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ABSTRAK

Ikan layang (Decapterus macarellus) merupakan ikan pelagis kecil yang pemanfaatannya masih
terbatas pada pengolahan ikan asin, ikan pindang, dan ikan asap dengan nilai tambah yang rendah.
Kandungan asam lemak omega-3 ikan layang yang cukup tinggi berpotensi sebagai bahan baku pengolahan
minyak ikan. Tujuan penelitian ini adalah menentukan karakteristik mutu minyak ikan layang terbaik yang
mengacu pada International Fish Oil Standards (IFOS). Ekstraksi minyak ikan layang dilakukan dengan
metode wet rendering perlakuan suhu 40, 50, dan 60 °C selama 30 menit, dilanjutkan dengan analisis
karakteristik mutu untuk menentukan suhu ekstraksi terbaik. Karakteristik mutu minyak ikan layang terbaik
diperoleh dari ekstraksi perlakuan suhu 60 °C dengan nilai PV, p-AV, dan TOTOX yang telah memenuhi
persyaratan IFOS dengan rendemen sebesar 0,9+0,04%.

Kata kunci: Decapterus macarellus, ekstraksi, IFOS, kualitas minyak, suhu

Wet Rendering Extraction of Mackerel Scad (Decapterus macarellus) Oil
by Low Temperature

ABSTRACT

Mackerel scad (Decapterus macarellus) is a small pelagic fish which their utilization is still limited
to salted fish, pindang fish, and smoked fish with low added value. The high content of omega-3 fatty acids
makes the fish a potential source of fish oil. The purpose of this study was to determine the quality of the
fish oil from mackerel scad and compare to the International Fish Oil Standards (IFOS). The extraction of
mackerel scad oil was carried out by wet rendering treatment at temperatures of 40, 50, and 60 °C for 30
minutes, followed by analysis of quality characteristics to determine the best extraction temperature. The
best quality characteristics of mackerel scad oil were obtained from the extraction at 60 °C with PV, p-AV,
and TOTOX values that met the requirements of IFOS and a yield of 0.9+0.04%.

Keywords: Decapterus macarellus, extraction, IFOS, oil quality, temperature

PENDAHULUAN

Ikan layang (Decapterus macarellus)
merupakan ikan pelagis kecil yang terdapat
di perairan Indonesia dan mendominasi
WPPNRI 713. Rata-rata produksi di
WPPNRI 713 tahun 2005-2015 mencapai
50.649 ton per tahun (DJPT 2016). Data
hasil tangkapan ikan layang biru tahun 2013-
2018 di PPP Tumumpa yaitu 90% dari total
hasil tangkapan komoditas ikan pelagis kecil
(KKP 2019). Tingkat produksi ikan layang
(Decapterus sp.) di atas rata-rata terjadi
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pada bulan April hingga Oktober (Hamka
dan Rais 2016). Ikan layang dengan tingkat
produksi yang tinggi dimanfaatkan sebagai
bahan pangan. Pemanfaatan ikan layang
masih terbatas sebagai bahan baku ikan
asin (Imbir et al. 2015), ikan asap (Hadinoto
dan Kolanus 2017), dan tepung ikan
(Deslianti et al. 2016). Kandungan gizi yang
cukup tinggi pada ikan layang salah satunya
adalah asam lemak omega-3 (EPA dan DHA).
Metillo dan Eya (2014) melaporkan bahwa
ikan layang mengandung omega-3 sebesar
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16,23% dengan kadar EPA sebesar 2,50% dan
DHA sebesar 12,40%. Kandungan asam lemak
ini memiliki potensi untuk dimanfaatkan
sebagai bahan baku pengolahan minyak ikan.

Minyak ikan merupakan suatu komponen
lemak yang terdapat dalam jaringan
tubuh ikan dan dilakukan proses ekstraksi
dalam bentuk minyak (Estiasih 2009).
Pramestia et al. (2015) menyatakan bahwa
minyak ikan merupakan sumber asam lemak
yang tinggi omega-3. Kandungan omega-3
dalam minyak ikan terutama eicosapentaenoic
acid (EPA) dan docosahexaenoic acid (DHA)
memiliki fungsi fisiologi untuk kesehatan
misalnya menurunkan risiko penyakit
kardiovaskular (He 2009). International Fish
Oil Standards (IFOS) (2014) menetapkan
minyak ikan yang berkualitas yaitu memiliki
bilangan asam lemak bebas <1,50%, nilai
peroksida (PV) <5,00 mEq/kg, nilai anisidin
<20,00 mEq/kg, dan total oksidasi <19,50
mEq/kg. Penggunaan suhu tinggi (>70 °C)
menjadi masalah utama pada produksi
minyak ikan karena dapat menurunkan
kualitas minyak yang tidak stabil terhadap
panas (Carvajal et al. 2014).

Ekstraksi dengan suhu rendah menjadi
salah satu solusi untuk memperbaiki
kualitas minyak ikan yang dihasilkan. Suhu
rendah secara relatif adalah ukuran suhu
kurang dari atau sama dengan 158 °F atau
70 °C (Richard dan Brien, 2008). Ekstraksi
minyak ikan dilakukan dengan metode wet
rendering menggunakan akuades sebagai
carrier. Akuades yang digunakan sebagai
carrier memiliki keunggulan karena lebih
ekonomis dan relatif aman (Estiasih 2009).
Ekstraksi minyak ikan yang telah dilakukan
di antaranya dari hasil samping pengolahan
patin siam menggunakan dry rendering
(Kamini et al. 2016), hati ikan cucut dengan
metode dry rendering (Rozi et al. 2019),
hasil samping industri filet patin (Suseno
et al. 2020). Penelitian ekstraksi minyak
ikan layang telah dilakukan oleh Luthfiah
et al. (2014) dengan metode steam and press
suhu 90 °C selama 15 menit, namun masih
menghasilkan minyak ikan dengan bilangan
peroksida dan total oksidasi yang belum
memenuhi IFOS. Penelitian ini ditujukan
untuk menentukan kualitas minyak ikan yang
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baik menggunakan metode wet rendering suhu
rendahaksi terhadap kualitas minyak ikan
yang dhasilkan. Ekstraksi minyak ikan layang
dilakukan dengan memanfaatkan seluruh
bagian tubuh ikan (whole) yang diharapkan
dapat menghasilkan kualitas minyak ikan
sesuai dengan IFOS. Penelitian ini bertujuan
menentukan karakteristik mutu minyak
ikan layang terbaik dengan perlakuan suhu
ekstraksi 40, 50, 60 °C yang membandingkan
dengan IFOS.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan pada
penelitianiniadalah ikanlayangyangdiperoleh
dalam kondisi segar dari PPS Nizam Zachman,
Muara Baru, Jakarta, etanol (Merck 107553),
indikator  fenolftalein (Merck 107233),
kalium iodida (Merck 105043), kalium
hidroksida (Merck), indikator pati (Merck),
asam asetat glasial (Marck 100063), sodium
tiosulfat (Merck 106516), isooktan (Merck
104727), metanol (Merck), NaOH (Merck
106498), standar Supelco™37 component
fatty acid methyl esters (FAME) Mix dan
isooktan. Peralatan yang digunakan dalam
penelitian yaitu waterbath (F-ScientificLabs,
Indonesia), blender (Miyako BL-152 PF/
AP), buret (Pyrex, Jerman), peralatan gelas
(Iwaki), timbangan digital (Chq, Taiwan,
0,01 gram), alumunium foil, kompor listrik
(Maspion, Indonesia), termometer (Pyrex,
Jerman), spektrofotometer (Shimadzu
spektrofotometer UV Pharmaspec 1700), dan
kromatografi gas (Shimadzu, Jepang, model
GC2010 dengan kolom cyanopropyl methyl
sil (capillary column), dimensi kolom p =
60 m, @ = 0,25 mm, 0,25 m ketebalan film),
sentrifugasi (seri PLC), dan freezer.

Prosedur Penelitian
Ekstraksi wet rendering (Wanasundara
1996)

Penelitian diawali dengan melakukan
preparasi sampel ikan layang segar dengan
penghalusan menggunakan blender
kemudian dilakukan analisis komposisi
kimia (AOAC 2005) dan ekstraksi. Proses
ekstraksi dilakukan dengan memodifikasi
metode Wanasundara (1996). Perlakuan suhu
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ekstraksi yang digunakan mengacu pada
Suseno et al. (2014) dengan suhu 40, 50, dan
60 °C. Ikan yang telah dihaluskan pada tahap
preparasi sampel selanjutnya ditambahkan
akuades (1:1) (w/v). Proses ekstraksi dilakukan
pemanasan menggunakan waterbath shaker
kecepatan 20 rpm selama 30 menit dengan
perlakuan suhu yang berbeda, yaitu 40, 50,
dan 60 °C. Setiap perlakuan suhu dilakukan
4 kali pengulangan. Tahap selanjutnya
yaitu pemisahan air dan ampas daging
dengan penyaringan. Air hasil penyaringan
selanjutnya disimpan dalam freezer pada suhu
-18 °C. Ampas daging dilakukan pengepresan
sehingga menghasilkan cairan kemudian
dipisahkan dari residu dengan sentrifugasi
kecepatan 11.200 x g selama 10 menit pada
suhu 4 °C. Filtrat minyak hasil sentrifugasi
dipisahkan dengan pipet yang selanjutnya
disimpan dalam freezer suhu -18 °C. Minyak
hasil ekstraksi dilakukan analisis karakteristik
mutu meliputi nilai asam lemak bebas (SNI
8392-1:2018), bilangan peroksida (SNI 8392-
2:2018), bilangan p-anisidin (IUPAC 1987),
dan total oksidasi (AOCS 1997).

Analisis Data

Pengaruh suhu ekstraksi terhadap
karakteristik minyak dianalisis menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
percobaan satu faktor yaitu suhu. Faktor suhu
terdiri dari 3 taraf yaitu 40, 50, dan 60 °C
dengan 4 kali pengulangan. Pengolahan data
dilakukan dengan aplikasi Microsoft Excel
2010 dan perlakuan dianalisis secara statistik
dengan analisis ragam (ANOVA) perangkat
lunak SPSS 22.0. Parameter yang diamati
adalah rendemen, asam lemak bebas, bilangan
peroksida, bilangan p-anisidin, dan total
oksidasi. Apabila hasil analisis keragaman
pada selang kepercayaan 95% menunjukkan
pengaruh nyata, maka dilakukan uji lanjut

Duncan untuk melihat
masing-masing perlakuan.

perbedaan dari

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Kimia

Seluruh bagian tubuh ikan layang
yang telah dipreparasi dalam bentuk pasta
dianalisis komposisi kimia. Parameter
karakteristik kimiameliputi kadar lemak, air,
abu, protein, dan karbohidrat. Komposisi
kimia ikan layang disajikan pada Table I.
Kadar lemak ikan layang adalah 1,48+0,25%
(Table 1). Hasil ini lebih rendah dari D.
russelli 0,24+0,06% (Nurpratama 2019) dan
lebih tinggi dari Decapterus sp. sebesar 1,90%
(Hadinoto dan Kolanus 2017). Perbedaan
komposisi kimia pada jenis ikan yang sama
dapat dipengaruhi oleh faktor internal dan
eksternal, seperti musim, habitat, dan stadium
ikan. Penyimpanan lemak pada ikan bervariasi
selama periode makanan dan reproduksi.
Lemak pada ikan yang mengalami matang
gonad banyak terkonsentrasi di bagian gonad
(Castell et al. 1972).

Rendemen Minyak lkan Layang
Rendemen minyak ikan layang terbesar
diperoleh dari perlakuan suhu ekstraksi 60 °C,
yaitu sebesar 0,9+0,04%. Rendemen minyak
ikan layang hasil ekstraksi dapat dilihat pada
Figure 1. Rendemen minyak ikan layang
meningkat seiring dengan bertambahnya
suhu ekstraksi. Hasil analisis sidik ragam
(varian) menunjukkan bahwa perlakuan
suhu ekstraksi berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap rendemen minyak ikan layang yang
dihasilkan. Uji lanjut Duncan menunjukkan
bahwa rendemen pada perlakuan suhu
ekstraksi 40 °C dan 60 °C berbeda nyata. Hasil
ini sesuai dengan penelitian Suseno et al.
(2014) yang menunjukkan bahwa ekstraksi
wet rendering suhu 40-60 °C pada jeroan ikan

Table 1 Chemical composition of D. macarellus

Parameter D. macarellus  Decapterus sp*  D. ruselli**
Lipid (%) 1.48+0.25 1.90 0.24+0.02
Moisture(%) 72.62+0.78 72.50 73.01+£0.44
Ash (%) 4.07+0.37 1.45 1.43+0.06
Protein (%) 16.82+0.23 26.31 22.29+0.92

Note: *=Hadinoto and Kolanus (2017); **=Nurpratama (2019)
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Figure 1 Yield of D. macarellus fish oil.

tembang (Sardinella gibbosa) dan ikan siro
(Amblygaster sirm) menghasilkan rendemen
minyak yang semakin meningkat seiring
dengan meningkatnya suhu. Adeoti dan
Hawbolt (2014) menyatakan bahwa suhu pada
proses ekstraksi minyak ikan berpengaruh
terhadap kerusakan membran sel jaringan
lemak, sehingga semakin tinggi suhu ekstraksi
maka rendemen minyak yang dihasilkan
semakin besar. Hasil penelitian Luthfiah et
al. (2014) yaitu minyak ikan layang yang
diekstraksi dengan metode steam and press
suhu 90 °C selama 15 menit menghasilkan
rendemen sebesar 3,07%.
Karakteristik Mutu lkan
Layang

Minyak hasil ekstraksi wet rendering
dianalisis karakteristik mutunya berdasarkan
IFOS (2014). Parameter yang dianalisis
meliputi asam lemak bebas, bilangan
peroksida, bilangan p-anisidin, dan bilangan
total oksidasi. Karakteristik mutu minyak ikan

Minyak

layang dapat dilihat pada Table 2.

Asam Lemak Bebas

Asam lemak bebas atau free fatty acid
(FFA) merupakan hasil hidrolisis ikatan
ester pada trigliserida (Scrimgeour 2005).
Peningkatan nilai FFA dapat menurunkan
kualitas dan menyebabkan ketengikan pada
minyak (Ketaren 2012). Nilai FFA minyak
ikan layang tertinggi pada perlakuan suhu
ekstraksi 50 °C sebesar 8,54% (Table 2). Nilai
FFA minyak ikan layang meningkat pada
perlakuan suhu ekstraksi 50 °C dan menurun
pada suhu ekstraksi 60 °C (Table 2). Hasil
analisis sidik ragam (varian) menunjukkan
bahwa perlakuan suhu ekstraksi berpengaruh
nyata (p<0,05) terhadap nilai FFA minyak
ikan layang. Uji lanjut Duncan menunjukkan
bahwa nilai FFA pada setiap perlakuan
suhu berbeda nyata. Suseno et al. (2014)
melaporkan bahwa nilai FFA hasil ekstraksi
wet rendering perlakuan suhu 40-60 °C pada
jeroan ikan tembang (S. gibbosa) meningkat

Table 2 Quality Characteristics of D. macarellus Fish Oil

Parameter Temperature IFOS
40°C 50 °C 60 °C (2014)
FFA (%) 6.19+0.18* 8.54+0.26°  7.32+0.53" <1.5
PV (mEq/kg) 4.02+0.71* 4.90+0.21°  4.91+0.48° <5.0
p-AV (mEq/kg) 3.07+0.51* 3.81+0.47°  6.69+0.13¢  <20.0
TOTOX (mEq/kg) 11.11+1.93*  13.61+0.89> 16.5£1.09° <19.5

Note: Different letter on the same line showed significant difference at (p<0.05)
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pada suhu 50 °C dan menurun pada suhu
60 °C. Hasil ini diduga disebabkan adanya
reaksi kesetimbangan, sehingga ikatan ester
antara asam lemak bebas dengan gliserol
kembali terbentuk, sehingga menyebabkan
nilai FFA menurun pada suhu ekstraksi yang
lebih tinggi. Pecha et al. (2016) menyatakan
bahwa reaksi hidrolisis ikatan ester pada
trigliserida dan bersifat reversibel dalam
kondisi asam dan netral. Asam lemak bebas
minyak ikan layang hasil ekstraksi pada semua
perlakuan suhu belum memenuhi persyaratan
IFOS (2014) yaitu <1,5% (Table 2).

Bilangan Peroksida (PV)

Bilangan peroksida atau peroxide value
(PV) adalah salah satu parameter yang dapat
digunakan untuk mengukur tingkat kerusakan
pada minyak. Senyawa ini terbentuk oleh
reaksi oksidasi yang disebabkan oleh oksigen
bebas yang berikatan dengan ikatan rangkap
pada asam lemak tak jenuh dalam minyak
(Kusnandar 2010). Reaksi oksidasi terdiri
dari tiga tahapan yaitu inisiasi, propagasi,
dan terminasi. Reaksi oksidasi primer pada
lipid menghasilkan produk utama berupa
hidroperoksida yang bersifat tidak stabil
terhadap oksigen, sehingga mudah mengalami
oksidasi sekunder yang menghasilkan
senyawa turunan yang lebih stabil (Armstrong
dan Browne 1994). Memon et al. (2010)
melaporkan bahwa minyak ikan mengandung
asam lemak tak jenuh ganda yang tinggi dan
memiliki tingkat kestabilan yang rendah,
sehingga mudah mengalami kerusakan akibat
oksidasi.

Bilangan peroksida minyak ikan layang
cenderung meningkat seiring dengan
meningkatnya suhu ekstraksi. Hasil analisis
sidik ragam (varian) menunjukkan bahwa
perlakuan suhu ekstraksi berpengaruh nyata
(p<0,05) terhadap PV minyak ikan layang.
Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa PV
pada suhu ekstraksi 40 °C berbeda nyata
dengan suhu lainnya. Hasil ini sesuai dengan
penelitian Suseno et al. (2014) yaitu PV
minyak jeroan ikan tembang (S.gibbosa) hasil
ekstraksi wet rendering cenderung meningkat
seiring dengan meningkatnya suhu ekstraksi.
Armstrong dan Browne (1994) menyatakan
bahwa laju oksidasi asam lemak tak jenuh
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dapat dipengaruhi oleh suhu, sehingga
semakin tinggi suhu maka PV akan semakin
tinggi. Bilangan peroksida tertinggi terdapat
pada suhu ekstraksi 60 °C sebesar 4,91 mEq/
kg (Table 2). Hasil ini lebih rendah dari PV
minyak ikan layang hasil ekstraksi steam and
press suhu 90 °C selama 15 menit yaitu sebesar
8,20 mEq/kg (Luthfiah et al. 2014). Bilangan
peroksida minyak ikan layang hasil ekstraksi
pada semua perlakuan suhu telah memenuhi
persyaratan IFOS (2014) yaitu <5 mEq/kg
(Table 2).

Bilangan p-Anisidin (p-AV)

Bilangan p-anisidin atau p-anisidine
value (p-AV) dapat digunakan untuk
memperkirakan adanya senyawa hasil
dekomposisi hidroperoksida hasil oksidasi
sekunder (Hogan et al. 2003). Proses oksidasi
sekunder dari PV dapat terjadi selama periode
waktu penyimpanan minyak (Guilln dan Cabo
2002). Bilangan p-anisidin minyak ikan layang
meningkat seiring dengan meningkatnya suhu
ekstraksi. Hasil analisis sidik ragam (varian)
menunjukkan bahwa perlakuan suhu ekstraksi
berbeda nyata (p<0,05) terhadap p-AV minyak
ikan layang. Uji lanjut Duncan menunjukkan
bahwa p-AV  pada setiap perlakuan
suhu ekstraksi berbeda nyata. Penelitian
Suseno et al. (2014) menunjukkan bahwa
bilangan p-AV minyak jeroan ikan tembang
(S. gibbosa) hasil ekstraksi wet rendering
cenderung meningkat seiring dengan
meningkatnya suhu ekstraksi. Nilai bilangan
p-AV minyak ikan layang tertinggi terdapat
pada suhu ekstraksi 60 °C sebesar 6,69 mEq/
kg (Table 2). Hasil ini lebih rendah dari
p-AV minyak ikan layang (Decapterus sp.)
hasil ekstraksi steam and press suhu 90 °C
selama 15 menit yaitu sebesar 8,56 mEq/kg
(Luthfiah et al. 2014). Bilangan p-AV minyak
ikan layang hasil ekstraksi pada semua
perlakuan suhu telah memenuhi persyaratan
IFOS (2014) yaitu <20 mEq/kg (Table 2).

Total Oksidasi (TOTOX)

Nilai total oksidasi atau total oxidation
(TOTOX) merupakan indikasi nilai oksidasi
secara keseluruhan pada minyak dengan
batas maksimal yang dapat diterima
dari hasil penjumlahan PV dan p-AV
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(Waterhouse et al. 2011). Kualitas minyak
ikan yang baik berdasarkan IFOS (2014)
memiliki nilai TOTOX sebesar 19,5 mEq/kg.
Nilai oksidasi minyak ikan layang meningkat
seiring dengan meningkatnya suhu ekstraksi.
Nilai TOTOX tertinggi terdapat pada
perlakuan suhu ekstraksi 60 °C sebesar 16,5
mEq/kg (Table 2). Hasil analisis sidik ragam
(varian) menunjukkan bahwa perlakuan
suhu ekstraksi berpengaruh nyata(p<0,05)
terhadap TOTOX minyak ikan layang.
Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa
TOTOX pada setiap perlakuan suhu ekstraksi
berbeda nyata. Hasil berbeda terdapat
pada penelitian Suseno et al. (2014) bahwa
perlakuan suhu ekstraksi wet rendering tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai TOTOX
minyak jeroan ikan tembang yang dihasilkan.
Rodriguez et al. (2012) menunjukkan darihasil
penelitiannya bahwa degradasi asam lemak
tak jenuh ganda (PUFA) oleh pro-oksidan
seperti suhu, oksigen, logam, dan cahaya dapat
meningkatkan nilai TOTOX pada minyak.Nilai
TOTOX minyak hasil ekstraksi pada semua
perlakuan suhu telah memenuhi persyaratan
IFOS (2014) yaitu < 26 mEq/kg.

KESIMPULAN

Karakteristik mutu minyak ikan layang
terbaik diperoleh dari ekstraksi perlakuan
suhu 60 °C dengan nilai PV, p-AV, dan
TOTOX yang telah memenuhi persyaratan
IFOS dengan rendemen sebesar 0,9+0,04%.
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