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ABSTRACT

Lemuru odl i3 @ product of the Toir byprodier fermurn lowr ol Bas poleniial as a
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firar be activaved by actd (HCH. This sty aimed to obfain normality of FICHin the activation
and the percemiage of the natural zeolite to purlfy fish off byoroduct lemerw  flowr
The design used tn this study (5 complerely randomized factorial design with fwo facrors, The
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absorbarice 0223, free fotly aclde 1.12%, 21.05% peroxide number, and increasing
codceriration: of a-3 fale acldy (wras 1081
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PFENDAHULUAN

Asam lemak @-3 merupakan asam
lemak yvang paling penting bagi kesehatan,
Sempai saat ini sumber asam lemak o3
masih terbatas pada minyak ikan, Pada
urnuemnya, ikan yang berasal dari perairan
dingin mengandung szam lemak ©-3 dengan
kndar wvang tinggl, Di Indonesia ada
beberapa species iken yang mengandung
asam lemak ©-3 dengan kadar vang tinggi
seperti ikan lemury, tetapi pemanfaatannya
sphapai sumber asam lemak @-3 masih
torbatas. Penclitian  sebalumnya (Estiasih,
1996: Estiasih, 2003} menunjulkkan bahwa
minyak hasil samping pengolahan ikan
lemure dari deersh Muncar Banyuwangi
mengandung asam lemak -3 delem kedar

tingei dan dapst digunakan zebagai sumber
psam lemok w-3. Jumlah minvak ikan hasil
samping pengolehan  (pengalengan  dan
penepungan) ini cukup tnggl, vaitg 4300
ton pada tahun 1996 (Yunizal, 2002} dan
belum dimanfastkan cecars optimal sebagai
gumiser asarn lemak -3,

Pada tahap pre-cooking proses
pengalengan; o serts pemasskan dan
pengepresan pada  proses  pencpungan
dihnsilkan CARrAT sAmpng Vang
mengandiung  minyak  (Yuniml, 2002).
Apabila segera  ditangani  dengan  baik,
minyak fkan tersebuf bermutu baik dan
dapat digunakan untuk makanan.

Minvak 1kan samping dar proses
penepungan  mempenyai kualitas  lebih
rendah dibandingkan dengan minyak hasil
samping proses pengalengan, teratama




warm dan bilangan peroksida. Minyvak hasil
penepungan mempunyal wamna lebih gelap
dan bilangan peroksida lebih tinggl, dan
jumlah msam lemak bebas juga tinggl karena
it perlu dilakukan pemumian.

Banyak cara dapat digunakan untuk
memumikan minyak secara umum. Salah
sotu yeng dapet digunsken adalah zeolit,
Penggunaan eeclit merupakan upaya untuk
memanfaatikan zeolit schagsi bahan pemumi
dengan harga mursh. Zeolit alam yang telah
diaktivasi mempunyai kemampuan sebagai
adsorben (Suwardi ef al, 1993), Proges
aktivasi menyebabkan terjadinya perubahan
perbandingan  SiVAl,  Tums  permukaan
meningkat, dan terjadi peningkatan porositas
zeolit (Setiadji, 1996). Aktivasi secara
kimiawi dapat  dilskukan  dengan
menggunakan asam-aaam mineral atan bass-
basn kuat, Perbandingan Si'Al dapat
dimadifikasi menpgunaksn  Asam-psam
mineral . Perlakuan asam uniuk mengubah
perbadingan komposisi SifAl yvang berakibat
terjadi perubshan porositas dan kapasitas
adsorbsi zeolit.  Perlakuan asam pada
mordenit menyebabkan terjadinya chkstraksi
aluminium yang menyehabkab perubahan
sifid tetapi tidak menyebabkan tegadinya
perubahan struktur. Tsitsislivili ef of, (1992)
mendapatkan bahwa perlakuan asam pada
clinoptilolit dapat meningkaikan porositas
dan kapasitas adsorbsi untuk  molekul-
molzkul vang relatif besar. Dalam industri
pangan zeolit dipskai uniuk penyaring
moleku]l dan adsorben vang bailk unfuk
pemucatan wama minyak sawit (Kusuma
Dewi, 1994) dan untuk memisahkan
tokoferol dari distilat asam lemak minyak
sawit (Ahmadi e ol, 1997). Penelitian
zeolit untuk pemucatan minyak sawit
dengan kadar zeolit 4% dan pemanasan
10°C selama 30 menit dspal memyerap
karoten sampai 80% (Sunaryatl, 1991,
Munadjim, 1996) mendapatkan bahwa
kombinasi zeolit dengan wrang  dengan
empurung kelspa  (10010)  dapar
menjernihkan dan mengurangi ion Ca dalam
nira siwalan, Hasil penelitian Kusumastut
{2004} menunjukkan bahwa zeslli mampu
memperbaiki kualitas minyak goreng bekas
menjadi lebih baik.

Melihat kemampusn zeolit di atas
maka diksji aktivasi asam (HCI) dan tingkat
pemberian zeolit uniuk pemurnian minyak
iknn hasil samping darl proses penepungan
ikon lemury (Sardivella longicaps)

METODE PENELITIAN

1. Bshan don Peralotan

Bahan-bahan yang digunakan pada
penelitian ini meliputi bahan baku dan bahan
kimia. Bahan baku terdiri dari minyak ikan
hasil samping penepungan ikan lemuru
(Sardinella longicepd) vang diambil dalam
bentuk segar dari industrl penepungan ikan
dari daerah Muncar-Bamyuwangi Jawa
Timur. Teolit diperolch  dari  Turen
Kabupaten Malang Jewa Timur.

Rahan-hahan kimia vang digunakan
adalah heksana, metanol, Kl amilom |
KOH, N2OH, kloroform, asam asetat, HCL,
Natrium Thiosulfar, Amilum, Phenoptalen
{semua untuk analisis) dari merck, keras
saring.

Peralatan vang digunakan adakah
freczer, kromatografi gas (Shimadm-GCR),
integrator, nerace analitik , pipet mikrolit,
magnetic strirer, waterbath, alat-alat gelas,
pengaduk magnel, votex, dan sentrifuse
(Shimadau).

2, FRancangan Percobaan

Percobaan dirancang menggunakan
Rancangan Acak Lengkap dengan Pola
Faktorizl 2 faktor dengan 2 ulangan. Faktor
[ (H) adalah normalitas HCI dan fakor [T (F)
persentase perbertan zeolit.  Analisis data
dilakukan dengan menggunakan analisis
varian  {anava) dan uji lanjuien  dengan
DMET 5%.

Faktor 1 {H): Hp : zeolit direndam dalam
aguades selama Z jam (tanpa HCI), H,  zeolit
direndam dalam HC1 2 ™ selama 2 jam, H;
zeolit direndam dalam HCl 4 M sefama 2
jam, Hj : zeolit direndam dalam HCl 6 N
selam 2 jam
Faktor I (P} Py : persentase pemberian
zeolit 5 %, P persentase pemberian zeolit
10%, Py ; persentase pomberian zeolit 15%,
Py : persentase pemberian zeolit 20%
3. Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan  penclitian meliputi
sermngkaian kegiatan schagai berikout:
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. Penviapan zeolit :

Zeolit ditimbang sebanvak 250 g,
kemudian ditempatkan dalam erlenmever
00 mi. Setelgh itu kedalam erlenmeyer
yang telah besisi zeolit dimasukkan HCI
sesual dengan masing-masing  perlakuan.
Dibjarkan selama 2 jam, kemuodian dicoci
dengan aquades sampai netral.  Setelah itu
zeolit dipanaskan pada suhu 300°C selama 3
jam kemudian didinginken. Zeclit siap
untuk digunakan.

Sebelum  digumakan zeolit van
telah disktivasi, dipanaskan terlebih dahulu
pads subu 130°C selama | jam agar dapat
mengaktifkan dan mengurangi kadar air
zeolit.  Selanjutnya zeolit ditempatkan di
deslicator sebalum digunakan.

1. Tahap awal penelitian adalah melakukat
analisis karakteristik awal bahan dasar
beropa  jumlah msam  lemak  bebas,
bilangan peroksida, jumish asam
lemzkm-3, dan wama.

2, Selanjutrva dilakulkan pemurnian minyak
ikan dengen menambahkan zeolit sssual
perlakuan  (normalitas HCI  dan
persentase pemberan zealit)
menggunakan minysk ikan sebanyak
masing-masing 100 g uatuk berat akhir
(minvak + zeofith, Minyak vang telah
diberi periakuan selanjutnya dipanaskan
pada 40°C selama 30 menit sambil
diaduk menggunaken pengaduk
magnetik.

3. Minyak vang telah dimurniken dianalisis
untuk  mengeahul  kamkreristiknva,
meliputi: jumlah asam Jemak  bebas,
bilangan peroksida, Jumlah asam lemak
=3, wama,

Metode yang digunakan uniuk
menganalisis parameter pengarnatan adalah;
1. Asam lemak bebas (AOCS, 1989)

2. Komposisi asam lemak dan kadar asam
lemak -3 (ransesterifikasi i situ
mennde Park din Goin, 19947,

3, Tingkat oksidasi berdasarkan bilangan

peroksida (AQCS 1989)
4. Amnalisis wama menggunakan metode
King ef al. (1992)

HASIL AN FEMBAHASAMN
1. Bahan Baku

Schefum  dilakukan  perinkuan
terhadsp bahan baku minyak ikan hasil
penepungan  ikan  lemury  (Sandinella
longiceps), maka terlebih dahuly ditakukan
analists terhadap bahan baku  Analisis
dilakukan terhedap parameter warna, jumlah
asam lemak bebas, bilangan peroksida, dan
persentase kandungan asam lemak w-3 agar
diketahui kondisi awal bahan baku. Dar
I’Ei}.l:l anelisis dipercleh data seperti pada

5

Tabel 1. Hasil analizis bahan bak

Parsimieter Blesaran
1. Warna { Absorbansi padn 430 am) 42
2. Asam lemnak bebas (%) 442
3. Bilangan peroksida (megkg) BEE
2012

4, Asam lemak @-3 (4

Analisis profil asam lemak minyak
ikan hasil samping penepungan ikan lemuru
dilakukan dengan menggunakon
bromatografi pgas.  Profil msam lemak
minyzk ikan hasil samping penepungan ikan
lemuru disajiken pada Gambar 1.

(] I
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Gambar |. Kromatogram profil asam lemak
pada minyak ikan hasil samping
pEnEpUngan ikun lemury
{Sardinella longiceps)

Fendungsn ssam lemak o-3 tinggl
(20, 12%) pada minyak ikan produk samping
penepungan ikan lemurs merupakan potensi
untuk dijadikan scbagai sumber asam lemak
=1, Jumlah asam lemak bebas (4,%2%) dan
hilangan peroksida (82,8 mek’kg) fakior
pembatax  kualitas minyuk ikan - ini




Penggunaan 2zeolit dihamplkan mampuo
memperbaiki kulaitas minyak ikan tersebut,

1. Penelitian Uinmn

Penelitian utama meliputi  kegiatan
melakukan perlakuan terhadap bahan baku
zealit dengannormalitay HCl yang berbeda,
vaitu tanpa perendaman HCI  direndam
dengan HC1 2 N, 4 N, dan 6 N sedangkan
faktor lainnya edalah tingkat pemberian
zeolit masing-masing 5%, 10%. 15%. dan
20%%. Hasil analizsis techadap parameter
respon diperoleh data sebagai berikut:

a. Warna

Pengamatan wamna minyak hasil
samping pencpungan ikan lemuru dilakukan
dengan mengamati absorbansi pada panjang
gelombang 430 nm (King e af, 1992
Penurunan nilai absorbansi mencerminkan
warns bahan vang makin cerah.

Ciambar 2 menggambarkan bahwa
jenis zeolit alam dengan aktivasi asam vang
berbeda menghasilkan nilai absorbansi vang

berbodn, Grafik 4 afas menunjukken
pengpunaan reolit menyvebabkon penurunan
nilgi  mbsorbonsi  veng  berarti  terjadi
penurinan warmna minyak ikan menjadi lebih
cerah. Perlakuan asam yeng terbaik terdapai
pada  perlakoan dengan  HCI dengan
normalitas & N dan peningkatan persentass
pemberian menunjuklkan  penurunan  nilai
ahsorbansi. Wilai absorbansi pada bahan
awal sehesar 0,42 menurun menjadi 0,223
setelah diperlakukan dengan Zeolit HCE 6 W
pada pemberian 20%.

Perlakuan asmm  enorganik  pada
reolit menvebabkan perbandingan SiAl
meningkat dan  pembentukan  mesopod.
Perubahan sifat ini mempengaruhi kapasitas
ahsorbsi, Semakin besar kapasitas sbsorbsi
maka wama vang discrap meninghkat
schingga warna semakin cersh.  Aktivasi
mengzunakan BSHITI menyebabkan
pembentukan  strukiur  mesopori dan
perubahan  perbandingan  SiAl  dimana
petbandingan SiVA]  meningkat karena
pelepasan Al dari  strokdur  zeolit
{Anonymous, 2004). Pada perlakusn asam
vang dilakukan ternyats zeakif,

i 0.414
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Cambar 2, Grafik Habungan Wama Minvek [kan dengan Aktivasi dan Persentase Pemberian

ZLeolit

dengan aktivasi HCI 4 N dan 6 N
menunjukkan kineda vang paling  baik
dibandingkan dengan  2zeolit  dengan
normalitas vang lebih rendsh.  Akiivasi
zeolit dalam HCl menvebabkan perubaban
pada Al sehingga perbandingan Si/Al
meningkat. Pembentukan kerangka strukiur
molekuler dari  penggabungan  molekul-

malekul tefrahedra membentuk celah-celah
dan  saluran  yang  teralur | yang
mengakibatkan adanva strukiur  berpori
sehingga memungkinkan suatu  molekul
dapiat melewati dan terperangkap dalam
struktur. Hal ini menyebabkan minear]
zeolit juga bersifal schagai peoukar iom,
penverap  dan  penvaring  molekul



(Susetyaningsih er al., 2009). Holmberg er
af (2004) menambahkan proses dealuminasi
meningkatkan keasaman, luas permukaan
zoolit, dan kestabilan. Perbandingan Si/Al
dapat dimodifikasi dengan mengpunakan
asam-asam mineral.  Pengpunaan HCI
menyebablan peningkatan  perbandingan
Si'Al dengan penurunan Al (dealuminasi),
peningkatan ini sejalan dengan peninghatan
normalitas HCI yang digunakan (Sawa er al,
1992). Perlakuan asam ontuk mengubah
perbandingan  komposisi Si/Al berakibat
terjadi perubahan porositas dan kapasilas
adsorbsi zeolit.  Perlakuan asam pada
mordenit menyebabkan terjadinya eksiraksi
aluminium perubahan sifat tetapi tidak
menyebabkan tefjadinya perubahan stroktur,
Teitsislivili er @l (1992) mendapatkan
bahwa perlakuan asam pada clinoptilolit
dapat meningkatian porositas dan kapasitas
adsorbsi untuk molekul-molekul vang relatif
besar.  Menurut Demuth ef al (2001) sift
adsorbsi zeolit pada sisi ssam Bronsied
dipeniganihi oleh substitusi Si0.

b. Asam Lemak Bebas

Jumlzh asam lemak bebas pada
mimyak ikan hasil samping pencpungan ikan
lemuru  setelah perlakuan  menggunakan
2eolit dengan aktivasi normalitas HC| dan
wolugme pemberian yang berbeda
meenunjukian pefErunan. Perlakuan
normalitas HCl 6 N dan volume pemberian
20% terbaik. Jumizh asam lemak bebas
berkisar antara 1,02% hingga 1,76%. Hal
ini memberikan gambaran bahwa seolit yang
digunakan dengan aktivasi vang berbeda,
ynitu tanpa HC| dan normalitas HCl yang

ar

berhada dapat mengadsorbsi ssam  lemak
bebas, Pada proses adsorbsi pengikatan
terjadi hila senyiwa tertshan pads =isi alaif
ataupun  fertshan  padn  mesopori  vang
terbentuk akibat perlakuan asam. Penurunan
jumbah asam lemak bebas dar minyak ikan
awal sehesar 4 92% menjodi 1,02% pada
perlakuan normalitsis HCl & N dengan
volume pemberian  20%  menpaksn
perlakuan vang terhaik. Jumlah asam
lernak bebas vang diperolsh telah memenuhi
standar mutu internasional vang disyvaratkan
untuk minyak ikan sehesar | - 7%, Gambar
3 memperlihatken hubungan antara jenis
replit dengan jumlah asam lemak behas
pada tingkal persentsse pemberian  yang

berbeda.

Asam lemak bebas dihasilkan bila
terjadi  hidrolisis  terhadap  minyak
trigliserida schingga asam lemak terlepas
dari ikatan dengan gliserol. Peningkatan
hidrolisis =~ terhadap  minyak akcan
meningkatkan jumlah asam lemak bebas
vang dihasilkan. Peningkatan jumlah ssam
lemak bebas menurunkan mutu minyak dan
meningkatkan potensi terjadinya kerusakan
minyzak. Kerusakan minyak  dapat

i aroma schingga minvak
berbau tengik. Apabila jenis asam lemak
bebas yang dihasillan adalah dari jenis asam
lemak tidak jenuh maka ini  akan
memparbesar  terjadimys  oksidasi  bila
tersedia cukup oksigen, Beaksi antara asam
lemak bebas tidak jenuk dengan oksigen
menghasilkan  hidroperoksida  sebagai
produk  antara. Selanjutnya  akan
menghasilkan produk oksidasi skunder yang
berpengaruh terhadap aroma.
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Gambar 3. Grafik Hubungan Asam Lemak Bebas Minyak Ikan dengan Akfivasi dan Persentase

Pemberian Fenlit

Petlakuan jemis 2eolit  dengan
aktivasi tanpa HCl (direndam agquades)
menunjukkan jumlah #sam lemak bebas
vang paling readsh dibandingkan dengan
zeolit dengan HCI dengan 2, 4, dan 6 N
sejalin  dengan  volume  pemberian.,
Walaupun demikian zeolit dengan akiivasi
normalitas HCl 4 N memperlibatkan
kecendrungan penurunan  pada  volume
pemberian 20%.  Pads perlakuan dengan
zeolit tidak terjadi peningkatan jumlah asam
lemak bebas secara signifikan . Hal ini
songat menguniungkan karena perlakuan
dengan zeolit tidak menyebabkan terjadi
hidrolisis terhadap minvak ikan. Hidrolisis
terhadap minyak  ikan  (crigliserida)
menyebabkan asam lemak rerlepas dari
ikatan dengan pliserol sehingga jumlah
asgm bebas akan meningkat  Menurot
Raharjo (2004) trigliserida pada daging atau
ikan (produk hewani) skan terhidolisis
menjadi digliserida, monogliserida, dan akan
membentuk asam lemak bebas,

¢, Bilangan Peroksida

Bilangan peroksida minyak hasil
samping pencpungan ikan lemurnu sctelah
perlakuan dengan zeolit untuk  masing-
masing jenis aktivasi pada pemberian %%
menunjukkan PeTuTUTn dengan

kecendrungan  terus menarun  seiring
peningkatan volume pemberian {Gambar 4).
Hal yang sama juga terjadi dengan
perbedaan  normalitas HC, peningkatan
normalitas menunjukkan penurunan
bilangan peroksida. Bilangan peroksida
tertingzi terdapat pada perlakuan tanpa
direndam HC! dengan volume pemberian
zeolit 5% sebesar 45,2 meq/kg dan terendah
pada perlakean direndam pada HCI 6 N
dengan volume pemberian 20% sehesar
21,05 megkeg. Hal ini memperiihatican
bahwa  peningkatan normalitas  HCI
menunjukkan  modifikas]  zeolit  lebih

sempura.  Peningkatan normalitas  HC]
menyebabkan perbandingan SifAl menjadi
lebih besar dan dilkuti dengan perbaikan
kapasitas  adsocbsi karena  adamya
peneingkatan porositas baik makre maspun
mikropori (Ashion ef al,, 1985}, Setyawan
(2002) juga mendapatkan bahwa normalitas
HCl 6 N dapat memperbaiki perbandingan
Si'Al dan porosites.  Hasil penelitian
Dancault er al, (2005) menunjukkan bahwa
zeolit moampu  menurunken  senyawa-
senyawa oksida pade industri pulp.

Hasil yang dipercleh sama dengan
yang diperoleh oleh Kusumastuti (2004)
yang berhasil memperbaiki kualitas minyak
goreng bekas dengan menggunakan zeolit
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scbanyak 0% (w/v), dimana teradi
penurunan bifangan peroksida, angka asam
(asam lemzk bebas), dan  meningkatken
kejernihan. Penorunan bilangsn peroksida
yang diperoleh belum mencapai syarat muty
yang distandarkan antera 3 — 20 meq'kg,
sedingkan pads penelitian ini bilangan
peroksida terendah vang diperoleh adalah

dapat bersifat prooksidan, Hasil penelitian
Kim et al. (2007) menunajukkan peroksida
bersifat procksidan pada minyak kedele,
Minyak ikan merupakan jenis
minyak yang banyak mengandung ssam
lemak tidak jenuh. Jenis asam lemak yang
mendominasi pada minyak ikan adalah dari
jenis asam lemak C20:50-3 dan C22:6m-3.

2105  megkg. Penurunan  hilangan Jenis asam lemak ini mudah
peroksida sangat penting kerena peroksida

w50

E- 44 4

4 304

I

P 20

g 10
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FPemsentase Pemberian Zeni
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Gambar 4. Grafik Hubungan Bilangan Peroksida Minyak [kan dengan Aktivesi dan Persentase

Pemberian Zealit

teroksidasi bila terdapat banyak olsigen.
Menurut Rahafo (2004) esam lemak tidak
Jenuh dengan ikatan rangkap kebih dari sata
(polymmsaturaied farity acids/PUFA) lebih
rentan terhadap oksidasi oksigen triplet yang
dipicu radikal dibandingkan asam lemak
tidak jenuh dengan ikatan rangkap tunggal
(morounsamrated  fary  ocidy), hal  ini
terutamn discbabkan lebih rendshnya encrgi
aktivasi untuk awal pembentukan radikal
bobas pada PUFA dibandingkan asam lemak
tidak jenuh ikatan rangkap tunggel. Pada
azam  linolest dan linolenat  autooksidasi
oksigen triplet menghasilkan hidroperoksida
dicna terkonyugasi.  Perbandingan relatil
reaksi oksigen triplet denmpan asam oleat,
linoleat, dan linolenat unmk pembentukan
hidroperoksida adalah 1:12:25, dimana hal
tersebut bergantung peda kesulitan relatil
dolam pembentuken mdikal pada molekul
(Mineraf, 1989),

Setiap jenis senyawa volatil hasil
dekompasisi hidroperoksida lemak memiliki
kontribusi yang berbeda-beds  terhadap
flavor (aroma). Semyawa vang dihasilkan
berupa senyawa aldehid beramtai pendek
dan mudash mengusp. Senyawa ini sangat
mempengaruhi aroma minyak. Kontribusi
dari semyawa terscbut  berbeda-beda
lergantung  antara  lain  pads  interaks
senyawa  tersebut, konsenirasinva, dan
medium.

d. Jumlsh Asam Lemak -3

Jumlah asam lemak w-3pads
masing-masing perlakuan dapat dilihat pads
Lampiran 6. Jumlah azam lemak ©- terendah
rata=rata 17,52% pads perlakuan zeolit tanpa
direndam HC| dengan persentase pemberian
3% dan tertinggi 20.7% padaperlakisan
normalitas HCI 6 N dengan  persentase
pemberian 20%. Hal ini menunjukkan
bahwa dengan perakuen jeniz  zeoli
mempengaruhi jumlah dam lemak -3 yang




diperolch.  Bila dibandingkan dengan bahan
awal jumlah ssam lemak @3 scbesar
20,12% moka tegedi penurunan perolchan
jumish asam lemak ©-3, vaitu terendah
pada perlakuan zeolit tanpa direndam HCI
dengan  persentass  pemberian 5%
Peningkatan jumish asam flemak o-3 pada
HCI 6 W dengan perseninse pemberian 20%
disebabkan jenis zeolit dengan aktivasi puda
normalitas HCl ¢ N mampu mengurangi
jumfah senvawa pengotor schinggn nsam
lemak w-3 lebih terkonsentrasi,
Kecendrungan dari masing-masing
perlakuan dapat dilibat pada Gambar 3,
Asam lemak @-3 mempunyal ranta
ikatan yang panjang dan bersifat non polar
schingga rolatif tidek terikat pada seolit
Zeolit dapat melewatkan asam lemak w-3,

sedangkan  senyawa  pengotor  yang
mempengaruhi warna dapat diikat dengan
baik. Hal ini mengakibatkan minyak ikan
vang  dihmsilkan  setelsh  pemumian
menggunakan zeolit jumlah asam lemak o.3
lehih tofkonsentrasi. Pembentuloan beranghks
strubtur  molekuler  dari  penggabungan
molekul-molelul  tetrshedra  membentuk
celah-celah dan ssluran yang teratur yang
mengakibatkan adanya struktur  herpor
sehingga  memunghkinkan  suatn  modekul
dapiat melewati dan terperangkap dalam
struktur.  Hal ini menvebabkan minearl
zoolit jupa hersifat sebagal penukar jon,
penyErap dan PenyAring milekul
(Susctvanimgsih ef al.. 2009%,
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Ciambar 5. Grafik Hubungan Jumlah Asam Lemak -3 Minyak lkan dengan Aktivasi den

Persentase Pemberian Zeolit

Zeolit dengan  aktivesi pada
nommalites HCl & N dengan  volume
pemberian  20% mempunyal  Kapasitas
adsorbsi lebih baik dibandingkan dengan
zeclit dengan jenis zeolit dengan aktivasi
normalitas yang lebih rendah karena jumlah
mesopori  yang lebih tinggi. Kapasitas
adsorbsi yang lebih tinggi menyebabkan
jumlah senyawa pengotor yang dapat dijerip
menjadi lebih tinggi. Hal ini menghasilkan
minyak ikan vang lebih murni sehingpa
asem lemak @-3  yang diperoleh lehih

tinggi. Zeolit alim yang telsh diaktivasi
mempunyai kemampuan sebagai adsorben,
Proses akfivasi menyebabkan terjadinya
perubshan  perbandingsn  BiAl,  luss
permukaan  meningkat, dan  terjadi
periingkatan porositas  zeolit  (Derouans,
1985; Setiadji, 1996). Tshsislivili er al
{1992) mendapatkan bahwa periakuan asam
pada clinoptilolit dapat  meningkatkan
porositas dan  kapasitas  adsorbsl  untuk
molekul-molekul vang relatif besar.




KESIMPULAN

Penclitian  Aktivasi Asam  Zeolit
Alam don Penggunaannya untuk Pemurmian
Minyak lkan Hasil Samping Penepungan
lkan Lemuru (Fardinells lomgiceps) doapat
disimpulkon bahwa:

Aktivasi  zeolit alam  dengan
normalitas HCl 6 W dengan persentnse
pemberian  20% secara wmum  dapat
memperbaiki  kualitas minyak fkan hasi
samping penepungan ikan lemuru

Kualitas minyak ikan sstelah
pemutmian dengan reolit menigkat dapat
dilihat dari wama (absorbanci 0,220 pada
430 nm), asam lemak bebas 1,05%. bilangan
peroksida 21,05 meg'kg, dan kandungan
msam lemak @-3 20,76%.
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