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 Telah dilakukan penelitian pengaruh metode transesterifikasi minyak kepala 

ikan tuna (Thunnus albacares) menggunakan pereaksi metanol dan etanol.  

Tujuan penelitian ini untuk menentukan pengaruh pereaksi metanol dan etanol 

pada proses transesterifikasi. Metodologi penelitian yang digunakan pada 

transesterifikasi minyak ikan tuna yaitu dengan menggunakan dua reaktan 

sumber alkil yaitu metanol dan etanol. Alkil ester asam lemaknya dianalisa 

dengan kromatografi gas. Transesterifikasi menggunakan pereaksi metanol 

dilakukan dengan katalis asam BF3 dan pereaksi etanol dilakukan dengan 

katalis basa NaOH dan KOH. Hasil penelitian menunjukan bahwa kandungan 

asam lemak utama dalam minyak ikan pada kepala tuna adalah DHA, palmitat 

dan linoleat. Transesterifikasi minyak ikan dengan metode asam ( BF3 dan 

metanol ) dan basa ( NaOH dan etanol ) menghasilkan komposisi beberapa 

asam lemak yang berbeda. Asam lemak DHA memiliki nilai tertinggi pada 

pereaksi etanol dengan katalis KOH yaitu 33.55%. Asam lemak palmitat 

23,09% lebih tinggi pada pereaksi etanol dengan katalis NaOH. Asam lemak 

linolelaidat lebih tingi pada transesterifikasi menggunakan pereaksi metanol 

dengan katalis BF3 yaitu 20,98% 

K E Y W O R D S  
 

A B S T R A C T  
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 Research on the effect of the transesterification method of tuna fish head oil 

(Thunnus albacares) using methanol and ethanol reagent has been carried out. 

The purpose of this study was to determine the effect of methanol and ethanol 

reagents on the transesterification process. The research methodology used in 

the transesterification of tuna fish oil (Thunnus albacares) is by using two alkyl 

source reactants, namely methanol and ethanol where the fatty acid alkyl esters 

were analyzed by gas chromatography. Transesterification using methanol 

reagent was carried out with BF3 acid catalyst and ethanol reagent was carried 

out with alkaline NaOH and KOH catalysts. The results showed that the main 

fatty acid content in fish oil in tuna's head was DHA, palmitate and linoleic. 

Transesterification of fish oil using acid (BF3 and methanol) and alkaline (NaOH 

and ethanol) methods resulted in the slightly different of fatty acid composition. 

DHA fatty acid has the highest content in ethanol reagent with KOH catalyst, 

namely (33.55%). Palmitic fatty acid (23.09%) was higher in the ethanol reagent 

with NaOH catalyst. And linolelaidic fatty acid was higher in transesterification 

using methanol reagent with BF3 catalyst, namely (20.98%). 
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Pendahuluan 

Indonesia terletak di daerah katulistiwa yang 

mempunyai iklim tropis. Laut Indonesia terkenal kaya 

dalam jumlah dan jenis ikannya (Kurniasari & 

Reswati, 2011). Produksi perikanan tangkap tahun 

2017 tercatat sebesar 358.678 ton yang terdiri dari 

penangkapan di laut 357.115,63 ton dan 

penangkapan perairan umum 1.562,37 ton.  

http://ejournal.unsrat.ac.id/index.php/jmuo
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Dibanding dengan tahun 2016 tercatat sebesar 

290.399,87 ton yang terdiri dari penangkapan di laut 

289.027,94 ton dan penangkapan perairan umum 

1.371,93 ton, maka produksi perikanan tangkap 

mengalami kenaikan sebesar 23,51% (Kushendarto 

et al., 2018). 

Ikan dari perairan laut dibedakan atas ikan 

pelagis dan ikan karang. Menurut (Mustaruddin et al., 

2012), ikan pelagis adalah kelompok ikan yang 

hidupnya berada pada lapisan permukaan hingga 

pertengahan kolom air selalu membentuk 

gerombolan (Schooling). Menurut (Sale, 2013), Ikan 

karang merupakan salah satu kelompok hewan yang 

berasosiasi dengan terumbu karang, keberadaannya 

mencolok dan ditemukan pada berbagai mikro-

habitat di terumbu karang, hidup menetap serta 

mencari makan di terumbu karang.  

Ikan pelagis dibagi menjadi 2 jenis yaitu ikan 

pelagis besar dan ikan pelagis kecil. Ikan pelagis 

besar melakukan migrasi untuk berbagai kebutuhan 

hidupnya (Simbolon, 2011). Ikan pelagis kecil 

mempunyai sifat berenang bebas dengan melakukan 

migrasi secara vertikal maupun horizontal mendekati 

permukaan dengan ukuran tubuh relatif kecil (Fréon 

et al., 2005). Ikan pelagis besar memiliki ukuran 28-

58 cm dan ikan pelagis kecil memiliki ukuran 12-28 

cm (Ma’mun et al., 2018). Ikan pelagis umumnya 

hidup di daerah neritik (kedalaman 0 – 200 meter). 

Ikan pelagis besar contohnya ikan tuna. Ikan tersebut 

sangat digemari oleh masyarakat khususnya di 

daerah Sulawesi Utara. Perikanan pelagis besar 

merupakan salah satu komoditi perikanan yang 

memiliki nilai ekonomi yang relatif tinggi 

dibandingkan jenis ikan lainnya (Garcia & Grainger, 

2005). 

(Bellou et al., 2014) mengemukakan bahwa 

dalam industri pengolahan ikan hanya 40% dari total 

tubuh ikan yang bisa dikonsumsi oleh manusia. 
Sedangkan lebih dari 60% merupakan produk 

sampingan termasuk kepala, tulang, sirip, kulit, 

jeroan dan telur. Produk sampingan diklasifikasikan 

sebagai produk yang dapat dikonsumsi dan tidak 

dapat dikonsumsi yang di jual dengan harga murah 

(Trilaksani et al., 2019). Pemanfaatan limbah ikan 

hingga saat ini hanya terbatas sebagai bahan pakan 

(Gopal et al., 2008). (Pontoh, 2019) melaporkan 

bahwa kandungan minyak tertinggi berada di bagian 

kepala (63,8%) diikuti oleh jeroan (19,9%) dan badan 

(16,3%). 

Secara umum komposisi kimia ikan terdiri dari 

air, lemak, protein, dan abu. Menurut (Hadinoto & 

Idrus, 2018), komposisi kimia ikan tuna yaitu 70,1% 

air, 2,1% lemak, 25,5% protein, dan 1,4% abu. 

Menurut (Mohanty et al., 2015), asam lemak utama 

dari ikan tuna adalah asam palmitat dan 

docosahexanoat acid (DHA). 

Asam lemak omega-3 memiliki peran penting 

bagi kesehatan manusia. Eicosapentaenoat acid 

(EPA) dapat memperbaiki sistem sirkulasi dan 

membantu pencegahan, penyempitan dan 

pengerasan pembuluh darah, serta penggumpalan 

keping darah. Akhir-akhir ini penelitian terhadap 

sistem saraf pusat menunjukkan bahwa DHA penting 

bagi perkembangan manusia sejak awal (Rasyid, 

2003). Kekurangan asam lemak omega-3 dapat 

mengakibatkan gangguan saraf dan penglihatan 

(Almatsier, 2003).   

Untuk mendapatkan minyak yang kaya asam 

lemak omega-3 dilakukan beberapa proses seperti 

transesterifikasi, isolasi dan re-esterifikasi. 

Transesterifikasi merupakan suatu reaksi organik 

dimana suatu senyawa ester diubah menjadi 

senyawa ester lain melalui pertukaran gugus alkohol 

dari ester dengan gugus alkil dari senyawa alkohol 

lainnya (Suminar, n.d.). Isolasi dilakukan untuk 

memisahkan asam lemak omega-3 dengan asam 

lemak lainnya. Re-esterifikasi adalah proses 

mengubah kembali etil dari asam lemak menjadi 

minyak kaya omega-3 (Medina et al., 1995).  

Transesterifikasi dapat dilakukan menggunakan 

2 sumber etil yaitu metanol dan etanol. Dalam 

transesterifikasi banyak yang menggunakan katalis 

basa NaOH dan KOH. NaOH sangat larut dalam air 

dan akan melepaskan panas ketika dilarutkan. 

Natrium hidroksida juga larut dalam etanol dan 

metanol, walaupun kelarutan NaOH dalam kedua 

cairan ini lebih kecil daripada kelarutan KOH. Katalis 

asam bisa juga digunakan untuk proses produksi 

transesterifikasi. Transesterifikasi dengan katalis 

asam lebih lambat dari katalis basa. Katalis asam 

cocok untuk proses transeterifikasi dengan 

kandungan asam dan kandungan air yang tinggi. 

Contoh katalis asam yang sering digunakan adalah 

H2SO4 dan BF3 (Aksoy et al., 1988). Reaksi 

transesterifikasi adalah reaksi pembentukan ester 

dari suatu senyawa ester lain melalui pertukaran 

gugus alkil dari ester yang bereaksi dengan suatu 

alkohol.  

Penelitian (Bispo et al., 2014) melaporkan 

transesterifikasi minyak ikan menggunakan 10% 

KOH dengan perbandingan etanol dan minyak  1:2 

v/v pada suhu pemanasan langsung 65 oC - 70 oC. 

Selanjutnya, (Magallanes et al., 2019) menggunakan 

katalis 1,5 % KOH dalam etanol yang dicampur 

dengan minyak dengan perbandingan 120 ml etanol 

dengan 200 g minyak. Pemanasan dilakukan secara 

bertahap, pertama minyak dipanaskan pada suhu 40 
oC kemudian ditambah dengan etanol dan 

dipanaskan pada suhu 80 oC selama 90 menit. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh suhu, cara pemanasan, dan konversi asam 

lemak triasilgliserol pada proses transesterifikasi dari 

minyak kepala ikan pelagis besar menggunakan 

katalis KOH dan NaOH. 

Material dan Metode  

Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan yaitu minyak ikan 

hasil ekstraksi basah (wet rendering) dari sampel 

ikan tuna yang diperoleh dari Pasar Winenet kota 

Bitung, asam sitrat, metanol, etanol, kalium 

hidroksida, kloroform, natrium hidroksida, BF3, FAME 

mix (sigma aldrich). aluminium foil, botol vial, gelas 

ukur, oven, pipet tetes, sentrifuge, seperangkat alat 
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kromatografi gas Shimadzu (GC-2014), sudip, tabung 

reaksi, termometer, dan timbangan analitik. 

Metode Penelitian 

Transesterifikasi menggunakan metanol 

Sebanyak 50 mg minyak dimasukan dalam botol 

sampel dan ditambahkan 1,5 mL NaOH dalam 

metanol 0,5 M. Campuran dipanaskan hingga 100 oC 

selama 5 menit kemudian didinginkan dan 

ditambahkan 2 mL boron triflorida (BF3) 12% dalam 

metanol dan dipanaskan pada suhu 100 oC selama 

30 menit. Setelah didingikan, campuran 

ditambahkan 1 mL heksan, diikuti 5 mL larutan 

natrium klorida (NaCl) jenuh untuk pemisahan 

campuran. Lapisan atas yang terdiri dari metil ester 

asam lemak (FAME) dianalisis komposisi asam 

lemaknya dengan gas kromatografi.  

Transesterifikasi menggunakan etanol 

Sampel minyak ditimbang sebanyak 20 g 

langsung dicampur dengan 10 mL etanol yang 

mengandung 2% NaOH (0,2 g/ 10 ml etanol) dan  

dipanaskan selama 2 jam pada suhu 55 ℃ - 60 ℃. 

Campuran didinginkan pada suhu ruang kemudian 

ditambahkan asam sitrat hingga mencapai pH 4. 

Campuran didiamkan pada suhu ruang selama 

beberapa menit dan terbentuk 2 lapisan, lapisan 

atas diambil dan dimasukkan ke dalam botol vial, 

kemudian lapisan bawah dibuang. Etil ester yang 

terbentuk diambil sebanyak 1 mL dan 

ditambahakan 2 ml heksan. Proses yang sama 

dilakukan untuk perlakuan KOH. Dari setiap 

perlakuan di ambil minyak sebanyak 10 mg untuk 

dianalisis dengan gas kromatografi. 

Analisis Kromatografi Gas 

Analisis kromatografi dilakukan dengan 

menggunakan Shimadzu Gas Chromatography 

(GC2014) dengan Flame Ionization Detector (FID) 

dan kolom Thermo Scientific (TR-FAME) dengan 

panjang 30 m, diameter 0,25 mm, ketebalan film 

0,25 µm. Suhu kolom dari 120 °C selama 7 menit 

lalu meningkat sampai 250 °C dengan jalannya 

suhu 10 °C/menit dan dipertahankan selama 20 

menit suhu konstan sebesar 250 °C. Suhu detektor 

adalah 270 °C, sedangkan suhu injeksi adalah 260 

°C. Injeksi dilakukan dengan metode split-pisah 

dengan rasio 1:10. Tekanan gas pembawa helium 

diatur pada 75 kPa. Sebanyak satu mikroliter 

sampel dimasukkan ke tempat injeksi gas 

kromatografi (Pontoh, 2016). 

Penentuan Kandungan Asam-asam Lemak   

Waktu retensi asam-asam lemak minyak ikan 

ditentukan berdasarkan waktu retensi standard 

FAME Mix (sigma aldrich). Komposisi asam-asam 

lemak dalam minyak ikan ditentukan dan 

berdasarkan jumlah luas puncak metil ester asam-

asam lemak dibagi total luas puncak dikali 100% 

dengan beberapa modifikasi untuk fatty acid etil 

ester (FAEE) (sigma aldrich). Rumus persen luas 

puncak: 

Persen luas puncak (%) = 
𝐋𝐮𝐚𝐬 𝐩𝐮𝐧𝐜𝐚𝐤 𝐦𝐞𝐭𝐢𝐥 𝐞𝐬𝐭𝐞𝐫 𝐚𝐬𝐚𝐦−𝐚𝐬𝐚𝐦 𝐥𝐞𝐦𝐚𝐤

𝐓𝐨𝐭𝐚𝐥 𝐥𝐮𝐚𝐬 𝐩𝐮𝐧𝐜𝐚𝐤 𝐚𝐬𝐚𝐦−𝐚𝐬𝐚𝐦 𝐥𝐞𝐦𝐚𝐤
 x 100% 

 

Hasil dan Pembahasan 

Perbandingan Asam-Asam Lemak  

Tabel 1 menunjukan hasil analisis asam lemak 

dalam minyak ikan tuna. Asam lemak DHA, asam 

palmitat, dan linolelaidat adalah asam lemak utama 

dalam minyak ikan tuna, sedangkan asam lemak 

dokosadienoat, palmitoleat, oleat dan miristat 

adalah asam lemak sekunder. 

Minyak kepala ikan tuna dengan 

transesterifikasi menggunakan peraksi metanol 

dengan katalis asam BF3 menghasilkan 23 asam 

lemak dengan komposisi yang tertinggi adalah DHA 

(24.65%), diikuti palmitate (21,41%), dan linolelaidat 

(20,98%). Pada pereaksi etanol dengan katalis NaOH 

menghasilkan 20 asam lemak, yang tertinggi adalah 

DHA (33,55%), diikuti palmitat (19,63%), linolelaidat 

(17,70%), dan dokosadienoat (7,28%). Pada minyak 

kepala ikan tuna yang diperlakukan dengan katalis 

NaOH diperoleh 23 asam lemak, yang tertinggi 

adalah DHA (30.19%), diikuti palmitat (23.09%), 

linolelaidat (20,69%), dan dokosadienoat (9,34%). 

Penelitian ini mendukung hasil penelitian 

sebelumnya yang dilakukan oleh (Renuka et al., 

2016) yang menemukan bahwa kandungan minyak 

ikan tuna di dominasi oleh DHA (36,2%), dan oleh 

(Rasmussen et al., 2008) yang menyatakan bahwa 

kandungan DHA ikan tuna adalah sebesar 33,80%. 

Tabel 1.  Profil Asam lemak Ikan Tuna 
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Pada Tabel 1, Asam lemak DHA lebih tinggi pada 

penggunaan pereaksi etanol dengan katalis KOH 

yaitu 33,55%, daripada etanol dengan katalis NaOH 

(30,19%) dan metanol dengan katalis BF3 (24,65%). 

Asam lemak palmitate lebih tinggi pada pereaksi 

etanol dengan katalis NaOH yaitu 23,09% dan asam 

lemak linolelaidat lebih tinggi pada pereaksi metanol 

dengan katalis BF3 yaitu 20,98%.  

Perbedaan komposisi asam lemak dapat terjadi 

di antara satu spesies dengan spesies ikan lainnya, 

yang dapat disebabkan  oleh berbagai faktor seperti 

musim, suhu, tempat berkembang, spesies ikan, 

umur, jenis kelamin dan makanan (Tanakol et al., 

1999) 

Kesimpulan  

Penelitian ini menyimpulkan bahwa 

transesterifikasi minyak kepala ikan tuna 

menggunakan pereaksi metanol dengan katalis 

asam BF3 dan etanol dengan katalis basa NaOH dan 

KOH menghasilkan komposisi asam lemak. dengan  

DHA, palmitate, dan linolelaidat adalah asam lemak 

tertinggi. Asam lemak DHA memiliki nilai tertinggi 

pada pereaksi etanol dengan katalis KOH, asam 

lemak palmitat pada pereaksi etanol dengan katalis 

NaOH dan asam lemak linolelaidat pada pereaksi 

metanol dengan katalis BF3. 
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