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ABSTRAX.

Minyeft, ikrn mcngmdung es.rm lemak tak ienuh cukup tinggi, sehingga
mcnyebabken mudah rusrk akibat oksidesi. Pcnelitian ini dituiuken untuk riendapatliair
mctode pcningkean sabititas miny* ikan sclame p"-,rr.i"r, dengen menggun*en
entioksiden' Jcnis entioksiden yang ditcliti cfektivitrnya pada penclitian pendehuluan
.d.l.h BHA' BHT, propil galat, TBHe dan tokoferor. Antioksidan yeng pding efektif
ditcnrsbn pade pcnclitien la!"g", yeitu untuk menentukan konsentrasi yent pating
optimum. Konscntrasi yang diteliti .d.lah 0,50, loo, l5o d.n 200 ppm. Mi"y"t rr"rii
pcrnurnian diemati stabiliusnye dengan menggunakan scbaat oaii Method.

_ Hasil pcnclitien mcnuniukhan bahwe TBHQ adaleh antioksidan yeng paling efcktif
digunaken pede pemurnian minyak ikan lemuru, yaitu dengan r"enghiilt"rrLirry"k
mu_rni yang mcmpunyd bilangan pcroksida dan TBA terenaeh. Seaanglsn konscntiasi
TBHQ optimum yang depet ditembahkan untuk mcngurangi proses oksidrsi selema
pcmurnien rd.l$ 50 ppm. untuk mendapatkan stabilitas yang baik sclama
pcnyimpenen, minyak yang telah dimurniken perlu ditambah entioksidan lagi.

ABsrRAcr: S&im of Antiorlhtr Ard Dccrminetion of rt9 opdmn
C,onccntrtion U$d in tic Rcfining of Sardinc 6, by: Uoi fn
Iri.nb, ytl;o Nrlri Fao:zye dan Rosanoa1r paatglurqil'-

Fish oil contdns high polyunsaturated fatty acids, consequently fish oil easily
dcteriorates duc to oxidation. This study wes aimed to find a method for the stebility
improvcrncnt of fish oil during refining through antioxidant addition. Antioxidents
dctcrmincd thcir cffectivcness-in the p..li-irrnry experiment were BHA, BHT, propyl
gellate, TBHQ end tocophcrol. The most effective antioxidant was continued into thc
mein expcriment to determine the most optimum concentration to be used. The
conccntretion lcvcls invcstigatcd wcrc o, 50, loo, l5o and 200 ppm. Refined oit wes
invcstigetcd its stability using Schaal Oven Method.

Rcsults showed thet TBHQ wes thc most effective antioxidant to be used in the fish
oil refining, in which thc refined fish oil produced had the lowest peroxide and rBA
vdues. The optimum TBHQ concentration which could be used for thc reduction of
oxy&tion cffects during refining process wes 50 ppm. Due to the antioxidant loss
during refining process, antioxidant addition should be performed to refined oil forst$ility improvernent during storege.

ftYVORDS: Antioxidant, fisb oil, sardine oil.

PENDAHI.JLUAN

- Minyak ikan merupakan ienis minyak yang memiliki kandungan asam
lcmak tak icnuh paling tinggi dibandingkan d-engan ienis minyak" l"irrrry".

I Pmcliti p:d: Insteleri Pcnclitien perikenm L"ut Slip,:,Jef"rt"



Ditiniau dari segi kesehatan, hal ini sangat menguntungkan terutama kandung-
an asam lemak omega-3 nya. Kandungan asam lemak tak ienuh yang tinggi
menyebabkan minyak ikan meniadi kurang stebil, karena mudah mengalami
oksidasi. Proses oksidasi akan semakin meningkat dengan adanya panas, cahaye
dan oksigen

Hampir sernua tahapan pada pemurnian minyak ikan melibatkan panas dan
dilakukan pada tempat yang memungkinkan kontak langsung dengan udara.
Tahapan tersebut adalah degumming, netralisasi, pemucatan dan deodorisasi.

Hipotesa yang diuii dalam penelitian ini adalah bahgva kerusakan minyak
ikan akibat oksidasi selama proses pemurnian dapat dikurangi dehgan pe-
nambahan antioksidan dan setiap ienis antio\sidan mempunyai tingkat
efektivitas keria yang berbeda-beda. Penggunaan antioksidan, termasuk ienis
dan konsentrasinya, harus sesuai dengan persyaratan yang ditetapkan oleh
Departemen Kesehatan Republik Indonesia (1988). Jenis antioksidan yang
diteliti adalah yang sering digunakan di Indonesia, sehingga mernudahkan
dalam penerapannya.

Bila oksidasi dapat dicegah atau dikurangi dengan menggunakan anti-
oksidan yang tepat, proses pemurnian diharapkan dapat menghasilkan minyak
ikan bermutu baik dengan kandungan asam lemak tak ienuh yang tinBgi.
Usaha pemanfaatan minyak ikan yang mempertimbangkan keunggulan-
keunggulan yang dimilikinya, terutama kandungan asam lemak omega-3, akan
sangat bermanfaat, karena dapat menghasilkan produk sesuai dengen yang
diinginkan.

BA}IAN DAN METODE

Bahen

Minyak lemuru yang digunakan dalam penelitian ini adalah merupakan
limbah dari kegiatan penepungan yang diperoleh dari pengumpul minyak ikan
di Muncar, Banyuwangi. Minyak tersebut dibawa ke Instalasi Penelitian
Perikanan l-aut Slipi dengan wadah ierigen plastik. Pengambilan dilakukan dua
kali, yaitu pertama untuk penelitian Selehsi Antioksidan dan kedua untuk
penelitian Penentuan Konsentrasi Optimum Antiohsidan Pada Pemurnian.

Mctodc Pcnelitien

Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama.

Pada penelitian pendahuluan dilakukan seleksi ienis antioksidan yang paling
sesuai untuk melindungi minyalr ikan lemuru dari proses oksidasi, Jenis
antioksidan yang digunakan adalah B*1A (Butylated Hidroxyanisole), BHT
(Butylated Hidroxytoluene), PG (Propyl Gallate) dan TBHQ (Tert Butyl



Hy droryquinone) yang 
-masing-masing 

ditambahkan sebanyak 2oo ppm yeng
merupakan konsentrasi maksimum yang diiiinkan oleh Departemen resehatai
RI (1988) serta antioksidan tokoferol yang ditambahkan pada konsentrasi 1000
p-pm (Irianto, 1992). Antioksidan tersebut dilarutkan ki datam minyak ikan
dc,ngan konscntrasi masing-masing 2oo/o untuk keperluan pembuatan stoc&
solution. stoch solatioz tcrscbut diberikan ke dalam minyak ikan sebclum
dimurnikan. Antioksidm yeng dapat memberikan perlindungan optimum
terhadap minyak ikan selama pemurnian dilaniutkan pada peneiitian utama.

Pcnelitien utma dimaksudkan unruk mendapatkan konsentrasi optimal
pcnggunaan antioksidan pada pemurnian minyak ikan. variasi konsentrasi
antioksidan yang diamati disesuaikan dengan iinis antioksidan yang terpilih
p-ade penelitian pendahuluen. Kemudian minyak hasil pemurnian tersebut
diamati stabilitasnya dengan metoda scbaal oaen metboi, yaitu dengan me-
nyim-pan minyak di dalam oven pada suhu +62oc dan minyak dianalisis pada
hari kc 0, 4 dan 8.

Mctodc Pcmurnien Minyek IL"n

- 
Adapun tehep-tahep proses pemurnian minyak yang dilakukan adalah

scbagai bcrikut:

t Degrmming

Degummiyg dilakukan dengan menambahkan larutan Nact golo scbanyak
40olo dari volumc minyak yang akan dimurnikan pada suhu zOoc selama 15
mcnit.

Pcrnberien entioksiden pada proses pemurnian dilakukan pada proses
dcgummls ini, yaitu pade saat minyak kaiar yang dipanaskan tclah meicapai
suhu 70oc. selama pcnambahan dilakukan p."["a.tkan. Antioksid"r, y".g
ditambahkan &lam bcntuk stock solution 20"h.

b. Nctralisesi

. Minyak yang tclah mcngalami proses degumming ditambah NaoH scsuai
kendungan asam lcrnak bebasnya (ALB). Diaduk pida suhu z0oc selama 30
mcnit atau sampai sabun yang terbentuk menggumpar, kemudian didiamkan
seJama t5 im. sclaniutnya sabu-n dipisahkan deigan-memusingnya pada suhu
20oc, selama 15 mcnit.dengan kecepatan 10.000 ipm. Untuk irerrghilangkan
sisa-sisa sabun ditambah dgng-an air hangat dan seianiutnya dipusiig kc;uati
untuk memisahkan minyak dari air daniisa sabun.

c- Pcmucetrn (Bfueing)
Pemucatan dilakukan-dcngan pcnambahan bentonit sebanyak 60lo pada suhu

60oC dan kcmudian diaduk t l"m" 20 menit.

untuk mernisahkan bcntonit, minyak yang telah dipucatkan dipusing
selama 15 menit pada kccepatan 10.000 rpm dan suhu 20oC.



Andisis

Minyak yang dihasilkan dari pemurnian tersebut kemudian dianalisis untuk
mengetahui bilangan peroksida (Fardiaz et al., 7g8g), bilangan asam tiobarbi'
turat/TBA (Li dan Regenstein, 1990), kandungan asam lemak bebas/AlB
(Fernandez, 1986) dan nilai absorbansi (dengan Spektronik 2l pada paniang
gelombang 490 nm). Penelitian dilakukan dengan 3 kali ulangan.

Pada data yang diperoleh dilakukan analisis sidik ragam dan bila perlakuan
menuniukkan pengaruh nyata dilakukan uii laniut Tukey atau Dunnet.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Selcksi Antiolsidan

Bahan mentah yang digunakan untuk penelitian seleksi antioksidan mem-
punyai kandungan LLB 3,20o/o (asam oleat), bilangan peroksida 11,76 meq/kg
dan nilai absorbansi 3,32.

Hasil analisis kimia dan fisika minyak ikan hasil pemurnian sebagai

pengaruh dari penambahan berbagai jenis antioksidan dapat dilihatpada Table
1.

Table 1. Results of cbemical and pbysical analyses of refined fish oil

Parameter
Treatment

Peroxide
oalue

(meq/hg)

TBA ualue Free Fatty Absorbance
Acid aalue oalue

(ng/hg) (% oleic acid) (4e0nm)

'Without Antioxidant
Addition
BHA (200 ppm)
BHT (200 ppn)
PG (200 ppn)
Tocopberol (1000 ppm)
TBHQ Q00 ppm)

6.0 b

6.3 c
6.8 d
5.7 b
6.3 c
2.3 a

0.43 c

0.27 b
0.21 ab
0.15 a
0.15 a
0.14 a

0.27 a

1.28 b
1.28 b
0.93 b
0.97 b
0.16 a

0.105 a

0.248 c

0.263 c
0.19t b
0.264 c
0.171 b

Note: oaluu folloued witb tbe same charactos shou insignificant differnt according to Tuhcy test

Seleksi ienis antioksidan yang efektif terutame didasarkan pada hasil analisis
bilangan peroksida dan bilangan TBA. Hasil analisis sidik ragam menuniukkan
bahwa ienis antioksidan berpengaruh sangat nyata terhadap bilangan peroksida
dan bilangan TBA. Uli laniut Tukey menyatakan bahwa penggunaan anti-
oksidan TBHQ pada pemurnian minyak ikan secara nyata dapat menghasilkan
minyak murni dengan bilangan peroksida yang lebih rendah dibandingkan
dengan penggunaan antioksidan yang lain.

T



pii fl'iul Tukey terhadap-tilangan TBA menyatakan bahwa penggunaan
antioksidan TBHQ menghasilkan minyak murni d"rrg"r, bilangan Tnl yang
tidak berbeda nyata denganpenggunaan antioksida'iG d"r, toioferol, tet"pi
sccara nyata lebih rendah dibandingkan dengan penggunaan BHT dan BHA.
Bilangan TBA diperoleh. 

.dengan- mengukui iumrah"inatonaldehid yang me-
rupakan produk antara (intermediate products) yang terbentuk selama iror.,oksidasi.

- Ditiniau dari kemampuan antioksidan dalam menghambat pembentukan
hidroperoksida dan malonardehid, ternyera TBHe ti.-trin erekif digunakan
untuk menghambat kerusakan minyak ikan akibat oksidasi s.la-i pro..,
pemurnian dibandingkan antioksidan lainnya.

Jenis antioksidanyang digunakan iuga menuniukkan pengaruh yang sangat
nyata terhadap kandungan asam temak bebas (nln) aan niiai absorbaisi diriminyak ikan. Penambahan gHA, BHT, pG dan iokoferol pada pemurnian
menghasilkan minyak ikan dengan kandungan asam lemak reuas tetitr tinggi
*llllp!: 9.:,r"" minyak ik"" y".,g-iitambah rsia d"r, y"r,g o'p"
dtembah antioksidan. Dari hasil tersebut dapat diduga bahwa BHA, grtr, pb
dan tokoferol kemungkinan dapat menghambat iarinnya reaksi pada proses
netralisasi.

ui.i r1!rv memperlihatkan bahwa pcnggunaan antioksidan pG dan TBHe
menghasilkan minyak ikan murni ae"ga"--"itai absorbansi y"rrl tbil, rendai
dibandingkan dcngan penggunaen antioksidan rainnyi. ii*g"r, demikian
pcnggun&rn hcdua icnis antioksidan dapat menghasilkan minyaf ikan dengii
wrrne yang iernih.

Dari hasil di atas maka diputuskan untuk menggunakan antioksidan TBHe
dalam pcnelitian sclaniutnya.

Efchvit s Pcngguneen TTHe pada pemurnien Minyak ften

Minyak lky rans digunakan dalam-peneritian ini mempunyai kandungan
asam lemak trcbas 3,r3ol.o (asam oleat), bilangan peroksida :,i m.qztg, bilanian
TBA 2,1 mglkg dan nilai absorbansi 3,63.'

untuk melihat efektivitas antioksidan TBHe dalam menekan teriadinya
oksidasi selama pemurnian minyak-ikan, dapat dilihat dari hasil analisis -i"yl[ikan sebelum dan sesudah dimurnikan yang disaiikan pada raite z.

Penambahan antioksidan, dapat menekan pembentukan hidroperoksidat:l*? proses pemurnian, !1ena bilangan peroksida dari minyak yang
ditambah den gan antioksidan (5!t 09 ppm; Iidahmen u ni u kkan p.rb.da"r, y"rr[
nyata dengan bilangan peroftsida minyak yang belum dimurnikan. seaanitai
minyak ikan yang dimurnikan tanpa penambahan antioksidan menuniufkan
kenaikan bilangan peroksida, walaupun kenaikannya tidak besar. Kenaikan



yang tidak besar diduga akibat teriadinya proses dekomposisi hidroperoksida
meniadi produk-produk sekunder oksidasi, karena pada suhu yang tinggi proses
pembentukan dan dekomposisi dari hidroperoksida berlangsung dengan cepat
(Hiatt dan Irwin, 1968; Nawar, 1985). Tampaknya pemberian antioksidan 50

ppm telah cukup untuk menekan pembentukan hidroperoksida selama pe-

murnian minyak ikan.

Table 2. Resuhs of chemical analysis of refined fisb oil zaitb TBHQ addition at
oarious concentrdtion

Parameter
TBHQ

concentration Peroxide
oalue

(neq/hg)

TBA oalue Free Fatty Absorbance
Acid aalue value

(ng/hs) (% oleic acid) (490 nm)

o pp-
t0 ppm

100 ppm
150 ppm
200 ppn
Crude oil

4.3 b
3.8 a
3.4 a
3.6 a
3.8 a
3.4 a

2.7 c
2.0 b
1.5 d
I.' d
1.4 d
2.1 b

0.29 a
0.24 a
0.23 a
0.25 a
0.24 a
3.42 b

0.122 a
0.176 a
0.166 a
0.182 a
0.176 a
3.625 b

Note: aalues folloued u,ith the same cbaractus show insignificant diffuent according to Tilhey test

Minyak ikan yang ditambah dengan antioksidan cenderung mempunyai
bilangan TBA yang lebih rendah, dibandingkan dengan minyak yang tanpa
ditambah antioksidan dan hal ini menunjukkan bahwa iumlah malonaldehid
yang terbentuk lebih kecil. Terbatasnya fumlah malonaldehid yang terbentuk
diduga akibat iumlah hidroperoksida tersedia yang akan diubah meniadi
malonaldehid iuga terbatas. Kejadian sebaliknya ditemui pada minyak ikan
yang dimurnikan tanpa penambahan antioksidan. Reaksi terbentuknya malo-
naldehid dari hidroperoksida telah diuraikan oleh Erickson dan Bowers (1976).

Penambahan antioksidan tidak menyebabkan gangguan terhadap proses

netralisasi dan pemucatan. Hal ini dituniukkan oleh kenyataan bahwa minyak
ikan yang telah dimurnikan, baik yang ditambah dengan antioksidan maupun
tidak, mempunyai kandungan ALB dan nilai absorbansi yang tidak berbeda
nyata.

Uii Sbbilit s Minyak lken

Uii stabilitas terhadap minyak ikan yang telah dimurnikan dimaksudkan
untuk melihat sampai sejauh mana pengaruh dari antioksidan yang telah
ditambahkan pada saat pemurnian terhadap stabilitas minyak ikan pasca
pemurnian. Dari hasil penelitian diharapkan diperoleh informasi apakah anti-
oksidan yang ditambahkan pada saat pemurnian masih mampu mempertahan-
kan stabilitas minyak ikan selama penyimpanan atau mungkin diperlukan

(r



mungkinan sebagian antioksidan yang ditambahkan iuga ada
selama pemurnian, sehingga antioksidan TBHe yang tersisa
dengan baik melindungi minyak ikan dari proses oksidasi.

e. Bilengen Pcrolside den TBA

Perlakuan penambahan antioksidan memberikan pengaruh yang santat
nyata terhadap bilangan peroksida dari minyak ikan yang dihasilkan. S.-"kitt
tinggi iumlah antioksidan yang ditambahkan selama pemurnian menyebabkan
bilangan peroksida minyak ikan selama penyimpanan semakin rendah (Figure
/)t Berdasalkan uii laniut Dunnet diperoleh informasi bahwa bilangan peiok-
sida-minyak- ikan yang ditambah antioksidan sebanyak 1oo, r5o dai zob ppm
tidak berbedanyata dengan bilangan peroksida minyak yang tidak dimurnf,ran.
Dengan demikian penambahan antioksidan pada tingkat konsentrasi tersebut
dapat menggantikan fungsi antioksidan alami minyak ik"n yang hilang karena
proses pernurnian.

a&nya penambahan anti-oksidan lagi untuk meningkatkan stabilitasnya.
Seperti halnya antioksidan alami yang terdapat pada minyak ikan, ke-

4
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tidak dapat

o
d
o
5ao
@:
o

t""
io
o

10

Figure I. Peroxide aalues offish oil during stability test

Bilangan peroksida_pada semua minyak ikan yang diteliti cenderung me-
ningkat selama uii stabilitas. Peningkatan bilangan peroksida menuniukkan
tdanya proses oksidasi, walaupun pada minyak telah ditambah antioksidan.
P-eroksida terbentuk pada tahap propagasi dari proses oksidasi (Gunstone and
Norris, 1983).



Uii sidik ragam menuniukkan bahwa perlakuan penambahan antioksidan
berpengaruh nyata terhadap bilangan TBA minyak ikan yang telah dimurnikan
selama uii stabilitas. Penambahan antioksidan pada konsentrasi 100, 150 dan
200 ppm pada pemurnian dapat menghambat laju pembentukan malonaldehid
pada minyak ikan selama penyimpanan (Figure 2). Valaupun demikian pe-

ningkatan laiu pembentukan malonaldehid tersebut lebih tinggi dibandingkan
dengan yang terfbdi pada minyak ikan yang belum dimurnikan. Diduga TBHQ
yang tersisa tidak cukup untuk menghambat dekomposisi hidroperoksida
meniadi malonaldehid.

Storage Time (days)

Icrudeoil aoppm Asoppm 'looppm 150ppm ' 2ooppm I

Figure 2. TBA aalues of fisb oil during stability test

[. Kendungen Asam Lemak Bebas (ALB)

Analisis sidik ragam nenuniukkan bahwa perlakuan penambahan anti-
oksidan berpengaruh nyata terhadap kandungan ALB minyak ikan selama

penyimpanan. Penambahan antioksidan TBHQ menyebabkan minyak ikan
mempunyai kandungan ALB yang lebih rendah dibandingkan dengan minyak
ikan yang tidak ditambah antioksidan. Uji Tukey memperlihatkan bahwa
penambahan antioksidan (50-200 ppm) tidak menyebabkan perbedaan yang

nyata terhadap kandungan ALB minyak ikan selama uji stabilitas. Penyim-
panan menyebabkan penurunan kandungan ALB (Table 3). Penurunan ter-
sebut kemungkinan disebabkan oleh proses oksidasi terhadap asam lemak bebas

yang di antaranya menghasilkan senyawa mudah menguap, seperti alkohol
(Muchtadi et al., t992).
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Table 3. Free fatty acid contents of fisb oil during stability test (o/o oleic acid)

TBHQ Storage time (fuys)
Loncentfttnon

o ppm

50 ppm

100 ppm

150 ppm

200 ppm

Crude oil

0.29

0.24

0.23

0.25

0.21

0.20

0.16

0.18

0.18

3.42

0.17

0.11

0.11

0.11

0.12

2.90

0.24

3.13

c. Nilei Absorbansi

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam diperoleh bahwa nilai absorbansi
s€cara_ nyata dipcngaruhi oleh penambahan antioksidan. Minyak murni yang
ditambah antioksidan pada saat pemurnian mempunyai nilai absorbansi yang
lebih tinggi dibandingkan dengan minyak yang tidak ditambah antioksidai
sclama uii stabilitas. Uii rukey memperlihatkan bahwa penambahan anti-
oksidan 50, 1oo, 150 dan 200 ppm tidak menyebabkan perbedaan nyata
terhadap nilai absorbansi minyak ikan. Menurur Sherwin (19t0), TBHe dapat
bereaksidengan gugus amin bebas menghasilkan rilarna merah dan keiadian ini
kemunghinan yang menyebabkan warna minyak ikan murni yang ditambah
TBHQ lebih kuning.

Nilai absorbansi minyak ikan menurun selama uii stabilitas (Table e.
Karotenoid adalah pigmen yang paling banyak rerkandung dalam minyak ikan

Table 4. Absorbance ualues of fish oil during stability test (490 nm)

TRHQ
Conceatration

Storage time (fuys)

o ppm

50 ppm

100 ppm

150 ppm

200 ppm

Crude oil

0.122

0.176

0.166

0.182

0.176

3.625

0.108

0.156

0.142

0.167

0.161

3.124

0.073

0.114

0.076

0.119

0.105

2.902



(Brody, 1965). Dekomposisi karotenoid menyebabkan memudarnya warna
produk (Emodi, 1978). Bagian tidak ienuh dari karotenoid mudah dipengaruhi
oleh oksigen (Stuckey, 1972)yamg menyebabkan peristiwa oksidasi dan meng-
hasilkan produk dengan warna yang pucat, sehingga nilai absorbansinya
menurun.

Konscntrasi Optimum Pcnambahen TBHQ

Hasil penelitian menuniukkan bahwa penggunaan TBHQ untuk meng-
hambat proses oksidasi pada minyak ikan selama pemurnian ternyata cukup
efektif. Kcunggulan TBHQ dalam melindungi produk pangan telah dibukti-
kan oleh Ke et al. (1977) pada lipid kulit ikan kembung serta Tokarska et al.
(1936) dan Hawrysh et al. (1983; 1989) pada minyak Canola.

Dalam penelitian ini penambahan TBHQ tidak hanya dimaksudkan untuk
mempertahankan stabilitas minyak ikan selama pemurnian, tetapi diharapkan

iuga masih menuniukkan aktivitasnya selama penyimpanan. Penambahan

TBHQ sebanyak 50 ppm telah cukup untuk melindungi minyak ikan selama

proses pemurnian, tetapi untuk meniaga stabilitas minyak ikan pasca pernurni-
an belum mencukupi. Pemurnian dengan penambahan TBHQ sebanyak 100

ppm menghasilkan minyak ikan yang selama penyimpanan mempunyai bilang-
an pcroksida yang setera dengan minyak ikan yang belum dimurnikan, tetapi
laiu peningkatan bilangan TBA nya iauh lebih besar.

Hal tersebut menuniukkan bahwa kemungkinan selama proses pemurnian
teriadi kehilangan TBHQ. TBHQ yang tersisa hanya cukup untuk meng-
hambat proses pembentukan peroksida, tetapi tidak cukup untuk menghambat
proses dekomposisi peroksida meniadi malonaldehid. Dengan demikian pe-

nambahan antioksidan pada saat pemurnian tidak cukup untuk memper-

tahankan stabilitas minyak ikan pasca pemurnian. Maka untuk mendapatkan

stabilitas yang baik pada minyak ikan yang telah dimurnikan sebaiknya dilaku-
kan penambahan antioksidan lagi.

Hasil analisis penentuan nilai absorbansi menuniukkan bahwa pada tingkat
penambahan TBHQ 100 ppm telah cukup untuk menghindarkan memudarnya
warna minyak ikan lemuru selama penyimpanan. Diduga pencegahan proses

dekomposisi karotenoid tidak memerlukan iumlah antioksidan yang banyak,

sehingga sisa TBHQ dan antioksidan alami telah cukup untuk mempertahan-

kan warna dari minyak.

KESIMPUI.A,N

TBHQ merupakan antioksidan yang paling efektif digunakan untuk men-

cegah teriadinya oksidasi pada minyak ikan lemuru selama pemurnian dan ini
diiuniukkan dengan penekanan bilangan peroksida dan bilangan TBA dari
minyak murni. Penambahan TBHQ sebanyak 50 ppm selama pemurnian telah
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cukup-untuk menggantikan seiumlah antioksidan alami yang hilang, tetapi bila
akan dilakukan penyimpanan terhadap minyak ikan yang telah dimurnikan
perlu dilakukan penambahan lagi, karena diduga proses pemurnian iuga me-
nyebabkan kehilangan sebagian TBHQ yang ditambahkan.
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