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ABSTRAK 

 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh adsorben bentonit yang 

ditambah saat pemurnian minyak ikan. Metode yang digunakan pada penelitian ini 

adalah metode eksperimen. Rancangan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) non faktorial. Faktor perlakuan konsentrasi bentonit yang digunakan M1 (7%), 

M2 (10%) dan M3 (13%). Parameter uji yang digunakan adalah analisis proksimat 

(kadar asam lemak bebas, bilangan peroksida dan kadar air) dan uji organoleptik (warna 

dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bentonit dengan 

konsentrasi berbeda terhadap mutu minyak kepala ikan tuna memberikan pengaruh 

nyata terhadap nilai warna dan aroma pada taraf kepercayaan 95% dengan mutu 

organoleptik terbaik terdapat pada perlakuan M3 dengan karakteristik warna kuning 

keemasan (8,39) dan aroma lebih spesifik minyak ikan (8,33). Hasil analisis kimia 

pemurnian minyak kepala ikan tuna (Thunuus sp) dengan menggunakan bentonit yaitu 

bilangan peroksida 2,32meq/kg, asam lemak bebas 1,38% dan kadar air 2,29%. 
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TUNA FISH HEAD OIL (Thunnus sp) PURIFICATION  

USING BENTONIT 

  

By 
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ABSTRACK This 

 The study aims to determine the effect of the bentonite adsorbent added when 

refining fish oil. The method used in this research is the experimental method. The 

design used was a non-factorial Completely Randomized Design (CRD). The bentonite 

concentration treatment factors used M1 (7%), M2 (10%) and M3 (13%). The test 

parameters used were proximate analysis (free fatty acid content, peroxide number and 

moisture content) and organoleptic test (color and aroma). The results showed that the 

addition of bentonite with different concentrations to the quality of tuna fish head oil 

had a significant effect on the value of color and aroma at the 95% confidence level 

with the best organoleptic quality found in the M3 treatment with a characteristic golden 

yellow color (8.39) and more aroma fish oil specifics (8.33). The results of chemical 

analysis of tuna fish head oil purification (Thunuus sp) using bentonite are peroxide 

number 2.32meq/kg, free fatty acids 1.38% and moisture content of 2.29%. 
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PENDAHULUAN 

Ikan tuna (Thunnus sp) adalah 

jenis ikan dengan kandungan protein 

yang tinggi dan lemak yang rendah. 

Ikan tuna mengandung protein antara 

22,6 - 26,2 g/100 g daging dan lemak 

antara 0,2 - 2,7 g/100 g daging. Di 

samping itu ikan tuna mengandung 

mineral kalsium, fosfor, besi, sodium, 

vitamin A (retinol) dan vitamin B 

(thiamin, riboflavin dan niasin) 

Departemen of Health Education and 

Walfare (Maghfiroh, 2000). 

Kepala ikan tuna merupakan 

limbah hasil industri perikanan yang 

belum banyak dimanfaatkan dengan 

baik. Limbah industri perikanan selama 

ini belum ditangani secara optimal 

seperti kepala, tulang dan kulit. Salah 

satu bentuk pemanfaatan limbah 

industri perikanan yang dapat 

dimanfaatkan adalah pengolahan yaitu 

minyak ikan (Sarker et al., 2012). 

Minyak ikan adalah salah satu 

zat gizi yang mengandung asam lemak 

kaya manfaat, karena mengandung 25% 

asam lemak jenuh dan 75% asam lemak 

tidak jenuh. Menurut Lappillone dkk 

(2002) minyak ikan merupakan sumber 

utama dari asam Eicosapentaenoic Acid 

(EPA) dan Docosahexaenoic Acid 

(DHA), yakni satu senyawa yang dapat 

menurunkan kolestrol darah, mencegah 

terjadinya agregasi keeping-keping 

darah dan sangat diperlukan bagi 

pembentukan otak pada anak. 

Ekstraksi adalah salah satu cara 

untuk mendapatkan minyak atau lemak 

dari bahan yang mengandung minyak 

atau lemak (Ketaren, 2005). Pemurnian 

(refined) adalah suatu proses yang 

bertujuan untuk menghilangkan rasa 

dan bau yang tidak enak, warna tidak 

menarik dan memperpanjang masa 

simpan sebelum dikonsumsi atau 

digunakan sebagai bahan mentah dalam 

industri (Basmal, 2010). 

Adsorben bentonit memiliki 

kemampuan terbesar dalam proses 

pemurnian minyak dibandingkan 

dengan arang aktif dan zeolit 

(Kusumah, 2013). Adsorben bentonit 

memiliki kandungan montmorillonite 

(mineral yang berbentuk lembaran) 

yang tinggi. Montmorillonite adalah 

salah satu fraksi anorganik tanah yang 

tersusun atas senyawa silika alumina 

yang berbentuk polikristalin dengan 

struktur berlapis dan partikelnya 

berukuran ± 2 µm. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian dilaksanakan pada 

bulan September 2020 bertempat di 

Laboratorium Kimia Hasil Perikanan, 



 

Laboratorium Terpadu Fakultas 

Perikanan dan Kelautan Universitas 

Riau dan Laboratorium Teknologi Hasil 

Perikanan. 

Bahan-bahan yang digunakan 

pada penelitian ini meliput bahan baku 

dan bahan kimia. Bahan baku yang 

digunakan adalah minyak kepala ikan 

tuna (Thunnus sp). Bahan kimia yang 

digunakan untuk pemurnian yaitu 

Bentonit, etanol 96%, indikator pp, 

KOH 0,1 N, asam asetat glasial dan 

kloroform, indikator pati 1%, Na2S2O2 

0,1 N, Aquadest. 

Alat yang digunakan antara lain 

waterbath, centrifuge, timbangan 

analitik, botol kaca gelap (Taisho 60 

mL), erlenmeyer (Pyrex 250 mL), gelas 

ukur (500 mL) buret (pyrex 25 ml), 

corong Buchner dan mikropipet. 

Metode Penelitian 

Metode yang digunakan pada 

penelitian ini adalah metode 

eksperimen. Rancangan yang digunakan 

yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

non faktorial. Faktor perlakuan 

konsentrasi bentonit yang digunakan M1 

(7%), M2 (10%) dan M3 (13%). Masing-

masing perlakuan di ulang sebanyak 3 

kali pengulangan. 

 

Model matematis yang digunakan 

menurut Tanjung (2010), adalah: 

               

Dimana: 

Yij = Nilai pengamatan dari ulangan  

ke-j yang memperoleh  

perlakuan ke-i 

µ = Nilai Tengah Umum 

   = pengaruh perlakuan ke-i 

    = pengaruh galat ke-j  

memperoleh perlakuan ke-i 

Teknik pengambilan data secara 

observasi langsung yaitu melakukan uji 

mutu sebelum dan sesudah pemurnian 

minyak ikan tuna dengan menentukan 

warna, bilangan asam lemak bebas, 

bilangan peroksida dan kandungan asam 

lemak minyak kepala ikan tuna. 

Prosedur  Penelitian 

Pengambilan sampel dilakukan 

dengan cara mengumpulkan kepala ikan 

tuna dari PT Dempo Padang Sumatera 

Barat. Kepala ikan tuna oleh masyarakat 

sudah dianggap sebagai limbah dan 

hanya dibuang begitu saja ditempat 

pembuangan sampah. Sampel yang 

telah diambil kemudian dimasukkan ke 

dalam cool box dilapisi es curah yang 

bertujuan untuk menjaga kesegaran ikan 

dan kualitas dari ikan tersebut. Sampel 

lalu dibawa ke laboratorium Teknologi 

Hasil Perikanan Fakultas Perikanan dan 



 

Kelautan Universitas Riau untuk 

dilakukan proses preparasi sampel. 

Kepala ikan tuna dicuci dan 

dibersihkan, kemudian dilakukan proses 

pengecilan agar memudahkan proses 

ekstraksi. Ekstraksi dilakukan dengan 

teknik perebusan. Perebusan dilakukan 

dengan menggunakan waterbath dengan 

suhu 70
o
C selama 35 menit. Setelah 

proses perebusan, sampel disaring untuk 

mendapatkan fraksi cair. Fraksi cair 

dipisahkan antara air dan fraksi minyak 

menggunakan corong pisah. Minyak 

kasar yang dihasilkan ditambahkan 

dengan Na2SO4 anhidrat untuk 

memisahkan minyak dari sisa air yang 

terkandung dalam minyak, Setelah itu 

lanjut dengan tahap pemurnian. 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.  Diagram Alir minyak kasar 

dan pemurnian minyak (Suseno et al, 

2014). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Minyak kepala ikan tuna yang 

telah dimurnikan memiliki warna 

kuning keemasan dengan aroma khas 

minyak ikan dan tidak ada lagi endapan. 

Penampakan dari minyak murni kepala 

ikan tuna terdapat pada gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Minyak kasar. 

 

 

Kepala ikan tuna  

Pencucian dan pembersihan 

Pengecilan ukuran 

Panaskan pada suhu 65
o
C ± 7 jam 

Penampungan minyak hasil ekstrak 

Penyaringan, masukkan kedalam 

botol 

Minyak ikan kasar 

Bleaching (dengan menambahkan 
bentonit 7,10,13% dari bobot 

minyak kemudian dipanaskan ±20 

menit dengan suhu 65
o
C) 

Minyak murni 

(Refinned fish oil) 

Analisis warna, aroma, asam lemak 

bebas, bilangan peroksida dan kadar air 

Diamkan pada suhu ruang lalu 

dicentrifuge selama 5 menit 

dengen kecepatan 10 rpm 



 

 

 

 

Gambar 3. Minyak murni.
 

Hasil analisis karakteristik 

minyak kepala ikan tuna berupa kadar 

asam lemak bebas, bilangan peroksida 

dan kadar air dapat di lihat di tabel 1. 

 

Tabel 1. Hasil karakteristik minyak murni kepala ikan tuna. 

 

KOMPOSISI 

PERLAKUKAN SYARAT 

STANDAR M1 M2 M3 

KADAR ASAM LEMAK BEBAS 1,38 % 1,27 % 1,10 % IFOS (<2%) 

BILANGAN PEROKSIDA 2,32 

meq/kg 

2.17 

meq/kg 

1.53 

meq/kg
 

IFOS (<3,75 

meq/kg) 

KADAR AIR 

1.07 % 1.78 % 2.29 % 

SNI. 3741 : 2013 

(0,15% b/b) 

Kadar asam lemak bebas minyak 

kepala ikan tuna dengan menggunakan 

bentonit memenuhi standar yang telah 

ditetapkan IFOS yaitu <2%. Asam 

lemah bebas yang terendah terdapat 

pada penambahan konsentrasi bentonit 

13% yaitu 1,10%. Hasil penelitian ini 

sesuai dengan pernyataan Bahri (2014), 

Semakin tinggi masa bentonit yang 

ditambahkan dalam tahap bleaching 

maka kadar asam lemak bebas akan  

semakin turun. Hal ini juga dinyatakan 

oleh  Okolo dan adejumo (2014) bahwa 

nilai FFA, nilai iodin, nilai peroksida, 

Indeks bias dan viskositas mengalami 

penurunan dengan bleaching  dan 

penambahan NaOH dapat mengikat 

asam lemak bebas  sehingga dapat 

menyebabkan penurunan persen nilai 

asam lemak bebas. 

 

Hasil Uji Lanjut Beda Nyata Jujur 

(BNJ) menunjukkan bahwa nilai asam 

lemak bebas berbeda nyata antara M1 

dengan M2 dan M3 pada tingkat 

kepercayaan 95%. Hal tersebut terjadi 

karena tingkat adsorpsi bentonit 

dipengaruhi oleh konsentrasi bentonit 

yang ditambahkan dalam konsdisi 

terkontrol (Bahri, 2014). 

Karakterisktik bilangan 

peroksida minyak kepala ikan tuna 

murni memenuhi standar yang telah 

ditetapkan IFOS yaitu <3,75 meq/kg. 

Bilangan peroksida yang terendah 

terdapat pada penambahan konsentrasi 

bentonit 13% yaitu 1,53 meq/kg. 

Bilangan peroksida menurun terjadi 

karena bentonit yang ditambahkan dapat 

mengurangi produk hasil oksidasi lemak 

yaitu peroksida, aldehid dan keton. 

Menurut Dewi dan Hadjati (2012) 



 

bentonit mengandung alumina (Al) dan 

silikat (Si) yang efektif sebagai 

adsorben. Semakin tinggi konsentrasi  

bentonit yang digunakan dalam proses 

pemurnian minyak, maka semakin besar 

daya serapnya terhadap kandungan 

bilangan peroksida. Hal ini terjadi 

karena semakin tinggi konsentrasi 

bentonit yang ditambahkan, maka 

semakin banyak juga molekul-molekul 

absorben yang dapat berikatan dan 

menyerap senyawa peroksida yang ada 

dalam minyak. 

Hasil Uji Lanjut Beda Nyata 

Jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai 

bilangan peroksida berbeda nyata antara 

M1 dengan M2 dan M3 pada tingkat 

kepercayaan 95%. Bilangan peroksida 

menunjukkan kualitas minyak, semakin 

kecil bilangan peroksida maka kualitas 

minyak tersebut semakin baik. 

Kerusakan pada minyak dapat terjadi 

karena proses oksidasi oleh oksigen dari 

udara terhadap asam lemak tidak jenuh 

dalam minyak yang terjadi selama 

proses ekstraksi dan pemurnian atau 

penyimpanan (Panagan et all, 2011). 

Karakteristik kadar air pada 

minyak murni kepala ikan tuna bahwa 

dengan perlakuan penambahan 

konsentrasi bentonit 7%, 10%, dan 13% 

hasil yang di dapat belum memenuhi 

standar kadar air (SNI. 3741 : 2013) 

maksimal 0,15% b/b. Menurut Bahri 

(2014) air yang hilang dikarenakan 

proses pemanasan, proses adsorpsi air 

oleh bentonit tidak dapat di katakan 

berpengaruh secara signifikan 

dikarenakan ikatan hydrogen yang 

terjadi lebih lemah dibanding dengan 

pendesakan makromolekuler lain pada 

sisi aktif permukaan bentonit. 

Hasil Uji Lanjut Beda Nyata 

Jujur (BNJ) menunjukkan bahwa nilai 

kadar air berbeda nyata antara M1 

dengan M2 dan M3 pada tingkat 

kepercayaan 95%. Kadar air merupakan 

salah satu standar pengujian kualitas 

minyak ikan. Kadar air yang terlalu 

tinggi pada minyak ikan akan 

mempengaruhi kualitas dari minyak 

ikan. Hal itu disebabkan oleh 

kemampuan air yang dapat 

menghidrolisis minyak sehingga akan 

terbentuk asam lemak bebas yang 

berujung pada ketengikan minyak ikan. 



 

 

KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian yang 

dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

penambahan bentonit dengan 

konsentrasi berbeda terhadap mutu 

minyak kepala ikan tuna memberikan 

pengaruh nyata terhadap nilai warna, 

dan aroma pada taraf kepercayaan 95% 

dengan mutu organoleptik terbaik 

terdapat pada perlakuan M3 dengan 

karakteristik warna kuning keemasan 

(8,39) dan aroma lebih spesifik minyak 

ikan (8,33). Hasil analisis kimia 

pemurnia minyak kepala ikan tuna 

(Thunuus sp) dengan menggunakan 

bentonit yaitu bilangan peroksida 2,32 

meq/kg, asam lemak bebas 1,38% dan 

kadar air 2,29%. 
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