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Abstrak

Omega-3 dengan kandungan asam docosahexaenoic (DHA) dan asam eicosapentaenoic (EPA) yang
tinggi telah dilaporkan pada by-product dalam berbagai riset dunia selama 10 tahun terakhir. Di sisi lain,
bahan baku minyak ikan omega-3 di Indonesia umumnya didominasi oleh minyak impor. Uniknya, sumber
omega-3 bisa didapatkan dari by-product industri pengolahan perikanan misalnya pada mata ikan tuna.
Pemanfaatan dari by-product industri pengolahan tuna ini dapat menjadi sumber bahan baku terbarukan
juga sebagai upaya penanganan dan pemanfaatan dari by-product perikanan. Namun, kualitas minyak
ikan yang dihasilkan dari by-product perikanan umumnya belum memenuhi baku mutu yakni masih
tingginya bilangan peroksida. Bilangan peroksida menunjukkan terjadinya oksidasi primer pada minyak
ikan. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi efektivitas berbagai adsorben dengan rujukan riset
terdahulu dalam upaya penurunan bilangan peroksida pada minyak mata ikan tuna. Metode penelitian
ini menggunakan tiga jenis adsorben yakni magnesol, bentonit, dan zeolit. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa perlakuan netralisasi 16°Be dilanjutkan dengan pemutihan menggunakan magnesol mampu
menurunkan nilai peroksida 56,62+7,07 meq/kg menjadi 11,28+0,73 meq/kg, bentonit menjadi 35,21+2,81
meq/kg, dan zeolit menjadi 35,65+1,89 meq/kg. Pemurnian minyak mata tuna menggunakan magnesol
merupakan perlakuan terbaik dalam menurunkan bilangan peroksida jika dibandingkan dengan adsorben
bentonit dan zeolit. Efektivitas penurunan mencapai 80% dalam menurunkan nilai peroksida pada minyak
mata ikan tuna.

Kata kunci: bilangan peroksida, minyak ikan, pemutihan
Purification of Fish Oil Tuna Eyes (Thunnus sp.) Rich-DHA with Various Adsorbents

Abstract

Essential fatty acids, especially omega-3 with a high content of docosahexaenoic acid (DHA) and
eicosapentaenoic acid (EPA), have been reported on by-products in various world studies over the last
10 years. On the other hand, the raw material for fish oil omega-3 in Indonesia is generally dominated
by imported oil. Uniquely, omega-3 sources can be obtained from by-products of the fisheries processing
industry such as tuna eyes. Utilization of the by-products of the tuna processing industry can be a
source of renewable raw materials as well as an effort to handle and utilize fishery by-products. However,
the quality of fish oil produced from fishery by-products generally does not meet the quality standard,
namely the high peroxide value. The peroxide number indicates the occurrence of primary oxidation in
fish oil. This study aims to evaluate the effectiveness of various adsorbents concerning previous research
to reduce peroxide values in tuna eye oil. This research method uses three types of adsorbents, namely
magnesol, bentonite, and zeolite. The results showed that the neutralization treatment of 16°Be followed
by bleaching using magnesol was able to reduce the peroxide value from 56.62+7.07 meq/kg to 11.28+0.73
meq/kg, bentonite to 35.21+2.81 meq/kg, and zeolite to 35.65+1.89 meq/kg. Purification of tuna eye oil

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia 428



JPHPI 2022, Volume 25 Nomor 3

Purifikasi minyak mata tuna kaya DHA, La Dia et al.

using magnesol was the best treatment in reducing peroxide value when compared to bentonite and zeolite
adsorbents. The effectiveness of the reduction reached 80% in reducing the peroxide value in tuna eye oil.

Keywords: bleaching, fish oil, peroxide value

PENDAHULUAN

Ikan tuna menjadi primadona karena
kesadaran masyarakat dunia akan kebutuhan
protein hewani, permintaan yang tinggi, dan
harga yang relatif tinggi sehingga mampu
menjadikan ikan tuna sebagai sumber
lapangan kerja, sumber pendapatan daerah
dan sebagai sumber devisa negara. Ikan
tuna di Indonesia berkontribusi sebanyak
16% dari jumlah produksi perikanan dunia
(Santos et al, 2020). Potensi yang cukup
besar ini menjadi peluang juga tantangan
karena industri pengolahan perikanan
menghasilkan limbah yang cukup besar
yang setiap tahunnya bisa mencapai 20-70%
dari total produksi. Industri pengolahan
ikan tuna dapat menghasilkan lebih
dari 50% hasil samping yang terdiri dari
sisik, kepala jeroan dan lain sebagainya
(Donnarumma et al., 2021). Pemanfaatan by-
product hasil pengolahan perikanan misalnya
mata ikan tuna saat ini sedang dikembangkan
mengingat kandungan omega-3  yang
tinggi pada mata ikan tuna. Omega-3
misalnya DHA dan EPA memiliki manfaat
tidak hanya membantu perkembangan
otak maupun kognitif pada anak-anak
namun juga memiliki efek anti-inflamasi
(Rundblad et al., 2018; Ahmad et al., 2019),
menurunkan  penyakit  kardiovaskular
misalnya  obesitas,  hipertensi  dan
glycohemoglobin (Trebaticka et al, 2017).
Omega-3 juga berkontribusi meningkatkan
perkembangan janin, formula bagi ibu hamil
dan bayi, antiadipogenesis, pencegahan
kanker, serta gangguan neurologis (Islam et al.,
2018).

Penelitian yang dilakukan oleh Zhang et
al. (2019a) dan Zhang et al. (2019b) bahwa
kandungan omega-3 seperti DHA dan EPA
ditemukan melimpah pada mata ikan tuna
dibandingkan dengan salmon atlantik. Mata
tuna terkandung DHA sebesar 17,41%, 35%,
36,72% dan EPA sebesar 9,86% dan 7,07%
(Gamarro et al,. 2013; Trilaksani et al., 2020;
Asadpour-Ousalou, 2015; Renuka et al.,
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2016). Namun, omega-3 misalnya DHA dan
EPA sangat rentan oksidasi karena memiliki
banyak ikatan rangkap (Fereidoon & Ying,
2010; Saini et al., 2021), sehingga teknologi
ekstraksi dan pemurnian sangat menentukan
kualitas minyak omega-3 yang dihasilkan.

Minyak ikan mata tuna umumnya
diekstrak menggunakan teknologi
konvensional menggunakan bahan kimia
(NaOH) pada suhu >70°C dapat menurunkan
kadar omega-3 (Trilaksani et al, 2014).
Penggunaan suhu tinggi dapat menyebabkan
lebih banyak oksidasi dan penurunan kualitas
pada minyak (Honold et al., 2016). Metode
cold centrifugation telah dikembangkan
dalam ekstraksi minyak mata tuna, namun
hasil minyak masih memiliki bilangan
peroksida yang tinggi yakni 14,08+0,04 meq/
kg dan 62,48+13,98 hingga 225,27+76,03
meq/kg (Huriyah et al, 2019; Trilaksani
et al, 2020). Minyak ikan dimanfaatkan
sebagai produk pangan apabila memiliki
nilai peroksida <5,00 meq/kg (CODEX,
2017). Upaya penurunan bilangan peroksida
bisa dilakukan dengan memodifikasi tahap
ekstraksi yakni dilakukan tahap pemurnian
dengan penggunaan adsorben seperti yang
dilaporkan dari beberapa riset terdahulu
(Suseno et al., 2017; Palanisamy et al., 2011;
Budiadnyani et al., 2015). Penelitian ini
bertujuan untuk mengevaluasi efektivitas
berbagai adsorben dalam upaya penurunan
bilangan peroksida pada minyak mata ikan
tuna.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan utama dalam penelitian ini
adalah mata ikan tuna yang diperoleh dari
PT Nutrindo Fresfood Internasional Bitung,
Sulawesi Utara. Bahan yang digunakan pada
pemurnian yaitu NaOH, akuades, magnesol
(Magnesol® XL Fryer Filter Powder, The
Dallas Group of America), bentonit (T&T
Chemical, Indonesia), dan zeolit (Java sea,
Indonesia). Bahan yang digunakan dalam
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analisis yaitu sodium thiosulfate pentahydrate
(Merck, Darmstadt, Jerman), pati (Merck,
Darmstadt, Jerman), kalium iodida (Merck,
Darmstadt, Jerman), fenoiftalein (Merck,
Darmstadt, China), etanol absolut (Merck,
Darmstadt, Jerman), kloroform analisis
(Merck, Darmstadt, Jerman), asam asetat
(Merck, Darmstadt, Jerman), isooktana
(Merck, Darmstadt, Jerman), reagen anisidin,
kalium hidroksida (Merck, Darmstadt,
Jerman), alkohol 95%, dan akuades.

Alat yang digunakan yaitu food processor
(Panasonic MK-5086M), high-speed
refrigerated centrifuge (Himac CR 21G),
sentrifugasi (Velocity 14R), pengaduk magnet
(Thermo Scientific, Cimarec), timbangan
analitik (HR-250A), pipet elektronik (DLAB
Scientific Co., Ltd, China), pengaduk kaca
(Pyrex).

Prosedur Penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam empat
tahap. Tahap pertama meliputi preparasi
bahan baku, tahap kedua ekstraksi minyak
ikan mata tuna, tahap ketiga pemurnian
minyak ikan mata tuna dan tahap keempat
karakteristik minyak ikan mata tuna.

Preparasi bahan baku

Mata ikan diperoleh dari PT Nutrindo
Fresfood Internasional Bitung, Sulawesi
Utara. Mata ikan tuna ditransportasikan
dari pelabuhan Kota Bitung Sulawesi Utara
ke Pelabuhan Muara Baru, Jakarta Utara
menggunakan kapal kargo KM Oriental
Galaxy V03 dilengkapi freezer. Sampel mata
tuna beku kemudian ditransportasikan
menuju laboratorium menggunakan mobil
pikap dan ditutup menggunakan terpal. Mata
tuna beku kemudian dilakukan pelelehan
(thawing) pada suhu chilling. Mata ikan tuna
kemudian ditimbang bobot dan pengukuran
diameter mata menggunakan jangka sorong.

Ekstraksi minyak mata ikan tuna
(Clodoveo & Hbaieb, 2013)
Mata ikan tuna dipotong untuk

membuang bagian sklera dan lensa. Mata ikan
tuna kemudian dilumatkan menggunakan
food processor hingga berbentuk pasta. Pasta
mata ikan tuna kemudian disentrifugasi
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pada suhu 4°C dengan kecepatan 10.000
rpm selama 30 menit. Sentrifugasi dilakukan
untuk memisahkan minyak ikan dari
komponen mata lainnya (daging mata, darah,
air, dan sebagainya) (Huriyah et al., 2019).
Minyak ikan yang terbentuk pada permukaan
kemudian dipisahkan menggunakan pipet
tetes dan dimasukkan dalam botol kaca yang
dilapisi aluminium foil untuk mencegah
oksidasi, selanjutnya disimpan pada suhu
+4°C untuk dianalisis mutu.

Pemurnian minyak mata ikan tuna
Pemurnian dilakukan dengan dua tahapan
proses yaitu netralisasi dan pemutihan. Tahap
netralisasi mengacu pada Bija et al. (2017)
yakni menggunakan NaOH 16°Be (11,06%)
selama 10 menit pada suhu 50°C. Tahap
pemutihan menggunakan tiga jenis adsorben
komersial yaitu magnesol XL (MgO.nSiO,.
xH,0), bentonit (Mg, Ca) xALO,. ySiO,.
n H,0) dan zeolit (Mx/n[(AIO,)x (SiO,)y]
mH, 0). Penggunaan adsorben magnesol XL
mengacu pada Suseno et al. (2017), Minyak
mata ikan tuna dipanaskan hingga mencapai
suhu 50°C kemudian ditambahkan magnesol
XL 5% selama 20 menit. Penggunaan
adsorben lempung bentonit (bentonite clay)
mengacu pada Palanisamy et al. (2011).
Minyak mata ikan tuna dipanaskan hingga
mencapai suhu 150°C kemudian ditambahkan
lempung bentonit 10% selama satu jam.
Penggunaan adsorben zeolit mengacu pada
Budiadnyani et al. (2015). Minyak mata ikan
tuna dipanaskan hingga mencapai suhu 70°C
kemudian ditambahkan zeolit 15% selama 20
menit. Minyak yang telah dilakukan tahap
pemutihan kemudian disentrifugasi dengan
kecepatan 10.000 rpm, suhu 10°C selama 10
menit sehingga diperoleh minyak murni.

Parameter analisis

Analisis komponen kimia mata ikan tuna
meliputi kadar air (SNI 01-2891-1992 butir
5.1), kadar abu (SNI 01-2891-1992 butir 6.1),
kadar protein (AOAC 2000), kadar lemak
(AOAC 2005), dan kadar karbohidrat (FAO
2003), analisis kandungan logam berat As,
Cd, Pb, dan Hg melalui tahap destruksi basah
dan pengukuran konsentrasi logam berat
dengan Atomic Absorption Spectrophotometry
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(AAS), dan analisis kualitas minyak meliputi
analisis kandungan asam lemak bebas (AOCS
2005), bilangan asam (AOCS 1998), bilangan
peroksida (AOAC 2005), bilangan anisidin
(IUPAC 1987), total oksidasi (AOCS 1997),
dan profil asam lemak (AOAC 2005), serta
perhitungan rendemen minyak mata tuna
dengan membandingan berat minyak ikan
yang dihasilkan (g) dibandingkan dengan
berat sampel yang digunakan (g).

Analisis Data

Analisis data deskriptif digunakan untuk
menyajikan data karakteristik morfometrik
(bobot dan diameter mata tuna), kualitas
minyak (analisis asam lemak bebas, bilangan
asam, bilangan peroksida, bilangan anisidin,
dan total oksidasi), profil asam lemak,
kandungan proksimat (kadar air, abu, lemak,
protein, dan karbohidrat), dan kandungan
logam berat (Pb, Cd, Hg, As). Data tersebut
disajikan dengan rata-rata dan standar deviasi.

Data hasil pemurnian minyak mata
tuna dianalisis dengan metode rancangan
acak lengkap (RAL) dengan perlakuan
jenis adsorben yang berbeda. Adsorben
yang digunakan terdapat tiga jenis yaitu
magnesol, bentonit, dan zeolit. Seluruh data
diperoleh dengan tiga kali ulangan. Data
dianalisis menggunakan perangkat lunak IBM
SPSS Statistics versi 25. Model matematik
Rancangan Acak Lengkap (RAL), yaitu
sebagai berikut :

A
.

Yij=p+ Ai+eij

keterangan:

Yij = pengamatan perlakuan ke-i (i = 1,2,3)
ulangan ke-j (j = 1,2,3)

U =rataan umum

Ai = pengaruh perlakuan jenis adsorben pada
taraf ke-i (i = 1,2,3)

eij = galat perlakuan (i) pada ulangan ke-j
A1 = magnesol

A2 = bentonit

A3 = zeolit

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Mata lkan Tuna

Mata ikan tuna yang digunakan memiliki
bobot rata-rata 133,95+23,93 g dan diameter
rata-rata 63,07+4,10 mm. Mata ikan tuna
terdiri dari empat bagian yang terdiri dari
daging 27,10+2,71 g, humor bening (vitreous
humor) 54,29+1,95 g, sklera 6,41+0,96, dan
lensa 3,10+1,05 g (Trilaksani et al., 2021)
(Gambar 1).

Komposisi kimia mata ikan tuna terdiri
dari kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar
protein, dan kadar kadar karbohidrat (Tabel 1).
Kadar lemak merupakan komponen tertinggi
kedua setelah kadar air. Kandungan lemak
mata ikan tunayang digunakan pada penelitian
memiliki kandungan tertinggi sebesar
18,15+0,07 dibandingkan pada penelitian
yang dilakukan oleh Mutamimah et
al. (2018) sebesar 6,11% dan 12,04% (yellowfin

Gambar 1 Mata tuna (Thunnus sp.): (A) lensa; (B) sklera; (C) humor bening; (D) daging
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Tabel 1 Komposisi kimia mata tuna

Presentasi (% berat basah)

Parameter (%)

Thunnus sp.  Yellowfin tuna®  Yellowfin tuna®

Thunnus sp.©

Air 62,12+0,12
Abu 0,98+0,01
Lemak 18,15+0,07
Protein 13,48+0,21
Karbohidrat 5,24+0,32

71 71,00 78,04
2 2,09 0,62
12 12,04 6,11
10 10,17 15,06
5 4,70 0,17

Keterangan: *‘Renuka et al., 2016; *Renuka et al., 2017; “‘Mutamimah et al., 2018

Tabel 2 Logam berat (Pb, Cd, Hg, As) mata tuna

Parameter Presentasi (mg/kg) BPOM 2019 (mg/kg)
Timbel (Pb) tidak terdeteksi 10,0
Kadmium (Cd) tidak terdeteksi <0,3
Merkuri (Hg) 4,48+0,08 <0,5
Arsen (As) 0,03+0,00 <5,0

tuna) (Renuka et al., 2017), dan 12% (yellowfin
tuna) (Renuka et al., 2016). Penelitian serupa
juga menunjukkan bahwa kandungan
lemak mata tuna sebesar 18,03%£0,58%
dan 18,44+0,39% (Trilaksani et al, 2019;
Trilaksani et al., 2021).

Analisis kandungan logam berat mata
ikan tuna terdiri dari analisis kandungan
timbel (Pb), kadmium (Cd), merkuri (Hg),
dan arsen (As) (Tabel 2). Hasil menunjukkan
tidak ditemukan kandungan Pb dan Cd
pada mata ikan tuna, namun kandungan
Hg ditemukan sebesar 4,48+0,08 mg/kg dan
kandungan As sebesar 0,03+0,00 mg/kg.
Tingginya nilai Hg diprediksi karena sifat ikan
tuna yang bermigrasi jauh. Perilaku migrasi

memungkinkan konsumsi berbagai makanan
yang juga meningkatkan resiko bioakumulasi
logam berat (Digoarachchi et al., 2022)
Visualisasi Hasil Ekstraksi
Mata Ikan Tuna

Hasil sentrifugasi dengan metode cold
centrifugation suhu 4°C, kecepatan 10.000
rpm selama 30 menit membentuk 4 lapisan di
mana lapisan minyak ikan berada pada lapisan
bagian atas (Gambar 2). Lapisan terdiri dari
lapisan minyak ikan, lapisan lipid-protein
ringan, lapisan hidrolisat protein cair, dan
endapan lipid protein (Trilaksani et al., 2019).
Rendemen minyak yang dihasilkan memiliki
rata-rata  10,37+0,10% berdasarkan berat

Minyak

Gambar 2 Visualisasi ekstraksi minyak ikan dengan sentrifugasi dingin: (A.1) lapisan minyak
ikan; (A.2) lapisan lipid-protein ringan; (A.3) lapisan hidrolisat protein cair; (A.4)
endapan lipid-protein; (B) minyak ikan
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bubur mata tuna dan 3,65+0,14% berdasarkan
berat mata utuh ikan tuna.

Karakteristik Minyak Mata lkan Tuna

Karakterisasi minyak ikan dilakukan
dengan pengamatan parameter oksidasi
primer maupun sekunder dan analisis profil
asam lemak. Parameter oksidasi minyak
meliputi analisis kandungan asam lemak
bebas, bilangan asam, bilangan peroksida,
bilangan anisidin, dan total oksidasi. Hasil
analisis parameter oksidasi sudah memenuhi
CODEX (2017) kecuali pada bilangan
peroksida dan total oksidasi (Tabel 3). Nilai
peroksida yang tinggi dipengaruhi kandungan
asam lemak tak jenuh khususnya pada asam
lemak omega-3 yang tinggi pada minyak mata
tuna. Asam lemak omega-3 bersifat sangat tak
jenuh dan berwujud cair pada suhu ruang,
asam lemak ini sangat mudah teroksidasi
bahkan pada suhu kamar karena jumlah ikatan
rangkapnya yang banyak sehingga asam lemak
ini bersifat tidak stabil (Miyashita, 2019).
Selain itu, tingginya nilai peroksida dapat
dipengaruhi dari kesegaran bahan baku yang
digunakan (Ordialez et al., 2016). Nilai total
oksidasi adalah parameter yang digunakan
untuk menentukan keberadaan senyawa yang
dihasilkan oleh degradasi produk sampingan
PUFA di bawah kondisi prooksidan termasuk
suhu tinggi, oksigen, senyawa logam, dan
cahaya (Soldo et al., 2019). Nilai oksidasi dari
hasil analisis sangat berkorelasi dengan nilai
bilangan peroksida dan bilangan anisidin, di
mana semakin tinggi nilai keduanya maka
semakin tinggi nilai oksidasi pada minyak
(Hulu et al., 2017).

Karakteristik Minyak Mata lkan Tuna
Hasil Pemurnian

Minyak mata tuna hasil pemurnian
dilakukan analisis oksidasi minyak yang
meliputi bilangan asam lemak bebas, bilangan
asam, bilangan peroksida, bilangan anisidin
dan total oksidasi (Gambar 3). Rendemen
minyak mata tuna setelah pemurnian dengan
pemutihan menggunakan magnesol sebesar
86,33+1,16%, bentonit 87,98+2,67%, dan
zeolit 90,86+2,53%. Minyak ikan setelah
pemutihan mengalami penurunan rendemen
karena adsorben memiliki pori-pori yang
dapat menyerap warna dan kotoran, sehingga
minyak akan tertinggal di dalam pori-pori
dan terbuang bersama dengan adsorben.
Zeolit menghasilkan rendemen tertinggi, ini
karena zeolit bersifat polar sehingga minyak
cenderung tidak larut dalam zeolit (Tandewi
& Hambeali, 2022).

Asam lemak bebas (FFA)

Asam lemak bebas menunjukkan
perlakuan pemutihan menggunakan magnesol
mampu meningkatkan persentase penurunan
nilai asam lemak bebas menjadi 73%, bentonit
70%, dan zeolit 62% (Gambar 3A). Perbedaan
kemampuan adsorben dipengaruhi oleh
penggunaan suhu tinggi selama pemutihan.
Srimiati et al. (2015) dan Farssi et al. (2018)
dalam penelitiannya menjelaskan bahwa nilai
asam lemak bebas pada minyak pemutihan
meningkat seiring dengan meningkatnya
suhu. Nilai asam lemak bebas sangat penting
karena berdampak pada sifat organoleptik
minyak serta komposisi minyak (Ozyurt et al.,
2013), dan dapat bertindak sebagai prooksidan
yang memulai mekanisme oksidasi dalam
lipid (Vaisali et al., 2015).

Tabel 3 Kualitas minyak mata tuna sebelum pemurnian dan persyaratan standar kualitas

minyak ikan

Parameter CODEX 2017  Thunnus sp.  Thunnus sp.*  Thunnus sp.°
Asam lemak bebas (%) 1,50 1,25+0,09 0,53+0,01 1,26+0,06
Bilangan asam (mgKOH/kg) 3,00 1,27+0,17 1,05+0,03 2,16+0,11
Bilangan peroksida (meq/kg) <5,00 56,61£7,07  14.08+0.04 94,11+0,16
Bilangan p-anisidin (meq/kg) <20,00 5,43+0,55 3,24+0,05 7,31+£1,08
Total oksidasi (meq/kg) <26,00 118,66+13,81 31,40+0,09  195,53+1,40

Keterangan: *Huriyah et al., 2019; *Trilaksani et al., 2020
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Bilangan Asam (AV)

Bilangan asam menunjukkan persentase
penurunan  72%  setelah  pemutihan
menggunakan magnesol (Gambar 3B).
Bilangan asam menunjukkan banyaknya asam
lemak bebas yang terkandung dalam minyak
dengan menghitung berdasarkan berat
molekul asam lemak atau campuran asam
lemak (Tandewi & Hambali, 2021). Bilangan
asam yang rendah menunjukkan kesegaran
minyak sedangkan semakin tinggi nilai

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia

bilangan asam berkaitan dengan ketengikan
yang disebabkan oleh hidrolisis ikatan
ester dan oksidasi ikatan rangkap obligasi
(Das et al., 2016).

Bilangan Peroksida (PV)

Bilangan peroksida adalah oksidasi
primer yang digunakan untuk memantau
pembentukan hidroperoksida pada minyak
(Simat et al, 2019). Hasil analisis bilangan
menunjukkan

peroksida penurunan
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signifikan sebesar 80% pada proses pemutihan
menggunakan magnesol, penurunan 38%
dan 37% setelah pemutihan menggunakan
bentonit dan zeolit (Gambar 3C). Penggunaan
adsorben magnesol menunjukkan performa
terbaik dalam menurunkan nilai peroksida
pada minyak. Sejalan dengan penelitian
Ayu et al (2022) bahwa penggunaan
magnesol 5% menunjukkan penurunan
nilai peroksidasi tertinggi dan lebih efektif
dibandingkan dengan adsorbent bentonite.
Rubio-Rodriguez et al. (2010) juga
menjelaskan bahwa proses pemurnian pada
minyak ikan sarden mampu meningkatkan
kualitas minyak dengan  mengurangi
kandungan FFA dan PV. Gharby et al
(2016) menyatakan bahwa suhu dan cahaya
merupakan dua faktor pembentukan dan
degradasi peroksida. Di sisi lain, konsentrasi
adsorben yang terlalu tinggi memungkinkan
adsorpsi pengotor terjadi secara maksimal,
tetapi memungkinkan terjadinya penyerapan
antioksidan alami yang terkandung dalam
pigmen minyak, sehingga memengaruhi
ketidakstabilan =~ pada  minyak  ikan
(Suseno et al., 2014; Budiadnyani et al., 2020;
Tandewi & Hambali, 2021).

Bilangan p-anisidin (p-AV)

Bilangan anisidin adalah nilai yang
diperoleh  dari  pengukuran  oksidasi
sekunder dari minyak yang teroksidasi
dengan menentukan jumlah aldehida untuk
mengevaluasi tingkat oksidasi asam lemak
tak jenuh dari lemak (Deepika et al., 2014;
Farssi et al., 2018). Hasil analisis bilangan
anisidin menunjukkan penurunan
sebesar 41% setelah dilakukan pemutihan
menggunakan magnesol, dan 12% setelah
pemutihan menggunakan bentonit dan zeolit
(Gambar 3D).

Total oksidasi (TOTOX)

Bilangan total oksidasi adalah parameter
yangdigunakanuntukmenentukankeberadaan
senyawa yang dihasilkan oleh degradasi
PUFA di bawah kondisi prooksidan termasuk
suhu tinggi, oksigen, dan senyawa logam
(Simat et al., 2019). Hasil analisis bilangan total
oksidasi (TOTOX) menunjukkan perlakuan
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bleaching menggunakan magnesol mampu
menurunkan nilai bilangan total oksidasi
sebesar 78%, penurunan 37% dan 36% setelah
pemutihan menggunakan bentonit dan
zeolite(Gambar 3E).

Profil Asam Lemak Minyak Mata Tuna

Hasil analisis profil asam lemak pada
minyak hasil sentrifugasi menunjukkan
komposisi asam lemak jenuh (SFA) sebesar
30,87% dan asam lemak tak jenuh yang
terbagi menjadi asam lemak tak jenuh tunggal
(MUFA) sebesar 24,36% dan asam lemak tak
jenuh majemuk (PUFA) sebesar 44,69% (Tabel
4). Komposisi SFA yang paling dominan
sekitar 58% dari total SFA adalah asam
palmitat (C16:0). Asam lemak palmitat ada
secara alami dalam ikan dan menjadi sumber
energi metabolisme pada pertumbuhannya
(Simat et al., 2019). Asam oleat (C18:1n-9¢)
adalah senyawa dominan pada MUFA dengan
presentasi sekitar 67% dari total MUFA. Pada
kandungan PUFA, DHA (C22:6n-3) dan EPA
(C20:5n-3) merupakan senyawa dominan
yakni sebesar 73% dan 13% dari total PUFA.
PUFA dominan yang ditemukan pada minyak
ikan mata tuna adalah asam lemak omega-3
yang terdiri dari asam dokosaheksaenoat
(DHA) dan asam eicosapentaenoic (EPA)
(Asadpour-Ousalou, 2015; Renuka et al,
2016; Zhang et al., 2019b; Trilaksani et al.,
2020). Asam lemak tidak jenuh majemuk
(PUFA) merupakan asam lemak dominan
jika dibandingkan dengan asam lemak tidak
jenuh tunggal (MUFA) dan asam lemak jenuh
(SFA). Asam lemak tidak jenuh majemuk
(PUFA) merupakan asam lemak omega-3 dan
asam lemak omega-6.

KESIMPULAN

Pemurnian minyak ikan mata tuna
mampu memperbaiki kualitas minyak ikan
yang dihasilkan. Hasil pengamatan parameter
oksidasi sudah memenuhi CODEX kecuali
pada bilangan peroksida. Penggunaan
adsorben magnesol 5% suhu 50°C selama 20
menit efektif menurunkan nilai peroksida
sebesar 80% atau 56,62 meq/kg menjadi 11,28
meq/kg, sehingga diperlukan optimasi kembali
pada perlakuan menggunakan magnesol.
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Tabel 4 Profil asam lemak minyak mata tuna

Asam lemak (%b/b)

Struktur Asam lemak

Sebelum pemurnian  Setelah pemurnian
C13:0 Asam Tetradekanoat 0,03 0,02
C14:0 Asam Miristat 2,40 2,45
C15:0 Asam Pentadekanoat 0,92 0,90
C16:0 Asam Palmitat 18,05 17,85
C17:0 Asam Heptadekanoat 1,46 1,11
C18:0 Asam Stearat 4,95 491
C20:0 Asam Arakidat 0,42 0,41
C21:0 Asam Heneikosanoat 0,15 0,15
C23:0 Asam Trikosanoat 0,17 0,41
C24:0 Asam Lignoserat 2,33 2,55
Total Saturated Fatty Acid (SFA) 30,87 31,06
Cl4:1 Asam Miristoleat 0,06 0,07
Cle6:1 Asam Palmitoleat 5,77 5,43
C17:1 Cis-10,-Heptadekanoat 1,13 1,12
C18:1n-9t T-Asam Oleat 16,45 16,45
C20:1 Cis-11-Eikosanoat 0,94 1,02
Total Monounsaturated Fatty Acid (SFA) 24,36 24,23
C18:2n-6 Asam Linoleat 1,20 1,17
C18:2n-6¢ C-Asam Linoleat 1,20 1,17
C18:3n-6 Asam y-Linoleat 0,10 0,10
C18:3n-3 Asam Linoleat 0,45 0,41
C20:2 Cis-11,14-Eikosadienoat 0,27 0,28
C20:3n-6 Cis-8,11,14,-Eikosatrienoat 0,15 0,15
C20:3n-3 Asam Eikosatrienoat 0,19 0,20
C20:4n-6 Asam Arakidonat 2,87 2,91
C20:5n-3 Asam Eikosapentaenoat 6,02 5,77
C22:6n-3 Asam Dokosaheksaenoat 33,44 33,68
Total Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA) 44,69 44,66
Total w-3 40,10 40,06
Total w-6 4,32 4,32
Total -9 16,45 16,59

Evaluasi tambahan terkait pemurnian atas bantuan dana penelitian yang diberikan

bertingkat perlu dilakukan khususnya pada
perlakuan dengan adsorben magnesol.
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Figure 1

Figure 2

Figure 3

Table 1

Table 2

Table 3

Tuna eyes (Thunnus sp.): (A)
lens; (B) sclera; (C) vitreous
humor; (D) meat

Visualization extraction of fish
oil with cold centrifugation:
(A.1) fish oil layer; (A.2) light-
lipid protein layer; (A.3) aqueous
protein hydrolysate layer; (A.4)
sludge and heavy lipid protein
layer; (B) fish oil

Fish oil tuna eye quality after
bleaching: (A) free fatty acid;
(B) acid value; (C) peroxide
value; (D) anisidine; (E) total
oxidation. Mean and standard
error (denoted by error bars).
Note: *p< 0.05; NS = not
significant

Chemical composition of the
tuna eyes

Heavy metal (Pb, Cd, Hg, As)
tuna eye

FFish oil tuna eye quality
and fish oil quality standard
requirement
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