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SUMMARY 

PANDU WILANTARA HUTAGAOL, Study on the Production of Siamase 

Catfish Oil (Pangasius hypophthalmus) with Different Extraction Methods 

(Supervised by RINTO and SHANTI DWITA LESTARI). 

 

The objective of this research was to  produce of siamase catfish oil 

(Pangasius hypopthalmus) with different extraction methods and to know 

characteristics of catfish oil. The research was done from February until May 

2019.  Laboratory experimental methods were used on this research and obtained 

data was analized with randomized block design (RBD). Catfish oil production 

was done with three treatments that are using (A1) wet rendering extraction, (A2) 

dry rendering extraction, and (A3) solvent extraction and with three repetitions as 

group. Extracted fish oil was measured in yield and fish oil quality was 

determined by chemical characteristics i.e. free fatty acid (FFA), acid value (AV), 

peroxide value (PV), and the fatty acid profile analysis. The results of the study 

showed that yield persentation of catfish oil were 3,58 to 6,60%. Free fatty acid 

(FFA) content meet the stand with International Fish Oil Standard (IFOS 2014) 

were 0,74 to 0,86%. Acid value was below SNI standard 8394 – 1 : 2017 were 

0,39 to 0,71 KOH/g to be consumed. Peroxide value (PV) were 8,34 to 10,33 

mEq/kg and were not in accordance with quality requirements and safety of pure 

fish oil by SNI – 8467 : 2018 is < 5 mEq/kg. Fatty acid profile analysis on catfish 

oil was analyzed with qualitative showed that the highest total percent area of 

fatty acids identified on dry rendering extraction were 70,49 % . 

 

Keywords : Extraction, fatty acid, fish oil, rendering, siamase catfish. 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

PANDU WILANTARA HUTAGAOL, Kajian Produksi Minyak Ikan Patin 

Siam (Pangasius hypophthalmus) dengan Metode Ekstraksi yang Berbeda 

(Dibimbing oleh RINTO dan SHANTI DWITA LESTARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk memproduksi minyak ikan patin siam 

(Pangasius hypopthalmus) menggunakan metode ekstraksi yang berbeda dan 

untuk mengetahui karakteristik minyak ikan patin yang dihasilkan. Penelitian 

dilaksanakan pada bulan Februari sampai dengan Mei 2019. Metode yang 

digunakan pada penelitian ini adalah metode eksperimental laboratorium dan 

analisa data menggunakan rancangan acak kelompok (RAK). Produksi minyak 

ikan dilakukan dengan tiga perlakuan yaitu (A1) Ekstraksi wet rendering, (A2) 

Ekstraksi dry rendering, dan (A3) Ekstraksi dengan pelarut. Semua perlakuan 

dilakukan dengan tiga kali ulangan dan ulangan sebagai kelompok. Minyak ikan 

hasil ekstraksi diukur rendemen dan diuji kualitasnya yang ditentukan oleh 

karakteristik kimia minyak meliputi kadar asam lemak bebas (FFA), bilangan 

asam (AV), bilangan peroksida (PV), dan analisis profil asam lemak minyak ikan 

patin. Hasil penelitian menunjukkan rendemen minyak ikan patin berkisar antara 

3,58 - 6,60%. Kadar asam lemak bebas (FFA) memenuhi standar yang ditetapkan 

IFOS 2014 yaitu 0,74 sampai 0,86 %. Bilangan asam dibawah SNI 8392 – 1 : 

2017 yaitu 0,39 sampai 0,71 KOH/g sehingga aman untuk dikonsumsi. Bilangan 

peroksida berkisar antara 8,34 – 10,33 mEq/kg, belum sesuai dengan persyaratan 

mutu dan keamanan minyak ikan murni yang ditetapkan oleh SNI – 8467 : 2018 

yaitu < 5 mEq/kg. Analisis asam lemak minyak ikan patin dilakukan secara 

kualitatif menunjukkan bahwa total persen area asam lemak terindentifikasi 

tertinggi terdapat pada metode ekstraksi dry rendering sebesar 70,49 %. 

 

Kata kunci : Asam lemak, ekstraksi, ikan patin siam, minyak ikan, rendering. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

World Health Organization (WHO) menyatakan bahwa konsumsi minyak 

ikan dapat mencegah terjadinya resiko kematian serta dapat meningkatkan fungsi 

kesehatan. Penelitian dalam British journal of essential fatty acids in Indonesian 

children : secondary analysis of data from a nationally representative survey  

menyatakan bahwa 8 dari 10 anak-anak di Indonesia mengalami kekurangan 

nutrisi otak yang disebabkan asupan asam lemak jenis PUFA khususnya ALA 

yang masih rendah dibandingkan dengan rekomendasi Food And Agriculture 

Organization (FAO). Konsumsi minyak ikan dapat mengurangi terjadinya 

berbagai penyakit seperti : multiple sclerosis, kanker prostat, past partum 

depression, mental health benefits, memory benefits, resiko penyakit jantung,  

kardiovaskuler, dan terjadinya  epilepsy (Simon, 2013). 

Minyak ikan merupakan sumber asam lemak omega-3, khususnya 

Docosahexaenoic acid atau DHA (C22:6, Ꞷ-3),  Eicosapentaenoic acid atau EPA 

(C20:6, Ꞷ-3) dan Linolenat acid (C18:3, Ꞷ-3) yang banyak digunakan oleh 

manusia sebagai sumber asam lemak yang baik bagi kesehatan (Newton, 1996) 

dalam (Suseno et al., 2018). Kebutuhan minyak ikan dunia meningkat dari waktu 

ke waktu untuk berbagai keperluan, yaitu untuk konsumsi manusia/edible (14%), 

industri (5%), dan akuakultur (81%) (Pike 2005). Penggunaan minyak ikan di 

seluruh dunia pada tahun 2011 mencapai 1 juta ton. Kesadaran masyarakat akan 

pentingnya konsumsi minyak ikan yang kaya asam lemak omega-3 berimplikasi 

pada permintaan minyak ikan untuk keperluan industri pangan dan farmaseutikal 

(Hjaltason et al., 2006). 

Menurut Pyle et al. (2008), minyak ikan mengandung asam lemak tak 

jenuh (Unsaturated fatty acid) dengan omega 3. Omega 3 memiliki asam-asam 

lemak alami seperti asam linoleat (ALA), asam eikopentaenoat (EPA), dan asam 

docosaheksaenoat (DHA), yang sangat mudah teroksidasi oleh adanya oksigen di 

udara. Selain itu sinar ultraviolet (UV) yang memiliki panjang gelombang pendek 

serta energi besar seperti sinar matahari mampu memutuskan ikatan rangkap asam 

 

1 



lemak menjadi jenuh atau radikal bebas yang dapat menurunkan mutu. Penurunan 

mutu ditandai dengan adanya bau tengik pada minyak ikan.  

Beberapa penelitian yang berkaitan dengan penggunaan berbagai metode 

esktraksi minyak ikan telah dilakukan. Berdasarkan hasil penelitian Eka et al. 

(2015), metode ekstraksi rendering terbaik untuk minyak ikan lele adalah metode 

wet rendering dengan angka asam sebesar 0.95 mgKOH/g, bilangan peroksida 

1.08 meq/kg. Penelitian Kamini et al (2016), menyatakan bahwa lemak jeroan 

hasil samping pengolahan salai ikan patin menunjukkan bahwa nilai rendemen 

45,17%, bilangan peroksida 2,77 meq/kg, FFA 0,83%. Penelitian Panagan et al. 

(2012), menunjukkan bahwa metode ekstraksi wet rendering terhadap ikan patin 

memiliki rendemen minyak sebesar 3,827%, bilangan asam berkisar antara 3,667-

19,521 mg KOH/gram, dan bilangan peroksida berkisar antara 0,778-17,78 

mEq/kg. Namun metode ekstraksi yang digunakan hanya metode wet rendering 

serta bahan baku yang digunakan bukan berupa limbah atau hasil samping 

pengolahan namun dalam bentuk ikan utuh. Berdasarkan hasil penelitian dan studi 

literatur tersebut, teknologi dan fasilitas peralatan produksi dan pemurnian minyak 

ikan perlu terus dikembangkan dan dicari solusi yang tepat untuk mengatasinya. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Ikan patin (Pangasius hypophthalmus) memiliki kandungan asam lemak 

esensial omega-3 (asam  linolenat, EPA, DHA) pada bagian kepala sebesar 10,66 

% (Sudirman et al., 2018). Sudirman (2018), melakukan penelitian pengaruh 

perbedaan bobot dan bagian tubuh terhadap kandungan asam lemak dengan gas 

chromatography - flame ionization detector (GC-FID). Berdasarkan penelitian 

tersebut kandungan EPA dan DHA tertinggi terdapat pada ikan dengan ukuran 

800-1000 gram. Untuk mengambil manfaat dari EPA dan DHA pada ikan patin 

siam tersebut, maka perlu dilakukan ekstraksi yang dilanjutkan dengan pemurnian 

minyak ikan. Beberapa metode yang digunakan untuk ekstraksi minyak ikan yaitu 

metode wet rendering (rendering basah), dry rendering (rendering kering), dan 

solvent extraction (ekstraksi dengan pelarut). 

Salah satu limbah dari industri fillet ikan patin adalah bagian kepala, 

apabila limbah tersebut tidak ditangani akan mudah mengalami kerusakan dan 
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pembusukan (Perishable), oleh karena itu perlu dilakukan proses pengolahan 

dengan cara pemanfaatan secara efisien limbah ikan patin supaya tiadak terbuang 

sia-sia misalnya dengan memproduksi minyak ikan dari hasil samping pengolahan 

ikan patin. Sekarang ini, masih sedikit orang yang mampu memanfaatkan limbah 

ikan patin, padahal minyak dari limbah kepala ikan patin adalah salah satu produk 

yang bernilai tambah dari ikan patin yang memiliki nilai dan harga jual yang 

tinggi, namun masih sedikit dikomersialkan dan dikembangkan. Masalah tersebut 

harus dicari solusi dengan melakukan pengolahan terhadap limbah kepala ikan 

patin sehingga dapat diketahui karakteristik minyak dari limbah kepala ikan patin.  

Berdasarkan hal tersebut, perlu dilakukan penelitian tentang kajian 

produksi minyak ikan patin siam (Pangasius hypothalmus) dengan metode 

ekstraksi yang berbeda, yaitu metode ekstraksi wet rendering, dry rendering dan 

solvent extraction (ekstraksi dengan pelarut). Bahan baku yang digunakan untuk 

memproduksi minyak ikan adalah  kepala ikan patin hasil samping industri 

pemfilletan yang dapat menghasilkan produk yang bermanfaat bagi kesehatan 

manusia. 

 

1.3. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk memproduksi minyak ikan patin siam 

(Pangasius hypophthalmus) menggunakan metode ekstraksi yang berbeda dan 

untuk mengetahui karakteristik minyak ikan patin yang dihasilkan. 

 

1.4. Manfaat 

 Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai studi awal untuk pengembangan 

produk minyak  ikan patin (Pangasius hypophthalmus) sehingga diharapkan dapat 

digunakan untuk keperluan konsumsi. 
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