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KEMUNGKINAN PEMANFAATAN MINYAK IKAN
INDONESIA UNTUK KONSUMSI MANUSIA

Oleh :
Hari Eko Irianto*)

Abstract

Indonesia has.a good prospect as a fish oil producer and this is shown by
the f_act that Indonesia has exported fish oil. This experiment was aimed to reveal
the fish oil produced by fish oil processors in Muncar ( Banyuwangi ) dan Negara

( Bali). The possibility of the use of the Indonesian fish oil for human consuption
is also discussed. '

The survey indicated thet fish oil could be produced from fish meal and
canned fish processing. Omega-3 fatty acide content of the oil was relatively high.
The fish oil quality collected from the canneries was better than that obtained from
the fish meal producers. In general the Indonesia fish oil needs further treatments
to meet requirements for human consumption.

PENDAHULUAN

Konsumsi minyak ikan bagi orang sehat sampai saat ini masih merupakan hal yang
asing bagi konsumen Indonesia. Walaupun minyak ikan telah sering diberikan oleh dokter
kepada pasien sebagai sumber vitamin A. Manfaat minyak ikan bagi kesehatan manusia
telah banyak dilaporkan, diantaranya dapat dipakai untuk mencegah atau menyembuhkan
penyakit jantung, penyempitan pembuluh darah, tekanan darah tinggi, berkurangnya
kemampuan ketahanan tubuh ( immune system deficiency ), rematik, asma, kanker,
penyakit kulit, diabetes, "stroke" dan lain-lain ( Robinson et a/ 1985 : Niazi, 1987 :Nettleton,
1987 Anonymous, 1987 : Pigott and Tucker, 1987 Anonymous, 1987; Kinderlerer, 1989:

Stansby, 1990 : Simopoulos, 1991).

Perkembangan penelitian-penelitian hubungan manfg._at minyak ikan dengan t'yer-
bagai penyakit dimulai setelah adanya penemuan dari penelitian terh_ac?ap bangsa eskimo
di Greenland. Dimana bangsa eskimo jarang sekali terkena penyakit jantung. Walqupun
mereka makan makanan yang mengandung Iemgk dan protein hewgni y_ang 'gnggi.
Jarangnya bangsa eskimo terkena penyakit jantung dihubungkan dengan tingginya tingkat
konsumsi ikan laut, yang kaya akan asam lemak omega—? ( Cgrrol, 1986 : Burr, 1991 ).
Asam lemak omega-3 inilah yang diduga berperan penting di dalam pencegahan dan

penyembuhan berbagai penyakit.

Produksi minyak ikan Indonesia tidak diketahui secara pasti. Tetapi Indonesia pgda
tahun 1990 telah mengekspor sekitar 1.170 ton dengan nilai sebesar US$ 11 juta
(Dit.Jen..1991 ). Masalah yang umum di dalam konsumsi minyak ikan adalah baunya yang
keras dan tidak menarik.

*)Sub Balal Penelitian Perikanan Laut Slipl Badan Peneli

tian dan Pengembangarff':Pertanlln JAKARTA
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Hari Eko Irianto

TUJUAN

Penelitian ini ditujukan untuk mengetahui mutu minygk ikan Indonesia, khUSUSnya
yang diproduksi di Muncar dan Bali, dan mengKaji kemungkinan pemanfaatannya,

METODA

Pengambilan Contoh Minyak lkan

Contoh minyak ikan dikumpulkan dari 19 perusahaan Pengolah tepur.m-g ikan dan ikan
kaleng di Muncar ( Banyuwangi) dan Bali ( lampiran 1). Di dalam penyajian data, nama
pabrik yang di survey hanya dicantumkan dalam bentuk kode (A - Q.), hal |n|.untuk menjaga
kerahasiaan perusahaan dan sesuai dengan permintaan petugas Dinas Perikanan. Contoh
minyak ikan tersebut dikemas dalam botol polipropilen dan untuk mencegah kerusakan
minyak ikan akibat oksidasi ditambahkan antioksidan BHA sebanyak 200 ppm. Selain itu
selama pengambilan contoh juga dilakukan wawancara dengan pengelola perusahaan
yang bersangkutan dengan contoh yang diambil, yaitu mengenai proses produksi dan -
bahan mentah yang digunakan.

Analisa Minyak lkan

Terhadap contoh minyak ikan dilakukan analisa asam lemak bebas, profil asam
lemak, refractive index, absorbansi warna, warna visual dan bau. Kandungan asam lemak
bebas ditentukan dengan menggunakan metoda Fernandez ( 1986) yang dinyatakan dalam
% asam oleat. Profil asam lemak ditentukan dengan menginjeksikan hasil esterifikasi
minyak ikan ke Hawlett - Packard Carillary gas chromatography Model 5890 Series |l.
Modifikasi dari metoda yang dikembangkan oleh van Wijngaarden ( 1966 ) diterapkan untuk
esterifikasi asam lemak. Bellingham Stanley Refractometer (Bellingham + Stanley Limited,
Inggris) dipakai untuk mengukur nilai refractive index dari minyak ikan. Metoda yang
dikembangkan oleh Fernandez ( 1986 ) digunakan untuk menentukan absorbansi warna
minyak ikan. Warna visual diamati oleh seorang panelis yang mempuhyai kemampuan
tinggi di dalam membedakan warna. Sedangkan bau minyak ikan dinilai oleh tujuh orang
panelis yang telah ditraining sebelumnya dan penilaian dilakukan dengan uji hedonik

menggunakan sembilan skala ( 1 = tidak amisftidak ada bau menusuk : 9 = sanga
amis/sangat menusuk baunya ).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Penelitian
Produksi Minyak lkan

o Mui';z/ak (ljkan dapatldihasi!kan dari dua proses pengolahan, yaitu dari peﬂgC"ahan
g ikan dan pengolahan ikan kaleng dan ternyata minyak ikan merupakan hasil

b6
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Pemanfaatan minyak ikan

gamping dari kedua proses pengolahan. Lima perusahaan i i i
o hasl samping proses pengalergan. yang menghasilkan minyak ikan

Pada pengolahan tepung ikan, minyak ikan diperoleh dengan cara memisahkan
bagian mmya?( dari cairan hasil pengepresan. Sedangkan pada proses pengalengan
minyak ikan didapat dengan memisahkannya dari cairan yang dikeluarkan selama tahap
pre-cooking.

Analisa Kimia Fisik Dan Organoleptik Minyak Ikan

Hasil analisa kimia, fisik dan organoleptik minyak ikan diperlihatkan pada tabel 1.

Tabel 1. Hasil Analisa Kimia, Fisik Dan Organoleptik Minyak lkan

Pabrik Bahan Mentah/ Mutu Asam Refractive  Absorbansi
penghasll Asal Minyak Minyak Lemak bebas Index pada Warna Visual Nilai
Minyak Ikan fkan lkan (% asam oleat) 490 nm

A Lm - 0,08 1,4785 1,45  Oranye kekuningan 7,86
B Lm - 5,34 1,4780 1,81 Coklat 7,14
C (trad) LTI - 5,42 1,4780 2,34  Coklat kemerahan 4,57
D Lm - 18,77 1,4767 2,39 Coklat kemerahan 7,57
E LM - 0,09 1,4800 2,55 Coklat sangat tua 7,64
F LTIl - 8,78 1,4772 2,43 Coklat tua 7,00
G L/P - 0,15 1,4790 0,22 Kuning 2,86
H LT I 4,18 1,4789 1,70 Coklat kemerahan 6,29
H LT I 21,76 1,4761 2,55 Coklat tua 8,50
H (a1 m 10,61 1,4771 2,51 Coklat sangat tua 7,29
H L/P . 0,56 1,4786 0,34 Kuning 3,86
| L/ - 8,47 1,4775 2,56 Coklat kemerahan 7,14
1 L/P - 0,06 1,4784 0,48 Kuning 3,71

J L/ - 4,49 1,4785 2,52 Coklat kehijauan 8,79
K (Wap - 55,69 1,4750 2,52 Coklat sangattua 8,10
L L Dimurnikan 0,15 1,4790 0,96 Kuning kecoklatan 3,64
M L/m A 0,24 1,4800 2,10 Coklat kemerahan 5,64
M L/ B 14,06 1,4770 2,45 Coklat sangattua 7,21
M L/P - 1,15 1,4780 0,34 Kuning 2,43
N LL/TI ) 25,72 1,4760 1,34  Coklatkemerahan 4,29
0 L/P I 0,23 1,4785 0,27  Kuning 2,86
0 LT " 19,58- 1,4760 2,43 Coklat tua 7,86
P LT/TI . 15,21 1,4800 1,85 Coklatkemerahan 571
Q LT - 6,99 1,4780 2,29 Coklat kemerahan 7,64

L

LT = limbah tuna
Tl = tepung ikan
P = pengalengan

Catatan : A - Q = kode untuk nama pabrik
L =ikanlemuru
LL =limbah ikan lemuru
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; : ihasi eh pabrik-pabrik yang disurvey temnyata sangat -
Mutlé mm:t:lf( i::?; v%a;:nglzf‘::ﬂ::‘r;?;aka‘i} sebagai standar adalah kaqdungan asam
Ei:iial:aﬁa:c;ar1dungan asam lemak bebas minyak ikan yang disurvey variasinya sangat
besar, yaitu antara 0,06 - 55,69 %. Secara umum }(andgngan asam Iema!< bebz}s minyak
ikan dari limbah pengalengan jauh lebih rendah dlbandlngkanodengan minyak ikan yang
diperoleh dari pengolahan tepung ikan, yaitu antara 0,06-1,15%. Seda-ngkan kandungan
asam lemak bebas minyak ikan yang diperoleh dari pengolahan tepung ikan adalah antara
0.08 - 55,69 % . )

Nilai refractive index ( RI') dari minyak ikan tersebut juga rpenun]ukkan keragaman,
yaitu antara 1,4750 - 1,4789. Asal minyak ikan tidak menun]ukkan adanya pengaruh
terhadap nilai RI. Nilai absorbansi dan warna visual minyak menunjukkan kecenderungan
dipengaruhi oleh asal minyak. Minyak yang dihasilkan dari proses pengalengan mempunyai
nilai absorbansi yang rendah (0,22 - 0,48) dan memperlihatkan warna visual kuning.
Sedangkan nilai absorbansi minyak yang diperoleh dari pengolahan tepung ikan cukup
tinggi (1,34 - 2,55 ) dengan warna visual yang beragam, yaitu dari oranye sampai coklat
sangat tua. Warna tersebut dapat d'iperbaiki dengan proses pemurnian.

Secara organoleptik, bau minyak ikan yang dihasilkan dari pengolahan ikan kaleng

jauh lebih bisa diterima oleh panelis dibandingkan dengan bau minyak ikan yang diperoleh
dari pengolahan tepung ikan.

Profil Asam Lemak Minyak Ikan

. -Asal rpinyak ikan'tidak menunjukkan pengaruh yang jelas terhadap profil asam lemak ,
dari minyak ikan yangdikumpulkanselama penelitian. Secara umum terlinat bahwa proporsi
asam lemak omega- 3 untuk minyak lka

. : N Indonesia cukup tinggi, baik untuk minyak ikan
yang diperoleh dari pengolahan tepung ikan Maupun dari proses pengalengan.

Hasil analisa terhadap asam lemak minyak ikan dapat dilihat pada tabel 2.
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Pemanfaatan minyak ikan

Tabel 2. Hasll Analisa profil Asam Lemak Minyak Ikan (% Asam Lemak)

Pabrik Bahan Mentah/ Mutu Asam Asam Lemak Tak AsamlLemak Tak  Asam Lemak
penghasil Asal Minyak Miny ak Lemak Jenuh-Satu Ikatan Jenuh-Lebih satu Omega-3 EPA  DHA
Minyak [kan Ikan Ikan Jenuh Rangkap Ikatan Rangkap
A (W) - 30,7 29,1 34,1 29,5 20,1 58
B (W)} - 40,5 28,4 31,1 26,8 171 6,1
C (trad) Lm . 40,8 29,1 30,1 25,8 17,1 50
D uvm - 38,8 31,3 30,0 257 164 58
E (W) - 40,6 30,8 28,6 24,1 9,2 12,5
F um - 38,2 33,2 28,7 24,1 174 35
G P - 39,6 28,8 31,6 27,2 176 57
H Lm | 41,1 28,4 30,5 26,0 16,0 6,2
H Lm I 41,2 28,9 - 30,0 25,5 152 6,4
H m m 41,1 32,7 ‘ 26,3 22,2 139 S50
H L/P - 38,4 30,2 31,3 26,7 16,7 6,0
I Lm - 38,9 29,1 32,0 27,6 18,6 53
l L/P - 39,6 29,1 31,3 26,8 17,2 5,8
J Lm - 378 31,2 31,0 26,3 174 5.2
K Lm - 40,0 36,1 - 24,9 20,6 11,5 53
L (W2 ) Dimumikan 39,6 29,4 31,0 26,4 16,6 6,1
M Lm A 37,5 29,6 32,8 28,2 12,9 12,2
M (a1 B 38,3 30,0 31,8 27,1 16,1 7.4
M P - 40,0 32,1 28,0 23,7 15,4 4,9
N LL/m - 39,1 30,0 30,9 26,5 17,2 58
(o} P 1 39,8 28,5 31,8 27,4 17,6 6,0
(o} LL/TI ] 41,3 28,8 20,0 25,1 152 6,4
P LTm - 38,6 27,4 34,0 29,5 50 22,2
Q LL/TI ‘ 38,5 30,6 31,0 26,1 16,0 6,0

Catatan : A-Q = kode untuk nama pabrik LT = limbah tuna EPA = asam eikosapentanoat
L =ikanlemuru T = tepung ikan DHA = asam dokosa heksanoat

LL = limbah ikan lemuru P = pengalengan

Pembahasan

Mutu Minyak Ikan :

Mutu mimyak ikan Indonesia dari pabrik yang satu ke pabrik yang lainnya cukup
bervariasi dan bahkan variasi mutu tersebut juga dijumpai di pabrik itu sendiri, yaitu dengan
ditunjukkan adanya pengklasifikasian mutu. Dari semua perusahaan yang di survey, ada 3
Perusahaan yang telah melakukan pengklasifikasian mutu dengan mqugunakan
parameter yang berbeda. Parameter yang digunakan adalah warna, SL_meer minyak ikan
dankandungan asam lemak bebas. Minyak yang warnanya cerah ( kuning) m'utunya lebih
tinggi dibandingkan dengan mimyak yang warnanya gelap. Minyak ikan yang diperoleh dari
proses pengalengan diklasifikasikan mempunyai mutu yang lebih tinggi dari pada minyak
ikan yang didapatkan dari pengolahan tepung ikan. Pengklasifikasian mutu berdasarkan
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kandungan asam lemak bebas.bebas seperti yang;dilakukan olelwsalah satu perusahaan
‘adalah sebagai berikut : Kandungan asam lemak bebas.untuk Mutu | kurang dari § %, Muty

11 5-7 % dan*Mutuill lebih dari 7 %' . Cara pembaglan muty, mmyak ikan berdasarkan
kandungan asam lemak bebasnya telah dlsarankan oleh Wlndsor dan Barlow (1981),

\

? . u” Sepem yang dtperhhatkan di dalam tabel 3 berdasarkan kandungan asam lemak
bebasnya mlnyak ikanyang Qapat dogolongjcan sebagal Mutu | 48 %, Mutu Il 20 % dan Muty

L lll 327 %oy Kandungan asam ieg\ak bebas mmyak ikan yang diperoleh dari proses pengalen-
gan adalah lebih rendah dibandingkan depgan minyak yang diperoleh dari pengolahan
‘tepung ikan. Asam lemak tzebas adalah merupakan hasil hidrolisa trlgllsenda (Windsor dan
- Barlow, 1981).: ¥,88 2,88

A A Tabel 3: Ias:f‘kasi Mutu Minyak Ikan Berdasarkan Kandungan Asam Lemak
1,8 aar 8.3Bebas S.0E
{3 30 &80 (LR g, 'G;u -3‘.‘5' i
jor oL 355 pabrikPénghasil  Batian Mentah''®  Mutl  Asam Lemak
102 T Mdtu Minyak lkan 5 Ksal Minyak *~  Pabrik Bebas
:q 8.8 2.5¢ 0,58 PEY |kan  WEC " (% asam oleat)
g2 &%% RGN O, Tip € uTl AL - 0,08
£z 211 agQe SN T . 0,09
ERH 535 0ig FEs LP 3.8l peimamal 0,15
Sl e “*H ST B B 4,15
; *3 MUTUA4 SRET) 3.84 1yp g£.ed _ 8 0,56
: ,. z i‘i a?aﬁ‘.? -1';‘5.;"' L/P {00 oo 0,06
Tl . 2em T 4k
ol I
'as 0.3 as 1,13
A L 0,23
e 5,34
L
6,99
18,77
8,78
21,76
| 10,61
AT T R e e e Ay aodi B
ey nibrise U e , 55,69
R & 14,08
UL 25,72
19,58
A _ 15,21

I Catatan £

,'-;;3.;”.-4; GBS0 ED A Q kode el Y RSN O
T BLLE el untuk nama pahnkr -
nzsAmzehed vlum nei L lkanle HI D LT- |lmbah tuna
R34 W S R LL . mu;u NS4 huast 1 T| to
= |mbah Ikan Iemuru . T PUngIkan

P= pengalengan
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Pemanfaatan rﬁinyak ikan

Mutuminyak tersebut diduga dipengaruhi oleh mutu bahan mentah yang diolah. Mutu
ikan yang digunakan untuk memproses ikan kaleng pada umumnya lebih tinggi diban-
dingkan dengan yang digunakan untuk memproduksi tepung ikan ( Irianto dan Fawzya,
1987 ). Dan bahkan tepung ikan juga diolah dengan menggunakan limbah pengalengan
sebagai bahan mentah. Kenyataan inilah yang diduga dapat menyebabkan perbedaan
mutu minyak ikanyang diperoleh dari proses pengalengan dan proses penepungan, dimana

minyak ikan dari proses pengalengan warnanya cerah, baunya lebih bisa diterima dan -

kandungan asam lemak bebasnya rendah.

Kemungkinan Pemanfaatan

Ditinjau dari kandungan asam lemak tak jenuh, khususnya asam lemak omega-3
minyak ikan Indonesia cukup layak untuk dimanfaatkan, tetapi pada umumnya minyak ikan
tersebut masih memerlukan perlakuan lebih lanjut supaya layak untuk dikonsumsi. Per-
lakuan tersebut adatah proses pemurnian yaitu untuk mendapatkan minyak yang bebas
kotoran ( fisik dan kimia ), warna pucat dan bau yang dapat diterima. Untuk hal ini perlakuan
yang dikenakan terhadap minyak ikan dari proses pengalengan akan lebih ringan dan
mudah dibandingkan dengan minyak ikan dari pengolahan tepung ikan.

Pemanfaatan minyak ikan untuk konsumsi manusia dapat dibedakan atas dua
macam yaitu pemanfaatan untuk pangan dan pemanfaatan untuk bidang farmasi. Untuk
tujuan pangan minyak ikan dapat digunakan untuk minyak sayur, minyak goreng, margarin,
kue-kue kering, biskit, kream sintetis, sortening, adonan roti dan pengemulsi ( Brodi. 1965
: Pillai. 1974 : Young. 1982 : Bimbo. 1987 : Bimbo. 1989 : Barlow et al 1990). Penambahan
minyak ikan pada ikan kaleng untuk meningkatkan kandungan asam lemak omega-3 telah

dilakukan oleh Irianto ( 1992 ).
Pemanfaatan minyak ikan untuk bidang farmasi yaitu dalam rangka pemanfaatan

asam lemak omega-3 dan vitamin ( A dan D) yang dikandungnya. Asam lemak omega-3
dapat dibuat dalam bentuk kapsul dan konsentrat. Sedangkan untuk vitamin A dan D dapat

dibuat dalam bentuk konsentrat.

KESIMPULAN DAN SARAN

Minyak ikan di Indonesia dapat diperoleh dari proses pengalengan dan pengolahan
tepungikan. Pada umumnya minyak ikanyang diperoleh dari proses pengalengan, mutgnya
lebih baik dibandingkan dengan minyak ikan yang diperoleh dari pengolahan tepung ikan.
Bahan baku yang digunakan untuk pengolahan tersebut diduga berpengaruh terhadap
Mutu minyak ikan yang dihasilkan.

Supaya layak dikonsumsi manusia, minyak ikan tersebut disars.mkan untuk men-
dapatkan perlakuan lebih lanjut misalnya pemurnian. Minyak ikan dapat dimanfaatkan untuk
tujuan pangan dan untuk keperluan dibidang farmasi, yaitu pemanfaatan asam lemak
Omega-3 dan vitamin ( A dan D) yang dikandungnya.
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