ISSN 0854-7513

 WARTA PERIKANAN LAUT

Volume | Nomor 2 - Tahun1995

w——"r |

BALAI PENELITIAN PERIKANAN LAUT

Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian
- Departemen Pertanian

JAKARTA

Scanned with CamScanner



WARTA PERIKANAN LAUT

Majalah limiah Semi Populer

Volume 1 Nomor 2 Tllllllll 19945

Penanggung jawab
Dr. Ir. Nurzali Naamin
Pemimpin Redaksi
Ir. HR. Barus, MBA
Anggota
Dr. J. Widodo
Ir. Badrudin, MSc
Dr. IR. G.S. Merta, MS

Dr. Ir. Subhat Nurhakim, MS
Dr. Victor P.H. Nikijuluw

Redaksi pelaksana
Dra. Nur Rahayu
Alamat Redaksi

BALAI PENELITIAN PERIKANAN LAUT
JI. Muara Baru Ujung
Komplek Pelabuhan Perikanan Samudera
Telp. 6602044 - Fax, (021) 6612137
Jakarta 14440

Tujuan :

Menyajikan nformasi mengenai perikanan Lt buduyn.‘ o |
:cruuunuyamglcluhdilmsilkmmlchHuluiI’cncliliun Di sumping itu juga diperlukan untuk mcn:unt?uh
Perikanan Laut Informasi disajikan dalam bentuk  publikusi dalam rangkamempercepal penyimmparian
wlisan ilmish semi populer.meliputi sumber daya  hasil penelitian Kepada pengguna atau yang
ikan dan aspeknya, tcknologi perikanan, sosiul  memerlukan,

Scanned with CamScanner



WARTA PERIKANAN LAUT
Vol. 1 Nomor : 2 Th. 1995

DAFTAR IS

Halaman/page
- Kata Pengantar/Preface ....................c.ccccceciiiiiiiee e i
. Ekologi Perairan Pantai, oleh Dr. Johanes Widodo.
Coastal ecology, by Dr. Johanes Widodo ...............ovvvvuiieiinii 1-4
. Anemon Laut, oleh Ir. Maria M. Wahyono, MS.
Sea anemones, by Ir. Maria M. Wahyono, MS .................c.ovvivi... 5-9

. Pemanfaatan Minyak lkan Untuk Industri Farmasi, Pangan, Pakan
dan Non-Pangan, oleh Dr. Hari Eko Irianto.

Fish ofl, by Dr. Hari Eko Irianto ..., 10-19

. Peluang dan Tantangan Pemenuhan Kebutuhan Kapal lkan Bagi
Pengembangan Kegiatan Usaha Perikanan Indonesia, oleh Dra. Tuti
Susilowati, MS  dan Ir. Martin L. Linting, MS.

Fishing vessel, by Dra. Tuti Susilowati, MS and Ir. Martin L.

Linting,. IS ... 5w . ces Gomgie s § «BUB S SoiNe SRS EESGES » + + SIS SR 20-24

. Struktur, Tingkah Laku dan Kinerja Pasar Komoditas Perikanan,

oleh Dr. Victor P.H. Nikijuluw.
Market structure, conduct and performance analysis of fisheries

commodities, by Dr. Victor P.H. Nikifuluw ... ... innn. 25-30

Scanned with CamScanner



i

S—
e

IoraS

-

Warta Perikanan Laut Vol. 2 No. 1, 1995

PEMANFAATAN MINYAK IKAN UNTUK INDUSTRI

FARMASI, PANGAN, PAKAN DAN NON-PANGAN
Olch :
Dr. Hari Eko Irianto*)

ABSTRACT

Fish Oil

Fish oil is produced as a by-product of fish mcal and canned fish processing. Mostly, fish oil is used in the production
ofanimal and fish feeds. Thereare four industries which can utilize fish oil for either raw or supporting materials. Those
are pharmaceutical, food, feed and non-food industries. Pharmacheutical industries can produce vitamin A and D as
weel as omega-3 fatty acid concentrate and squalene. In the food industries, fish oil can be used for replacing vegetable
and animal oils, and also for nutrional improvement of the foods. Feed industries utilize fish oil for energy source and
modification of the fatty acid composition in animal anf fish. An unique chemical composition of fish oil give many

product choices in the production of non-food products.

1. PENDAHULUAN

Minyak ikan di Indonesia dihasilkan
sebagai produk sampingan dari pengolahan
tepung ikan dan ikan kaleng. Indonesia telah
mengekspor minyak ikan sebanyak 1.255 ton
senilai US$ 12.410.000 pada tahun 1991
(Direcktorat Jenderal Perikanan, 1993).

Minyak ikan telah dikenal sccara luas
mempunyai khasiat untuk keschatan dalam
menanggulangi berbagai penyakit, seperti
penyakit jantung koroner, asma, penyakit kulit,
diabetes, strok dan kanker. Pada umumnya
pemanfaatan minyak ikan masih terbatas un-
tuk pembuatan pakan ternak dan ikan serta
sebagai sumber vitamin A dan D. Padahal
minyak ikan mempunyai potensi untuk diolah
menjadi berbagai macam produk.

Berdasarkan jenis produk yang diolah
dari minyak ikan dapat dikclompokkan ke
dalam empat macam pemanfaatan, yaitu :

(1)  Pemanfaatan untuk industri farmasi
(2)  Pemanfaatan untuk industri pangan
(3)  Pemanfaatan untuk industri pakan

(4)  Pemanfaatanuntuk industrinon pangan
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2. PEMANFAATAN UNTUK INDUS-
TRI FARMASI

Pemanfaatan minyak ikan di bidang
farmasi ditujukan untuk mcmanfaatkan
kandungan-kandungan yang ada pada minyak
ikan bagi kesehatan. Upaya-upaya untuk
menggali potensi yang ada pada minyak ikan
untuk keschatan telah banyak dilakukan mela-
lui penelitian-penelitian. Komponen minyak
ikan yang mempunyai potensi untuk
dikembangkan oleh industri farmasi adalah
vitamin A dan D, asam lemak omega-3 dan
squalene. Saat ini produk-produk terscbut da-
pat ditemui di pasaran.

2.1.  Vitamin A dan D

. Vitamin A dan D yang ada pada minyak
ikan dapat dimanfaatkan dengan memproses-
nya dalam bentuk konsentrat. Konsentrat vita-
min A dan D dapat dibuat dengan berbagai
mcetode, diantaranya adalah penyabunan,
distilasi dan adsorpsi (Brody, l‘)()S);

*) Staf Pencliti Sub Balai Penelitian Perikanan Laut, Jakarta
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2.1.1 Penyabunan

‘ Proscs penyabunan akan memecah
trigliscrol dan asam lemak dengan membentuk
sabun dan meninggalkan bagian yang (ak
tersabunkan. Adanya bagian yang (ak
tersabunkan memudahkan proses pembuatan
konsentrat vitamin terscbut. Selanjutnya sa-
bun tersebut dilarutkan dengan air dan vitamin
dickstrak dengan ethyl ether atau cthylene
dichloride. Bagian larutan pengekstrak
dipisahkan dan didistilasi. Di dalam proscs ini
vitamin A dan D terckstrak bersama-sama.

2.1.2. Distilasi

Effisicnsi peralatan yang digunakan
untuk metode ini telah ditingkatkan dengan
adanya pompa vakum yang dapat bckerja
dengan tckanan satu mikron (0.001 mmHg).
Lapisan tipis minyak ikan diratakan pada
permukaan yang dipanasi dalam kondisi va-
kum. Konsentrat vitamin terdistilasi dan
mengembun pada bagian permukaan yang
dingin. Dengan proses ini vitamin A dan D
dapat dipisahkan. '

2.1.3. Adsorpsi

Di dalam metode ini, vitamin A dari
minyak ikan dikonsentratkan dengan pertama-
tama mengkonversikan vitamin A ke dalam
bentuk alkohol melalui proses metanolisis dan
kemudian memisahkannya dari mctil ecster
dengan cara adsorpsi menggunakan alumina
atau asam salisilat. Dengan prinsip mctode
yang sama, konsentral vitamin A dapat juga
dipcroleh dengan proscs alkoholisis yang di-
ikuti dengan proscs adsorpsi menggunakan

alumina.

2.2.  Asam Lemak Omega-3

Asam lemak omega-3 dapat diproscs
dalam bentuk konsentrat dan kapsul. Konscn-
trat asam lemak omcga-3 diperlukan untuk
memperkaya nilai gizi produk pangan.

AT i e WS Sttt R P N

2.2.1. Konsentrat asam lemak omega-3

Pcmbuatan konsentrat asam lemak
omega-3, khususnya eicosapentanoic acid
(EPA)dan docosahexaenoicacid (DHA), dapat
dilakukan dengan berbagai metode. Pada
umumnya (cknik-teknik terscbut merupakan
kombinasi dari penyabunan, ekstraksi dengan
pelarut, inklusi urea, liquid chromatography
dan supercritical fluid carbon dioxide. Untuk
mendapatkan EPA yangtingkat kemurniannya
sangat tinggi dapat digunakan high perjor-
mance liquid chromatography (HPLC). Metode
ini kurang praktisbila ditcrapkanuntuk industri.
saat ini supercritical fluid carbon dioxide yang
dipandang sebagai  sangat mahal
(Yongmanitchai dan Ward, 1989) merupakan
mectode yang dapat diterima di dalam
menyiapkan konsentrat EPA bermutu tinggi.

Proses yang mengkombinasikan inklusi
urca dengan distilasi fraksinasi dapat
menghasilkan konsentrat dengan tingkat
kemurnian 93% EPA (Yongmanitchai dan
Ward, 1989). Haagsma, ef al., 1982, menerap-
kan metode inklusi urca dan beberapa teknik
konvensional dapat mempcroleh konsenrat
dengan tingkat kemurnian 85% EPA. Pada
saat ini supercritical fluid carbon dioxide
yang dipandang scbagai sangat mahal
(Yongmanitchai dan Ward, 1989) merupakan
mectode yang dapat diterima di dalam
menyiapkan konsentrat EPA bermutu tinggi.

Tocher, et al., 1986, menemukan metode
sederhana dan cepat mendapatkan minyak ikan
dengan kandungan asam lemak omega-3 yang
tinggi. Mercka menggunakan telur ikan cod
scbagai bahan mentah. Ekstrak telur ikan
diinkubasi dengan porcine pankreatic phos-
pholipase A2 (EC 3.1.1.4). Bahan tersebut
dikering bekukan dan sclanjutnya dickstrak
dengan dicthyl ether yang mengandung asam
formiat dan akan menghasilkan minyak
scbanyak 1.0 g/100g bahan mentah. Minyak
yang dihasilkan mengandung EPA dan DHA
masing-masing 24% dan 40% dari total asam
lemak.
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2,2.2. Kapsul asam lemak omega-3

Asam lemak omega-3 yang dijual di
pasaran pada umumnya dalam bentuk
konsentrat dan dikemas di dalam 1 g kapsul
gelatin, Analisis terhadap 17 merk dagang
kapsul konsentrat minyak ikan didapatkan
bahwa kandungan EPA dan DHA masing-
masing berkisar antara 259-300 mg dan 172-
254 mg (Ackman, ¢t al., 1989).

2.3. Squalene

Squalene dickstrak dari minyak hati
ikan hiu botol dan mempunyai khasiat untuk
menjaga kesegaran dan kcbugaran tubuh dan
dapat dipakai untuk pengobatan berbagai jenis
penyakit scperti lever, kencing manis dan
kanker (Budiarso, 1993).

Pemisahan squalena dari minyak dapat
dilakukan melalui dua tahap. Tahap pertama

adalah penyabunan dengan menambahkan 28

N KOH dan etanol ke dalam minyak dan
kemudian dipanaskan sclama 1 jam. Tahap ini
dimaksudkan untuk memisahkan bagian yang
tidak dapat disabunkan. Bagian ini kaya akan
squalene dan squalene dipisahkan dengan
memasukkan ke dalam kolom yang berisi
butiran florisil dan petroleum benzenc atau n-
hexane dengan kecepatan cluent I ml pcr me-
nit. Kemudian eluent diuapkan dengan
menggunakan rofary vacuum evaporator dan
sisa pelarut yang masih ada dihilangkan de-
ngan meniupkan gas nitrogen (Yunizal, 1992).

Summers, ¢/ al (1991) mcmisahkan
squalene dengan menggunakan metode 7hin
Layer Evapaoration yang mampu memisahkan
squalene dari diacyl glyceryl cther dan
trigliscrida.

3. PEMANFAATAN UNTUK INDUS-
TRI PANGAN

Pcmanfaatan minyak ikan di dalam
industri pangan dibedakan atas dua tujuan,
yaitu : (1) scbagai pengganti fungsi minyak
nabati/lemak hewanidan (2) untuk memperkaya
nilai gizi makanan dalam rangka mendapatkan
makanan schat.
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Untuk maksud tersebut minyak ikan
dapat dimanfaatkan scbagai berikut :

3.1, Margarine dan Table Spread

Minyak ikan yang telah mengalami
proses hidrogenisasi scbagian (MIHS) dapat
memperbaiki sifat-sifat margarin dan rable
spread, karena minyak ini_mempunyaj
kestabilan kristal yang tinggi, schingga dapat
mempertahankan sifat kc!cmbulan_ tekstur
produk (crscbut. Minyak biji matahari, canola
dan lcmak babi yang telah dihidrogenisasi
cenderung menunjukkan proses pengkristalan
kembali sclama penyimpanan margarin dan
akan mengakibatkan terjadinya tekstur yang
kasar. Minyak ikan yang dapat ditambahkan
adalah sckitar25-70%dcngan titik cair minyak
sckitar 30-420C (Bimbo, 1989a; Barlow and

Young, 1989).

Hard Fat

MIHS dengan titik cair 40°C scring
dianggap scbagai hard fat. Produk ini dapat
memberikan tekstur produk roti-rotian yang
baik (Bimbo, 1989a).

3.2.

3.3. Shortening

Shortcning dapat dibedakan atas dua-
macam, yaitu emulsified dan non-emulsified
shortening. Non-emulsified shortening
mecmpunyai tingkat kelenturan yang baik dan
dibuat dengan menambahkan 10-15% hard fat
yang dihidrogenisasi sempurna ke minyak
nabati yang dihidrogenisasi scbagian dan le-
mak babi yang diinteresterifikasi atau campur-
andari masing-masing. Emulsified shortening
adalah mirip dengan non emulsificd shorten-
ing, kecuali adanya penambahan mono dan

digliserida serta bahan pengemulsi yang lain
(Bimbo, 1989a).

3.4, Lemak Kue (Pastry Fat)

Formula yang dipakai mirip scperti
margarin. Margarin untuk membuat kue yang
empuk dan renyah biasanya diolah dari
c:1,npur:m lemak yang mempunyai tiga titik
catr yang berbeda. MIHS dengan titik cair 35/
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39°C membuat kue mempunyai sifat mencair
yang sangat baik di mulut. MIHS dengan titik
cair 40/449C akan memberikan sifat mencair
yang cukup baik, sedangkan MIHS dengan
titik cair 46/519C digunakan untuk kue yang,
dimakan panas (Bimbo, 1989a).

3.5.  Adonan Biskit

Shortening untuk adonan biskit mem-
punyai titik cair 36-40°C tergantung dari
peralatan pencampur yang digunakan. Short-
ening dapat dibuat dari campuran minyak ikan
hidrogenisasi, minyak sawit dan atau lemak
sapi (Bimbo, 1989a).

3.6. Lemak dan Emulsi untuk Roti

Lemak roti dan cmulsi roti mengguna-
kan MIHS dengan titik cair 32-36°C. Sclain itu
Jjugadapatdilakukan pencampurdengan MIHS
bertitik cair 46/47°C, minyak sawit, lemak
babi dan lemak sapi tergantung daritckstur dan
titik cair yang diinginkan. MIHS dengan titik
cair36-429C jugadapat digunakanuntuk lemak
roti (Bimbo, 1989a).

3.7. Adonan Roti

Untuk pencampuran adonan yang
memerlukan kecepatan tinggi, lemak bertitik
cair yang lebih tinggi dipcrlukan untuk
mencegah kenaikan temperatur sclama
pencampuran. Untuk ini, MHIS bertitik cair
46-48°C digunakan sebanyak 25-50%
dikombinasikan dengan MHIS bertitik cair 32/
350C, lemak babi dan lemak sapi, scrta minyak
sapi (Bimbo, 19894).

3.8. Minyak Goreng

Minyak gorcng mempunyai temperatur
dekomposisi yang tinggi, untuk ini minyak
harus mempunyai smoke point di atas 3750F.
Hidrogenisasi dapat meningkatkan smoke point
minyak ikan dan menghilangkan bau dan rasa
amis yang membuat minyak dapat dipakai
untuk deep fat frying (Brody, 1965).

3.9.  Pengisian Biskit (Biscuit Filling)
Lemak yang digunakan sebagai pengisi
biskit harus bersifat mudah mencair atau mu- -
dah melunak di mulut. Bahan ini dapat dibuat
dengan mencampur MIHS bertitik cair 34-
36°C dengan minyak sawit (Bimbo, 1989a).

3.10. Media Pengalengan

Minyak salinon kadang-kadang
ditambahkan pada proses pengalengan salmon
ketika kadar lemaknya rendah. Di Norwegia,
minyak hering yang tclah mengalami sedikit
polimerisasi telah disubstitusikan pada mi-
nyak zaitun untuk media pengalengan sardin
(Brody, 1965). Minyak sardin yang telah
diwinterisasi atau dicampur dengan minyak
kacang tanah digunakan untuk pengalengan
lemuru (Pillai, 1974). Irianto (1992) menam-
bahkan minyak sebanyak 28% ke dalam saus
tomat yang digunakan untuk pengalengan New
Zealand Sardine.

3.11. Minyak Salad/Sayur

Minyak ikan dengan nilai Iod 110-120
diwinterisasi dankemudian bagiancairanyang
diperoleh dapat dicampur dengan minyak lain,
seperti minyak kedelai dan minyak jagung
untuk menghasilkan minyak salad (Bimbo,
1989a).

3.12. Bahan Pengemulsi (Emulsifier)

Bahan ini digunakan di dalam industri
pangan untuk menstabilkan pada margarin,
shortening, es krim dan kue. Emulsifier dapat
dibuat dari minyak ikan yang dihidrogenisasi
scbagian atau sempurna. Dua macam produk
yang banyak digunakan di Eropa adalah
monosakarida dan poligliserol ester (Bimbo,
1989a).

3.13. Produk Lainnya

Barlow, et al., (1990) melaporkan ada-
nya produk-produk lain yang dapat
ditambahkan minyak ikan, yaitu fish spread,
pcanut butter, mayonaise, coleslaw, yoghurt,
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salami dan sosis. Minyak ikan yang
ditambahkan berkisar antara 0,3-11%. Semua
produk dapat diterima olch konsumen, kecuali
yoghurt.

4, PEMANFAATAN UNTUK INDUS-
TRI PAKAN

Telah lama minyak ikan ditambahkan
pada pakan hewan. Secara ckonomis minyak
ikan merupakan sumber kalori dan perangsang
pertumbuhan yang sangat baik. Perangsangan
pertumbuhan ditimbulkan karena adanya ho-
molog asam lonolenat (asam lemak omega-3)
pada konscntrasi yang tinggi. Minyak ikan
yang ditambahkan pada pakan harus segar,
karcna minyak yang telah teroksidasi bersifat
toxic (racun).

4.1.  Pakan Ayam

Minyak ikan dapat dicerna oleh ayam
dengan cfisiensi dan dapat merangsang
pertumbuhan.

4.1.1. Ayam Petelur

Penggunaan minyak ikan pada pakan
ayam petelur dapat menghasilkan telur ayam
berkolesterol rendah dan mengandung asam
lemak omega-3 yang tinggi. Pembcrian 1,5-
3% minyak ikan Menhaden di dalam pakan
dapat meningkatkan asam lemak omega-3 di
kuning telur. Flavour tclur tidak terpengaruhi
sampai tingkat penambahan minyak ikan
sebesar 6%. Pada penclitian lain dengan
penambahan 3% minyak ikan menhaden
didapatkan informasi bahwa penambahan
minyak ikantidak merubahproduktivitas, berat
telur dan total lemak (Bimbo dan Crowther,
1992).

4.1.2. Ayam Pedaging

Mutu tekstur dan kelembaban karkas
ayam yang pakannya diberi minyak ikan ada-
lah sangat baik. Flavour, bau, warna dan
stabilitas karkas dapat terpengarub, kecuali
Jika pemberiannya dilakukan dengan hati-hati
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(Karrick, 1967). Pembcrian ayamdengan pakan
yang mengandung berbagai macam sumber
lipid ternyata akan menghasilkan daging
dengan komposisi lipid sesuai dengan sumber
lipidyang diberikan. Ayam yangdiberi minyak
ikan akan menghasilkan daging dengan lipid
yang mempunyai profil asam lemak seperti
pada minyak ikan, dan profil ini tidak dijumpai
pada ayam yang diberi sumber lipid lainnya
(Bimbo dan Crowther, 1992).

Minyak ikan jugaberpengaruh terhadap
sistem imun pada ayam. Penelitian
menunjukkan bahwa prostaglandin E2 yang
dapat menckan sistem imun pada ayam dapat
dikurangi laju biosintesanya dengan asam
lemak omcga-3. Pakan yang mengandung 7 %
minyak ikan dapat meningkatkan produksi
antibodi padaanak ayam (Bimbodan Crowther,
1992).

4.2.  Pakan Ruminansia

Sapi potong yang diberi pakan dengan
penambahan minyak ikan yang mempunyai
kandungan vitamin E yang cukup tidak
menyebabkan adanya perubahanwarna, tekstur
danflavordari lemaknya (Karrick, 1967). Upaya
peningkatan asam lemak omega-3 daging sapi
telahditeliti, diantaranya dengan menginfuskan
1-4 % minyak ikan yang telah dimurnikan ke
dalam abomassum selama 60 hari. Hasilnya
menunjukkan tidak ada peningkatan lemak
pada karkas. Asam lemak omega-3 jaringan
terbukti dapat secara ckstensif ditingkatkan
dan dalam hal ini juga diiringi dengan
menurunnyakandungan asam lemak jenuhnya
(Bimbo dan Crowther, 1992).

Pada sapi perah, minyak ikan mening-
kKatkan komposisi asam lemak tak jenuh dari
susu dan mengurangi kandungan lemak susu
(Karrick, 1976). Di samping itu minyak ikan
tidak menyebabkan bau vang tdak menye-
nangkan pada susu (Bimbo dan Crowther.
1992),

4.3,  Pakan Babi

Suplementasi minyak ikanscbanyak 3, 5-
7% pada pakan induk babi dapat meningkatkan

Scanned with CamScanner



kadungan asam Iemak omega-3 pada serym
colustrum dan susu (Bimbo dan melhcr’
1992). Untuk menjaga mutu karkas, iumlnl;
minyak ikan yang diberikan harus dibagasi
Sclain itu disarankan untuk mcnghcnlikm;
pemberian minyak ikan menjelang babi
discmbelih. Penghentian pemberian minyak
ikan pada saat berat babi mencapai 100 pon
juga disarankan (Karrick, 1967),

4.4. Pakan Ikan

Ikan memerlukan asam lemak omega-
3, seperti EPA dan DHA, scbagai asam lemak
esensial yang dapat disuplai dari minyak ikan,
Asam lemak EPA dan DHA akhir-akhir ini
" menunjukkan kecenderungan menjadi Iebih
penting dibandingkan asam linolenat
(Watanabe dan Takeuchi, 1989). Komposisi
asam lemak dari ikan atau udang dapat diubah
dengan memanipulasi pakan yang diberikan,
diantaranya dengan pemberian minyak ikan.
Ikan budidaya mengandung asam lemak
omega-3 yang rcndah, diduga akibat pakan
yang diberikan formulanya sebagian besar
berasal dari produk pertanian. Untuk ini perlu
dipikirkan upaya memanipulasi pakannya
dalam rangka mendapatkan ikan/udang
budidaya yang mengandung omega-3 yang
lebih baik dibandingkan dengan yang hidup di
alam bebas, khususnya dengan penggunaan
minyak ikan bermutu baik (Bimbo dan

Crowther, 1992).

Menurut Djajasewaka dan Rabegnatar
(1992) minyak ikan yang di gunakan pada for-
mula pakan ikan dan udang berkisar antara
1,5-3% yang berfungsi scbagai sumber cnergi
dan aroma. Beberapa hasil. penclitian
memperlihatkan tentang tingkat pcnmnl).nlmn
minyak ikan pada pakan udang dan ikan,

diantaranya 8 % pada pakan ikan salmon dan

rainbow trout (Barlow, 1986), 2% pada pakan
udang galah (Irianto e/ al, 1988), 1.28-4,5%
pada pakan ikan mas (Djajascwaka dan
Suhenda, 1985) dan 3% pada pakan udang
windu (Murtini ef al, 1990).

S. PEMANFAATAN UNTUK INDUS-
TRI NON-PANGAN

Pemanfaatan minyak ikanuntuk produk
non-pangan adalah dengan memanfaatkan
keunikan dan tingginya tingkat ketidakjenuhan
minyak ikanuntuk menghasilkan polimer yang
elastis dan panjang, dan bervariasinya panjang
ranfai dapat mcnambah daya pelumasan,
pembersih dan kelembutan produk (Fincberg
dan Johanson, 1967). Komposisinya yang
sangal unik ini membuat minyak ikan sangat
flcksibel pemanfaatannya.

5.1, Produk Asam Lemak dan Tuj
runannya

Minyak ikan dapat dipakai untuk
memproduksi asam-asam lemak dan bahan-
bahan kimia turunannya. Asam-asam lemak
dan bahan kimia turunannya yang telah di
hidrogenisasi dapat diolah menjadi bahan
pengkilat, pelumas logam, sabun tekstil, kertas
karbon dan krayon (Harwood, 1954 Poltts,
1959; Fineberg dan Johanson, 1967).

5.2. Sabun dan Detergen

Minyak ikan yang diolah untuk sabun
dan detergen dihidrogenisasi sampai
menunjukkan nilai maksimal detergensi (Dyer,
1967).

5.3.  Minyak Penyamak

Minyak ikan yang digunakan sebagai
bahan penyamak adalah minyak yang telah
disulfonasi dengan pcmberian asam sulfat
scbanyak 8-20% (Dyer, 1967).

S5.4.  Lapisan Pelindung (Protective Coat-
ing)
Minyak ikan yang telah dipolimerisasi
dengan pemanasan digunakan untuk membuat

varnish, enamel, tinta minyak, varnish litografi
dan memperbaiki kilap dari cat (Forno, 1979).

5.5. Minyak Pclumas

Minyak ikan digunakan untuk
memproduksi minyak pelumas dan produk-
produk semacam dengan tujuan penggunaan
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yang khusus pada umumnya berupa campuran
dan telah mengalami proses tertentu, scperti
penyabunan, hidrogenisasi, polimerisasi dan
oksidasi. Jenis pelumas Khusus yang dapat
dibuat dari minyak ikan diantaranya pneu-
matic tool lubricants, steam cylinder. stock
lubricants, synlubes dan cutting oils (Dyer,
1967; Bimbo, 19890).

5.6. Plastik

Bahan plastik untuk polyvinil chlorida
dan lainnya dapat dibuat dari minyak ikan.
Salah satu mectoda adalah dengan oksidasi
minyak ikan yang diemulsikan dalam asam
asetat dengan campuran oksigen dan ozonc.
Kemudian dilakukan hidrogenisasi rantai tak
jenuh yang tersisa dan diikuti dengan reaksi
komplck menggunakan asamn sulfat panas dan
urea danakhirnya dilakukan esterifikasi (Dyer,
1967).

Bahan plastik dapat juga dibuat dengan
reaksi epoksidasi yang men ggunakan hidrogen
peroksida dan asamasetat dibantu katalis asam
kuat. Ester asam lemak epoksi adalah bahan
plastik yang sangal baik untuk resin vinil
(Bimbo, 1989b).

5.7. Pestisida dan Fungisida

Minyak ikan tclah digunakan scbagai
carrier untuk berbagai bahankimia, termasuk
pupuk dan insektisida. Potensi minyak ikan
sebagai anti jamur dimanfaatkan dalam
pembuatan fungisida. Jika difortifikasi dengan
hydrides dapat digunakan untuk membasmi
insek dan nematoda (Bimbo, 1989b)

5.8. Polyurethane Foam

Performicacid-hydroxylatedalewifc dan
minyak ikan digunakan untuk bahan methane
foams. Foam yang dihasilkan menunjukkan
kckuatan kopresif rendah, densitas rendah,
pprosilas tinggi, absorpsi air Llinggi
dibandingkan dengan polyether urethane foam
(Hustad et al, 1970).
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5.9. -Kosmetik

Minyak hati yang telah didegumisasi,
dipucatkandan dideodorisasi digunakan untuk
membuat hand lotion. Sunscreen dapat dibuat
dari minyak terscbut yanglclah dihidrogenisasi
sampai mencapai angka iod 2,5 (Summers et
al, 1991).

5.10. Produk Lainnya

Produk bukan tujuan untuk konsumsi
lainnya yang dapat diproses dari minyak ikan
scbagai bahan utamaatau minyak ikan sebagai
bahan pembantu adalah bahan karet, bahan
dempul, bahan glazing, bahan lembaran asbes
(ipis untuk keperluan mesin mobil, bahan anti
karat pada atap, bahan refractory, linoleum,
hard board, deflocculant keramik, substrat
fermentasi, minyak bakar, pembiakan jamur,
penghambat kcbakaran, dan attractants
(Fincberg dan Johanson, 1967; Dyer, 1967 dan
Bimbo, 1989b).

. KENDALA DALAM PENGEM-

BANGAN INDUSTRI PEMANFA-
ATAN MINYAK IKAN

Permasalahan pokok yang dihadapi di
dalam rangka pengembangan industri
pemanfaatan minyak ikan adalah kontinyuitas
suplai dan mutu minyak ikan.

6.1. Pengadaan Minyak Ikan

Minyak ikan yang ada saat ini
merupakan limbah dari proses pengolahan
tepung ikan dan ikan kaleng. Pada umumnya
kedua proses pengolahan tersebut menggunakan
ikan lemuru scbagai bahan mentah, schingga
volume produksinya tergantung pada
ketersediaan ikan lemuru dan kandungan
lemaknya. Puncak musim ikan lcmuru terjadi
pada bulan Oktober-Desember, dan pada saat
terscbut kandungan lemaknya mencapai
maksimum. Dengan demikian volume produksi
minyak tkan cukup besar.
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Pada saat tidak musim I¢yy,
ikan yang diolah sangat terbyy
volume peroduksi minyak ikan sangal rengy)
Bila mclihat kenyataan ini, kcsinmnhm: :]I
penycdiaan minyak jkan yYang nli)(:::
dimanfaatkanuntuk menghasilkan produk lcl;il
lanjut kurang terjamin, '

uru, volume
as, akibatnyg

6.2.  Mutu Minyak Ikan

Dari hasil analisis yang dilakukan
Irianto (1992) tampaknya bahwa kandungan
asam lemak bebas sebagian besar minyak ikan
yang diambil scbagai contoh dari beberapa
pengolah di Muncar dan Bali adalah cukup
tinggi. Lebih dari 50% contoh (erscbut asam
lemak bebasnya Iebih dari 5% (asam oleat),
Pemurnian mutlak perlu dilakukan supaya layak
untuk dipergunakan pada pengolahan lc'bih
lanjut. Penanganan minyak ikan pada tingkat
pengolah perludilakukan secara hati-hati untuk
menghindarkan kerusakan dan kemunduran
mutu. ‘

7. KESIMPULAN

Pemanfaatan minyak ikan ternyata
sangat luas, yaitu dapatdigunakanuntuk obat,
pangan, pakan dan non-pangan. Hal ini
disebabkan oleh kcunikan komposist minyak
ikan.

Karena terbalasnya minyak ikan yang
dapat discdiakan olch industri perikanan di
Indonesia, untuk itu pemanfaatan lebih lanjut
diperlukan stratcgi yang (tcpat, (crulama
didalam pemilihan jenis industri yang scsuai
dengan keperluan saat ini,

Dipcrluk:m adanyabimbingan tcrhadap
pengola yang memproduksi minyak ikan agar
melakukan penanganan minyak ikan yang
dihasilkan denganbaik danperlu diperkenalkan
cara-cara pemurnian awal untuk meningkatkan
mutu dan nilai tambahnya.
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