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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan rendemen dan mutu organoleptik (warna dan aroma) 
minyak hati ikan bandeng (Chanos chanos) yang diekstrak menggunakan dua metode yaitu dry rendering dan 
wet rendering. Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimental dengan rancangan acak lengkap satu 
faktor (metode ekstraksi), dua perlakuan, dan tiga kali ulangan. Rendemen dihitung berdasarkan 
perbandingan berat minyak terhadap berat hati ikan, sedangkan mutu organoleptik dinilai menggunakan uji 
hedonik oleh panelis tidak terlatih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode dry rendering menghasilkan 
rendemen lebih tinggi (rata-rata 3,5%) dibandingkan dengan wet rendering (rata-rata 2,3%). Namun, dari segi 
parameter warna dan aroma, wet rendering memperoleh nilai lebih baik dengan rata-rata penilaian warna 6,81 
dan aroma 5,85 dibandingkan dry rendering dengan rata-rata warna 5,85 dan aroma 5,37. Analisis statistik 
menunjukkan perbedaan signifikan pada parameter warna tetapi tidak pada parameter aroma. Penelitian ini 
menunjukkan bahwa pemilihan metode ekstraksi memengaruhi kuantitas dan mutu sensori minyak ikan yang 
dihasilkan. 
 
Kata kunci: Aroma, Chanos chanos, Dry rendering, Minyak hati ikan, Wet rendering. 

 
Abstract 

This study aims to determine the differences in yield and organoleptic quality (color and aroma) of milkfish 

(Chanos chanos) liver oil extracted using two methods: dry rendering and wet rendering. The research method 

used was an experimental design with a completely randomized design of one factor (extraction method), two 

treatments, and three replications. Yield was calculated based on the comparison of oil weight to liver weight, 

while organoleptic quality was assessed using a hedonic test by untrained panelists. The results showed that 

the dry rendering method produced a higher average yield (3.5%) compared to wet rendering (2.3%). However, 

in terms of color and aroma, wet rendering yielded better values with average color scores of 6.81 and aroma 

scores of 5.85, compared to dry rendering (5.85 and 5.37, respectively). Statistical analysis showed a 

significant difference in color parameters but not in aroma. This study concludes that the extraction method 

significantly affects both the quantity and sensory quality of the resulting fish liver oil. 

 

Keywords: Aroma, Chanos chanos, Dry rendering, Fish liver oil, Wet rendering. 

 
 

PENDAHULUAN  

Indonesia sebagai negara maritim memiliki 

potensi sumber daya perikanan yang sangat 

besar, termasuk dalam hal budidaya dan 

pengolahan ikan. Salah satu komoditas 

unggulan yang banyak dibudidayakan adalah 

ikan bandeng (Chanos chanos), yang tersebar 

luas di perairan tropis dan memiliki nilai 

ekonomi tinggi (Vatria, 2016). Selama ini, 

pengolahan ikan bandeng umumnya hanya 

terfokus pada bagian daging, sementara 

bagian jeroan seperti hati belum dimanfaatkan 

secara optimal dan cenderung menjadi limbah 

yang berpotensi mencemari lingkungan. 

Padahal, hati ikan bandeng mengandung 

lemak tinggi yang berpotensi untuk diolah 

menjadi minyak ikan dengan nilai gizi dan 

ekonomi yang tinggi (Sulandjari et al., 2022). 

Minyak hati ikan diketahui mengandung 

asam lemak omega-3 seperti EPA dan DHA 
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yang bermanfaat bagi Kesehatan (Apituley et 

al., 2020). Namun, penelitian mengenai 

pemanfaatan hati ikan bandeng sebagai 

sumber minyak ikan masih sangat terbatas, 

terutama dalam hal optimalisasi metode 

ekstraksi yang efisien. Dua metode ekstraksi 

yang umum digunakan dalam industri minyak 

ikan adalah dry rendering (tanpa penambahan 

air) dan wet rendering (dengan penambahan 

air). Beberapa penelitian sebelumnya 

menunjukkan bahwa metode dry rendering 

cenderung menghasilkan rendemen yang lebih 

tinggi , sedangkan wet rendering dinilai mampu 

menghasilkan minyak dengan kualitas 

organoleptik yang lebih baik. Meski demikian, 

masih terdapat kekurangan dalam 

perbandingan langsung antara kedua metode 

tersebut khususnya pada hati ikan bandeng, 

baik dari segi kuantitas maupun kualitas hasil 

minyak yang diperoleh (Hastarini et al., 2012). 

Penelitian ini dilakukan untuk menjawab 

pertanyaan: metode ekstraksi mana yang lebih 

efektif dalam menghasilkan minyak hati ikan 

bandeng dengan rendemen tinggi dan mutu 

organoleptik yang baik? Penelitian ini bertujuan 

untuk membandingkan rendemen dan mutu 

organoleptik (warna dan aroma) minyak hati 

ikan bandeng yang dihasilkan melalui metode 

dry rendering dan wet rendering. Dengan 

demikian, hasil dari penelitian ini diharapkan 

dapat memberikan kontribusi nyata dalam 

pemanfaatan limbah perikanan menjadi produk 

bernilai tambah, serta memberikan dasar 

ilmiah bagi pengembangan teknologi 

pengolahan hasil perikanan yang ramah 

lingkungan dan ekonomis (Apituley et al., 

2020). 

Kontribusi penelitian ini tidak hanya 

bersifat akademik dalam pengembangan ilmu 

teknologi hasil perikanan, tetapi juga praktis 

dalam membantu pelaku industri atau 

masyarakat untuk mengolah limbah ikan 

menjadi produk yang bernilai jual tinggi. 

Temuan ini dapat diterapkan dalam skala 

industri rumah tangga maupun industri 

pengolahan hasil laut secara lebih luas, 

sebagai bagian dari strategi pengelolaan 

limbah yang berkelanjutan (Setiyono & Yudo, 

2018). 

Penelitian inii terdiri dari beberapa bagian. 

Bagian kedua menyajikan tinjauan pustaka 

yang mengulas teori terkait ikan bandeng, 

minyak ikan, serta metode ekstraksi minyak. 

Bagian ketiga menjelaskan metode penelitian 

yang digunakan dalam percobaan ini. Bagian 

keempat membahas hasil penelitian dan 

analisis data, diikuti dengan kesimpulan dan 

saran pada bagian kelima. Struktur ini disusun 

untuk memudahkan pembaca dalam 

memahami alur dan temuan utama dari 

penelitian yang dilakukan. 

METODOLOGI  

Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Biokimia Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Yudharta 

Pasuruan, yang secara geografis terletak di 

wilayah dataran rendah Kabupaten Pasuruan, 

Jawa Timur. Lokasi ini dipilih karena memiliki 

fasilitas laboratorium yang mendukung 

kegiatan ekstraksi dan analisis mutu minyak 

ikan. Kondisi lingkungan selama penelitian 

dikendalikan pada suhu ruang (±25–27 °C), 

serta menggunakan bahan baku hati ikan 

bandeng segar yang diperoleh dari pasar 

tradisional di sekitar lokasi. 

Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental dengan rancangan acak 

lengkap (RAL) satu faktor, yaitu metode 

ekstraksi minyak hati ikan bandeng. Terdapat 

dua perlakuan yang diuji, yaitu metode dry 

rendering (tanpa penambahan air) dan wet 

rendering (dengan penambahan air), masing-

masing dengan tiga kali ulangan. Variabel 

bebas dalam penelitian ini adalah metode 

ekstraksi, sedangkan variabel terikat meliputi 

rendemen dan mutu organoleptik (warna dan 

aroma). Variabel kontrol adalah berat awal hati 

ikan bandeng dan panelis yang sama dalam uji 

organoleptik. 

Pengambilan sampel dilakukan dengan 

cara purposive sampling, yaitu memilih hati 

ikan bandeng yang segar dan berukuran 

seragam. Hati ikan dipisahkan dari tubuh ikan, 

dicuci bersih, dan ditimbang masing-masing 

sebanyak 100 gram per unit perlakuan. Sampel 

kemudian disimpan dalam lemari pendingin 

sebelum proses ekstraksi dilakukan. Seluruh 



 OCTOPUS: JURNAL ILMU PERIKANAN 
p-ISSN: 2302-0679 | e-ISSN: 2746-4822 | Vol. 13 No. 2, Desember 2024, Hal. 52-57 

 

54 
 

bahan diproses dalam waktu kurang dari 24 

jam setelah pembelian untuk menjaga kualitas 

bahan baku. 

Prosedur dry rendering dimulai dengan 

memisahkan dan membersihkan hati serta 

lemak ikan bandeng, lalu dibekukan dan 

dibawa ke laboratorium dalam coolbox. 

Sebanyak 100 gram hati ditimbang, dicuci 

dengan akuades, dan dipotong kecil untuk 

mempercepat pelepasan minyak. Potongan 

hati diletakkan di saringan stainless dalam 

oven bersuhu 70°C selama 3 jam, dengan 

gelas kimia di bawahnya sebagai penampung 

minyak. Minyak yang keluar disaring 

menggunakan kertas saring, dan ampas dapat 

diperas kembali untuk menambah hasil. 

Rendemen minyak kasar ditimbang, (Kamini et 

al., 2016). 

Pada metode wet rendering, Hati dan 

lemak ikan dibersihkan dari jeroan, dibekukan, 

lalu dibawa ke laboratorium dalam coolbox. 

Sebanyak 100 gram hati dan lemak ditimbang, 

dicuci dengan akuades, lalu dipotong kecil 

untuk mempercepat proses pemanasan. 

Bahan direbus dalam 500 ml akuades pada 

suhu 100°C, kemudian didiamkan selama 30 

menit sambil diaduk perlahan. Setelah dingin, 

minyak yang mengapung dipisahkan 

menggunakan corong pisah, sedangkan 

ampasnya mengendap. Rendemen minyak 

kasar ditimbang dengan timbangan analitik.  

(Panagan et al., 2019).  

Setelah itu, minyak dipisahkan dari 

campuran air dan kotoran melalui penyaringan 

dan pengendapan. Seluruh minyak hasil 

ekstraksi kemudian diukur volumenya dan 

dihitung rendemennya dengan rumus: 

𝐑𝐞𝐧𝐝𝐞𝐦𝐞𝐧 𝐦𝐢𝐧𝐲𝐚𝐤 = 𝒃𝒆𝒓𝒂𝒕 𝒎𝒊𝒏𝒚𝒂𝒌 (𝒈)

𝒃𝒆𝒓𝒂𝒕 𝒉𝒂𝒕𝒊 𝒊𝒌𝒂𝒏(𝒈)
𝒙 𝟏𝟎𝟎%  

Setelah proses ekstraksi, minyak hasil 

setiap perlakuan diuji mutu organoleptiknya 

menggunakan uji hedonik terhadap dua 

parameter: warna dan aroma (Kahara, 2016). 

Penilaian dilakukan oleh 25 panelis tidak 

terlatih dengan menggunakan skala hedonik 9 

poin, mulai dari skor 1 (amat tidak suka) hingga 

9 (amat sangat suka). Minyak yang telah 

dikode disajikan dalam botol gelap agar panelis 

tidak mengetahui perlakuannya (Lamusu, 

2018). 

Analisis data dilakukan dengan 

menggunakan uji normalitas terlebih dahulu. 

Jika data terdistribusi normal, maka dilakukan 

uji analisis varians (ANOVA) satu arah. Jika 

terdapat perbedaan yang signifikan, 

dilanjutkan dengan uji t untuk membandingkan 

antar perlakuan. Untuk data yang tidak 

berdistribusi normal, digunakan uji non-

parametrik Friedman. Semua analisis statistik 

dilakukan menggunakan perangkat lunak 

Microsoft Excel. Signifikansi statistik 

ditentukan pada tingkat kepercayaan 95% (α = 

0,05). 

Dengan metode ini, diharapkan hasil 

penelitian dapat memberikan informasi yang 

dapat diandalkan dan direplikasi oleh peneliti 

lain, serta memberikan kontribusi ilmiah dan 

praktis dalam pemanfaatan limbah hati ikan 

sebagai bahan baku minyak ikan berkualitas. 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Rendemen Minyak Hati Ikan Bandeng 

Penelitian ini menunjukkan bahwa metode 

ekstraksi memiliki pengaruh terhadap 

rendemen minyak yang dihasilkan dari hati 

Chanos chanos. Hasil pengukuran rendemen 

disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1.  Tabel 1. Rerata rendemen minyak hati 

ikan bandeng (%) dari dua metode 

ekstraksi 

Metode 

Ekstraksi 
U1 U2 U3 Rerata  

Dry 

Rendering 
7,2 1,3 2,1 3,5 

Wet 

Rendering 
1,7 2,7 2,5 2,3 

Hasil menunjukkan bahwa dry rendering 

menghasilkan rendemen minyak rata-rata 

sebesar 3,5%, lebih tinggi dibandingkan 

dengan wet rendering sebesar 2,3%. Hal ini 

disebabkan oleh proses pemanasan tanpa 

penambahan air dalam metode dry rendering 

yang memungkinkan pelepasan minyak lebih 

optimal, tanpa terjadinya emulsi antara air dan 

minyak. Hasil ini mendukung temuan 

sebelumnya oleh (Yadav et al., 2018) dan 

(Aggraini, 2016) yang menyatakan bahwa dry 
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rendering cenderung menghasilkan rendemen 

lebih tinggi. 

Namun demikian, fluktuasi nilai pada 

ulangan kedua dan ketiga pada dry rendering 

menunjukkan adanya kendala teknis, seperti 

over-heating yang menyebabkan kegosongan 

bahan. Ini menunjukkan pentingnya kontrol 

suhu dan durasi dalam metode ini. Penelitian 

Ninis Trisyani, (2019) dan Rosnidarwati, (2018) 

juga menekankan bahwa suhu ekstraksi 

sangat memengaruhi pelepasan minyak 

melalui denaturasi protein dinding sel. 

Secara statistik, hasil uji t menunjukkan 

terdapat perbedaan signifikan antar kedua 

perlakuan (p < 0,05), yang mengindikasikan 

bahwa metode dry rendering lebih efektif 

dalam meningkatkan rendemen minyak hati 

ikan bandeng. 

 

Mutu Organoleptik: Warna 

Penilaian organoleptic terhadap 

parameter warna minyak hati ikan bandeng 

disajikan pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Histogram nilai organoleptik warna 
minyak hati ikan bandeng 

Berdasarkan data tersebut, metode wet 

rendering menghasilkan minyak dengan warna 

lebih disukai panelis, dengan rerata skor 6,81 

dibandingkan dry rendering sebesar 5,85. 

Warna minyak dari wet rendering cenderung 

lebih jernih, yang disebabkan oleh 

penambahan air saat proses pemanasan yang 

membantu mengurangi pencoklatan akibat 

reaksi Maillard. 

Uji ANOVA menunjukkan nilai F hitung < F 

tabel (α = 0,05), yang berarti tidak terdapat 

perbedaan signifikan secara statistik. 

Meskipun demikian, secara visual dan praktis, 

perbedaan warna ini tetap relevan, terutama 

untuk penerimaan konsumen. Hasil ini sejalan 

dengan laporan Khalisa et al., (2021) dan 

Indriyanti Djau, (2022) bahwa warna bening 

atau kuning cerah merupakan indikator mutu 

baik untuk minyak ikan. 

  
Dry rendering Wet rendering 

 

Gambar 2.Hasil minyak hati ikan bandeng 

 

Mutu Organoleptik: Aroma 

Hasil uji organoleptik terhadap parameter 

aroma ditampilkan pada Gambar 2. 

 

Gambar 3. Histogram nilai organoleptik aroma 
minyak hati ikan bandeng 

Penilaian aroma menunjukkan bahwa 

minyak dari wet rendering lebih disukai dengan 

skor rata-rata 5,85 dibandingkan 5,37 pada dry 

rendering. Penambahan air dalam wet 

rendering membantu mengurangi bau amis 

yang tajam. Uji Friedman digunakan karena 

data tidak berdistribusi normal, dan hasilnya 

menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan antar perlakuan (x² hitung = 1,81 < x² 

tabel = 7,82). 

Hal ini mengindikasikan bahwa kedua 

metode masih berada dalam ambang mutu 

aroma yang dapat diterima. Hasil ini juga 

mendukung studi dari Khalisa et al., (2021) dan 

5,2

5,4

5,6

5,8

6

6,2

6,4

6,6

6,8

7

dry rendering wet rendering

5,1

5,2

5,3

5,4

5,5

5,6

5,7

5,8

5,9

dry rendering wet rendering



 OCTOPUS: JURNAL ILMU PERIKANAN 
p-ISSN: 2302-0679 | e-ISSN: 2746-4822 | Vol. 13 No. 2, Desember 2024, Hal. 52-57 

 

56 
 

Wahyuningtyas, (2014) bahwa aroma sangat 

dipengaruhi oleh metode pengolahan dan 

kestabilan oksidatif minyak. 

 

Interpretasi dan Implikasi 

Temuan ini menunjukkan bahwa metode 

dry rendering unggul dalam hal kuantitas 

minyak, sementara wet rendering memberikan 

kualitas organoleptik yang lebih baik. 

Pemilihan metode sebaiknya disesuaikan 

dengan tujuan akhir produksi—jika ditujukan 

untuk volume produksi minyak, dry rendering 

lebih direkomendasikan; namun jika kualitas 

sensori lebih diutamakan, wet rendering lebih 

sesuai. 

Secara praktis, hasil penelitian ini dapat 

diterapkan dalam pengembangan industri 

rumah tangga yang memanfaatkan limbah hati 

ikan menjadi minyak berkualitas. Selain itu, 

temuan ini memperkaya literatur terkait 

pengolahan hasil samping Chanos chanos 

menjadi produk bernilai tambah. 

 

Keterbatasan Penelitian 

Beberapa keterbatasan dalam penelitian 

ini antara lain jumlah panelis terbatas dan 

ulangan eksperimen yang hanya dilakukan tiga 

kali, sehingga data sangat sensitif terhadap 

kesalahan teknis. Selain itu, karakteristik kimia 

minyak seperti kadar peroksida atau komposisi 

asam lemak belum dianalisis secara lengkap. 

 

Rekomendasi Penelitian Selanjutnya 

Penelitian mendatang disarankan untuk 

menguji stabilitas penyimpanan, menganalisis 

parameter kimia (seperti bilangan peroksida, 

asam lemak bebas), serta memperluas skala 

produksi. Penggunaan teknologi pemurnian 

pasca-ekstraksi juga dapat menjadi topik 

penelitian lanjutan untuk meningkatkan mutu 

minyak hasil olahan limbah ikan. 

KESIMPULAN  

Penelitian ini menunjukkan bahwa metode 

ekstraksi memiliki pengaruh nyata terhadap 

rendemen dan mutu organoleptik minyak hati 

Chanos chanos. Metode dry rendering 

menghasilkan rendemen minyak yang lebih 

tinggi (rerata 3,5%) dibandingkan dengan wet 

rendering (rerata 2,3%). Namun, dari segi mutu 

organoleptik, terutama parameter warna dan 

aroma, minyak yang dihasilkan melalui metode 

wet rendering memperoleh skor preferensi 

yang lebih tinggi dari panelis. 

Hasil ini menjawab pertanyaan penelitian 

bahwa terdapat perbedaan signifikan dalam 

rendemen dan preferensi warna minyak 

berdasarkan metode ekstraksi yang 

digunakan, meskipun perbedaan aroma tidak 

signifikan secara statistik. Secara teoritis, 

penelitian ini memperluas pemahaman tentang 

teknik ekstraksi minyak ikan dari limbah hati 

dan menegaskan pentingnya pemilihan 

metode pengolahan berdasarkan tujuan akhir 

produk—baik dari sisi volume hasil maupun 

kualitas sensori. 

Secara praktis, hasil penelitian ini 

memberikan alternatif pemanfaatan limbah hati 

ikan bandeng menjadi produk bernilai tambah 

dalam bentuk minyak ikan yang dapat 

dimanfaatkan untuk pangan, pakan, maupun 

suplemen. Aplikasi temuan ini mendukung 

upaya diversifikasi produk perikanan, efisiensi 

sumber daya, serta pengurangan limbah 

organik dalam industri pengolahan ikan. Bagi 

pengambil kebijakan, hasil ini memberikan 

dasar ilmiah untuk mendorong pemanfaatan 

limbah hasil samping perikanan secara lebih 

optimal dan berkelanjutan. 

Penelitian ini memiliki keterbatasan dalam 

jumlah sampel, jumlah ulangan yang terbatas, 

dan belum melibatkan analisis kimia lebih 

lanjut seperti profil asam lemak atau tingkat 

oksidasi. Oleh karena itu, disarankan agar 

penelitian selanjutnya menggunakan skala 

produksi lebih besar, menggabungkan analisis 

kimia dan mikrobiologis, serta mengeksplorasi 

metode pemurnian pasca-ekstraksi untuk 

meningkatkan mutu akhir produk. 
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