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SUMMARY

TRIANA MARETA. The Characteristic of Crude Catfish (Pangasius 

hypophlhalmus) Liver Oil which Extracted with The Method of Bligh and Dyer. 

(supervised by KIKI YULIATL and AGUS SUPRIADI)

The research objective to determine the yield of crude catfish (Pangasius 

hypophlhalmus) liver oil with of Bligh and Dyer method. And to evaluate the 

Chemical characteristic and physical properties of crude catfish (Pangasius 

hypophlhalmus) liver oil.

The Research had been done in June until in August 2010 at several labs of 

Sriwijaya University namely, Faculty Agriculture, Bioprocessing Laboratory at 

Faculty of Enginering, Operating Technique Laboratory at Faculty of Enginering.

And Food Chemistry Laboratory Interuniversity Lab Bogor Instituted of Agriculture.

The first phase of extraction was sample preparation. The Second phase was 

the extraction using Bligh and Dyer method. And the third phase was analysis of the 

Chemical and physical characteristic of liver oil.

The result showed that the yield of crude liver oil was 40.07%, ffesh liver fat 

content was 4.79 % and water content was 74.73%. Total saponification number was 

42.24 mg KOH / g, total iod was 0.35 mg /lOOg, total acid was 18.19 mgKOH /g, the 

viscosity was 21.12 cP and the color was yellow red with the value of L of 50.33, C 

of 50.27, and H of 68.50. The saturated fatty acid was 11.748 ppm which consists of 

palmitic acid (1.823 ppm), stearic (1.932 ppm), miristic (1.909 ppm), arachidic 

(1.915 ppm), behenoic (1.952 ppm), and Lignoceric (2.217 ppm). The unsaturated



fatty acid was 7.187 ppm consists of oleic (1.906 ppm), linoleic (2.663 ppm), 

linolenic (1.256 ppm), and erucic (1.362 ppm). The result showed that the oil from

the liver has lower unsatturated fatty acid and has not EPA and DHA.
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RINGKASAN

TRIANA MARETA. Karakteristik Minyak Kasar Hati Ikan Patin 

(Pangasius hypophthalmus) yang Diekstrak dengan Metode Bligh dan Dyer. 

(Dibimbing oleh KOCI YULIATI dan AGUS SUPRIADI).

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui rendemen minyak kasar hati 

ikan patin (Pangasius hypophthalmus) metode Bligh dan Dyer. Dan mengetahui 

komposisi asam lemak, karakteristik kimia dan fisik yang terdapat pada minyak 

kasar hati ikan patin (Pangasius hypophthalmus).

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juni sampai Agustus 2010, 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Universitas 

Sriwijaya, Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia Universitas Sriwijaya, 

Laboratorium Operasi Teknik Jurusan Teknik Kimia Universitas Sriwijaya, dan 

Laboratorium Kimia Pangan Pusat Antar Universitas Institut Pertanian Bogor.

Metode yang digunakan terdiri dari, tahap pertama adalah preparasi sampel. 

Tahap kedua ekstraksi minyak kasar hati ikan patin (Pangasius hypophthalmus) 

dengan metode solven yaitu metode Bligh dan Dyer. Kemudian tahap ketiga analisis 

karakteristik sifat kimia dan fisik minyak hati ikan patin.

Hasil penelitian menunjukan rendemen minyak kasar hati patin sebesar 

40,07% sedangkan kadar lemak hati segar sebesar 4,79 % dan kadar airnya sebesar

74,73%. Bilangan penyabunan 42,24 mg KOH/g, bilangan iod 0,35 mg/lOOg, 

bilangan asam 18,19 mgKOH/g sedangkan hasil viskositas 21,12 cP dan warna (L = 

50,33, C = 50,27, dan H = 68,50) (yellow red) kuning kemerahan. Komposisi lemak



minyak hati ikan patin adalah sebagai berikut asam lemak jenuh 11,748 ppm terdiri

dari asam palmitat (1,823 ppm), stearat ( 1,932 ppm), (miristat 1,909 ppm), arachidic

(1,915 ppm), behenoat (1,952 ppm), dan Lignoceric (2,217 ppm), sedangkan asam

lemak tak jenuh 7,187 ppm terdiri dari asam oleat (1,906 ppm), linoleat (2,663 ppm),

linolenat (1,256 ppm), dan erucic (1,362 ppm). Hasil dari penelitian minyak hati ikan

patin memiliki asam lemak tak jenuh yang lebih rendah dan pada hati ikan patin juga

tidak mengandung EPA dan DHA.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan salah satu provinsi yang memiliki potensi 

budidaya perikanan cukup besar. Pada tahun 2008 produksi perikanan budidaya 

Sumatera Selatan mencapai 136.424 ton yang didominasi oleh ikan patin mencapai 

100 ton per hari. Sedangkan data produksi ikan patin di Indonesia pada tahun 2008 

mencapai 51.000 ton (Departemen Kelautan dan Perikanan, 2008).

Pemanfaatan ikan patin di Sumatera Selatan baru sebatas pengolahan daging 

yang banyak digunakan sebagai pindang. Sedangkan limbah dari ikan patin belum 

dimanfaatkan menjadi produk olahan yang dapat memiliki nilai tambah seperti 

tepung ikan, silase, minyak ikan dan gelatin . Limbah patin mencapai 35% dari berat 

ikan yang terdiri dari kepala 10%, tulang 13,2%, sirip 3,4%, kulit 4%, dan jeroan 

4,4% (Eka, 2010). Bila diasumsikan persentase hati sebesar 1-2 % maka akan 

didapatkan limbah berupa hati sebanyak 10-20 g dari 1 kg berat ikan. Sehingga hati 

sebagai bagian dari jeroan dapat diolah lebih lanjut menjadi produk yang memiliki 

nilai tambah, seperti diekstrak menjadi minyak ikan sebagai sumber EPA (Eicosa 

Pentaenoic Acid) dan DHA (Docosa Hexaenoic acid).

Menurut Moeljanto (1999) dalam Yogaswara (2008), minyak ikan 

merupakan sumber asam lemak tak jenuh yang digunakan secara meluas untuk 

tujuan farmasi dan sebagai makanan tambahan. Berdasarkan asalnya minyak ikan 

dapat dibedakan menjadi dua jenis, yaitu minyak hati ikan (fish liver oil) dan minyak 

badan ikan (fish body oil).
c-

'
* .1

{ V



2

Sebelumnya telah dilakukan penelitian (Ridwan, 2009) untuk mengetahui 

komposisi asam lemak minyak ikan patin yang diesktrak dari bagian kepala, badan, 

dan belly. Hasil penelitian menunjukan bahwa minyak ikan patin dari bagian belly 

mengandung asam palmitoleinat (C 16:1), asam oleat (C 18:1), asam linoleat (08:3), 

linolenat (08:3), dan asam dokosaheksanoat (DHA).

Dari penelitian pendahuluan diketahui bahwa kandungan lemak hati ikan 

patin sebesar 4,79% sedangkan menurut Subagja (2009), kandungan lemak tubuh 

ikan patin sebesar 1,09%. Kandungan lemak hati ikan patin lebih besar dari 

kandungan tubuhnya, oleh karena itu perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 

karakteristik dan komposisi asam lemak minyak hati ikan patin (Pangasius

asam

hypophthalm  u s).

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengetahui rendemen minyak kasar hati ikan patin (Pangasius hypophthalmus) 

metode Bligh dan Dyer.

2. Mengetahui komposisi asam lemak, karakteristik kimia dan fisik yang terdapat 

pada minyak kasar hati ikan patin (Pangasius hypophthalmus).

C. Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

Diduga metode ekstraksi solven akan memberikan rendemen yang tinggi.

2. Diduga terdapat komposisi asam lemak dan karakteristik yang berbeda pada 

minyak kasar hati ikan patin (Pangasius hypophthalmus).

1.

i
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