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IDENTIFIKASI KANDUNGAN ASAM LEMAK OMEGA-3, DHA, ANGKA 

ASAM DAN BILANGAN PEROKSIDA PADA MIYAK IKAN GAGUK 

(Arius Thalassinus) DENGAN METODE WET RENDRING TAHUN 2022 

ABSTRAK 

Latar Belakang : Indonesia mempunyai potensi lahan perikanan budidaya yang 

sangat luas yaitu 17,91 juta ha yang meliputi lahan budidaya air tawar 2,8 juta ha 

(15,8%), lahan budidaya air payau 2,96 juta ha (16,5%) dan lahan budidaya laut 

12,12 juta ha (67,7%). Berdasarkan letak geografis tersebut, kota Bengkulu 

memiliki potensi perikanan tangkap yang besar. Tujuan penelitian ini mengetahui 

identifikasi kandungan asam lemak omega-3, DHA, angka asam, dan bilangan 

peroksida pada minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) dengan metode wet 

rendring. Metode wet rendring Salah satu metode ekstraksi minyak yang umum 

digunakan. Rendering adalah cara mengekstraksi minyak atau lemak dari bahan 

yang kadar airnya tinggi dimana penggunaan panas adalah suatu hal yang spesifik. 

Metode : Penelitian ini adalah eksperimental laboratories dengan percobaan satu 

faktor suhu. Dalam penelitian ini dilakukan dengan  metode rendering basah (wet 

rendering) untuk mendapatkan ekstraksi minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus)  

kemudian dilakukan  identifikasi kandungan asam lemak omega-3, DHA, angka 

asam dan bilangan peroksida. 

Hasil : Minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) tidak terdeteksi (Not detected) 

asam lemak omega-3 dan DHA dengan ambang batas terkecil 1.6 untuk asam 

lemak omega-3 dan 1.2 untuk DHA menggunakan metode Gas Chromatography 

(GC). Angka asam pada minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) menunjukkan 

angka 0.033 untuk percobaan pertama dan 0.034 untuk percobaan kedua dengan 

metode titrimetri. Bilangan peroksida pada minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) menunjukkan angka 0 untuk percobaan pertama dan kedua dengan 

metode Association of Official Analytical Chemist (AOAC). 

Kesimpulan : Tidak terdeteksi (Not detected) kandungan asam lemak omega-3 

dan DHA pada minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus). Kualitas minyak baik 

pada angka asam ditunjukkan dengan hasil 0.033±0.034. Tidak terjadi kerusakan 

pada minyak ikan pada saat pengolahan dan penyimpanan ditunjukkan dengan 

hasil uji bilangan peroksida angka 0. 

 

Kata Kunci : Omega-3, DHA, Angka Asam, Bilangan Peroksida, Ikan Gaguk, 

Wet Rendring. 

 

 



vii 
 

Undergraduate Study Program in Applied Nutrition and Dietetics Poltekkes 

Kemenkes Bengkulu,  

Thesis 2022 

Fricha Selta Kurnia 

IDENTIFICATION OF OMEGA-3 FATTY ACID CONTENT, DHA, ACID 

NUMBER AND PEROXIDE NUMBER IN THE OIL OF GAGUK FISH 

(Arius Thalassinus) USING WET RENDRING METHOD IN 2022 

ABSTRACT 
Background: Indonesia has a very wide potential for aquaculture land, namely 

17.91 million ha which includes 2.8 million ha of freshwater cultivation (15.8%), 

2.96 million ha of brackish water cultivation (16.5%). ) and 12.12 million ha of 

marine cultivation land (67.7%). Based on the geographical location, Bengkulu 

city has a large capture fisheries potential. The purpose of this study was to 

identify the content of omega-3 fatty acids, DHA, acid number, and peroxide 

value in gaguk fish oil (Arius Thalassinus) using the wet rendering method. wet 

rendering method One of the commonly used oil extraction methods. Rendering is 

a way of extracting oil or fat from a material that has a high water content where 

the use of heat is a specific thing. 

Methods : This research is an experimental laboratory with one temperature 

factor experiment. In this study, the wet rendering method was carried out to 

obtain the extraction of gaguk fish oil (Arius Thalassinus) and then identified the 

content of omega-3 fatty acids, DHA, acid numbers and peroxide numbers. 

Result : Gaguk fish oil (Arius Thalassinus) was not detected (Not detected) 

omega-3 fatty acids and DHA with the smallest threshold of 1.6 for omega-3 fatty 

acids and 1.2 for DHA using the Gas Chromatography (GC) method. The acid 

number in gaguk fish oil (Arius Thalassinus) showed 0.033 for the first 

experiment and 0.034 for the second experiment using the titrimetric method. 

peroxide value in gaguk fish oil (Arius Thalassinus) shows the number 0 for the 

first and second experiments using the Association of Official Analytical Chemist 

(AOAC) method. 

Conclusion: Not detected (Not detected) the content of omega-3 fatty acids and 

DHA in gaguk fish oil (Arius Thalassinus). Good oil quality at acid number is 

indicated by the result of 0.033±0.034. There was no damage to fish oil during 

processing and storage as indicated by the results of the peroxide number test 

number 0. 

 

Keywords: Omega-3 Fats, DHA, Acid Number, Peroxide Number, Fish Gaguk, 

Wet Rendering. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia dikenal dengan negara kepulauan terbanyak di dunia yang 

kaya akan sumber daya alam bahari. Indonesia juga dikenal sebagai salah satu 

negara penghasil ikan laut terbesar di dunia (Maulana et al., 2014). Indonesia 

mempunyai potensi lahan perikanan budidaya yang sangat luas yaitu 17,91 

juta ha yang meliputi lahan budidaya air tawar 2,8 juta ha (15,8%), lahan 

budidaya air payau 2,96 juga ha (16,5%) dan lahan budidaya laut 12,12 juta ha 

(67,7%) (Heckman et al., 2020). Wilayah Provinsi Bengkulu mempunyai 

keunggulan pada sektor perikanan khusunya perikanan tangkap. Kota 

bengkulu sebagai ibukota Provinsi secara geografis terletak di pesisir barat 

Pulau Sumatera yang berhadapan lansung dengan Samudera Indonesia. 

Berdasarkan letak geografis tersebut, kota Bengkulu memiliki potensi 

perikanan tangkap yang besar (Mulyasari, 2015). 

Ikan merupakan sumber makanan yang tinggi protein, selain itu juga 

mengandung vitamin, air, dan lemak. Lemak yang terkandung dalam ikan 

umumnya adalah asam lemak tak jenuh yang biasa dikenal dengan Omega-3. 

Ikan gaguk atau dalam bahasa latinnya Arius Thalassinus adalah salah satu 

jenis ikan yang hidup di daerah perairan laut, dengan hasil tangkapan yang 

cukup berlimpah. Ikan gaguk (Arius thalassinus) ini berpotensi tinggi untuk 

dikonsumsi dengan nilai jual yang relatif terjangkau bagi semua kalangan 

ekonomi masyarakat (Febrianti et al., 2013). 
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Minyak ikan merupakan hasil ekstraksi lipid yang terkandung dalam 

ikan dan bersifat tidak larut (Sumartini et al., 2019). Minyak yang terkandung 

dalam ikan umumnya adalah asam lemak tak jenuh yang diantaranya dikenal 

dengan omega-3 dan omega-6. Asam lemak alami yang termasuk asam lemak 

omega-3 adalah asam eikosapentaenoat atau EPA dan asam 

dokosaheksaetanoat atau DHA. Asam lemak yang termasuk omega-6 adalah 

asam linoleat dan asam arakhidonat atau ARA  (Hidayaturrahmah & 

Muhamat, 2016). 

Omega-3 adalah salah satu asam lemak tak jenuh yang esensial bagi 

tubuh. EPA dan DHA merupakan jenis omega-3 yang paling dominan pada 

minyak ikan. EPA dan DHA tidak diproduksi oleh ikan, melainkan oleh 

tumbuhan laut seperti alga. Kandungan EPA dan DHA dalam ikan 

dikarenakan ikan tersebut mengkonsumsi tumbuhan laut seperti alga yang 

mengandung kedua asam lemak yaitu EPA dan DHA (Maulana et al., 2014).  

Minyak ikan memiliki banyak manfaat bagi kesehatan apabila minyak ikan 

tesebut kaya akan asam lemak omega-3 seperti EPA dan DHA. Namun 

minyak ikan juga bisa berdampak buruk bagi kesehatan apabila minyak ikan 

tersebut banyak mengandung asam lemak jenuh dan asam lemak trans 

(Maulana et al., 2014).  

Salah satu metode ekstraksi minyak yang umum digunakan adalah 

metode rendering. Rendering adalah cara mengekstraksi minyak atau lemak 

dari bahan yang kadar airnya tinggi dimana penggunaan panas adalah suatu 

hal yang spesifik. Tujuan dari pemberian panas ini adalah untuk 
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mengumpulkan protein pada dinding sel bahan dan memecahkan dinding sel 

tersebut sehingga mudah ditembus oleh minyak atau lemak agar minyak bisa 

keluar (Efendi et al., 2020). 

Minyak diperoleh dari proses ekstraksi kemudian dikarakterisasi sifat 

fisik kimianya. Proses ekstraksi yang digunakan ada 2 macam yakni rendering 

basah (wet rendering), dan rendering kering (dry rendering). Prinsip ekstraksi 

dengan rendering basah (wet rendering) adalah perebusan dan pengepresan 

menggunakan air, sedangkan ekstraksi rendering kering (dry rendering) tidak 

menggunakan air untuk melepaskan minyaknya, sebaliknya mengeluarkan air 

dari dalam ikan tersebut sehingga diharapkan minyak yang didapatkan lebih 

banyak (Eka et al., 2016). 

Metode rendering basah (wet rendering) adalah metode ekstraksi 

minyak ikan terbaik karena melibatkan 3 prinsip yaitu memasak, pemberian 

tekanan dan sentrifugasi (Rubio-Rodríguez et al., 2012). Tingginya rendemen 

minyak ikan yang dihasilkan melalui metode rendering basah (wet rendering) 

dipengaruhi oleh adanya penambahan air atau aquadest sehingga 

mempermudah pemisahan minyak dari bahan. Penambahan air atau aquadest 

pada ekstrasi rendering basah (wet rendering) berperan dalam 

menggumpalkan protein ikan, sehingga minyak dan bagian padatan dari ikan 

dapat dipisahkan (Putri et al., 2020). 

Berdasarkan hasil dari penelitian Bagus Eka, dkk (2016) didapatkan 

bahwa metode ekstraksi rendering terbaik untuk minyak ikan lele adalah 

metode wet rendering dengan angka asam sebesar 0,95 mgKOH/g, bilangan 
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peroksida 1,08 meq/kg. Sedangkan pada rendemen minyak total pada metode 

wet rendering sebesar 8,7% dihasilkan dari total minyak ikan yang dihasilkan 

dibagi dengan berat bahan total yang digunakan pada proses ekstraksi (Eka et 

al., 2016). 

Menurut penelitian Sugeng, dkk (2020) melaporkan pada proses 

ekstraksi minyak ikan layang (Decapterus macerellus) menggunakan metode 

wet rendering dengan suhu rendah yang berbeda-beda yaitu 40, 50 dan 60ºC 

dengan masing-masing waktu 30 menit didapatkan hasil bahwa karakteristik 

mutu minyak layang terbaik dari ekstraksi perlakuan 60ºC dengan rendemen 

sebesar 0,9±0,04% dan bilangan peroksida sebesar 4,91 mEq/kg (Sugeng H 

Suseno et al., 2020).  

Menurut penelitian lainnya menurut Frisdauli (2021)  proses ekstraksi 

wet rendering menggunakan suhu 70
o
C dengan masing-masing waktu yang 

berbeda yaitu selama 20, 30 dan 40 menit didapatkan hasil bahwa motode wet 

rendering perlakuan 40 menit menghasilkan rendemen sebesar 0,81%, 

perlakuan 30 menit menghasilkan 0,75%, sedangkan, pada perlakuan 20 menit 

hanya menghasilkan rendemen 0,68%. Jadi, dapat simpulkan bahwa waktu 40 

menit merupakan perlakuan terbaik karena menghasilkan rendeman tertinggi 

(BR.Sianturi, 2021). 

Ada beberapa hal yang ingin dilihat dari identifikasi minyak ikan gaguk 

(Arius Thalassinus) yaitu kadar asam lemak omega-3, DHA, angka asam, dan 

bilangan peroksida. Menurut Indra T. Maulana (2014) mengenai kandungan 

asam lemak dalam minyak ikan Indonesia mengatakan bahwa semakin besar 
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angka asam  maka kualitas minyak akan semakin rendah. Sedangkan, untuk 

bilangan peroksida digunakan untuk memperlihatkan tingkat kerusakan dari 

suatu minyak ikan, dimana semakin besar bilangan peroksida maka kualitas 

minyak ikan semakin rendah (Maulana et al., 2014). 

Berdasarkan International Fish Oil Standards (IFOS 2011) standar 

minyak ikan meliputi bilangan peroksida 3,75 mEq/kg, dan bilangan asam 

2,25 mg KOH/g (Sugeng Heri Suseno et al., 2016). Sementara Standar 

Nasional Indonesia (SNI) menyebutkan bahwa persyaratan mutu dan 

keamanan  minyak ikan murni (Refined Fish Oil) meliputi bilangan asam < 3 

mg KOH/g, dan bilangan peroksida < 5 mEg/kg (BSN, 2019).  

Berdasarkan uraian diatas diketahui bahwa ikan gaguk (Ariurs 

Thalassinus) merupakan ikan perairan laut dengan hasil tangkapan yang 

cukup melimpah di perairan Bengkulu serta harga ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) cukup terjangkau oleh kalangan  masyarakat oleh karena itu,  

peneliti tertarik untuk mengidentifikasi Kandungan Asam Lemak Omega-3, 

DHA, Angka Asam dan Bilangan Peroksida Pada Minyak Ikan Gaguk (Arius 

Thalassinus) dengan Metode Wet Rendring. 
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1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka permasalahan 

dalam penelitian ini adalah apakah pada minyak ikan gaguk (Arius 

thalassinus) terdapat  kandungan  asam lemak Omega-3, DHA, angka asam 

dan bilangan peroksida ? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Teridentifikasi kandungan asam lemak Omega-3, DHA, angka 

asam dan bilangan peroksida pada minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) dengan metode wet rendering. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1.3.2.1 Diketahui kandungan asam lemak Omega-3 dan DHA dalam 

minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus). 

1.3.2.2 Diketahui kualitas minyak ikan berdasarkan angka asam yang 

ada pada minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus). 

1.3.2.3 Diketahui tingkat kerusakan minyak ikan berdasarkan kadar 

bilangan peroksida yang ada pada minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus). 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Institusi Pendidikan 

Dapat digunakan sebagai referensi mengenai kandungan gizi asam 

lemak omega-3, DHA, angka asam, dan bilangan peroksida pada 

minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) dengan metode wet rendering. 

1.4.2 Bagi Peneliti Lain 

Memberikan informasi tentang kandungan gizi asam lemak omega-

3, DHA, angka asam, dan bilangan pada minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) dengan metode wet rendering. 
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1.5 Keaslian Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

No Referensi Topik/Masalah Metode Penelitian Hasil 

1.  Suseno, 

Sugeng H, 

Kamini, & 

Listiana, D. 

(2020). 

Ekstraksi Wet 

Rendering 

Minyak Ikan 

Layang 

(Decapterus 

macarellus) 

dengan Suhu 

Rendah: Wet 

Rendering 

Extraction of 

Mackerel Scad 

(Decapterus 

macarellus) 

Oil by Low 

Temperature. 

Jurnal 

Pengolahan 

Hasil 

Perikanan 

Indonesia, 

23(3),.  

 

Ektraksi Wet 

Rendering 

minyak ikan 

layang 

(Decapterus 

macarellus) 

dengan suhu 

rendah 

Ekstrakasi minyak 

ikan layang 

dilakukan dengan 

metode wet 

rendering 

perlakuan suhu 40, 

50, dan 60ºC 

selama 30 menit, 

dilanjutkan dengan 

analisis 

karakteristik mutu 

untuk menentukan 

suhu ekstraksi 

terbaik. 

Karakteristik mutu 

minyak ikan layang 

terbaik diperoleh dari 

ekstraksi perlakukan 

suhu 60ºC dengan nilai 

PV, p-AV, dan 

TOTOX yang telah 

memenuhi persyaratan 

IFOS dengan rendemen 

sebesar 0,9±0,04%.  

2.  Eka, B., 

Junianto, & 

Rochima, E. 

(2016). 

Pengaruh 

Metode 

Rendering 

Terhadap 

Karakteristik 

Fisik, Kimia 

Dan 

Organoleptik 

Pengaruh 

metode 

rendering 

terhadap 

karakteristik 

fisik, kimia dan 

organoleptik 

ekstrak kasar 

Metode penelitian 

yang digunakan 

adalah metode 

deskriptif 

eksperimental, 

dengan 

membandingkan 

metode ekstraksi 

Berdasarkan hasil 

penelitian dapat 

disimpulkan bahwa 

metode ekstraksi 

rendering terbaik untuk 

minyak ikan lele adalah 

metode wet rendering 

dengan angka asam 
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Ekstrak Kasar 

Minyak Ikan 

Lele. Jurnal 

Perikanan 

Kelautan, 7 

(1), 1–5. 

 

minyak ikan lele wet rendering dan 

dry rendering. 

sebesar 0,95 

mgKOH/g, bilangan 

peroksida 1,08 meq/kg 

dan mendapatkan rata-

rata skor tertinggi dari 

20 penelis pada 

pengujian organoleptik 

yang meliputi 

perameter kekeruhan, 

bau dan warna. 

3. Sumartini, 

Supriyanto, & 

Hastuti, P. 

(2019). 

Identifikasi 

Asam Lemak 

Minyak Ikan 

Nila 

(Oreochromis 

niloticus), 

Hasil 

Permurnian 

Menggunakan 

Kombinas 

i Arang Aktif 

dan Bentonit. 

Jurnal Airaha, 

8(12), 121–

127. 

 

Identifikasi 

asam lemak 

minyak ikan nila 

(oreochromis 

niloticus), hasil 

permurnian 

menggunakan 

kombinasi arang 

aktif dan 

bentonit. 

Metode yang 

digunakan adalah 

metode kuantitatif 

yakni 

mengidenfikasi 

asam lemak pada 

minyak ikan nila. 

Analisa data 

menggunakan data 

kromatogram Gas 

Chromatography 

(GC). 

Berdasarkan hasil 

analisa bahwa 

komposisi asam lemak 

dari limbah minyak 

ikan nila sebagai 

berikut : asam lemak 

jenuh yang dominan 

adalah asam lemak 

palmitat sebanyak 

20,96%, asam lemak 

tidak jenuh tunggal 

yang dominan adalah 

asam lemak oleat 

sebanyak 22,63% dan 

asam lemak jenuh 

ganda yang dominan 

adalah asam lemak 

linoleat sebanyaj 

16,77%. Sedangkan 

komponen asam lemak 

EPA dan DHA 
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ditemukan dalam 

jumlah sangat kecil 

yakni kurang dari 

0,01%. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Ikan Gaguk (Arius Thalassinus) 

2.1.1 Klasifikasi Ikan Gaguk (Arius Thallasinus) 

Ikan gaguk (Arius Thalassinus) memiliki nama yang berbeda-beda 

berdasarkan daerahnya. Daerah Jawa dikenal dengan ikan manyong, 

Jawa Barat atau Jakarta ikan manyung, manyung kerbo atau duri utik. 

Sedangkan di daerah Sumatera Selatan dikenal dengan ikan gagak 

putih, pada daerah Riau yaitu duri padi atau duri utek, Kalimantan Barat 

dikenal dengan gugup dan daerah Sulawesi Selatan adalah barukang, 

dengan nama latin yaitu Arius Thalassinus (Fitriani, 2006). 

Klasifikasi ikan gaguk (Arius Thalassinus) 

Ordo : Ostariophysi 

Famili : Ariidae 

Genus : Arius 

2.1.2 Ciri-ciri Ikan Gaguk (Arius Thallasinus) 

Ikan gaguk (Arius thalassinus) mempunyai ciri-ciri : bentuk badan 

memanjang dan kuat, kepala picak (gepeng), bersungut 3 pasang (2 

pasang pada rahang bawah dan 1 pasang pada rahang atas). Perisai 

kepala beralur dan berbintik-bintik, gigi pada langit-langit tersusun 

dalam 3 kelompok, terdapat sirip lemak dibelakang sirip punggung. 

Sirip punggung, dada dan dubur masing-masing berjari keras 1 dan 

mengandung bisa. Hidup di dasar, muara sungai, daerah pantai sampai 
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tempat-tempat yang agak dalam. Termasuk ikan buas, makanannya 

organisme dasar (kerang-kerangan, udang, ikan), dan panjangnya 

mencapai 150 cm (Fitriani, 2006). 

Ikan gaguk (Arius Thalassinus) berwarna merah sawo atau merah 

sawo keabuan bagian atas, putih merah maya-maya bagian bawah, dan 

sirip-siripnya (punggung, dubur) ujungnya gelap. Ikan manyung 

tersebar di seluruh perairan pantai, lepas pantai Indonesia terutama 

Jawa, Sumatera, Kalimantan, Sulsel, Sultera, Arafuru. Ke Utara 

sepanjang pantai India, Thailand, sepanjang pantai Laut Cina Selatan. 

Ke Selatan sampai Australia kecuali bagian Selatan benua tersebut 

(Fitriani, 2006). 

Ikan gaguk (Arius Thalassinus) termasuk ikan domersal atau ikan 

dasar air. Penangkapan dengan trawl, pancing, jaring insang, rawai 

dasar. Ikan gaguk (Arius Thalassinus) umumnya dipasarkan dalam 

bentuk ikan kering yang biasanya disebut jambal roti. Gelembung 

udaranya dipasarkan dalam bentuk kering (kerupuk perut ikan) 

(Fitriani, 2006). 

 

Gambar 2.1 Ikan Gaguk (Arius thalassinus) 
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2.1.3 Kandungan Ikan Gaguk (Arius Thalassinus) 

Selain memiliki daging yang banyak ternyata ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) juga memiliki kandungan gizi yang lainnya yaitu : 

Tabel 2.1 Kandungan Gizi Ikan Gaguk (Arius Thalassinus) 

Komposisi Kandungan  Satuan 

Kalori  97 Kkal 

Protein  17,9 Gram 

Lemak  2 Gram 

Karbohidrat  0,4 Gram 

Kalsium  40 Mg 

Fosfor 100 Mg 

Besi  2,5 Gram 

Vitamin A 68 A (SI) 

Vitamin B1 0,1 B1 (mg) 

Vitamin C 0 C (mg) 

 

Berdasarkan hasil penelitian Sodriani D. Bonrjuta, dkk (2019) pada 

badan ikan kakap mengandung 23 jenis asam lemak diantaranya adalah 

DHA 19,2%. Pada ikan kakap sendiri kaya akan asam lemak omega-3, 

konsentrasi asam lemak omega-3 pada ikan kakap yaitu 26,8%  (Bontjura 

et al., 2019). 

Menurut penelitian Panagan, dkk (2011) ekstrak minyak ikan yang 

berasal dari ikan patin lebih banyak mengandung EPA, DHA dan ARA 

yaitu EPA 0,21-2,48%, DHA 0,95-9,96% dan ARA 0,349-1,1-5% 

(Panagan et al., 2011) dibandingkan dengan ekstrak minyak kepala ikan 

lele dengan kandungan EPA 1,76 dan DHA 1,58% (Gunawan et al., 2014) 

dan ekstrak minyak ikan nila dengan kandungan EPA 1,15% dan DHA 

1,03% (Yoshiara,2013). 
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2.1.4 Manfaat Ikan Gaguk (Arius Thallasinus) 

Selain memiliki kandungan zat gizi yang yang banyak, ikan gaguk 

(Arius Thalassinus) juga memiliki banyak manfaat, diantaranya yaitu : 

Mengatasi masalah kekurangan gizi. Nilai gizi yang terdapat pada ikan 

gaguk (Arius Thalassinus) tergolong cukup tinggi, kandungan gizi yang 

tinggi dalam ikan gaguk (Arius Thalassinus) ini, memberikan manfaat 

yang begitu besar untuk kesehatan manusia dan mencegah dari penyakit 

seperti : stroke, kolesterol dan jantung.. Selain itu minyak ikan gaguk 

juga bermanfaat untuk mengobati radang kulit, meningkatkan 

trombosit, menurunkan obesitas, menurunkan gejala diabetes melitus. 

2.2 Metode Rendering Basah (Wet rendering) 

Rendering basah (wet rendering) adalah perebusan dan pengepresan 

menggunakan air (Eka et al., 2016). Metode rendering basah (wet rendering) 

adalah metode ekstraksi minyak ikan yang melibatkan 3 prinsip yaitu 

memasak, pemberian tekanan dan sentrifugasi (Rubio-Rodríguez et al., 2012). 

2.3 Minyak Ikan 

2.3.1 Pengertian Minyak Ikan 

Minyak ikan merupakan sumber omega-3, khususnya EPA 

(Eicosapentaenoic acid) dan DHA (Docosahexaenoic acid) (Newton 

1996 dalam (Sugeng Heri Suseno et al., 2016)). Asam lemak omega-3 

dan DHA memainkan peranan penting bagi kesehatan manusia. 

Kebutuhan minyak ikan dunia meningkat dari waktu ke waktu untuk 



15 
 

berbagai keperluan, yaitu untuk konsumsi manusia atau edible (14%), 

industri (5%), dan akuakultur (81%). 

Lemak dan minyak adalah suatu trigliserida atau triasilgliserol. 

Perbedaan antara suatu lemak dan minyak adalah temperatur kamar 

lemak berbentuk padat dan minyak bersifat cair. Lemak tersusun oleh 

asam lemak jenuh sedangkan minyak tersusun oleh asam lemak tidak 

jenuh. Lemak dan minyak adalah bahan-bahan yang tidak larut dalam. 

Struktur trigliserida adalah sebagai berikut : 

 

Gambar 2.2 Trigliserida 

Keterangan : 

R1, R2, R3 = asam lemak suku tinggi 

2.3.2 SNI Minyak Ikan 

Berdasarkan International Fish Oil Standards (IFOS 2011) standar 

minyak ikan meliputi bilangan peroksida 3,75 meq/kg, dan bilangan 

asam 2,25 mg KOH/g (Sugeng Heri Suseno et al., 2016). Sementara 

Standar Nasional Indonesia (SNI) menyebutkan bahwa persyaratan 

mutu dan keamanan  minyak ikan murni (Refined Fish Oil) meliputi 
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bilangan asam < 3 mg KOH/g, bilangan peroksida < 5 mEg/kg (BSN, 

2019).  

2.3.3 Rendemen Minyak Ikan 

Rendemen adalah perbandingan jumlah (kuantitas) minyak yang 

dihasilkan dari ekstraksi minyak ikan. Rendemen menggunakan satuan 

persen (%). Semakin tinggi nilai rendemen yang dihasilkan 

menandakan nilai minyak ikan yang dihasilkan semakin banyak. 

Adapun rumus untuk menghitung rendemen sebagai berikut : 

 

             
                             

                           
 x 100% 

 

2.3.4 Kandungan Minyak Ikan 

Minyak ikan  mengandung banyak asam  lemak rantai sangat 

panjang dengan lebih dari 20 atom karbon yang sebagian besar 

mempunyai 5-6 ikatan rangkap. Komposisi asam lemak ikan berbeda, 

tergantung jenis ikan, makanannya dan musim. 

2.4 Pemeriksaan Laboratorium 

2.4.1 Asam Lemak Omega-3 dan DHA 

Asam lemak omega-3 adalah asam lemak poli tak jenuh yang 

mempunyai ikatan  rangkap banyak, ikatan  rangkap pertama terletak 

pada atom karbon ketiga dari gugus metil. Ikatan rangkap berikutnya 

terletak pada nomor atom karbon ketiga dari ikatan rangkap 

sebelumnya. Gugus metil adalah gugus terakhir dari rantai asam lemak. 
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Contoh asam lemak omega-3 adalah asam lemak eikosapentaenoat EPA 

dan asam lemak dokosaheksaenoat DHA. Struktur omega-3 dan DHA 

adalah sebagai berikut (Fitriani, 2006) : 

 

Gambar 2.3 Struktur EPA dan DHA 

Ikan yang banyak mengandung asam lemak omega-3 dan DHA 

adalah ikan yang terutama hidup dalam air laut yang dingin dan dalam. 

Asam lemak omega-3 diperoleh dari plankton. Ikan bisa mengubah 

asam linolenat menjadi omega-3 dan DHA tetapi tidak begitu efisien. 

Hal ini karena ummnya ikan tidak bisa mensintesis asam lemak omega-

3 dalam dirinya sendiri tetapi disintesis dari fitoplankton yang 

dikonsumsi oleh ikan-ikan tersebut dan terkonsentrasi pada rantai 

makanan (Fitriani, 2006). 

2.4.1.1 Manfaat Asam Lemak Omega-3 dan DHA 

Asam lemak omega-3 sangat bermanfaat untuk 

kesehatan diantaranya mengurangi resiko penyakit jantung, 

menghambat penyempitan pembuluh darah. Selain itu, omega-

3 juga berkhasiat untu memperbaiki tekanan darah pada 

penderita hipertensi serta penyakit diabetes. Sedangkan DHA 
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merupakan komponen yang penting untuk perkembangan otak, 

pertumbuhan retina mata (penglihatan) yang baik serta 

pembentukan saraf-saraf yang baik. Kekurangan asam lemak 

omega-3 dapat mengakibatkan gangguan saraf dan 

penghilahatan. Pada bayi kekurangan asam lemak omega-3 

dapat mengakibatkan proses pembentukan sel neuronnya 

terhambat sehingga bayi bisa cacat, kualitasnya rendah serta 

proses tumbuh kembang sel otak tidak normal atau dibawah 

optimal (Fitriani, 2006). 

2.4.2 Angka Asam 

Uji kualitas minyak dapat ditentukan dengan angka asam dan 

peroksida. Angka asam adalah banyaknya asam yang dapat dinetralkan 

dengan basa. Bilangan asam dipergunakan untuk mengukur jumlah 

asam lemak bebas yang terdapat dalam minyak (Khoirunnisa et al., 

2019). 

Angka asam dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut : 

            
                       

                
 

2.4.3 Bilangan Peroksida 

Bilangan peroksida menunjukkan terjadinya oksidasi dari minyak. 

Bilangan peroksida berguna untuk penentuan kualitas minyak setelah 

pengolahan dan penyimpanan. Peroksida akan meningkat sampai pada 

tingkat tertentu selama penyimpanan sebelum penggunaan, yang 

jumlahnya tergantung pada waktu, suhu, dan kontaknya dengan cahaya 



19 
 

dan udara. Tingginya bilangan peroksida menandakan oksidasi yang 

berkelanjutan, tetapi rendahnya bilangan peroksida bukan berarti bebas 

dari oksidasi (Khoirunnisa et al., 2019). 

Bilangan peroksida dapat dinyatakan dalam milliekivalen (meq) 

dari oksigen per kg lemak yang dihitung menggunakan rumus : 

                   (
   

  
)  

                  

 
 

Keterangan :  

V0 adalah nilai volume dari larutan Natrium Thiosulfat untuk blanko, 

dinyatakan dalam ml. 

V1 adalah nilai dari volume larutan Natrium Thiosulfat untuk sampel, 

dinyatakan dalam ml. 

N adalah nilai normalitas dari Natrium Thiosulfat yang digunakan w 

adalah berat contoh, dinyatakan dalam gram. 

 

 

 

 



20 
 

2.5 Kerangka Teori Penelitian 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

     

  

 

Gambar 2.4 Kerangka Teori Penelitian

MINYAK 

IKAN

Identifikasi Kandungan Asam Lemak 

Omega-3, DHA, Angka asam dan 

Bilangan Peroksida pada Minyak Ikan 

Gaguk (Arius Thallasinus) 

Kesehatan 

Jantung 

Perkembangan otak dan 

pembentukan saraf-saraf  

Kualitas 

minyak ikan 

Tingkat kerusakan 

minyak 

Metode Wet 

Rendering 

Kandungan 

Asam lemak 

omega-3 

DHA 
Angka 

Asam 

Bilangan 

Peroksida 

Gas 

Chromatography 

Titrasi 

Asam 

Titrasi 

Iodiometri 

Metode Dry 

Rendering  
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Desain Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah eksperimental laboratories dengan percobaan 

satu faktor suhu. Dalam penelitian ini dilakukan dengan  metode rendering 

basah (wet rendering) untuk mendapatkan ekstraksi minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus)  kemudian dilakukan  identifikasi kandungan asam lemak 

omega-3, DHA, angka asam dan bilangan peroksida. 

3.2 Kerangka Konsep  

Penelitian berupa identifikasi kandungan asam lemak omega-3, DHA, 

angka asam dan bilangan peroksida pada minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) dengan metode wet rendering. 

Variabel Independent   Variabel Dependent 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 3.1 Kerangka Konsep 

 

 

 

Uji Identifikasi 

Kandungan 

Minyak Ikan 

Gaguk 

Asam Lemak 

Omega-3 

DHA 

Angka Asam 

Bilangan 

Peroksida 
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3.3  Definisi Operasional 

No Variabel Definisi Cara Ukur Alat Ukur Hasil 

Ukur 

Skala 

1. Asam 

Lemak 

Omega-3, 

DHA 

minyak ikan 

gaguk 

Asam 

lemak poli 

tak jenuh 

yang 

mempunyai 

ikatan 

rangkap 

banyak 

Ekstraksi 

Minyak 

Gas 

Chromatogra

phy (GC) 

... % Rasio  

2. Angka asam 

minyak ikan 

gaguk 

Angka asam 

adalah 

banyaknya 

asam yang 

dapat 

dinetralkan 

dengan basa 

Ekstraksi 

Minyak 

Titrimetri ... 

mgKOH

/g 

Rasio  

3. Bilangan 

peroksida 

minyak ikan 

gaguk 

Nilai 

terpenting 

untuk 

menentukka

n derajat 

kerusakan 

pada 

minyak 

ikan. 

Ekstraksi 

Minyak 

Association 

of Official 

Analytical 

Chemist 

(AOAC) 

... 

mEq/kg 

Rasio  

 

3.4 Populasi dan Sampel 

3.4.1 Populasi  

Populasi dalam penelitian ini adalah ikan (Arius Thalassinus) gaguk 

segar yang dibeli di Pasar Minggu Kota Bengkulu. 

3.4.2 Sampel  

Sampel penelitian ini adalah ikan gaguk (Arius Thalassinus) utuh 

yang masih segar yang diambil secara acak dari populasi ikan gaguk 

yang terdapat di Pasar Minggu Kota Bengkulu. 
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3.5 Alat dan Bahan 

3.5.1 Alat 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini adalah waterbath, pipet 

tetes, tabung reaksi, rak tabung, sikat tabung, erlenmayer (pyrex 250 

ml), buret (pyrex 25 ml), sentrifuge, gelas beaker (pyrex 500 ml), 

corong, timbangan digital, pisau, talenan, baskom stainless, gelas ukur, 

botol kaca gelap (100 ml). 

3.5.2 Bahan  

a. Ikan gaguk 

b. Aquadest 

c. Alumunium foil 

d. Wadah alumunium foil 

e. Kertas saring 

3.6 Tempat dan Waktu Penelitian 

3.6.1 Pembuatan ekstraksi minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) dilakukan 

di Laboratorium Hematologi dan Flebotomi Analis Politeknik 

Kesehatan Kemenkes Bengkulu. 

3.6.2 Sampel minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) dikirim ke PT. 

Saraswanti Indo Genetech di Bogor sebanyak 100 mL untuk dilakukan 

identifikasi kandungan asam lemak omega-3, DHA, angka asam dan 

bilangan peroksida pada minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) dengan 

pengerjaan 8 hari kerja. 



24 
 

3.7 Tahapan Penelitian 

Penelitian ini memiliki beberapa tahapan yaitu ekstraksi minyak ikan 

gaguk (Arius Thalassinus) dan identifikasi kandungan asam lemak omega-3, 

DHA, angka asam dan bilangan peroksida. 

3.7.1 Tahap ekstraksi minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) 

Proses ekstraksi minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) diawali 

dengan pemilihan bahan baku yang baik untuk mendapatkan hasil 

minyak yang berkualitas. Ikan gaguk (Arius Thalassinus) yang 

digunakan adalah ikan gaguk yang masih segar. Setelah mendapatkan 

ikan gaguk (Arius Thalassinus) segar, kemudian dilakukan pemotongan 

ikan menjadi beberapa bagian, kemudian diberi perasan jeruk lemon 

beberapa menit untuk menghilangkan bau amis pada ikan gaguk (Arius 

Thalassinus). Selanjutnya ikan dicuci bersih, kemudian ditimbang 

sebanyak 200 gram setelah itu dimasukkan kedalam gelas beaker 

ditambahkan aquadest dengan perbandingan 4:1 (sampel:aquadest), 

kemudian dilakukan ekstraksi menggunakan waterbath dengan suhu 

70ºC selama 120 menit sampai ikan mengeluarkan minyak, setelah 

proses ekstraksi  selesai gelas beaker dikeluarkan dari waterbath, 

diamkan sampai terdapat endapan. Metode ini menghasilkan fraksi 

padatan dan cairan, kemudian ambil ekstrak minyak ikan gaguk dengan 

menggunakan pipet tetes kemudian dimasukkan kedalam elenmayer 

(pyrex 250 ml), setelah semua minyak ikan dipindahkan kedalam 

elenmayer (pyrex 250 ml) kemudian minyak ikan disentrifuge dengan 
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4.000 rpm selama 10 menit dilakukan sebanyak 2 kali pengulangan 

untuk memisahkan minyak ikan gaguk. Minyak ikan gaguk hasil 

disentrifuge yang dihasilkan diambil dengan pipet tetes dan dimasukkan 

kedalam botol kaca yang telah dilapisi alumunium foil untuk 

menghindari terjadinya oksidasi. Selanjutnya sampe minyak ikan gaguk 

disimpan dalam suhu dingin. 
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Prosedur ekstraksi minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) dapat 

dilihat pada diagram dibawah ini : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Tahap Penelitian 

 

 

 

 

 

Pencucian Ikan Gaguk 

Penambahan Aquadest 50 

ml (4:1) 

Pemanasan menggunakan 

waterbath suhu 70ºC selama 
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10 menit (2 kali 

pengulangan) 
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Minyak Ikan 

gaguk 

Ikan Gaguk Segar 200 gram 

Pemilihan bahan baku 

Potong ikan menjadi 

beberapa bagian 

Diberi perasaan jeruk 

lemon 
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3.7.2 Tahap identifikasi kandungan asam lemak omega-3, DHA, angka 

asam, dan bilangan peroksida minyak ikan gaguk (Arius 

Thallasinus) 

3.7.2.1 Asam lemak omega-3 dan DHA 

Analisis omega-3 dengan Gas Chromatography (GC), 

sampel minyak diambil 30-40 mg ditempatkan dalam tabung 

bertutup teflon dan ditambahkan 1 mL NaOH 0,5N dalam 

metanol dan dipanaskan dalam penangas air selama 20 menit. 

Kemudian tambahkan 2 mL BF3 20% dipanaskan lagi selama 20 

menit. Setelah dingin ditambahkan 2 mL NaCl jenuh dan 1 mL 

isooktan dan dikocok dengan dengan baik. Lapisan isooktan 

dipisahkan dengan bantuan pipet tetes kedalam tabung yang 

berisi 0,1 gr Na2SO4 dan dibiarkan selama 15 menit. Fasa cair 

dipisahkan dan selanjutnya diinjeksikan dalam kromatografi gas. 

Untuk mengetahui waktu retensi EPA dan DHA, disuntikkan 

terlebih dahulu ke dalam kromatografi gas ester asam lemak dari 

standar metil ester asam lemak atau FAME yang mengandung 

EPA dan DHA sebagai standar, adanya EPA dan DHA sampel 

dapat dilihat dengan menyamakan waktu retensi EPA dan DHA 

standart (Panagan et al., 2011). 
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3.7.2.2 Angka asam 

Angka asam adalah banyaknya miligram KOH yang 

diperlukan untuk menetralkan asam lemak bebas dalam 1 gram 

minyak atau lemak. Untuk mengetahui angka asam minyak atau 

lemak sebanyak ± 5 gram masukkan kedalam elenmayer dan 

ditambah 50 mL alkohol netral 95% kemudian dipanaskan 

dalam pennagas air sambil diaduk dan ditutup pendingin balik. 

Alkohol berfungsi untuk melarutkan asam lemak. Setelah 

didinginkan kemudian dititrasi dengan KOH 0,1 N 

menggunakan indikator PP sampai tepat berwarna merah jambu. 

Angka asam dapat dihitung menggunakan rumus sebagai 

berikut : 

            
                       

                
 

 

3.7.2.3 Bilangan peroksida 

Timbang minyak kedalam elenmeyer 5,6501 gram  dan 

tambahkan 50 ml pelarut minyak. Homogenkan larutan sampai 

bahan terlarut semua, lalu tambahkan larutan kalium lodida 20% 

dan aduk selama 1 menit. Tambahkan 30 ml aquadest kemudian 

tutup mulut elenmayer segera. Goyangkan larutan dan titrasi 

dengan Na2S2O3 0,0120 N hingga warna kuning hampir hilang. 

Tambahkan indikator amilum, lanjutkan titrasi hingga warna 

biru tepat hilang. Hitung bilangan peroksida (Aulia, 2018). 
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Bilangan peroksida dapat dinyatakan dalam milliekivalen 

(meq) dari oksigen per kg lemak yang dihitung menggunakan 

rumus : 

                   (
   

  
)  

                  

 
 

Keterangan : 

V0 adalah  nilai volume dari larutan Natrium Thiosulfat untuk 

blanko, dinyatakan dalam ml. 

V1 adalah nilai dari volume larutan Natrium Thiosulfat untuk 

sampel, dinyatakan dalam ml. 

N adalah nilai normalitas dari Natrium Thiosulfat yang 

digunakan w adalah berat contoh, dinyatakan dalam gram. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Alur Penelitian 

Penelitian ini dilakukan didua tempat pertama di Laboratorium 

Hematologi dan Flebotomi Analis Politeknik Kesehatan Kemenkes Bengkulu 

untuk melakukan proses ekstraksi minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) 

kemudian sampel minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) ini dikirim ke Bogor 

yaitu PT. Saraswanti Indo Genetech terletak di Jalan Rasamala No.20, Taman 

Yasmin, Bogor untuk dilakukan identifikasi kandungan asam lemak omega-3, 

DHA, angka asam dan bilangan peroksida. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui apakah pada minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) terdapat 

kandungan asam lemak omega-3, DHA, angka asam dan bilangan peroksida. 

Sampel penelitian ini adalah ikan gaguk (Arius Thalassinus yang dibeli di Passar 

Minggu Kota Bengkulu. 

Pelaksanaan penelitian ini dibagi menjadi 2 tahap yaitu tahap persiapan 

dan tahap pelaksanaan. Tahap persiapan meliputi pembuatan proposal, mengurus 

surat izin pra penelitian, pemahaman alat, percobaan penelitian, selanjutnya 

pengurusan surat izin penelitian dari Politeknik Kesehatan Kemenkes Bengkulu 

dan surat kontrak kerja dari PT. Saraswanti Indo Genetech. 

Tahap pelaksanaan penelitian ini meliputi pemilihan ikan segar yang 

pembeliannya dilakukan di Pasar Minggu Kota Bengkulu, kemudian dilakukan 

pembuatan ekstraksi minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) di Laboratorium 

Hematologi dan Flebotomi Analis Politeknik Kesehatan Kemenkes Bengkulu. 
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Selanjutnya sampel minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) sebanyak 100 mL. 

dikirim ke PT. Saraswanti Indo Genetech menggunakan JNT Express, pengiriman 

dilakukan pada tanggal 6 April 2022, sampel minyak sampai di Bogor pada 

tanggal 8 April 2022. Kemudian dilakukan pengujian di Laboratorium dengan 

metode Gas Chromatography (GC) untuk asam lemak omega-3 dan DHA, 

metode titrimetri untuk angka asam, dan metode AOAC (Association of Official 

Analytical Chemist) untuk bilangan peroksida, pengujian dilakukan selama 8 hari 

dan hasilnya dikirimkan melalui email pada tanggal 20 April 2022. 

 

4.2 Hasil Penelitian 

4.2.1 Asam Lemak Omega-3 dan DHA 

No Parameter Unit Simplo Duplo 
Limit Of 

Detection 
Method 

1. 

Asam 

Lemak 

Omega-3 

mg/100 g 
Not 

detected 

Not 

detected 
1.6 

18-6-

1/MU/SMM-SIG 

(GC) 

2. DHA mg/100 g 
Not 

detected 

Not 

detected 
1.2 

18-6-

1/MU/SMM-SIG 

(GC) 

Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa pada minyak ikan gaguk 

(Arius Thalassinus) tidak terdeteksi (Not detected) asam lemak omega-3 

dan DHA dengan ambang batas terkecil 1.6 untuk asam lemak omega-3 

dan 1.2 untuk DHA menggunakan metode Gas Chromatography (GC). 
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4.2.2 Angka Asam 

No Parameter Unit Simplo Duplo 
Limit Of 

Detection 
Method 

1. 
Bilangan 

Asam 

Mg KOH/g 

fat 
0.033 0.034 - 

18-11-

17/MU?SMM-SIG 

(Titrimetri) 

Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa hasil uji laboratorium dari 

angka asam pada minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) menunjukkan 

angka 0.033 untuk percobaan pertama dan 0.034 untuk percobaan kedua 

dengan metode titrimetri. 

 

4.2.3 Bilangan Peroksida 

No Parameter Unit Simplo Duplo 
Limit Of 

Detection 
Method 

1. 
Bilangan 

Peroksida 

mEq 

O2/kg 
0 0 - 

AOAC Official 

method 965.33 

Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa hasil uji laboratorium dari 

bilangan peroksida pada minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) 

menunjukkan angka 0 untuk percobaan pertama dan kedua dengan 

metode Association of Official Analytical Chemist (AOAC). 

4.3 Pembahasan 

Setiap bahan yang diekstraksi akan menghasilkan jumlah minyak yang 

berbeda pula. Hal ini tergantung dari berbagai faktor seperti komposisi bahan 

baku, proses ekstraksi, karakter lemak atau minyak (Efendi et al., 2020). 

Berdasarkan hasil perhitungan rendemen pada minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) dengan metode wet rendering pada suhu 70ºC didapatkan hasil 

sebesar 0,35% yang artinya bahwa pada minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) dalam satu kali penggekstrakan dengan perbandingan (4:1) yaitu 
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jumlah ikan sebanyak 200 gram dan aquadest 50 mL didapatkan minyak ikan 

sebanyak 70 mL atau 0,35%. Besarnya ukuran ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) juga berpengaruh terhadap jumlah minyak yang dihasilkan, 

semakin besar ikan gaguk (Arius Thalassinus) maka semakin banyak bulir-

bulir minyak yang keluar dari tubuh ikan yang di ekstraksi menggunakan 

waterbath dan warna minyaknya juga lebih pekat. 

4.3.1 Asam Lemak Omega-3 dan DHA 

Analisa pengujian yang dilakukan dalam penelitian ini adalah 

menentukan komposisi dari asam lemak omega-3 dan DHA 

menggunakan metode Gas Chromatography (GC) dengan penggunaan 

sampel sebanyak 100 mL. Dengan prosedur kerja yaitu pertama buat 

larutan standar kerja 1 titik konsentrasi dalam pelarut heksana, timbang 

sampel setara dengan 50 mg lemak ke dalam vial ulir 20 mL, 

tambahkan MTBE, tambahkan larutan transesterifikasi dan nyalakan 

stopwatch (waktu terhitung setelah penambahan larutan 

transesterifikasi), tutup vial corteks selama 10 detik, buka vial dan 

tambahkan heksana, tambahkan larutan netralisasi, kemudian lakukan 

sentrifugasi, ambil fase organik ke dalam vial 2 mL, injeksikan ke 

dalam sistem GC FID. Hasil analisa asam lemak omega-3 dan DHA 

minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) yaitu pada minyak ikan gaguk 

(Arius Thalassinus) tidak terdapat (not detected) kandungan asam 

lemak omega-3 dan DHA. 
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Asam lemak omega-3 dan DHA sebenarnya tidak diproduksi dari 

ikan, melainkan oleh tumbuhan laut seperti alga. Terdapatnya 

kandungan asam lemak omega-3 dan DHA yang ada pada ikan 

dikarenakan ikan mengonsumsi alga yang mengandung asam lemak 

omega-3 dan DHA (Maulana et al., 2014).  

Alga laut (seaweed) merupakan bagian terbesar dari tumbuhan laut 

dan termasuk tumbuhan tingkat rendah yang tidak mempunyai akar, 

batang dan daun. Pada umumnya alga terdapat pada zona pasang surut 

sampai pada kedalaman di mana cahaya matahari masih dapat tembus. 

Di perairan yang jernih beberapa jenis alga laut dapat hidup sampai 

kedalaman 150 m (Kepel et al., 2018). 

Terlepas dari makanan perbedaan asam lemak ikan juga dilihat dari 

ukuran, usia, reproduksi status ikan, kondisi lingkungan, terutama suhu 

air juga mempengaruhi kadar lemak dan asam lemak komposisi otot 

ikan sampai batas tertentu (Bontjura et al., 2019). 

Ikan gaguk (Arius Thalassinus) termasuk ikan domersal atau ikan 

dasar air dengan panjangnya mencapai 150 cm. Penangkapannya 

menggunakan trawl, pancing, jaring insang, dan rawai dasar (Fitriani, 

2006). Penangkapan ikan gaguk (Arius Thalassinus) dengan 

menggunakan rawai dasar pada kedalaman 10 m lebih besar daripada 

jumlah rata-rata hasil tangkapan pada kedalaman 5 m (Pramonowibowo 

& Dewi, 2015). Berdasarkan penelitian Abdul Samad Genisa (1999) 

menyatakan bahwa ikan gaguk (Arius Thalassinus) termasuk golongan 
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ikan buas, yang makanannya adalah organisme dasar seperti kerang-

kerangan, udang, dan ikan lain tidak termasuk tumbuhan laut seperti 

alga (Genisa, 1999). Hal ini juga sejalan dengan penelitian Pragoya 

Nugraha Taunay, dkk (2013) yang menyatakan bahkan ikan gaguk 

(Arius Thalassinus) dapat digolongkan sebagai ikan yang bersifat 

karnivora. Komposisi isi dari lambung ikan gaguk (Arius Thalassinus)  

terdiri dari makanan hewani (kepiting, cumi, udang, bintang laut, sand 

dollar) sisanya 51,7% makanan yang sudah hancur (Taunay et al., 

2013). Hal ini lah yang menyebabkan minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) tidak terdeteksi kandungan asam lemak omega-3 dan 

DHA. 

Asam lemak omega-3 sangat bermanfaat untuk kesehatan 

diantaranya mengurangi resiko penyakit jantung, menghambat 

penyempitan pembuluh darah. Selain itu, omega-3 juga berkhasiat 

untuk memperbaiki tekanan darah pada penderita hipertensi serta 

penyakit diabetes. Sedangkan DHA merupakan komponen yang penting 

untuk perkembangan otak, pertumbuhan retina mata (penglihatan) yang 

baik serta pembentukan saraf-saraf yang baik. Kekurangan asam lemak 

omega-3 dan DHA dapat mengakibatkan gangguan saraf dan 

penglihatan. Pada bayi kekurangan asam lemak omega-3 dan DHA 

dapat mengakibatkan proses pembentukan sel neuronnya terhambat 

sehingga bayi bisa cacat, kualitasnya rendah serta proses tumbuh 

kembang sel otak tidak normal atau dibawah optimal (Fitriani, 2006). 
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Kandungan asam lemak omega-3 dan DHA sangat penting untuk 

kesehatan. Kandungan ini dapat ditemukan didalam minyak ikan, salah 

satunya pada ikan kakap merah (Aphareus furca) dengan kandungan 

asam lemak omega-3 26,8% dan DHA 19,2% (Bontjura et al., 2019). 

Pada ikan tuna (Thunnnus sp.) kandungan asam lemak omega-3 yang 

ditemukan sebesar 11,16% dan DHA 39,09% (Putri et al., 2020). 

4.3.2 Angka Asam 

Penetapan angka asam menggambarkan jumlah kandungan asam 

lemak bebas yang terdapat didalam minyak. Asam lemak bebas ini 

muncul akibat proses hidrolisis triasilgliserol yang terjadi didalam 

minyak. Semakin besar angka asam maka kualitas minyak akan 

semakin rendah  (Maulana et al., 2014).  

Angka asam dinyatakan dalam mgKOH/g. Pengujian angka asam 

ini dilakukan menggunakan metode titrimetri. Metode titrimetri 

menggunakan pengukuran volume, yaitu dengan cara sejumlah zat yang 

dianalisis direaksikan dengan larutan baku (standar) yang telah 

diketahui kadar atau konsentrasinya secara teliti dan reaksinya 

berlangsungn secara kuantitatif. Reaksi yang terjadi tidak dikhususkan 

bagi bahan tertentu saja, tetapi dapat mencakup semua bahan dengan 

sifat yang sama (Mundriyastutik et al., 2021).  

Tabel 4.2.2 memperlihatkan bahwa pada minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) memiliki angka asam 0.033 pada percobaan pertama dan 
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0.034 pada percobaan kedua, hal ini menunjukkan bahwa kualitas 

minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus) baik.  

Penelitian Daniel A.N Apitulrey dkk (2020) pada minyak ikan 

kepala dan tulang ikan tuna (Thunnus albacares) didapatkan hasil 

angka asam 2.10 mgKOH/g pada percobaan pertama dan 2.88 

mgKOH/g pada percobaan kedua (Apituley et al., 2020). Selain angka 

asam, parameter mutu suatu minyak ikan juga ditunjukkan dari besaran 

bilang peroksida. 

4.3.3 Bilangan Peroksida 

Bilangan peroksida merupakan nilai terpenting untuk menentukan 

derajat kerusakan pada minyak ikan. Asam lemak tak jenuh dapat 

meningkatkan oksigen sehingga membentuk peroksida. Peroksida ini 

terbentuk akibat dari pemanasan yang mengakibatkan kerusakan pada 

minyak ikan, dimana semakin besar angka bilangan peroksida maka 

kualitas minyak ikan semakin rendah  (Maulana et al., 2014).  

Hasil uji laboratorium pada bilangan peroksida dilakukan dengan 

metode Association of Official Analytical Chemist (AOAC Official 

method 965.33) dengan 2 kali pengulangan pada minyak ikan gaguk 

(Arius Thalassinus). Prosedur metode Association of Official Analytical 

Chemist (AOAC Official method 965.33) yaitu sampel ditimbang 

sebanyak 5.00 ± 0.05 g dan dimasukkan ke dalam erlenmayer 250 mL 

bertutup kemudian ditambahkan 30 mL campuran larutan asam asetat : 

kloroform (3:2 (v/v)). Larutan digoyang sampai homogen. Kemudian 
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sampel ditambahkan 0.5 mL larutan jenuh KI. Campuran larutan 

didiamkan selama 1 menit dengan sekali-kali digoyangkan, kemudian 

ditambahkan 30 mL aquadest. Larutan dititrasi dengan 0,01 N Na2S2O3 

sampai warna kuning hampir hilang. Selanjutnya ditambahkan 0.5 mL 

larutan pati 1 %. Titrasi dilanjutkan sampai warna biru hilang (Djarkasi 

et al., 2008). 

Tabel 4.2.3 memperlihatkan bahwa angka peroksida dari sampel 

minyak ikan yang diuji yaitu 0 yang berarti pada minyak ikan gaguk 

(Arius Thalassinus) tidak terjadi kerusakan pada saat pengolahan dan 

penyimpanan.   

Laju oksidasi asam lemak tak jenuh dapat dipengaruhi oleh suhu, 

sehingga semakin tinggi suhu maka angka bilangan peroksida akan 

semakin tinggi (Sugeng H Suseno et al., 2020). Selain itu penyebab 

terjadinya kerusakan pada minyak ikan yaitu dengan pemilihan metode 

yang kurang tepat saat pengolahan. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Desiana Nuriza Putri, dkk (2020) yang menyatakan bahwa penggunaan 

metode rendering basah (wet rendring) pada saat penggekstrakkan 

merupakan metode yang dapat menghasilkan minyak dengan bilangan 

peroksida terendah, hal ini karena metode rendering basah (wet 

rendring) menghasilkan penyebaran panas lebih merata karena adanya 

penambahan air atau aquadest sebagai penghantar panas keseluruh 

bahan (Putri et al., 2020). 
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Hasil penelitian Rifki prayoga aditia, dkk (2014) pada minyak ikan 

lele, tongkol dan bandeng dengan proses esktraksi menggunakan 

metode dry rendering suhu 90-95ºC didapat hasil untuk bilangan 

peroksida yaitu 12,98 meq/kg, 8,31 meq/kg dan 13,80 meq/kg (Aditia et 

al., 2014). 

Berdasarkan Internasional Fish Oil Standards (IFOS 2011) standar 

minyak ikan meliputi bilangan peroksida 3,75 mEq/kg dan angka asam 

2,25 mgKOH/g (Sugeng Heri Suseno et al., 2016). Sementara Standar 

Nasional Indonesia (SNI) menyebutkan bahwa persyaratan mutu dan 

keamanan minyak murni (Refined Fish Oil) meliputi angka asam < 3 

mgKOH/g dan bilangan peroksida < 5 mEq/kg (BSN, 2019). 

4.4 Keterbatasan Penelitian 

Penelitian ini telah diusahakan dan dilaksanakan sesuai dengan 

prosedur ilmiah, tetapi demikian masih memiliki keterbatasan yaitu : 

Saat proses pengekstrakan ada beberapa alat yang tidak ada dan tidak 

sesuai dengan prosedur kerja, kekurangan pemahaman saat mengoperasikan 

alat karena tidak ada petunjuk pengoperasian alat. Pada saat pengiriman tidak 

bisa mengatur suhu saat diperjalanan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil yang didapatkan maka disimpulkan : 

a. Tidak terdeteksi (Not detected) kandungan asam lemak omega-3 dan DHA 

pada minyak ikan gaguk (Arius Thalassinus). 

b. Hasil uji laboratorium pada angka asam minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) menunjukkan angka 0,033 untuk percobaan pertama dan 

0.034 untuk percobaan kedua, yang artinya kualitas minyak baik. 

c. Hasil uji laboratorium pada bilangan peroksida minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) menunjukkan angka 0 untuk percobaan pertama dan kedua, 

yang artinya tidak terjadi kerusakan pada minyak ikan gaguk (Arius 

Thalassinus) pada saat pengolahan dan penyimpanan. 

5.2 Saran  

a. Bagi Institusi Pendidikan 

Sebagai sumber acuan bagi mahasiswa kesehatan khususnya 

mahasiswa Jurusan Gizi mengenai proses cara pengekstrakan minyak ikan 

dan identifikasi kandungan gizi dari minyak ikan. 

b. Bagi Peneliti Lain 

Sebagai referensi untuk peneliti lain dalam melaksanakan 

penelitian yang berkaitan dengan identifikasi kandungan gizi pada minyak 

ikan serta mengidentifikasi bagaimana cara menguji kualitas pada minyak 

ikan 
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