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ABSTRAK

Untuk mempelajari karakteristik minyak hati cucut telah dilakukan percobaan cara-cara ekstraksi.
Daiam percobaan ini telah dilakukan lima macam cara ekstraksi yaitu cara boiling, steaming, acid
digestion, rendering dan silase asam.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa, cara boiling, steaming, acid digestion dan rendering mem-
berikan rendemen minyak yang lebih banyak dari cara silase asam, disamping itu analisa kimia yang
diperoleh dari semua cara ekstraksi memenuhi standar mutu kimia dari minyak hati cucut, bahkan zat
2k tersabunkan, angka asam dan angka penyabunan kadarnya lebih rendah dari persyaratan mutu.

Disamping itu, minyak yang dihasilkan dengan cara eksiraksi silase asam mempunyai potensi vita-
min A jauh lebih tinggi dari cara ekstraksi boiling, steaming, acid digestion dan rendering.

STUDY ON THE METHODS OF SHARK LIVER OIL EXTRACTION

By
Yunizal, Suyuti Nasran and J. Tri Murtini.

ABSTRACT

An experiment have been conducted to study the methods of extraction of shark liver oil and its
characteristics of the oil. Five methods of extractions have been employed in the experiment, i.e.
boiling, steaming, acid digestion, rendering, and acid ensiling.

The observations showed that boiling, steaming, acid digestion and rendering gave higher yields
“compered to acid ensiling:in addition the products from all the treatments met the chemical standard
for shark liver oil, in fact the unsafoniable matters, acid value, and safoniable matters, acid value,
“and safoniable value lower than the standard.

The oil obtained by acid ensiling process has vitamin A potency higher than by boiling, steaming,
‘2cid digestion and rendering.

1. PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara kepulauan yang sebagian besar wilayahnya terdiri dari lautan. Berba-
i jenis ikan telah ditangkap dan diolah untuk berbagai keperluan. Hati kan merupakan hasil sam-
- pingan yang masih belum dapat dimanfaatkan seluruhnya. Salah satu cara untuk meningkatkan daya-
‘@uma hati ikan adalah dengan mengekstrak minyaknya.

Salah satu jenis ikan yang mempunyai prospek baik sebagai penghasil minyak hati ikan adalah tkan
sucut atau disebut juga ikan hiu. Ikan cucut relatif mudah ditangkap dan terdapat dalam jumlah besar
&1 perairan Indonesia.

Sampai sekarang cara ekstraksi minyak hati cucut yang biasa dilakukan adalah dengan cara-cara se-
perti ekstraksi dengan pelarut organik, boiling, steaming, alkali digestion, rendering. Selain itu, minyak
i cucut dapat pula diekstraksi dengan proses silase asam, yaitu dengan penambahan asam organik
u asam anorganik atau campurannya akan terpisah dari padatannya.

Tujuan dari penelitian ini ialah untuk melakukan ekstraksi minyak hati ikan cucut dengan metode
i tersebut di atas dan mempelajari mutu khemis dari minyak yang dihasilkannya.

PELAKSANAAN DAN HASIL EKSTRAKSI MINYAK

2.1. Bahan mentah

Digunakan cucut jenis small black tipped shark (Carcharhinus limbatus) yang diperoleh dari Pela-
Ratu (Jawa Barat) sebagai hasil tangkapan nelayan dengan gill net. Ikan utuh diangkut ke labo-
rium yang di-es secukupnya dan memerlukan 4 jam perjalanan.

Setelah sampai di laboratorium, ikan disiangi, hatinya dipisahkan dari empedunya, dicuci dengan
dingin, kemudian dipotong-potong menjadi bentuk kubus dengan ukuran 2 x 2 X 2 cm. Semua
ngan yang diperoleh dicampur homogen dan di es sementara hari tersebut belum dikerjakan.
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2.2. Ekstraksi minyak hati cucut.
Untuk mendapatkan minyak hati cucut telah dicoba beberapa cara ekstraksi sebagai berikut:

a. Boiling: Sejumlah potongan hati ditambah air sebanyak 10% dari berat hati, dipanaskan selama 20
menit sambil diaduk. Dalam keadaan panas, masa hati disaring dengan kain blacu; minyak yang
diperoleh dicuci dengan 5% larutan garam panas (30°C). Selanjutnya minyak disentrifuge selama
15 menit, 4000 rpm. Minyak kasar yang diperoleh kemudian disabunkan dengan larutan NaOH
10%, dibiarkan beberapa hari dan sabun yang terbentuk dipisahkan dengan cara sentrifuge selama
15 menit, 4000 rpm. Untuk menghilangkan stearin kemudian dilakukan wintering dengan cara
menyimpan minyak beberapa hari pada suhu dingin.

b. Steaming: Sejumlah potongan hati ditempatkan dalam wadah tertutup, kemudian dialiri uap air
selama 2 jam dengan tekanan 0. 7— 1 kg/cm® . Selanjutnya minyak kasar yang diperoleh dibersih-
kan seperti pada cara boiling.

c. Alkali digestion: Sejumlah potongan hati ditempatkan dalam suatu wadah ditambah larutan NaOH
30% hingga pH 8.0 — 9.0. Kemudian dipanaskan di atas penangas air selama 1 jam sambil diaduk.
Tahapan pekerjaan selanjutnya seperti pada cara boiling.

d. Rendering: Sejumlah potongan hati ditambah 5% air, dipanaskan di atas uap air selama 1 jam dan
selali-kali diaduk. Tahapan pekerjaan selanjutnya seperti pada cara boiling.

e. Silase asam: Ekstraksi minyak dengan proses silase asam dilakukan sebagai berikut:

— Sejumlah potongan hati ditambah dengan asam formiat 98% sebanyak 2% volume/berat. Sete-
lah 48 jam, minyak kasar dibersihkan seperti pada cara boiling.

— Sejumlah potongan hati ditambah dengan asam asetat 96% sebanyak 2% volume/berat. Setelah
72 jam, minyak kasar dibersihkan seperti pada cara boiling.

— Sejumiah potongan hati ditambah dengan campuran asam formiat 98% dan asam sulfat 96%
(1:1) sebanyak 2% volume/berat. Setelzh 48 jam, minyak kasar dibersihkan seperti cara
boiling.

— Sejumlah potongan hati ditambah dengan campuran asam formiat 98% dan asam khlorida
37% (1:1) sebanyak 2% volume/berat. Setelah 72 jam, minyak kasar dibersihkan seperti cara
boiling.

2.3. Hasil-hasil percobaan.

Pada daftar 1 dan 2 terdapat berturut-turut hasil analisa rendemen dan kimia dari minyak yang
diperoleh dari bermacam-macam cara ekstraksi.

Daftar 1. Rendemen minyak yang diperoleh dari bermacam-macam cara ekstraksi.

Cara ekstraksi Minyak kasar,  Minyak tersabun, Minyak bersih,

% berat. % berat % berat
1. Boiling 213 16.3 16.0
2. Steaming 18.2 145 10.8
3. Alkali digestion 19.9 11.7 10.7
4. Rendering 12.1 10.1 10.0
5. Silase dengan asam formiat 8.6 8.4 6.6
8. Silase dengan asam asetat 23.6 6.1 34
7. Silase dengan campuran asam formiat 15.6 121 9.0
dan asam suifat
8. Silase dengan campuran asam formiat 25.1 23.7 14,0

2.4. Pembahasan hasil percobaan

Jumlsh minyak bersih yang dihasilkan dengan cara ekstraksi silase asam umumnya lebih rendah
dari pada cara ekstraksi boiling, steaming, acid digestion dan rendering. Seharusnya cara ekstraksi
silase lebih besar jumlah minyak yang diperoleh karena hati dihidrolisa dan membebaskan minyak. Hal
ini disebabkan karena pada cara silase, hati menjadi masa yang halus bercampur dengan minyak dan
waktu disaring akan keluar minyak bersama dengan partikel hati yang halus, Lain halnya pada cara
ekstraksi boiling, steaming, acid digestion dan rendering, partikel hati agak besar dan waktu penyaring-
an sedikit sekali partikel hati yang melewati kain saringan.

Hasil analisa kimia dari semua cara ekstraksi memenuhi standar mutu khemis minyak hati cucut,
bahkan beberapa hasil analisa menunjukkan angka yang rendah dari yang dipersyaratkan (zat tak
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tersabunkan, angka asam dan angka penyabunan). Disamping itu, potensi vitamin A pada cara
ekstraksi silase asam (20.000 — 30.000 IU/gr) jauh lebih besar dari potensi vitamin A yang dihasilkan
oleh cara ekstraksi boiling, steaming, acid digestion dan rendering (2.000 —5.000 IU/gr). Hal ini dise-
babkan karena vitamin A banyak yang rusak sewaktu pemanasan dalam proses ekstraksinya.

Daftar 2. Analisa kimia dari minyak hati cucut

Vit, A. Berat Angka Bilangan Asam le- Angka pe-Angka zat

Cara ekstraksi IU/gr  jenis asam Yog mak be- nyabun- tak tersa-
gr bas,gr an,gr  bunkangr.
1. Boiling 4613 0.86 111 8380 0.78 4556 0.38
2. Steaming 2824 0.87 052 12020 0.37 31.77  0.29
3. Alk. digestion 4827 0.91 101 12710 0.711 3886 0.34
4. Rendering 2489 0.86 149 14160 1.05 6680 0.38
5. Silase formiat 27025 0.87 110 14360 0.78 86.12 0.74
8. Silase asam asetat 24830 091 283 13160 2.00 85.11  0.36
7. Silase formiat sulfat 8254 0.92 0.38 7790 027 23.38 0.44
8. Silase formiat khlorida 23405 0.91 039 15090 028 5007 0.40

3. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1. Kesimpulan

Ekstraksi minyak hati cucut dengan cara boiling, steaming, acid digestion dan rendering dalam
prakteknya sulit untuk dilakukan karena banyak faktor yang mempengaruhi seperti tekanan uap, sum-
ber panas, dan lain-lain.

Proses silase asam mempunyai prospek yang baik untuk dikembangkan karena pekerjaannya seder-
hana, biaya relatif murah, tidak memerlukan energi dan keamanan lingkungan terjamin. Peralatan yang
dibutuhkan sederhana dan pembusukan bahan mentah dapat dicegah oleh asam yang ditambahkan.

Minyak yang dihasilkan dengan cara ekstraksi silase asam mempunyai potensi vitamin A jauh lebih
tinggi dari cara ekstraksi boiling, steaming, acid digestion dan rendering.

3.2. Saran-saran

Penelitian mengenai ekstraksi minyak hati ikan cucut dengan proses silase asam perlu dilanjutkan
untuk meningkatkan metode silase asam tersebut, terutama mencari cara penyaringan dan volume
2sam serta waktu maksimum proses silase.

Disamping itu perlu penelitian mengenai kestabilan mutu minyak hati ikan cucut dan cara-cara
pengepakannya dan penyimpanannya.
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