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ABSTRACT 

Manyung fish (Arius sp.) is a demersal species that lives in sea and estuary waters. In Tarakan 
City, North Kalimantan, the meat of Manyung fish is widely consumed by the society, but the 
liver is discarded. One of the efforts to utilize manyung fish liver, so it does not become waste 
was prepare it into fish oil products. The aims of this study were to determine the yield of 
manyung fish (Arius sp.) liver oil, test its chemical characteristics, such as free fatty acid value 
(FFA), peroxide value (PV), and fatty acid profile. The method used for producing manyung 
fish (Arius sp.) liver oil is extraction by dry rendering at 80°C for 2 hours. The data obtained 
from the results of the research were then processed in a quantitative descriptive manner. The 
results showed that the fat content of manyung fish liver was 3.60%. The yield of manyung  
fish (Arius sp.) was 14.25%. The free fatty acid values (FFA) were  14.60%. The peroxide 
value was 7.73 mEq/kg. The fatty acid profile of mayung fish liver oil (Arius sp.) in dry 
rendering, the content of SFA was 0.0344%, MUFA was 0.0220%, and PUFA was  0.1838%. 
The conclusion of this research is manyung fish liver can be produced into fish oil. 
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ABSTRAK 
Ikan manyung (Arius sp.) merupakan salah satu ikan demersal yang hidup di Perairan laut dan 
estuari. Di Kota Tarakan, Kalimantan Utara, daging ikan manyung banyak dikonsumsi oleh 
masyarakat, tetapi bagian hati dibuang. Salah satu upaya untuk memanfaatkan hati ikan 
manyung agar tidak menjadi limbah, maka dibuatlah produk minyak ikan. Tujuan penelitian 
ini adalah mengetahui rendemen minyak hati ikan manyung (Arius sp.), serta mengkaji 
karakteristik kimianya, berupa nilai asam lemak bebas/free fatty acid (FFA), nilai 
peroksida/peroxide value (PV), dan profil asam lemak. Metode yang digunakan dalam 
pembuatan minyak hati ikan manyung (Arius sp.) yaitu ekstraksi secara dry rendering pada suhu 
80°C selama 2 jam. Data yang diperoleh dari hasil penelitian, selanjutnya diolah secara 
deskriptif kuantitatif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai kadar lemak hati ikan 
manyung sebesar 3,60%. Nilai rendemen minyak hati ikan manyung (Arius sp.) yaitu 14,25%. 
Nilai asam lemak bebas/free faty acid (FFA) yaitu14,60%. Nilai peroksida yaitu 7,73 mEq/kg. 
Profil asam lemak minyak hati ikan manyung (Arius sp.) pada dry rendering diperoleh 
kandungan SFA sebesar 0,0344%, MUFA sebesar 0,0220%, dan PUFA sebesar 0,1838%. 
Kesimpulan dari penelitian ini adalah hati ikan manyung dapat diproduksi menjadi minyak 
ikan. 

Kata kunci: asam lemak bebas, ekstraksi, minyak hati ikan, peroksida, rendemen 
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PENDAHULUAN 

Ikan Manyung (Arius sp.) umumnya 
ditemukan di seluruh perairan Indonesia, 
terutama di Wilayah Estuari, khususnya di 
dasar perairan muara sungai menuju laut 
pada kedalaman 20-100 meter. Ikan 
manyung memiliki kandungan nutrisi yang 
besar yaitu protein 12,7–21,2 gram, lemak 
0,2–2,9 gram, air 75,1–81,1 gram, dan abu 
0,9–1,6 gram (Candra, 2010). Secara 
umum, bagian daging ikan manyung 
banyak dikonsumsi oleh manusia tetapi 
bagian hati tidak termanfaatkan, padahal 
pada organ hati terjadi proses metabolisme 
lemak. Lemak diduga mengandung minyak 
dalam jumlah banyak sehingga mempunyai 
potensi diolah menjadi produk minyak 
ikan.   

Hati ikan manyung mengandung 
minyak sebesar 4,80% (Fitriani 2006). 
Penelitian terkait minyak hati ikan telah 
banyak dilakukan peneliti terdahulu, 
diantaranya Lievska et al., (2016) yaitu 
minyak hati ikan cod; Insani et al., (2017) 
tentang minyak hati ikan cucut; dan 
Faoziah et al., (2014) yang meneliti minyak 
hati ikan hiu. Minyak ikan merupakan 
sumber Omega-3, terutama kandungan 
Eicosapentaenoic acid (EPA) dan 
Docosahexaenoic acid (DHA) yang sangat 
penting terhadap kesehatan manusia 
(Suseno et al. 2018) serta merupakan suatu 
komponen lemak yang terdapat dalam 
jaringan tubuh ikan. Minyak ikan telah lama 
dikenal mengandung asam lemak tak jenuh 
seperti omega-3 dan omega-6 
(Hidayaturahmah et al., 2016). Omega-3 
merupakan sumber asam lemak yang tinggi 
(Pramestia et al., 2015). Golongan asam 
lemak Omega-3, diantaranya asam 
linolenat (C18:3, ω-3), asam 
eikosapentanoat atau EPA (C20:5, ω-3), 
asam dokosaheksanoat atau DHA (C22:6, 
ω-3), sedangkan jenis omega-6 seperti 
asam linoleat (C18:2, ω-6) dan asam 
arakhidonat atau ARA (C20:4, ω-6) (Bija et 
al. 2017). 

Adapun yang lebih dominan dalam 
minyak ikan adalah DHA, ARA dan EPA 
(Liu et al., 2018). Produksi minyak ikan 

dapat dilakukan melalui proses ekstraksi. 
Beberapa metode ekstraksi untuk 
memperoleh minyak ikan dapat dilakukan 
dengan cara fluida superkritis, penggunaan 
pelarut, silase ikan, dan rendering (Martins, 
2021). Metode ekstraksi minyak ikan yang 
umum digunakan adalah metode rendering. 
Rendering merupakan salah satu cara untuk 
mengekstraksi minyak ikan dengan 
memberikan panas pada sampel yang akan 
diekstrak. Tujuannya adalah 
menggumpalkan protein dibagian dinding 
sel sehingga minyak dapat terekstrak keluar. 
Metode ini tergolong efisien tanpa 
memakai bahan kimia (Kamini et al., 2016; 
Nazir et al., 2017). Metode ekstraksi minyak 
ikan dapat dilakukan secara dry rendering. 
Metode ekstraksi dry rendering  merupakan 
cara sederhana yang dapat dilakukan tanpa 
menambahkan air selama proses ekstraksi. 
Prinsip dry rendering tidak menggunakan air 
untuk melepaskan minyaknya, sebaliknya 
mengeluarkan air dari dalam materinya 
sehingga diharapkan minyak yang 
didapatkan lebih banyak (Eka et al., 2016). 

Berdasarkan uraian diatas, maka 
organ hati ikan manyung yang tidak 
termanfaatkan diharapkan dapat diolah 
menjadi produk yang memiliki added value, 
yaitu minyak ikan. Penelitian minyak hati 
ikan manyung yang diekstraksi secara dry 
rendering masih sedikit, sehingga penelitian 
ini penting untuk dilakukan. Selanjutnya, 
minyak ikan yang diperoleh lalu dianalisis 
karakteristiknya agar pemanfaatannya dapat 
dikembangkan secara optimal. Tujuan 
penelitian ini adalah menentukan 
karakteristik kimianya yaitu nilai asam 
lemak bebas/free fatty acid (FFA), nilai 
peroksida/peroxide value (PV), dan profil 
asam lemak minyak hati ikan manyung. 

 
BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 
Bahan utama yang digunakan pada 

penelitian ini adalah hati ikan manyung 
(Arius sp.) yang diperoleh di daerah selumit, 
Kota Tarakan. Bahan-bahan yang 
digunakan untuk analisis yaitu kalium  
hidroksida/KOH (Merck), asam asetat 
glasial/ CH3COOH (Merck), kloroform 
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(Merck), kalium iodida/KI (Merck), natrium 
tiosulfat/Na2S2O3 (Merck), indikator 
phenolphthalein, pati, alkohol 95%, dan 
aquadest.  

Alat yang digunakan adalah oven, stirrer 
(IKA  C-MAG HS 4), corong pemisah, dan 
sentrifugasi. Peralatan yang digunakan 
untuk pengujian adalah timbangan digital 
(AND GF 6100), buret (Pyrex), dan 
perangkat kromatografi gas.  
 
Prosedur Penelitian 

Penelitian ini dibagi menjadi dua tahap. 
Tahap pertama adalah karakteristik hati ikan 
manyung. Pada bagian ikan manyung 
dilakukan analisis kadar lemak. Tahap kedua 
adalah ekstraksi minyak hati ikan manyung 
menggunakan metode dry rendering.  
 
Tahap Pertama 

Pada penelitian ini, dilakukan analisis 
terhadap kadar lemak hati ikan manyung. 
Hati ikan manyung yang dipakai untuk 
analisis ini sebanyak 5 g. 
 
Tahap Kedua 

Ekstraksi minyak hati manyung 
dilakukan dengan menggunakan metode dry 
rendering yang dimodifikasi dari metode 
Suseno et al. (2020) pada bagian suhu dan 
lama waktu ekstraksi. Pada metode dry 
rendering, sebanyak 1 kilogram hati ikan 
manyung dibersihkan, lalu dipotong kecil-
kecil. Selanjutnya, ditambahkan aquadest 
dengan perbandingan 1:2 dan dilakukan 
pemanasan menggunakan hotplate dengan 
kecepatan 500 rpm selama 120 menit pada 
suhu 80ºC. Tahap selanjutnya, dilakukan 
pemisahan ekstrak minyak dari air dan 
ampas hati ikan manyung dengan sentrifuse 
3000 rpm selama 10 menit. Hasil ekstraksi 
yang diperoleh, lalu dimasukkan ke dalam 
botol kaca dan dilapisi aluminium foil agar 
terhindar dari kontak langsung dengan 
cahaya. Minyak hati ikan manyung 
selanjutnya disimpan di freezer pada suhu 
4ºC untuk selanjutnya dilakukan analisis 
terhadap kualitasnya. 

 
 
 

Parameter Pengamatan 
Parameter yang diukur pada penelitian 

ini adalah kadar lemak (AOAC 1995), 
rendemen (Purwanto et al. 2014), asam 
lemak bebas (AOCS 1998), peroksida 
(AOCS 1995), dan profil asam lemak 
(AOAC 2005). 
 
Analisa Data 

Analisis data dilakukan pada pengujian 
nilai asam lemak bebas, nilai peroksida, dan 
nilai rendemen.  Data yang diproleh dari 
hasil penelitian ini diolah secara deskriptif 
kuantitatif.  

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Lemak Hati Ikan Manyung 
(Arius sp.) 

Kadar lemak menyatakan jumlah 
komponen lemak yang dapat ditemukan 
pada suatu bahan pangan. Pada penelitian 
ini, analisis kadar lemak dilakukan terhadap 
hati ikan manyung. Berdasarkan hasil 
analisis, nilai kadar lemak hati ikan 
manyung sebesar 3,60%. Nilai ini lebih 
tinggi dari hati ikan manyung yang diteliti 
oleh Kristianawati et al., (2013) yaitu 3,05%. 
Setiap jenis ikan mempunyai komposisi 
kimia yang berbeda-beda karena adanya 
pengaruh internal dan eskternal, seperti 
habitat ikan maupun musim. Penyimpanan 
lemaknya pun bervariasi selama masa 
reproduksi dan makanan (Suseno et al., 
2020).  
 
Rendemen Minyak Ikan Manyung 
(Arius sp.) 

Perhitungan terhadap rendemen 
bertujuan untuk mengetahui efektivitas 
penggunaan suhu dan metode ekstraksi 
yang dipakai dengan menghitung jumlah 
hasil ekstraksi yang diperoleh. Pada 
penelitian ini, rendemen minyak ikan 
manyung (Arius sp.) sebesar 14,25% 
dengan menggunakan metode dry rendering. 
Hasil ini masih lebih tinggi dibandingkan 
dengan minyak dari kulit ikan swanggi yang 
memperoleh nilai rendemen sebesar 1,2% 

pada suhu ekstraksi 100℃ (Huli et al., 
2014) maupun penelitian Suseno et al., 
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(2020) yang juga menunjukkan nilai 
rendemen minyak ikan layang yang 
diekstrak dari semua organ tubuh pada 

suhu 60℃ sebesar 0,9±0,04%. Terlihat 
bahwa minyak ikan yang diekstrak dari 
organ hati, mempunyai rendemen relatif 
lebih tinggi dibandingkan hasil ekstrak dari 
kulit maupun seluruh bagian tubuh ikan. 

Perbedaan hasil rendemen minyak 
dari setiap bahan yang diekstrak bisa 
dipengaruhi beberapa faktor, diantaranya 
proses ekstraksi maupun komposisi bahan 
baku (Effendi et al., 2020). Selain itu, suhu 
dan waktu ekstraksi juga berpengaruh 
terhadap rendemen yang dihasilkan (Lubis 
dan Nova 2013). Rendemen minyak dapat 
secara maksimal diperoleh pada suhu 
ekstraksi yang tinggi.  Semakin tinggi suhu 
ekstraksi, maka rendemen minyak ikan 
yang dihasilkan semakin meningkat (Bako 
et al., 2017). Penampakan minyak ikan 
manyung (Arius sp.) yang diekstraksi secara 
dry rendering ditunjukkan pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Minyak ikan manyung 
 

Warna pada minyak ikan manyung 
yang di ekstraksi dengan metode dry rendering 
berwarna coklat gelap yang disebabkan oleh 
proses pengovenan yang dilakukan. 
Perubahan warna yang terjadi pada minyak 
ikan, yaitu dari kuning menjadi kecoklatan 
dipengaruhi oleh proses oksidasi yang 
menyebabkan pudarnya pigmen karotenoid 
(Widiyanto et al., 2015). Hal yang sama juga 
dilaporkan pada hasil penelitian Suseno et 
al., (2015) bahwa semakin tinggi suhu 
ekstraksi, maka dapat memicu timbulnya 
perubahan warna minyak ikan karena 

perubahan pigmen karotenoid seperti 
astaxantin dan cantaxantin. 

 
Nilai Asam Lemak Bebas/Free fatty 
acid (FFA) 

Asam lemak bebas adalah golongan 
asam bebas yang tidak terikat dari 
trigliserida (Ketaren 2012). Selain itu, asam 
lemak bebas juga dijadikan sebagai 
parameter dalam penentuan kualitas 
minyak ikan yang dihasilkan. Penentuan 
kadar FFA dilakukan dengan cara titrasi 
menggunakan KOH dan indikator 
phenolphtalein hingga terjadi perubahan 
warna dari tidak berwarna menjadi merah 
muda. 

Berdasarkan hasil analisis asam lemak 
bebas pada perlakuan dry rendering 
didapatkan nilai asam lemak bebas sebesar 
14,6%. Hasil penelitian ini belum 
memenuhi persyaratan IFOS (2014) yaitu 
≤1,5%. Hal ini disebabkan suhu yang 
digunakan tinggi sehingga menghidrolisis 
trigliserida dan membentuk asam lemak 
bebas (Sopianti et al., 2017). Penelitian yang 
dilakukan Nugroho et al., (2014) 
menyatakan bahwa semakin tinggi suhu 
pemanasan pada minyak maka 
pembentukan asam lemak bebas akan 
semakin banyak. Selain itu, faktor lainnya 
seperti metode ekstraksi, jenis bahan baku, 
komposisi asam lemak, dan proses 
pemurnian juga mempengaruhi kadar asam 
lemak. 
 
Nilai Peroksida/Peroxide value (PV) 

Bilangan peroksida merupakan 
bilangan yang menentukan derajat 
kerusakan pada minyak. Minyak yang 
mengandung asam lemak tak jenuh dapat 
mengikat oksigen sehingga membentuk 
peroksida (Ginanjar et al., 2015). Nilai 
peroksida yang rendah menandakan 
kualitas minyak yang baik. Bilangan 
peroksida menunjukkan nilai miliequivalen 
peroksida per kg minyak ikan.  Berdasarkan 
hasil analisis bilangan peroksida pada 
perlakuan dry rendering didapatkan nilai 
peroksida sebesar 7,73 mEq/kg.  
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Nilai peroksida minyak ikan manyung 
(Arius sp.) belum memenuhi standar IFOS 
(2014) karena memiliki nilai ≤5,00 mEq/kg.  
Penelitian yang dilakukan oleh Edwar et al., 
(2011) mengungkapkan adanya peningkatan 
bilangan peroksida disebabkan karena 
terputusnya ikatan rangkap pada minyak 
akibat proses pemanasan. Pada penelitian 

ini, suhu yang digunakan yaitu 80ºC. 
Semakin tinggi suhu yang di pakai untuk 
ekstraksi pada minyak, maka kandungan 
peroksida semakin tinggi. Lebih lanjut,  Sari 
et al., (2016) menyatakan bahwa kondisi  
maupun jenis bahan baku serta metode 
ekstraksi juga dapat berpengaruh terhadap 
perbedaan bilangan peroksida. 

 
Tabel 1. Profil asam lemak minyak hati ikan manyung (Arius sp.) 

Asam Lemak Sampel Minyak (%) Limit of Detection 

Asam Butirat, C4:0  0,0089 0,0012 

Asam Kaproat, C6:0  - 0,0013 

Asam Kaprilat, C8:0  - 0,0014 

Asam Kaprat, C10:0  0,0041 0,0016 

Asam Undekanoat, C11:0  - 0,0016 

Asam Laurat, C12:0  - 0,0017 

Asam Tridekanoat, C13:0  - 0,0017 

Asam Miristat, C14:0  - 0,0017 

Asam Pentadekanoat, C15:0  - 0,0016 

Asam Palmitat, C16:0  0,0166 0,0017 

Asam Heptadekanoat, C17:0  - 0,0015 

Asam Heptadekanoat, C17:1  - 0,0016 

Asam Stearat, C18:0  0,0048 0,0015 
Asam Arakhidat, C20:0  - 0,0015 

Asam Heneikosanoat, C21:0  - 0,0014 

Asam Behenat, C22:0  - 0,0014 

Asam Trikosanoat, C23:0  - 0,0014 

Asam Lignoserat, C24:0  - 0,0016 

Total SFA  0,0344 - 

Asam Miristoleat, C14:1  - 0,0017 

Asam Pentadekenoat, C15:1  - 0,0016 

Asam Palmitoleat, C16:1  - 0,0017 
Asam Oleat, C18:1n9c  0,0169 0,0015 

Asam Erukat, C22:1  - 0,0015 

Asam Nervonat, C24:1n9  0,0052 0,0016 

Total MUFA  0,0220 - 

Asam Linoleat, C18:2n6c  0,0033 0,0016 

Asam Linolenat, C18:3n3  - 0,0016 

Asam Eikosadienoat, C20:2  0,0078 0,0015 
Asam Eikosatrienoat, C20:3n6  - 0,0016 

Asam Arakhidonat, C20:4n6  0,0086 0,0013 

Asam Eikosapentaenoat, 
C20:5n3 

 0,0043 
0,0013 

Asam Dokosaheksaenoat,C22:6n3  - 0,0012 

Asam Dokosadienoat, C22:2  0,1599 0,0016 

Total PUFA  0,1838 - 
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Profil Asam Lemak 
Pengujian terhadap profil asam lemak 

bertujuan untuk mengetahui kandungan 
asam lemak yang terdapat pada minyak ikan 
manyung.  Jenis asam lemak yang terdapat 
di dalam minyak ikan manyung yaitu asam 
lemak jenuh (SFA), asam lemak tak jenuh 
tunggal (MUFA), dan asam lemak tak jenuh 
majemuk(PUFA). Hasil uji profil asam 
lemak diperoleh SFA sebesar 0,0344%, 
MUFA sebesar 0,0220%, dan PUFA 
sebesar 0,1838%. Profil asam lemak minyak 
ikan manyung (Arius sp.) yang diekstraksi 
secara dry rendering ditunjukkan pada Tabel 
1. 

Berdasarkan hasil pengujian profil 
asam lemak, jenis asam lemak SFA yang 
dominan pada minyak ikan yang diekstraksi 
secara dry rendering adalah asam palmitat. 
Karakteristik asam lemak ini yakni stabil 
pada kondisi panas. Oleh karena itu, 
metode ekstraksi dengan perlakuan suhu 
tinggi tidak berpengaruh terhadap 
jumlahnya. Lebih lanjut, beberapa jenis 
asam lemak, seperti asam meristat, asam 
palmitat, dan asam stearat bersifat lebih 
stabil pada suhu tinggi sehingga tidak 
mudah bereaksi dengan asam lemak tak 
jenuh (Isamu et al. 2017). Minyak ikan 
manyung juga dapat menjadi sumber 
Omega-9 karena banyak mengandung asam 
oleat yang merupakan salah satu jenis 
MUFA. Asam lemak ini berperan untuk 
meningkatkan kadar kolesterol HDL dan 
menurunkan LDL dalam darah 
(Jamaluddin et al., 2018). Asam 
dokosadienoat merupakan jenis PUFA 
yang dominan terdapat didalam minyak 
ikan manyung. Jenis asam lemak ini 
mempunyai peran untuk mencegah 
penyakit yang berkaitan dengan pembuluh 
darah. Penelitian yang telah dilakukan oleh 
El Rahman et al., (2018) melaporkan bahwa 
minyak yang berasal dari isi perut ikan nila 
mengandung total SFA sebesar 24,1%; 
sedangkan total MUFA dan PUFA yaitu 
72,32%. 

Tiap spesies akan mempunyai 
persentase asam lemak yang berbeda-beda 
karena dipengaruhi oleh beberapa faktor, 
antara lain suhu, jenis spesies, jenis 
makanan, dan habitat (Insani et al., 2017). 

Total MUFA dan PUFA akan semakin 
rendah jika suhu ekstraksi minyak ikan yang 
digunakan semakin tinggi. Umumnya, asam 
lemak tak jenuh mempunyai ikatan rangkap 
yang tidak stabil sehingga mudah 
mengalami oksidasi (Isamu et al., 2017). 

Proses oksidasi dimulai dengan 
interaksi antara adanya peningkatan suhu 
terhadap PUFA sehingga terjadi pelepasan 
oksigen, heme, dan zat besi penyebab 
terbentuknya radikal bebas melalui proses 
autooksidasi. 

Peningkatan oksidasi lemak seiring 
dengan jumlah ikatan rangkap yang banyak. 
Jenis PUFA lebih mudah teroksidasi 
dibandingkan MUFA karena adanya ikatan 
C-H pada ikatan rangkap yang merupakan 
ikatan lemah, sehingga jika ada energi 
sangat mudah memutuskan atom hidrogen 
pada ikatan rangkap tersebut. Terutama 
pada unsur karbon yang terletak diantara 
dua ikatan rangkap (Amaral et al., 2018).  

 
KESIMPULAN 

 
Kesimpulan dari penelitian ini, yaitu: 

Minyak ikan manyung (Arius sp.) pada 
perlakuan dry rendering memiliki rendemen 
sebesar 14,25%. Kadar lemak hati ikan 
manyung (Arius sp.) yaitu 3,60%. Nilai 
asam lemak bebas/free fatty acid (FFA) dan 
nilai peroksida/peroxide value (PV) minyak 
ikan manyung (Arius sp.) pada perlakuan 
ekstraksi dry rendering belum memenuhi 
standar IFOS. Profil asam lemak minyak 
ikan manyung (Arius sp.) pada dry rendering 
diperoleh kandungan asam lemak 
jenuh/saturated fatty acid (SFA) berupa 
senyawa asam palmitat dan asam stearate; 
asam lemak tidak jenuh 
tunggal/monounsaturated fatty acid (MUFA) 
yaitu senyawa asam oleat dan asam 
nervonat; serta asam lemak tidak jenuh 
majemuk/polyunsaturated fatty acid (PUFA) 
yaitu senyawa asam linoleat, asam 
eikosadienoat, asam arakhidonat, asam 
eikosapentaenoat, dan asam dokosadienoat. 
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