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PERKEMBANGAN PENELITIAN MINYAK IKAN UNTUK KONSUMSI MANUSIA?

Hari Eko Irianto™ dan Giyatmi™

ABSTRAK

Minyak ikan pada akhir-akhir ini banyak mendapat perhatian karena manfaatnya untuk kesehatan.
Pada umumnya penelitian-penelitian ditujukan untuk meningkatkan mutu minyak ikan dan memproduksi produk
dari minyak ikan dalam rangka memudahkan di dalam konsumsi dan penanganannya. Pemurnian minyak
ikan dengan metode alkali telah berhasil meningkatkan mutu minyak ikan yang ditunjukkan dengan penurunan
asam lemak bebas dan penampilan warna yang lebih cerah. Pemurnian ini perlu diterapkan untuk minyak
ikan Indonesia, karena umumnya minyak ikan diperoleh sebagai hasil samping dari pengolahan ikan kaleng
dan tepung ikan. Untuk lebih mengefisienkan dalam pemanfaatan minyak ikan, khususnya asam lemak
omega-3, telah dikembangkan produk konsentrat asam lemak omega-3 dengan metode inklusi urea. Penelitian
dengan memanfaatkan kemajuan bioteknologi juga telah dilakukan, yaitu penelitian produksi trigliserida kaya
asam lemak omega-3 dengan biokatalis enzim lipase. Selain itu dengan memanfaatkan teknik mikroenkapsulasi
telah diproduksi tepung minyak ikan dan produk ini akan lebih memudahkan penanganan dan memperluas
pemanfaatan minyak ikan, misalnya pada makanan bayi dan biskuit.

ABSTRACT: RECENT STUDIES ON FISH OIL FOR HUMAN CONSUMPTION. BY: HARI EKO IRIANTO
AND GIYATMI :

Recently fish oil received very much attention due to its benefits to health. Generally, studies were
directed for the improvement of fish oil quality and the use of fish oil in food products to make fish oil to be
more convenience in consuming and handling. Refining by using alkali method has successfully improved
fish oil quality indicated by free fatty acid value reduction and brighter colour. Refining should be applied for
Indonesian fish oil, since the oil is mostly produced as a by-product of canned fish and fish meal processing.
In order to make more efficient in fish oil utilization, particularly omega-3 fatty acids, a technology for the
production of omega-3 fatty acid concentrate using inclusion urea technique has been developed. Application
of biotechnology in fish oil research has also been carried out, that is research on the production of omega-3
fatty acid-rich triglycerides with lipase as a biocatalist. Meanwhile, microencapsulation technique has been
used for the production of fish oil flour. This product has made fish oil easier to handle and broaden fish oil
utilization, such as in infant formula and biscuit

PENDAHULUAN Oleh karena itu pada akhir-akhir ini telah banyak

Minyak ikan banyak mendapat perhatian dari Penelitian yang diarahkan untuk membuat produk
peneliti dan pengusaha selama dekade terakhir ini. dengan memanfaatkan minyak ikan yang tujuannya
Khasiat dan manfaat minyak ikan telah mendorong untuk mendapatkan khasiatnya. Di dalam makalah
mereka untuk mengeksp|orasinya dari Segi IPTEK dan ini akan dibahas tentang teknik untuk meningkatkan
bisnis. Asam lemak tak jenuh, terutama asam lemak Mutu minyak ikan serta pembuatan konsentrat
omega-3, yang banyak terdapat pada minyak ikan 0mega-3, trigliserida kaya asam lemak omega-3 dan
diklaim berkhasiat untuk penanggulangan berbagai t€pung minyak ikan.
penyakit degeneratif yang banyak ditakuti oleh PEMURNIAN MINYAK IKAN

masyarakat modern saat ini, seperti penyakit jantung
koroner, artherosclerosis, tekanan darah tinggi, Minyak ikan di Indonesia pada saat ini belum

arthritis, lupus nephritis, multiple sclerosis, diabetes merupakan industri yang mandiri, karena minyak ikan
dan kanker (Weaver dan Holob, 1988). Yang lebih pada umumnya diperoleh dari hasil samping
penting lagi bahwa asam lemak omega-3, khususnya pengolahan ikan kaleng dan tepung ikan. Selain itu
DHA (docosahexaenoic acid), juga berhubungan bahan mentah yang digunakan sangat beragam
dengan perkembangan kecerdasan dan penglihatan dalam jenis, mutu dan ukuran. Minyak ikan yang
manusia, karena DHA merupakan komponen yang diperoleh dari industri pengalengan pada umumnya
banyak terdapat pada retina dan sel otak (Andersen, diolah dengan menggunakan bahan mentah yang
1995a). Oleh karena itu bayi yang masih dalam bermutu prima. Sedangkan yang didapat dari industri
kandungan sebaiknya memperoleh DHA yang cukup ~ penepungan bahan mentahnya berupa ikan utuh yang
dengan transfer melalui ibu yang telah mengkonsumsi ~ bermutu rendah atau limbah dari pengalengan serta

DHA sesuai dengan keperluan. ikan bukan ukuran konsumsi.

‘) Makalah tidak dipresentasikan
**)  Peneliti pada Balai Perikanan Laut _
***) Dosen Fakultas Teknik, Universitas Sahid, Jakarta
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Tabel 1. Hasil analisis mutu minyak ikan dari pengolah di Muncar dan Negara

Asam lemak

Refractive Absorhansi .
i 9 Warna visual
Asal Minyak lkan bebas (%asam Index pada 490nm
oleat)
Hasil samping pengalengan 0,06-1,15 1,4780-1,4790 0.22-0.48 kuning
Hasil samping penepungan 0,08-55,69 1.4750-1.4800 1.34-2.56  oranye kekuningan,

coklat sangat tua

Sumber: Inanto (1993)

Berdasarkan analisis yang pernah dilakukan oleh
Iranto (1993) terhadap minyak ikan yang diperoleh dari
beberapa pengolah di Muncar (Banyuwangi) dan
Negara (Bali), ternyata mutu minyak ikan tersebut
sangat beragam (Tabel 1). Untuk meningkatkan mutu
kimiawi dan organoleptis minyak tersebut supaya layak
konsumsi sebaiknya dilakukan proses pemurnian.

Metode pemumian alkali sangat efektif digunakan
untuk meningkatkan mutu minyak ikan tersebut seperti
yang ditunjukkan oleh Irianto et al. (1995). Prinsip
pemurnian dengan metode alkali urutannya adalah
sebagai berikut: minyak ikan disaring; kemudian di-
degumming dengan NaCl 18% pada suhu 70°C selama
15 menit; dinetralisasi dengan NaOH 1N dalam jumlah

cukup pada suhu 60°C selama 15 menit. sabun yang
terbentuk dipisahkan; minyak dicuci dengan air hangat

kemungkinan dapat menyebabkan kerusakan oksidatif
terhadap minyak ikan yang kaya asam lemak tak jenuh.
Putri (1995) berhasil mengurangi kerusakan minyak
ikan selama proses pemurnian dengan penambahan
antioksidan dan aplikasi kondisi vakum selama
pemurnian. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan antioksidan saja telah cukup untuk
melindungi minyak ikan dari kerusakan oksidatif selama
pemurnian.

KONSENTRAT ASAM LEMAK OMEGA-3

Konsentrat asam lemak omega-3 diperlukan dalam
rangka untuk mendapatkan khasiat asam tersebut
secara lebih efektif. Karena dengan adanya produk ini,
minyak ikan tidak perlu dikonsumsi dalam jumlah
banyak. Menurut Yongmanitchai dan Ward (1989) pada

Tabel 2. Perubahan kimia dan fisik minyak ikan setelah dimurnikan

Bilangan asam

Minyak lkan lemak bebas Bllang(;:]r; Pliro)ksnda zzzoiggns'

(% asam oleat) a’kg P nm
Sebelum pemurnian 3,20 11,76 3,32
Setelah pemurnian 0,27 6,00 0,105

Sumber: Irianto et al. (1995)

dan kemudian airnya dipisahkan; dipucatkan dengan
bentonit pada suhu 60°C selama 20 menit. Perubahan
kimia dan fisik minyak ikan setelah pemumian dapat dilihat
pada Tabel 2. Untuk mendapatkan mutu organoleptis
yang lebih baik, minyak hasil pemurnian tersebut masih
dapat ditingkatkan dengan melakukan deodorisasi.
Metode pemurnian alkali melibatkan panas selama
proses degumming, netralisasi dan pemucatan. Panas

umumnya konsentrat tersebut dapat dibuat berdasar-
kan kombinasi teknik-teknik seperti saponifikasi,
ekstraksi dengan pelarut, inklusi urea, destilasi

molekular, destilasi fraksinasi, liquid chromatography

dan supercritical fluid carbon dioxide. Kinerja dari
metode-metode tersebut berdasarkan kandungan
asam lemak omega-3 dari konsentrat yang diperoleh
dapat dilihat pada Tabel 3. )

Tabel 3. Kandungan asam lemak omega-3 dalam konsentratnya yang diolah dengan

berbagai metoda

Metoda Pembuatan Konsentrat

Kandungan Asam Lemak Omega-3

1. Kombinasi inklusi urea dan distilasi*) fraksinasi

2. Inklusi urea**)
3. HPLC*

93% EPA
85% asam lemak omega-3

kemurnian fraksi EPA 97% dan kemurnian
fraksi DHA 92%

Sumber; Yongmanithai dan Ward (1989)
Haagsma et al (1982)
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Haagsma et al. (1982) berpendapat bahwa di
antara metode yang ada, ternyata metode kristalisasi
Pada suhu rendah dan inklusi urea adalah metode yang
cocok, karena dapat digunakan untuk menangani asam
lemak dalam jumlah yang besar. Menurut Ratnayake
etal. (1988) inklusi urea adalah salah satu metode yang
paling menjanjikan disebabkan metode ini memerlukan
peralatan yang sederhana, tidak memerlukan pelarut
organik kecuali metanol dan tidak mempengaruhi
struktur molekul dari asam lemak tak jenuh.

Prinsip metode urea inklusi (Haagsma et al., 1982)
adalah pertama-tama minyak ikan disaponifikasi
dengan larutan NaOH dalam air/alkohol, kemudian
dilakukan ekstraksi dengan heksan dan diasamkan
dengan HCI sampai pH 1. Bagian atas diambil dan
diuapkan dalam kondisi vakum sehingga akan
diperoleh konsentrat asam lemak. Selanjutnya
konsentrat tersebut dimasukkan ke dalam larutan urea
dalam metanol panas (60-65°C). Kristalisasi diperoleh
dengan membiarkannya semalam pada suhu kamar
dan kemudian difiltrasi. Filtrat disimpan pada suhu 4°C
selama 3 jam dan setelah itu difiltrasi lagi. Filtrat yang
diperoleh ditambah heksan yang telah diasamkan dan
kemudian lapisan heksan dipisahkan. Konsentrat kaya

asam lemak omega-3 diperoleh dengan mengevapo-
rasi lapisan heksan tersebut.

Tabel 4. Komposisi asam lemak konsentrat
omega-3 dengan metoda inklusi urea

Asam Lemak Bahan Mentah

Minyak Hati Cod _Konsentrat
14:0 47 1.0
16:0 11.4 -
16:1 91 1.3
16:2 0.9 2.0
18:0 22 -
18:1 24.9 2.0
18:2 1.8 1.6
18:3w3 1.0 1.0
18:4w3 2.4 10.0
20:1 12.0 -
20:3w3 0.1 0.7
20:4w3 - 16
20:5w3 12.1 276
22:1 4.8 ‘ .
22:4 - 2.8
22:5w3 - 1.2
22:6w3 1.7 446

Sumber: Haagsma et al (1982)

TRIGLISERIDA KAYA ASAM LEMAK OMEGA-3

Asam lemak dalam bentuk trigliserida lebih stabil
bila dibandingkan dalam bentuk asam lemak bebas.
Tetapi asam lemak yang terikat pada gliserol dalam
gliserida sangat beragam. Sehingga apabila diinginkan

untuk mengkonsumsi trigliserida yang kaya asam
lemak omega-3 perlu dilakukan modifikasi. Salah satu
cara yang dapat dilakukan dengan memqnfaatkan
kemajuan bioteknologi adalah melalui proses
interesterifikasi dengan biokatalis lipase, yaitu baik
reaksi asidolisis maupun tranesterifikasi. Konsentrat
asam lemak omega-3 dalam bentuk trigliserida dapat
memperluas aplikasinya, baik dikonsumsi sebagai
suplemen makanan maupun digunakan sehagai bahan
nutrifikan produk pangan.

Proses asidolisis terjadi karena reaksi antara
trigliserida dengan asam lemak, sedangkan proses
tranesterifikasi terjadi akibat pertukaran asam lemak
dari satu trigliserida dengan trigliserida lainnya.
Menurut O'Carroll (1995) bahwa lipase yang
digunakan sebagai biokatalis untuk reaksi tersebut
dapat dibedakan atas dua group, yaitu (1) lipase acak,
yang mengkatalis reaksi-reaksi pada semua ketiga
posisi dari gliserida dan (2) lipase “1,3" yang aktif
hanya pada posisi sn-1 dan sn-3.

Elisabeth (1997) menggunakan empat lipase
mikrobial komersial sebagai biokatalis pada
inkorporasi EPA dan DHA terhadap trigliserida minyak
ikan tuna dan keempat lipase mikrobial tersebut
adalah lipase Rhizomucor miehei imobil (Lipozyme-
IM) dan lipase Candida antarctica imobil (Novozym-
345) dari Novo Nordisk Bioindustry Ltd Denmark;
lipase Chomobacterium viscosum dan lipase
Pseudomonas sp. dalam bentuk lyophilized powder
dari Sigma Chem.Co., USA. Dari penelitian tersebut
diperoleh bahwa lipase Candida antarctica ternyata
merupakan enzim yang paling potensial digunakan
untuk memproduksi trigliserida kaya EPA dan DHA
dengan teknik asidolisis enzimatik. Lipase Candida
antarctica sangat stabil terhadap panas dan dalam
interesterifikasi bersifat non-specific (Eigtved, 1992).

TEPUNG MINYAK IKAN

Minyak ikan merupakan jenis minyak yang paling
banyak kandungan asam lemak tak jenuhnya
dibandingan jenis minyak lainnya dan oleh karenanya
sangat mudah rusak akibat oksidasi. Pengolahan
minyak ikan menjadi bentuk tepung dengan
memanfaatkan teknik mikroenkapsulasi adalah salah
satu cara untuk melindungi minyak ikan dari oksidasi.
Mikroenkapsulasi bukan merupakan teknologi yang
baru, karena telah lama digunakan di bidang farmasi.
Minyak dalam bentuk tepung akan memberi
kemudahan di dalam.penanganan, penyimpanan dan
pemanfaatannya.

Teknik pembuatan tepung minyak ikan sangat
sederhana. Pertama-tama minyak ikan diemulsikan
dalam suatu larutan bahan pelapis (enkapsulan) dan
antioksidan. Setelah itu dikeringkan dengan proses
pengeringan semprot (spray drying process). Pada
saat pengeringan, lapisan pati ditambahkan pada
partikel-partikel yang terbentuk untuk menghindarkan
mereka bercampur satu dengan yang lain. Minyak
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ikan sangat sensitif terhadap oksidasi, oleh karena
itu harus diperlakukan secara hati-hati selama proses
enkapsulasi. Produk yang dihasilkan adalah tepung
dengan bau dan rasa yang netral, yang stabil terhadap
oksidasi (Andersen, 1995b). Penelitian telah banyak
dilakukan untuk memperoleh jenis bahan pelapis yang
tepat untuk mengenkapsulasi beberapa jenis minyak
hewani dan nabati diantaranya gelatin, kaseinat dan
maltodekstrin pada pembuatan tepung minyak cumi
(Lin et al., 1995), gum arab, isolat protein kedele,
isolate protein whey dan natrium kaseinat pada
pembuatan tepung orange oil (Kim dan Morr, 1996),
maltodekstrin, natrium kaseinat dan gum akasia pada
pembuatan tepung minyak sawit (Dian et al., 1996).

Danochemo A/S, perusahaan di Denmark, telah
berhasil membuat produk tepung minyak ikan
komersial. Produk Dry Omega-3 18:12 merupakan
tepung dengan ukuran partikel 300 mikron dan asam
lemak omega-3 terdistribusi dalam matriks sebagai
oil droplets dengan ukuran 1-2 mikron. Matriks terdiri
dari sukrosa dan gelatin dengan pelapis luarnya
berupa pati. Antioksidan yang ditambahkan adalah
asam askorbat dan tokoferol. Produk yang dihasilkan
stabil selama penyimpanan dua tahun (Tabel 5).
Produk ini mengandung minyak ikan sebanyak 25%
dan kandungan asam lemak omega-3 pada minyak
adalah 35% dengan rasio EPA dan DHA adalah 18:12
(Winning, 1989).

Produk ini telah digunakan sebagai ingredient pada
berbagai makanan, seperti roti, makanan bayi, soup,
fruit/health bars dan pizza beku. Dry n-3 5:25C adalah
salah satu contoh produk yang khusus dipersiapkan
untuk makanan bayi. Produk ini mengandung minyak
ikan dengan kandungan DHA minimum 25% dan EPA
maksimum 5% (Andersen, 1995a). Selain itu tepung
ini mungkin juga dapat digunakan pada produk yang
ditujukan pada konsumen khusus yang memerlukan
asam lemak omega-3, misalnya untuk wanita hamil,
orang menderita kurang makan dan orang yang sedang
dalam perawatan.

Tabel 5. Data stabilitas produk Dry Omega-3
18:12 pada penyimpanan suhu 22°C

L.ama Bllang?n EPA+DHA
Penyimpanan Peroksida (% lemak)
(bulan) (meq/kg)
Awal 0 30.2
3 1.7
6 06
9 52 30.2
12 7.3 31.6
24 82 31.1

Sumber: Winning (1989)
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KESIMPULAN

Minyak ikan dapat ditingkatkan mutunya supaya
dapat dikonsumsi manusia dengan proses pemurnian
alkali dan metode ini dapat menurunkan kandungan
asam lemak bebas serta memperbaiki warna dan bau.
Dalam rangka untuk lebih mempermudah dallan*!
pemanfatannya minyak ikan dapat diproses menjadi
konsentrat asam lemak omega-3, trigliserida kaya
asam lemak omega-3 dan tepung minyak ikan.
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