awal proses hingga terdapat hasil minyak ikan kasar dari
jeroan ikan sidat diantaranya adalah sebagai berikut Analisis Profil Asam Lemak sampel dari
jeroan dan kepala, analisis proksimat, Analisis Bilangan Asam (AOAC 2005), Analisis
Bilangan Peroksida (AOAC 1995), Analisis Bilangan Anisidin (IUPAC 1987).



Rancangan percobaan

Data hasil analisis yang diperoleh, diolah untuk mengetahui respon perlakuan terhadap
produk. Rancangan percobaan untuk hasil analisis fisiko kimia pada tepung tulang ikan dan
minyak ikan dari jeroan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang diolah dengan
menggunakan perangkat lunak SPSS.
3.3  Rekapitulasi Rancangan dan Realisasi Biaya

Rekapitulasi rancangan dan realisasi biaya pada program ini dapat dilihat pada
Lampiran 4.

BAB IV HASIL YANG DICAPAI
4.1  Sumber Omega-9
4.1.1 Karakterisasi Kepala dan Jeroan Sidat
Penelitian pendahuluan diawali dengan analisis proksimat sampel kepala dan jeroan

sidat. Hasil analisis proksimat dapat disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1 Nilai proksimat kepala dan jeroan sidat (Anguilla ssp)
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Hasil analisis proksimat menunjukkan nilai rata-rata kadar air pada jeroan ikan sidat
(Anguilla spp) mencapai 77.89%, sedangkan kadar abu sebesar 0.59%, kadar lemak sebesar
2.91%, dan kadar protein sebesar 10.84%. Analisis proksimat pada kepala sidat menunjukkan
nilai rata-rata kadar air mencapai 73.23%, sedangkan kadar abu sebesar 3.98%, kadar lemak
sebesar 5.88%, dan kadar protein sebesar 10.84%. Berdasarkan Gambar 1, dapat dilihat
bahwa kadar lemak yang terdapat pada kepala sidat lebih tinggi dibandingkan kadar lemak
jeroan ikan sidat. Hal ini diduga karena pada kepala ikan sidat masih terdapat bagian lainya
yaitu kulit dan dagingnya.

Tahapan lanjutan dari penelitian ini adalah analisis profil asam lemak terhadap kedua
sampel yaitu kepala dan jeroan. Hasil analisis kedua sampel tersebut dapat disajikan pada
Tabel 1 (Lampiran 1). Berdasarkan hasil tersebut, hasil omega-9 yang paling tinggi terdapat
pada bagian jeroan ikan sidat yaitu sebesar 33.90%. Asam lemak omega-9 yang terdapat pada

jeroan yaitu asam lemak cis. Omega-9 asam oleat sangat bermanfaat untuk tubuh. Hartoyo et



al. 2005 menjelaskanskan bahwa mekanisme penekanan sintesis kolesterol dengan adanya
omega-9 asam oleat dengan konfigurasi cis dapat mengurangi absorbsi lemak sehingga
menurunkan kadar LDL dan dapat mengurangi jantung koroner akibat lemak yang
menumpuk.

4.1.2 Rendemen minyak ikan

1,5

0,5 -

Pengukusan Waterbath 1:1 Waterbath 2:1

Gambar 2 Hasil rendemen minyak ikan dari jeroan Sidat (Anguilla spp)

Berdasarkan hasil pada tabel diatas, diketahui bahwa pada perlakuan ekstrakasi
dengan aquades (1:1, 2:1 dan pengukusan selama 3 jam) menghasilkan nilai rendemen
teringgi yaitu pada perlakuan ektraksi dengan aquades 1:1. Data rendemem pada perlakuan
ekstraksi aquades 1:1 dan pengukusan tidak berbeda jauh. Suparno (2011) menjelaskan
bahwa suhu pemanasan yang rendah menyebabkan protein yang terdanaturasi hanya sedikit
sehingga akan membuat dinding sel lebih sulit ditembus oleh minyak yang terkandung pada
bahan yang dipanaskan. Sedangkan pada suhu tinggi banyak protein yang rusak karena
proses denaturasi, sehingga lebih mudah ditembus oleh minyak yang mengakibatkan semakin
banyak pula minyak yang dihasilkan.

4.1.3 Kadar asam lemak bebas (FFA)

Kadar asam lemak bebas merupakan indikator tingkat hidrolisis trgiserida dalam
minyak ikan. Asam lemak bebas mempunyai stabilitas terhadap oksidasi yang lebih rendah
dibandingkan bentuk trigliserida sehingga keberadaannya dalam produk berlemak biasa
diukur. Peningkatan asam lemak bebas menyebabkan peningkatan kerentanan terhadap
oksidasi dan produk oksidasi yang terbentuk berpotensi menimbulkan bau (Estiasih 2008).
Berdasarkan hasil uji kadar FFA pada penelitian ini, nilai yang diperoleh tiap perlakuan baik
pengukusan dan waterbath masih termasuk dalam standar yang ditetapkan International
Association of Fish Meal Manufactures untuk minyak ikan kasar (crude fish oil) yaitu kadar

asam lemak bebas dengan persentase 1-7% (Bimbo 1998).
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Gambar 3 Kadar asam lemak bebas (FFA) pada minyak ikan dari jeroan Sidat
4.1.4 Bilangan peroksida

Peningkatan bilangan peroksida yang sangat besar ini disebabkan karena setiap
tahapan proses pemurnian minyak membutuhkan suhu yang tinggi atau minyak yang akan
dimurnikan mendapatkan panas yang berlebih. Hal ini menyebabkan minyak terokidasi
sehingga bilangan peroksida minyak akan naik pula. Apabila asam lemak tidak jenuh
mengalami oksidasi maka asam lemak tidak jenuh tersebut akan membentuk peroksida dan
menyebabkan minyak ikan berbau tengik (Abdillah 2008).

Berdasarkan hasil uji bilangan peroksida pada penelitian ini, nilai peroksida masih
termasuk dalam standar minyak ikan yang ditetapkan oleh International Association of Fish
Meal Manufactures untuk minyak ikan kasar (crude fish oil) yaitu bilangan peroksida 3-20
meq/kg (Bimbo 1998).

N
o
]

[EN
)]
I

Nilai Peroksida
(meg/kg)
S

(6]
1

el
Syt

Pengukusan Waterbath 1:1 Waterbath 2:1

LB
LA -
< < 4
LA -
L 4
4 R
LR
EREY
LB
B -
“ 44
B -

Gambar 4 Nilai peroksida pada minyak ikan dari jeroan Sidat

4.1.5 Bilangan Anisidin

Bilangan anisidin dilakukan untuk menghitung jumlah aldehid-aldehid penting
(terutam 2- alkenal). Aldehid merupakan produk dari dekomposisis asam lemak yang berubah
menjadi peroksida. Aldehid dapat digunakan sebagai penanda untuk menentukan berapa
banyak bahan-bahan yang berubah menjadi peroksida telah dipecah (Blumethal 1996;
Krishnamurthy dan Vernon 1996 dalam  Febriansyah 2007). Bilangan P- anisidin
didefinisikan sebagai 100 kali densitas optik yang dihitung di dalam sel atau kuvet 1cm dari

larutan yang mengandung 1 gram minyak yang telah dicampur dengan pelarut dan pereaksi



dan diukur dengan menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 350 nanometer.
Berdasarkan hasil uji bilangan anisidin pada penelitian ini, nilai yang diperoleh dari masing-
masing perlakuan masih termasuk dalam standar minyak ikan menurut IFOS (2011) yaitu

sebesar < 15 meg/kg.
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Gambar 5 Nilai anisidin pada minyak ikan dari jeroan Sidat
4.2  Tepung kalsium tulang ikan
4.2.1 Sifat kimia tepung kalsium tulang sidat
Karakterisasi Kepala dan Jeroan Sidat

Hasil analisis sifat kimia tepung tulang ikan sidat dapat disajikan pada Tabel 1 berikut
beserta analisis pembanding tepung tulang ikan yang berasal dari ikan tongkol.

Tabel 1 Hasil Analisis Proksimat Tepung tulang Ikan Sidat

Zat gizi Tepung tulang ikan sidat %
Air 23,57
Abu 70,9
Protein 0,44
Lemak 0,43

Berdasarkan hasil proksimat pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa kadar abu memiliki
nilai yang paling besar dibandingkan zat gizi lainnya. Tingginya kadar abu mengindikasikan
bahwa kadar mineral dalam bahan juga lebih tinggi. Sementara rendahnya kadar protein dan
lemak dapat disebabkan karena proses pengukusan. Morrison 1958 menjelaskan baha tepung
tulang yang diperoleh dari pengukusan akan kehilangan protein, selain itu kandungan fosfor
serta kalsiumnya rendah. Komposisi tepung tulang ini terdiri dari 26% protein, 5% lemak,
22,96% kalsium, dan 10,25% fosfor.

Kadar kalsium dan fosfor tepung tulang ikan

Tulang merupakan salah satu bentuk limbah yang dihasilkan dari industri pengolahan
ikan yang memiliki kandungan kalsium terbanyak dalam tubuh ikan. Tulang ikan sangat kaya
akan kalsium yang dibutuhkan manusia, karena unsur utamanya adalah kalsium, fosfor dan
karbonat (Helve 1989). Hasil kadar kalsium dan fosfor pada tulang ikan sidat yang telah diuji
dapat dilihat pada Tabel 2 berikut ini.



Tabel 2 Kandungan Kalsium dan Fosfor pada tulang sidat

Perlakuan Kadar Ca (%) Kadar P (%)
P1 28,55 5,99
p2 26,42 5,57
P3 24,61 5,26

Hasil pengukuran kadar kalsium tepung tulang ikan sidat pada beberapa tingkat
perlakuan waktu presto dapat dilihat pada Tabel 2. Nilai kadar kadar kalsium yang dihasilkan
antara 24,61 — 28,55 %. Nilai ini masih berada dalam kisaran nilai kadar kalsium yang
ditetapkan SNI untuk tepung tulang, yaitu sebesar 30 % (mutu 1) dan 20 % (mutu I1). Nilai
kadar kalsium beberapa tepung hasil penelitian sebelumnya, diantaranya 11,90 % (ISA 2002),
25,6 % (Mulia 2004) dan 31 % (Elfauziah 2004).

Perbedaan kandungan kalsium pada tepung tulang ikan, dipengaruhi oleh perbedaan
jenis ikan yang digunakan. Navarro (1991) diacu dalam Martinez et al.(1998) menyebutkan
bahwa kandungan mineral pada ikan bergantung pada spesies, jenis kelamin, siklus biologis
dan bagian tubuh yang dianalisis. Lebih lanjut Martinez et al. (1998) menyatakan bahwa
faktor ekologis seperti musim, tempat pembesaran, jumlah nutrisi tersedia, suhu dan salinitas
air juga dapat mempengaruhi kandungan mineral dalam tubuh ikan.

Fosfor merupakan salah satu unsur utama pembentuk tulang ikan. Beberapa ilmuwan
menduga ketersediaan fosfor dalam bahan pangan dapat mempengaruhi kandungan kalsium
sehinga kandungan fosfor patut ditinjau dalam kaitannya dengan ketersediaan kalsium (Nabil
2005). Hasil pengukuran kadar fosfor tepung tulang ikan sidat diperoleh pada kisaran 5,26-
5,99 %. Hasil ini berbeda dari kandungan fosfor tepung tulang ikan tuna dalam penelitian
Nabil (2005) yaitu rata-rata kadar fosfor yang diperoleh berkisar antara 11,34 — 14,25 %.

Kalsium dan fosfat dibutuhkan dalam jumlah yang besar dalam tubuh, yaitu sekitar
99 % kalsium dan 80-90 % fosfat dalam tulang dan gigi, dan sekitar 1 % terdapat dalam
jaringan lunak dan cairan tubuh ekstraselular (Martin 1965). Sisa kalsium tubuh yang ada
dalam intra dan ekstraselular memegang peranan yang sangat vital dalam mengatur fungsi sel
dan impuls syaraf (Linder 1992).

4.2.2 Karakteristik fisik tepung kalsium tulang sidat (Anguilla spp.)

Analisis fisik yang dilakukan terhadap hasil penelitian tepung kalsium tulang ikan
sidat antara lain yaitu rendemen, derajat putih, daya serap air dan densitas kamba.
Rendemen

Rendemen merupakan suatu parameter yang paling penting untuk mengetahui nilai

ekonomis dan efektivitas suatu proses produk atau bahan. Rendemen dihitung berdasarkan



persentase perbandingan antara berat akhir dan berat awal proses. Semakin besar rendemen
yang dihasilkan maka semakin tinggi pula nilai ekonomis serta keefektivitasan produk
tersebut (Amiarso 2003).

Berdasarkan hasil penelitian, nilai rata-rata rendemen tepung tulang ikan yang
diperoleh berkisar antara 25,15-25,63%. Nilai rendemen ini masih termasuk dalam nilai
rendemen tepung tulang ikan pada penelitian Nabil (2005) yang kisarannya sebesar 13,28-
28,5%. Rendemen terendah diperoleh pada tepung ikan P3, yaitu perlakuan dengan lamanya
waktu presto 2,5 jam, sedangkan rendemen tertinggi yaitu pada perlakuan dengan lamanya
waktu presto 1,5 jam. Nabil (2005) menjelaskan bahwa rendahnya nilai rendemen yang
diperoleh disebabkan karena proses hidrolisis yang dilakukan. Saat proses hidrolisis
berlangsung, besar kesempatan adanya komponen nonmineral yang larut, selain itu Nabil
juga menjelaskan rendahnya rendemen juga diakibatkan karena banyaknya bagian tepung

yang terbuang saat proses penetralan.
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Gambar 6 Rendemen tepung tulang sidat pada lamanya presto

Daya serap air

Hasil penelitian menunjukkan daya serap air tepung kalsium tulang ikan yang diberi
perlakuan lamanya waktu presto mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya waktu
presto. Tepung tulang sidat dengan lamanya presto 1,5 jam mempunyai nilai daya serap
terendah yaitu 354,17%, sedangkan perlakuan presto 2 dan 2,5 jam mengalami kenaikan yang
masing-masing sebesar 375% dan 458,33%. Semakin tinggi daya serap air pada tepung, maka
kualitas tepung tersebut semakin baik karena tersebut mampu menyerap air dengan baik
(Purwanto et al. 2013)
Densitas kamba

Densitas kamba merupakan sifat fisik bahan pangan yang dipengaruhi oleh ukuran
bahan dan kadar air yang dinyatakan dalam satuan g/ml. Hasil analisis densitas kamba tepung
tulang sidat dengan perlakuan 1, 2 dan 3 berturut-turut yaitu 1.04, 1.04, dan 1.06. Nilai



tersebut menunjukkan bahwa pada volume 1 ml terdapat berat tepung sebesar 1,04 gram
untuk P1 dan P2, sementara untuk P3 sebesar 1,06 gram. Adanya analisis densitas kamba
diperlukan untuk mengetahui keperluan penyimpanan dan transportasi. Semakin besar nilai
densitas kamba suatu tepung maka semakin kecil ruangan penyimpanan atau pengemasan dan
biaya transportasi (Kaya 2008).
Derajat putih

Derajat putih suatu bahan merupakan daya memantulkan cahaya dari bahan tersebut
terhadap cahaya yang mengenai permukaan (BPPIS 1989). Desrosier (1988) menjelaskan
bahwa pengeringan bahan pangan akan mengubah sifat-sifat fisik dan kimia bahan pangan
tersebut dan diduga dapat mengubah kemampuannya memantulkan, menyebarkan, menyerap
dan meneruskan sinar, sehingga dapat mengubah warna bahan pangan. Pengukuran nilai
derajat putih tepung tulang sidat yang dihasilkan mulai dari perlakuan 1,2 dan 3 berturut turut
adalah 95%, 94% dan 94,2%. Derajat putih tepung tulang ikan pada penelitian ini cukup
tinggi jika dibandingkan derajat putih pada penelitian Kaya (2008) yang mencapai 62,31%-
62,82%. Hal ini dapat diduga karena pada metode pembuatan tepung tulang ikan penelitian
Kaya (2008) tidak dilakukan proses hidrolisis protein, sehingga mempengaruhi kecerahan
warna pada tepung tulang ikan yang dihasilkan. Selain itu pada proses pengeringan dilakukan
metode yang berbeda yaitu antara pengeringan dengan sinar matahari dan pengeringan drum
dryer. Desrosier (1988) menjelaskan bahwa pengeringan bahan pangan dapat mengubah sifat-
sifat fisik dan kimia serta diduga mengubah kemampuannya memantulkan, menyebar,
menerap dan meneruskan sinar sehingga mengubah warna bahan pangan.

Tepung terigu mempunyai derajat putih dengan kisaran 80-90%. Pengukuran derajat
putih penting untuk jenis tepung-tepungan karena merupakan salah satu faktor yang
menunjukkan nilai mutu dari tepung tersebut. Semakin tinggi derajat putih suatu jenis tepung
maka semakin baik mutu tepung tersebut (Buckle et al. 1987).

5.2  Jadwal kegiatan
Jadwal kegiatan pada pelaksanaan penelitian ini dapat dilihat pada Lampiran 5.

V KESIMPULAN DAN SARAN
51 Kesimpulam
Kandungan asam lemak tertinggi yaitu asam oleat pada jeroan sebesar 33.90%. Metode
ekstraksi wet rendering terbaik yaitu ekstraksi waterbath dengan aquades perbandingan 1:1.
Kualitas terbaik minyak ikan pada analisis FFA, bilangan peroksid dan p-anisidin yaitu pada
perlakuan ekstraksi waterbath 1:1. Seluruh hasil dari uji kualitas minyak ikan termasuk



dalam standar IFOS International Association of Fish Meal Manufactures untuk minyak
ikan kasar (crude fish oil). Kualitas tepung tulang ikan terbaik dihasilkan dari pengukusan
dengan lamanya presto 1,5 jam. Hal ini menunjukkan bahwa pengukusan 1,5 jam merupakan
perlakuan dengan efisiensi energi terbaik.
5.2 Saran

Saran dari penelitian selanjutnya yaitu diharapkan adanya perbandingan rendemen dari
metode ekstraksi lainnya seperti silase dan dry rendering serta perbandingan uji kualitas
minyak ikan yang dihasilkan. Perlu dilakukan karakterisitik profil asam lemak dari hasil

ekstraksi wet rendering dengan soxhlet
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Analisis proksimat (Hidrolisis protein)
dan asam lemak
v
Pembuatan minyak Analisis mineral
ikan (Kalsium dan
fncfnar)

Lampiran 2 Alur pembuatan tepung tulang ikan dengan hidrolisis protein (modifikasi
Elfauziah (2003) Mulia (2004) dan Nabil (2005)

Tulang ikan sidat

2
Perebusan (80°C. 30 menit)
v
Pencucian dan pemisahan daging dari

tulana ikan sidat

v
Pengukusan tulang dengan panci presto,
(tekanan 1 atm)

v

Pengecilan ukuran (5-10 cm) L, Perlakua_n

(P)1 1.5 jam.

v P2 2 jam. P3

Perebusan (100°C, 30 menit)
v
Ekstraksi basa NaOH (1 N, 60°C, 2 jam)
¥
Pencucian dengan air
v

Pengeringan dan penepungan

Tepung kalsium tulang ikan




Lampiran 3 Hasil analisis profil asam lemak kepala dan jeroan Sidat

Parameter Jeroan Kepala
(Yow/w) (Yow/w)
SAFA
Fatty Acid **
Lauric Acid, C12:0 0.07 0.06
Myristic Acid, C14:0 2.45 2.19
Pentadecanoic Acid, C15:0 0.37 0.36
Palmitic Acid, C16:0 16.79 16.56
Heptadecanoic Acid, C17:0 0.36 0.37
Stearic Acid, C18:0 2.94 2.53
Arachidic Acid, C20:0 0.12 0.10
Heneicosanoic Acid, C21:0 0.02 n.d
Behenic Acid, C22:0 0.05 0.03
Lignoceric Acid, C24:0 0.04 n.d
Jumlah 23.21 22.20
MUFA
Myristoleic Acid, C14:1 - 0.03
Palmitoleic Acid, C16:1 3.15 3.13
Elaidic Acid, C18:1n9t 0.18 0.15
Oleic Acid, C18:1n9c 33.90 27.84
Cis-11-Eicosenoic Acid, C20:1 3.31 2.04
Nervonic Acid, C24:1 0.10 0.08
Jumlah 40.64 33.27
PUFA
Linoleic Acid, C18:2n6c 5.67 5.36
y-Linolenic Acid, C18:3n6 0.18 0.15
Linolenic Acid, C18:3n3 n.d 0.62
Cis-11,14-Eicosedienoic Acid, C20:2 0.49 0.42
Cis-8,11,14-Eicosetrienoic Acid, C20:3n6 0.44 0.33
Arachidonic Acid, C20:4n6 0.96 0.84
Cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic Acid, C20:5n3 1.35 1.62
Cis-4,7,10,13,16,19-Docosahexaenoic Acid, C22:6n3 5.29 5.50
Jumlah 14.38 14.84
Fatty Acid Total 78.12 70.31

*) Outside the scope of accreditation
**) Percent w/w in fat
n.d (not detected)



Lampiran 4 Penggunaan dana

No. Transaksi JustifikasiPemakaian Satuan Biaya (Rp) Jumlah (Rp)
BiayaHabisPakai
1. Aluminium foil 1 Bungkussampel 1 Pack 17.500 17.500
2. Label 1 Label sampel 2 Pack 4.000 8.000
3. Aluminium foil 2 Bungkussampel 1 Pack 15.000 15.000
4.  Vitec Tempatsampel 1 Pack 7.500 7.500
5. Notes Penulisan data 1 Pack 4.000 4.000
6. Plastikkiloan Tempatsampel 1 Pack 6.500 6.500
7. Trash bag Tempatsampah 2 buah 1.500 3.000
8. Plastikklip Tempatsampel 1 Pack 7.000 7.000
9. Corongkaca Menyaringsampel 1 buah 22.500 22.500
10.  Pengadukkaca Mengaduksampel 3 buah 6.000 18.000
11.  Botolplastik Tempathasilwaterbath 15 buah 2500 32.500
12.  Buret Pengujiansampelminyak 2 buah 360.000 720.000
13.  Beaker Glass Netralisasi Tulang 1 buah 100.000 100.000
14.  Botol film Tempat minyak, 15 buah 2.000 30.000
15. Aqua Galon Netralisasi 3 buah 8.500 25.000
16.  Kertas saring Menyaring sampel 4 lembar 10.000 40.000
17.  Spatula Mengambil minyak saat beku 2 buah 7.500 15.000
18.  Alfo Bungkus sampe 1 buah 17.500 17.500
19.  Ayakan Mengayak tulang 1 buah 12.000 12.000
20.  Kain kassa Menyaring air waterbath 2 meter 10.000 20.000
21 Bahan kimia (K1) Analisis 12 gram 5.000 600.000
22.  Etanol Analisis 2 liter 299.000 598.000
23.  Acetic glacial Analisis 2,5 liter 23.400 585.000
24.  Kloroform Analisis 2 liter 293.000 586.000
25.  Isooktan Analisis 1 liter 458.000 458.000
26.  Anisidin Analisis 20 gram 19.000 380.000
27.  Eter analisis 20 ml 4850 97.000
Sub Total 4.560.000
BiayaAnalisis
1. Ujiproksimat Analisis 3 sampel 78.000 234.000
2. Ujiasamlemak Analisis 6 sampel 380.000 1.800.000
3. Ujikalsiumdanfosfor Analisis 3 sampel 50.000 150.000
5. Ekstraksi (waterbath) Analisis 6 kali 10.000 60.000
6.  Sentrifugasi (minyak) Analisis 5 sampel 50.000 250.000
7. Sentrifugasi (uji tepung) Analisis 3sampel 10.000 30.000
8.  Vortex mixer Analisis 2 sampel 5.000 10.000
9.  Sentrifuse dingin Pemisahan minyak 2 kali 50.000 100.000
10.  Uji derajat putih Analisis 3 sampel 100.000 300.000
11.  Proksimat tepung tulang Analisis 1 sampel 85.000 85.000
12.  Sentrifugasi minyak Pemisahan minyak 2 sampel 50.000 100.000
13.  Spektro Analisis p anisidin 27 sampel 5.000 135.000
14.  Sinar uv analisis 3 sampel 25.000 25.000
Sub Total 3.289.000
Lain-lain
1. Laboratorium - 350.000 350.000
2. Administrasi Proposal, laporankemajuan, 10 buah 20.000 80.000
aporanakhir
4, Komunikasidantransportasi E-mail, telepon, transportasi - 420.000 420.000
Sub Total 850.000
Total 8.699.000




Lampiran 5 Jadwal kegiatan penelitian

Bulan ke-
Penanggung Kegiatan Februari Maret April Mei Juni
Jawab
1 1 23|41 |1 (1|1 |4|1|2|3|4|1]|2|3]|4
Tim Studi Literatur
Dian dan ukhti | Pengambilan Sampel
Persiapan Bahan dan Alat
Hanum dan
Tanjung
Preparasi sampel
Ukhti
Analisis profil asam lemak
Ridha
Pembuatan tepung tulang
Dian Pembuatan minyak ikan
(waterbath)
Ridha
Analisis kalsium dan fosfor
Tim
Uji kualaitas mnyak ikan
Pengolahan Data
Tim
Revisi, Perbaikan, Evaluasi
Tim Laporan Akhir dan Jurnal




Lampiran 6 Proses pembuatan tepung tulang ikan

Perebusan tulang (80°C, 30”) Penirisan tulang setelah perebusan

wne

Tulang setelah dibersihkan dari daging Penimbanngan tulang setelah bersih dari
yang menempel daging yang menempel

Tulang setelah dipresto Pengecilan ukuran tulang setelah tahap

presto



Proses perendaman tulang dengan NaOH

Proses ektraksi tulang dengan NaO Hasil setelah ektraksi tulang dengan NaOH

Penetralan hasil setelah ektraksi tulang dengan Penirisan tulang hasil setelah penetralan
NaOH 1 N

Pengeringan tulang hasil setelah netral dari Hasil penepungan tulang sidat
NaOH 1N



Lampiran 7 Pembuatan minyak ikan kasar
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Preparasi sampel

Hasil ekstraksi (watrebath) untuk di
sentrifuse

Cairan hasil sentrifus Cairan hasil
sentrifus



Dekantasi untuk memisahkan minyak

Hasil minyak yang telah dipisahkan



Lampiran 8 Hasil scan bukti pengeluaran











































