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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

Minyak ikan adalah produk hasil pengolahan ikan yang kaya akan 

asam lemak omega-3 seperti EPA dan DHA, yang memiliki manfaat 

kesehatan yang sangat penting bagi manusia. Kandungan ini 

berkontribusi dalam menjaga kesehatan jantung, memperbaiki fungsi 

otak, mendukung kesehatan mata, serta meningkatkan sistem 

kekebalan tubuh dan mengurangi peradangan dalam tubuh. Selain 

omega-3, minyak ikan juga mengandung vitamin A dan D yang penting 

untuk kesehatan mata, tulang, dan sistem imun. Tak hanya itu, minyak 

ikan yang dihasilkan juga mengandung antioksidan alami seperti 

vitamin E yang berfungsi melindungi minyak dari oksidasi serta 

menjaga kestabilan produk selama penyimpanan. Kandungan nutrisi 

tersebut sangat bergantung pada jenis ikan yang digunakan, bagian 

ikan yang diambil (seperti hati, daging, atau seluruh ikan), serta 

teknologi pengolahan yang diterapkan untuk mendapatkan minyak 

yang murni dan berkualitas tinggi . 

Proses ekstraksi minyak ikan dilakukan dengan berbagai metode, 

mulai dari teknik tradisional seperti wet rendering dan dry rendering, 

hingga metode modern yang lebih canggih seperti penggunaan pelarut, 

penyulingan molekuler, dan ekstraksi superkritikal CO₂. Pemilihan 

metode ini sangat mempengaruhi hasil rendemen serta kualitas 



 

 

BAB II 

MINYAK IKAN 

 

A. DEFINISI DAN STRUKTUR KIMIA MINYAK   

Minyak adalah istilah umum untuk semua cairan organik yang tidak 

larut atau bercampur dalam air (hidrofobik) tetapi larut dalam pelarut 

organik non-polar (Hermawan 2024). Secara kimia, minyak termasuk 

golongan lipid yang merupakan senyawa ester dari gliserol dan asam 

lemak, biasanya berupa trigliserida (Varah 2020). Minyak dapat berasal 

dari tumbuhan (minyak nabati), hewan (minyak hewani), atau sumber 

fosil seperti minyak bumi. Minyak biasanya berwujud cair pada suhu 

ruang dan memiliki sifat licin saat disentuh. Selain itu, minyak juga 

dapat mencakup minyak atsiri yang mudah menguap dan beraroma, 

yang banyak digunakan dalam parfum dan aromaterapi (Azzizah 

2022).   

Minyak adalah turunan karboksilat dari ester gliserol yang disebut 

gliserida. Sebagian besar gliserida berupa trigliserida atau triasilgliserol 

yang ketiga gugus -OH dari gliserol diesterkan oleh asam lemak. Jadi 

hasil hidrolisis lemak dan minyak adalah asam karboksilat dan gliserol 

(Varah 2020).   



 

 

BAB III 

JENIS IKAN UNTUK  

BAHAN BAKU EKSTRAKSI MINYAK 

 

A. IKAN AIR LAUT 

Ekstraksi minyak ikan dari ikan laut memiliki kelebihan yang 

signifikan, salah satunya adalah kandungan asam lemak omega-3 yang 

tinggi seperti EPA dan DHA, yang penting bagi kesehatan manusia. 

Proses ekstraksi yang tepat, khususnya menggunakan teknologi 

modern seperti sistem pemrosesan bersuhu rendah, memungkinkan 

pengambilan minyak dengan kualitas tinggi, kadar asam lemak bebas 

(FFA) rendah, serta mempertahankan sifat organoleptik dan vitamin 

alami dari minyak tersebut. Selain itu, ekstraksi minyak ikan laut juga 

dapat dilakukan secara efisien dengan metode wet rendering yang 

memanfaatkan pemanasan untuk menggumpalkan protein sekaligus 

melepaskan minyak, sehingga hasilnya memiliki rendemen tinggi dan 

minim kadar oksidasi (Insani 2018).  

Sistem ekstraksi yang baik juga membantu meminimalisir 

pelepasan senyawa volatil, sehingga limbah cair yang dihasilkan lebih 

ramah lingkungan. Kelebihan-kelebihan ini menjadikan minyak ikan 

laut sebagai produk yang bernilai gizi tinggi dan berpotensi besar untuk 

berbagai aplikasi dalam bidang nutrisi, kesehatan, dan industri. Berikut 



 

 

BAB IV 

METODE EKSTRAKSI  

MINYAK DAN TAHAPANNYA 

 

A. METODE EKSTRASKSI   

Metode ekstraksi dengan cara rendering dibagi menjadi dua cara 

yaitu wet rendering dan dry rendering. Wet rendering (rendering basah) 

merupakan proses rendering dengan penambahan sejumlah air selama 

proses ekstraksi berlangsung, menggunakan ketel terbuka atau 

tertutup dengan suhu dan tekanan tertentu. Wet rendering adalah 

metode ekstraksi yang bertujuan untuk memisahkan lemak atau 

minyak dari bahan hewani, seperti lemak babi atau jeroan ikan, dengan 

bantuan air dan panas. Proses ini memanfaatkan sifat alami minyak 

yang tidak larut dalam air dan memiliki densitas lebih rendah, sehingga 

minyak akan terpisah dan mengapung di permukaan. Manfaat utama 

dari metode ini adalah kesederhanaannya dan tidak diperlukannya 

bahan kimia pelarut, menjadikannya pilihan yang lebih ramah 

lingkungan dan ekonomis untuk skala kecil hingga menengah. Metode 

ini sangat efektif untuk bahan baku dengan kandungan air yang tinggi 

(Efendi et al. 2020).  

 



 

 

BAB V 

PERKEMBANGAN RISET  

EKSTRAKSI MINYAK IKAN DI INDONESIA 

 

Minyak ikan adalah produk perikanan yang memiliki nilai tinggi 

berkat kandungan asam lemak tak jenuh ganda seperti EPA dan DHA, 

yang memiliki peranan penting bagi kesehatan jantung, perkembangan 

otak, serta sistem imun manusia. Sejalan dengan meningkatnya 

kesadaran masyarakat akan makanan fungsional, permintaan akan 

minyak ikan di Indonesia terus bertambah, baik untuk konsumsi 

langsung maupun sebagai bahan baku untuk industri makanan, farmasi, 

dan pakan. Terdapat potensi besar untuk pengembangannya 

mengingat Indonesia memiliki sumber daya perikanan yang berlimpah, 

termasuk limbah dari industri pengolahan ikan seperti kepala, isi perut, 

dan kulit yang dapat dimanfaatkan menjadi bahan baku bernilai 

ekonomis (Nurjanah et al. 2020). Namun, kualitas minyak ikan sangat 

dipengaruhi oleh cara ekstraksi yang diterapkan. Proses ekstraksi yang 

tidak terkelola dengan baik dapat mempercepat terjadinya oksidasi, 

menurunkan kadar EPA dan DHA, dan menghasilkan minyak dengan 

kualitas yang tidak sesuai dengan Standar Nasional Indonesia, 

khususnya pada parameter bilangan peroksida dan bilangan asam. 

Penelitian di Indonesia bahkan menunjukkan bahwa banyak minyak 



 

 

BAB VI 

PERSYARATAN MUTU PRODUK MINYAK IKAN 

 

Minyak ikan merupakan salah satu hasil dari hasil perikanan yang 

memiliki kandungan gizi dan nilai ekonomi yang tinggi berkat adanya 

asam lemak omega-3, terutama eikosapentaenoik asam (EPA) dan 

dokosaheksanoik asam (DHA). Kedua komponen ini sangat vital untuk 

menjaga kesehatan jantung, perkembangan otak, fungsi retina, dan 

sistem kekebalan tubuh, sehingga konsumsi rutin minyak ikan dapat 

memberikan efek positif bagi kualitas hidup manusia. Selain itu, minyak 

ikan juga mengandung banyak vitamin yang larut dalam lemak, seperti 

vitamin A, D, dan E, serta berbagai senyawa aktif lainnya yang berperan 

sebagai antioksidan dan mendukung proses metabolisme tubuh (BPOM 

2016). Namun, minyak ikan sangat mudah teroksidasi karena tingginya 

kadar asam lemak tak jenuh ganda, sehingga kualitasnya dapat 

menurun dengan cepat jika tidak ditangani dengan baik. Proses 

oksidasi ini mengurangi nilai gizi, sampai menghasilkan senyawa 

peroksida dan aldehida yang berbahaya bagi kesehatan, menyebabkan 

rasa tengik, dan memperpendek umur produk (Codex Alimentarius 

2017).  

Persyaratan mutu minyak ikan ditentukan untuk memastikan 

keamanan makanan, manfaat gizi, dan penerimaan dari konsumen 

terhadap produk tersebut. Minyak ikan, sebagai salah satu jenis 



 

 

BAB VII 

APLIKASI DAN KEGUNAAN MINYAK IKAN 

 

Minyak ikan adalah salah satu makanan yang sangat bergizi dan 

bermanfaat bagi kesehatan, dan sudah banyak diteliti serta digunakan 

di bidang medis, gizi, perawatan kulit, dan industri. Minyak ini 

umumnya diperoleh dari ikan laut yang berlemak seperti salmon, 

makarel, tuna, dan sarden, meskipun beberapa ikan dari sungai juga 

bisa menjadi sumbernya. Selama bertahun-tahun, masyarakat yang 

tinggal di pinggir laut telah menggunakan minyak ikan sebagai sumber 

energi dan gizi. Contoh yang paling terkenal adalah minyak hati ikan 

kod, yang sudah digunakan di Eropa sejak abad ke-18 sebagai cara 

untuk mencegah penyakit rakitis akibat kurangnya vitamin D. Dengan 

berkembangnya ilmu pengetahuan, kita juga memahami bahwa 

minyak ikan bermanfaat karena vitamin dan lemak omega-3 yang 

sangat penting.  

 Lemak omega-3 dalam minyak ikan, seperti eicosapentaenoic acid 

(EPA) dan docosahexaenoic acid (DHA), sangat penting untuk berbagai 

fungsi tubuh kita. Omega-3 termasuk dalam kelompok lemak yang 

disebut esensial karena tubuh kita tidak bisa memproduksinya dengan 

cukup, jadi kita harus mendapatkannya dari makanan. Selama 

beberapa tahun terakhir, orang semakin menyadari pentingnya omega-
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