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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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kan berbeda dengan minyak na
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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-





