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ABSTRACT 

Tuna fish (Thunnus albacares.) is one of the capture fisheries commodities with significant 

potential to be developed as a nutritious food ingredient to support food diversification. This 

study aimed to evaluate the potential of tuna fish oil and tuna fish flour derived from capture 

fisheries in Bengkulu Province as ingredients for nutritious food formulations through yield 

and chemical characteristic analyses. The study was conducted by processing tuna into fish oil 

using an oven-heating method at 100°C for 6 hours, while the residual solid from the oil 

extraction process was further processed into fish flour using a food dehydrator at 90°C for 8 

hours. The analyzed parameters included the yield of fish oil and fish flour, moisture content, 

free fatty acids (FFA), protein content, fat content, and carbohydrate content. The results 

showed that the yield of tuna fish oil was 10.46%, while the yield of tuna fish flour reached 

26.75%. Tuna fish oil had a moisture content of 0.47% and an FFA value of 0.86%, both of 

which met fish oil quality standards. Meanwhile, tuna fish flour contained 9.14% moisture, 

53.45% protein, 6.92% fat, and 22.63% carbohydrates. These findings indicate that tuna fish 

oil and fish flour have strong potential as raw materials for functional food and food 

fortification due to their high protein content and omega-3 fatty acids, which provide important 

health benefits. The combined utilization of tuna fish oil and fish flour has the potential to 

produce food products with more complete nutritional value and higher added value in 

supporting local resource-based food diversification. 

Keywords: fish flour,  fish oil, tuna fish 

ABSTRAK 

Ikan tuna (Thunnus albacares.) merupakan salah satu komoditas hasil perikanan tangkap yang 

berpotensi dikembangkan sebagai bahan baku pangan bergizi dalam mendukung diversifikasi 

pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi minyak dan tepung ikan tuna hasil 

perikanan tangkap Provinsi Bengkulu sebagai bahan formulasi pangan bergizi melalui analisis 

rendemen dan karakteristik kimianya. Penelitian dilakukan dengan metode pengolahan ikan 

tuna menjadi minyak ikan menggunakan teknik pemanasan oven pada suhu 100°C selama 6 

jam, sedangkan ampas hasil ekstraksi minyak diolah menjadi tepung ikan menggunakan food 

dehydrator pada suhu 90°C selama 8 jam. Parameter yang dianalisis meliputi rendemen minyak 

dan tepung ikan, kadar air, asam lemak bebas (FFA), kadar protein, lemak, dan karbohidrat. 

Hasil penelitian menunjukkan rendemen minyak ikan tuna sebesar 10,46% dan rendemen 

tepung ikan sebesar 26,75%. Minyak ikan tuna memiliki kadar air 0,47% dan FFA 0,86% yang 

telah memenuhi standar mutu minyak ikan. Tepung ikan tuna memiliki kadar air 9,14%, 

protein 53,45%, lemak 6,92%, dan karbohidrat 22,63%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

minyak dan tepung ikan tuna memiliki potensi yang baik sebagai bahan baku pangan 
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fungsional dan fortifikasi pangan karena mengandung protein tinggi serta asam lemak 

omega-3 yang bermanfaat bagi kesehatan. Pemanfaatan minyak dan tepung ikan tuna secara 

bersamaan berpotensi menghasilkan produk pangan dengan kandungan gizi yang lebih 

lengkap dan bernilai tambah tinggi dalam mendukung diversifikasi pangan berbasis sumber 

daya lokal. 

Kata kunci: ikan tuna, minyak ikan, tepung ikan 

PENDAHULUAN 

Diversifikasi pangan merupakan 

langkah penting dalam peningkatan 

ketahanan pangan dan pemenuhan gizi 

masyarakat di Indonesia. Langkah ini 

menjadi salah satu upaya untuk memperluas 

ragam konsumsi masyarakat yang bergantung 

pada sumber pangan tertentu seperti sumber 

karbohidrat dan serat saja. Indonesia 

memiliki potensi sumber pangan dari 

berbagai komoditas, salah satunya adalah 

perikanan tangkap. Menurut data BPS 

(2025), indonesia menghasilkan perikanan 

tangkap 7,4 juta Ton/ tahun serta khususnya 

untuk provinsi Bengkulu adalah 64.000 ton/ 

tahun. Berdasarkan data tersebut juga 

diinformasikan hasil perikanan tangkap yang 

berpotensi adalah ikan tuna. Ikan tuna 

merupakan komoditas perikanan potensial 

untuk dikembangkan sebagai sumber pangan 

bergizi karena mengandung protein yang 

tinggi, asam lemak omega-3 dan mikro 

nutrien lainnya seperti vitamin dan mineral 

yang sangat penting bagi kesehatan. 

Kandungan asam lemak omega-3 pada ikan 

tuna, terutama eicosapentaenoic acid (EPA) 

dan docosahexaenoic acid (DHA), diketahui 

memiliki manfaat dalam menjaga kesehatan 

jantung, meningkatkan fungsi otak, serta 

berperan sebagai antiinflamasi alami (Putra 

et al., 2022; Rahmawati et al., 2023). 

Pemanfaatan ikan tuna saat ini masih 

didominasi dalam bentuk produk segar 

ataupun hasil olahan produk sederhana 

sehingga pemanfaatannya belum optimal. 

Pengolahan ikan tuna dapat diolah menjadi 

berbagai produk pangan fungsional 

diantaranya minyak ikan, tepung ikan dan 

bahan produk fortifikasi lainnya. 

Pengembangan produk pangan berbasis ikan 

tuna tidak hanya dapat menambah nilai 

ekonominya, tetapi memberikan peluang 

pengembangan produk pangan yang lebih 

sehat dan praktis namun tetap memenuhi gizi 

yang baik. Minyak ikan tuna berpotensi 

sebagai sumber lipid fungsional karena 

mengandung asam lemak tak jenuh rantai 

panjang, terutama EPA dan DHA, sedangkan 

tepung ikan tuna sangat baik karena 

mengandung protein kalsium, fosfor, dan 

mineral lainnya yang cukup tinggi sehingga 

sangat baik dimanfaatkan sebagai bahan 

fortifikasi produk pangan (Sari et al., 2021; 

Nugraheni et al., 2024).. Oleh karena itu, 

kombinasi keduanya dalam formulasi produk 

pangan berpotensi menghasilkan produk 

yang bergizi tinggi dan bernutrisi. 

Pemanfaatan ikan tuna secara optimal 

tidak hanya bergantung pada kualitas produk 

akhir namun juga pada efisiensi proses 

pengolahan dengan mengetahui nilai 

rendemen. Rendemen hasil minyak dan 

tepung ikan dapat menggambarkan tingkat 

efektifitas konversi bahan baku menjadi 

produk olahan sehingga dapat digunakan 

sebagai parameter keberhasilan proses 

pengolahan untuk pengembangan skala 

industri. Daging ikan tuna memiliki 

kandungan protein mencapai 42,14% 

sehingga berpotensi besar menjadi bahan 
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baku pangan berprotein tinggi (Parvathy et 

al, 2018). Selain sebagai sumber protein, 

daging tuna juga mengandung lipid yang 

mengandung asam lemak tak jenuh sehingga 

dapat dikembangkan menjadi bahan baku 

pangan fungsional (Dugo et al, 2023). 

Penelitian terdahulu juga menunjukkan hasil 

pengolahan hasil samping pengolahan ikan 

tuna diketahui masih memiliki asam lemak, 

omega 3 yang bermanfaat bagi industri 

pangan (Oliveira et al, 2017). Berdasarkan 

hal tersebut, penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pemanfaatan minyak dan tepung 

ikan serta mengetahui besarnya rendemen 

minyak ikan dan tepung ikan yang dihasilkan. 

Selain itu penelitian ini juga dilakukan 

analisis kimia pada minyak dan tepung ikan 

untuk mengetahui potensi pada 

pengembangan produk pangan yang bergizi. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan baku yang digunakan pada 

penelitian ini adalah 5 Kg ikan tuna utuh 

(Thunnus albacares) dengan berat rata-rata 

per ekor 1 Kg yang diperoleh dari pusat 

pasar ikan di Kota Bengkulu, Provinsi 

Bengkulu. Penggunaan ikan tuna segar 

bertujuan untuk mempertahankan kualitas 

nutrisi dan meminimalkan terjadinya oksidasi 

lemak selama proses pengolahan (Putra et al., 

2022). Bahan kimia yang digunakan untuk 

analisis kualitas minyak dan tepung ikan 

meliputi pelarut organik, larutan asam, basa, 

dan indikator analisis proksimat (AOAC, 

2019) Peralatan yang digunakan dalam 

proses pembuatan minyak dan tepung ikan 

menggunakan oven, food dehydrator, loyang 

anti panas, blender, alumunium foil, corong 

pemisah, tiang statif, blender, ayakan mesh 

60 . 

Pembuatan sampel minyak ikan tuna 

Ikan tuna utuh yang diperoleh dicuci 

bersih dengan memisahkan isi perut dan 

insang serta kotoran yang menempel pada 

ikan. Ikan kemudian dipotong-potong 

menjadi ukuran yang lebih kecil agar 

mempermudah tahap pengovenan. Sampel 

ikan tuna yang telah dipotong ditimbang 

untuk mengetahui berat awal sebelum 

dimasukkan kedalam oven. Potongan-

potongan ikan disusun diatas loyang 

antipanas yang dilengkapi saringan besi agar 

minyak mudah dipisahkan. Sampel kemudian 

dipanaskan menggunakan oven selama 3 jam 

pada suhu 60⁰C(Kamini et al, 2016). Proses 

pemanasan dilakukan untuk memecah 

jaringan lemak dan mempermudah keluarnya 

minyak dari jaringan tubuh ikan (Nugraheni 

et al., 2024). Suhu pemanasan dipilih karena 

mampu menghasilkan minyak dengan 

rendemen yang baik tanpa menyebabkan 

kerusakan nutrisi secara berlebihan, 

khususnya asam lemak omega-3 (Rahmawati 

et al., 2023). Sampel yang telah dioven 

didinginkan pada suhu ruang selama ±30 

menit untuk selanjutnya diambil minyak 

yang tertinggal di loyang. Minyak yang 

dihasilkan selanjutnya dikumpulkan untuk 

dilakukan pemisahan antara lapisan minyak 

dan air. Pemisahan dilakukan berdasarkan 

perbedaan densitas, dimana air akan berada 

pada lapisan bawah sedangkan minyak berada 

pada lapisan atas (AOAC, 2019). Minyak 

ikan tuna yang diperoleh selanjutnya 

disimpan dalam wadah tertutup dan 

terlindung dari cahaya sebelum dilakukan 

analisis kualitas minyak. 

Pembuatan Tepung ikan tuna 

Ampas atau sisa padatan ikan tuna 

dari proses pembuatan minyak ikan tuna 

selanjutnya di potong lebih kecil. Sampel 

potongan ikan kemudian diletakkan diatas 
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alumunium foil untuk dimasukkan kedalam 

food dehydrator. Pengeringan sampel 

dilakukan selama 8 jam pada suhu 90⁰C 

hingga diperoleh kadar air yang rendah. 

Selanjutnya sampel didinginkan selama 30 

menit pada suhu ruang. Sampael ikan kering 

kemudian dihaluskan menggunakan blender 

hingga membentuk tepung dan selanjutnya 

diayak menggunakan ayakan mesh 60 untuk 

memisahkan tepung yang telah halus dan 

tepung kasar. Tepung yang masih kasar 

selanjutnya diulang untuk diblender hingga 

diperoleh seluruh sampel potongan ikan 

menjadi tepung halus. Tepung ikan tuna 

halus disimpan untuk selanjutnya dianalisis 

kandungan gizinya. 

Uji dan Analisis 

Pengujian terhadap karakteristik 

minyak ikan dan tepung ikan meliputi 

diantaranya: 

1. Rendemen Minyak Ikan dan tepung ikan 

Rendemen dihitung dengan 

membandingkan berat minyak dan tepung 

yang dihasilkan terhadap berat awal ikan 

tuna segar melalui persamaan berikut 

(Sudarmadji., 2010) : 

𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛(%)

=
𝐻𝑎𝑠𝑖𝑙 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 𝑎𝑡𝑎𝑢 𝑇𝑒𝑝𝑢𝑛𝑔 𝑖𝑘𝑎𝑛 (𝑔)

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑖𝑘𝑎𝑛 𝑠𝑒𝑔𝑎𝑟
 𝑥 100 

2. Analisis minyak ikan 

Analisis mutu minyak ikan yang dihasilnya 

meliputi kadar air (%) dan asam lemak bebas 

(FFA) dengan menggunakan metode dasar 

AOAC (2019), Dimana metode yang 

digunakan untuk kadar air adalah metode 

oven gravimetri dan FFA menggunakan titrasi 

alkalimetri. 

3. Analisis Tepung ikan 

Analsis karakteristik tepung ikan 

menggunakan metode AOAC (2019) yang 

terdiri dari: kadar air, kadar protein, kadar 

lemak, dan kadar karbohidrat. Metode yang 

digunakan pada masing-masing parameter 

adalah Metode Oven untuk analisis kadar air, 

metode Kjeldahl untuk analisis kadar protein, 

metode soxhlert untuk analisis kadar lemak 

serta metode by difference untuk analisisi 

kadar karbohidrat. 

4. Rancangan percobaan dan analisis statistik 

Penelitian ini tidak terdapat perlakuan 

sehingga rancangan percobaan yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) non factorial 3 kali ulangan. Ulangan 

dilakukan untuk meningkatkan ketelitian 

pengukuran dan memperoleh data yang lebih 

representative. Sedangkan analisis yang 

digunakan adalah statistik deskriptif dan 

disajikan dalam bentuk nilai rata-rata. 

Analisis ini digunakan untuk dapat 

menjelaskan karakteristik mutu pada minyak 

ikan dan tepung ikan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen Minyak Ikan 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

pengolahan ikan tuna yang menghasilkan 

minyak ikan diperoleh nilai rendemen 

sebesar 10,46 ±0,06 % dari total berat awal 

bahan baku. Berdasarkan hasil tersebut 

diketahui bawah nilai rendemen yang 

diperoleh lebih tinggi dibandingkan dengan 

penelitian yang dilakukan Rahmawati et al 

(2023) yaitu sebesar 9,85%. Perolehan 

rendemen yang cukup tinggi dapat 

disebabkan oleh perbedaan pengukuran 

bahan baku, dan metode ekstraksi yang 

digunakan. Diketahui rendemen minyak ikan 

dapat dipengaruhi oleh kandungan lemak 

ikan, ukuran potongan ikan, suhu pemanasan 
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dan lama ekstraksi pada proses pengovenan 

(Putra, et al., 2022). penelitian lain oleh 

Hasanah et al (2021) melaporkan metode 

ekstraksi minyak ikan tuna dengan metode 

perebusan basah menghasilkan 8,74%. 

Perbedaan nilai rendemen ini diduga 

disebabkan oleh penggunaan oven yang 

terkendali dapat mengurangi kehilangan 

minyak selama proses ekstraksi. Hal ini 

sejalan dengan penelitian Jamaluddin et al 

(2022), menyebutkan bmetode ektraksi 

kering menggunakan oven atau rendering 

memiliki keunggulan dalam menghasilkan 

rendemen minyak yang lebih tinggi 

dibandingkan metode perebusan karena 

kadar air pada ikan dapat berkurang selama 

proses pemanasan oven. Metode ekstraksi 

minyak ikan menggunakan oven dinilai 

mampu mempertahankan stabilitas 

kandungan asam lemak omega-3 

dibandingkan dengan pemanasan langsung 

dengan suhu tinggi yang dapat menyebabkan 

kerusakan EPA dan DHA pada daging ikan 

(haryati et al., 2020). 

 

Gambar 1. Minyak ikan tuna 

Rendemen Tepung Ikan 

Tepung ikan diperoleh dari hasil 

pengolahan ampas ikan tuna yang telah 

diperoleh minyaknya. Rendemen yang 

dihasilkan dari pengolahan ampas ikan tuna 

yaitu sebesar 26,75±0,12 %. Nilai ini 

menujukkan bahwa ampas ikan tuna 

memiliki potensi besar untuk dimanfaatkan 

lebih lanjut sebagai bahan baku produk 

pangan tinggi protein. 

Penelitian Sari et al. (2021) 

mengungkapkan bahwa tingginya rendemen 

tepung ikan dapat dipengaruhi oleh 

kandungan padatan dan protein ikan yang 

masih tersisa setelah minyak dan air 

terekstraksi . 

 

Gambar 2. Tepung ikan tuna 

Kadar air minyak tuna 

Hasil penelitian menunjukkan kadar 

air minyak ikan tuna sebesar 0,47±0.12%. 

Nilai ini menunjukkan bahwa pemisahan 

antara minyak dan air saat proses pemisahan 

menggunakan corong pemisah berjalan 

dengan optimal. Hasil penelitian ini juga 

telah memenuhi standar mutu minyak ikan 

berdasarkan SNI 8467:2018 yaitu minyak 

memiliki kadar maksimum 0,5%. Kadar air 

yang cukup rendah juga dapat disebabkan 

oleh proses pendinginan sebelum pemisahan 

fase minyak dan air, karena kondisi yang 

dingin dapat memperjelas batas antar fase 

(Yuniarti et al., 2021). Menurut Ketaren 

(2019), kandungan air pada minyak sangat 

penting karena berkaitan dengan kestabilan 
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minyak selama penyimpanan serta 

kandungan air dapat mempercdepat reaksi 

hidrolisis trigliserida semjadi asam lemak 

bebas. 

Asam Lemak Bebas minyak tuna 

Kadar lemak yang terkandung pada 

minyak tuna hasil penelitian yaitu sebesar 

92,42±0,18%. Hasil ini menunjukkan adanya 

komponen non-lipid yang masih tercampur 

dengan minyak selama proses pemisahan. 

Minyak ikan yang diperoleh memiliki 

kandungan asam lemak bebas. Asam lemak 

bebas adalah indikator pada kerusakan 

minyak yang disebabkan adanya reaksi 

hidrolisis dan oksidasi (Cahyono, et al., 

2022).  

Hasil uji Asam Lemak Bebas (FFA) 

diperoleh pada minyak ikan tuna sebesar 

0,86±0,04%. Persentase FFA pada minyak 

tuna yang dihasilkan masih tergolong rendah 

sehingga menunjukkan bahwa kerusakan 

lipid pada minyak ikan tuna masih sedikit.  

Kandungan asam lemak bebas (FFA) pada 

minyak ikan dapat menentukan kualitas 

minyak, dimana semakin tinggi nilai FFA 

maka semakin turun kualitas minyaknya 

(Ketaren, 2019). Menurut Winarno et al, 

(2021), rendahnya kadar lemak bebas pada 

proses ekstraksi minyak dapat disebabkan 

penggunaan bahan baku segar dikarenakan 

masih minimnya aktifitas enzimatis yang 

menjadi penyebab pembentukan asam lemak 

bebas. Asam lemak bebas (FFA) pada hasil 

penelitian juga telah memenuhi standar mutu 

minyak ikan konsumsi yaitu kurnag dari 

1,5% untuk mempertahankan kualitas dan 

stabilitas minyak ikan (IFOS, 2020). 

Rendahnya nilai FFA pada minyak ikan 

menunjukkan bahwa minyak ikan tuna 

memiliki potensi yang baik untuk 

dikembangkan sebagai bahan baku pangan 

fungsional dikarenakan kerusakan pada 

minyak masih tergolong rendah. 

Kadar air tepung 

Hasil analisis kadar air pada tepung 

ikan tuna diperoleh sebesar 9,14±0,21%. 

Besaran ini masih berada pada standar SNI 

2715:2013 yang menetapkan kadar air 

maksimum tepung adalah 10%. Kandungan 

kadar air yang rendah ini diperoleh dengan 

menggunakan food dehydrator secara 

optimal sehingga kandungan air berhasil 

diuapkan tanpa menyebabkan kerusakan 

fisik pada tepung ikan. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Raharjo et al. (2021) yang 

mengungkapkan proses pengeringan dengan 

suhu terkontrol dapat menurunkan kadar air 

sehingga umur simpan produk dapat lebih 

lama dibanding dengan pengeringan secara 

konvensional. Pernyataan ini juga didukung 

dari penelitian Fauziah et al, (2022) yang 

melaporkan kadar air tepung ikan yang 

dihasilkan dengan metode pengeringan alami 

lebih tinggi yaitu sebesar 9,26%. Kadar air 

pada tepung selanjutnya akan menentukan 

penggunaan tepung ikan pada produk olahan 

pangan. Berdasarkan hasil penelitian besaran 

kadar air dapat digunakan sebagai bahan 

baku produk olahan seperti biskuit, cookies, 

mie, nugget maupun bahan tambahan pangan 

lainnya. 

Kadar protein tepung ikan tuna 

Kadar protein merupakan parameter 

penting dalam menentukan kualitas tepung 

ikan, karena nutrisi terbesar yang terkandung 

adalah protein sebagai sumber asam amino 

esensial. Hasil penelitian tepung ikan yang 

dilakukan menunjukkan kadar protein pada 

tepung ikan tuna sebesar 53,45±0,88%. 

Kadar protein tepung tuna menunjukkan 

struktur protein ikan tuna masih dapat 
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dipertahankan meskipun telat melalui proses 

pengeringan dan pemanasan dalam waktu 

yang lama. Widodo et al., (2020) 

mengungkapkan suhu penegringan yang 

terkontrol mampu memeprtahankan protein 

dan mengurangi kehilangan selama proses 

pengolahan. Oleh karena itu, tepung ikan 

tuna sangat berpotensi sebagai bahan pengisi 

pada produk pangan yang masih rendah 

protein. Kandungan asam amino pada ikan 

tuna sangat berpotensi besar sebagai bahan 

fortifikasi pada produk pangan terutama pada 

produk serelia yang rendah protein (Yusuf et 

al., 2023). 

Kadar lemak Tepung Ikan 

Lemak adalah senyawa organik yang 

penting dalam menentukan kualitas tepung 

berbadan dasar hewani. Tepung pada ikan 

harus diuji karena akan mempengaruhi nilai 

gizi, rasa, dan stabilitas produk selama 

penyimpanan. Lemak memiliki peran 

sebagai sumber energi guna proses 

pertumbuhan dan pertahanan tubuh. Hasil 

penelitian menyebutkan kadar lemak pada 

tepung tuna sebesar 6,92±0,19% . Nilai 

tersebut menunjukkan bahwa kadar lemak 

tepung ikan tuna memenuhi persyaratan SNI 

2715:2013 yang menetapkan nilai 

maksimumnya 12%. Hasil ini sejalan dengan 

penelitian Pomalingo, et al. (2021) yang 

menyatakan kadar lemak pada ikan tuna 

memang cenderung rendah dibandingkan 

protein hewani lainnya. 

Kadar Karbohirat Tepung Ikan 

Karbohidrat merupakan nutrisi utama 

dalam pembentukan energi manusia. Peran 

karbohidrat pada makanan dapat 

memberikan peran pada karakteristik seperti 

teksturm rasa, warna dan rasa pada makanan. 

Berdasarkan hasil uji, kadar karbohidrat 

yang diperoleh pada tepung ikan sebesar 

22,63±1,13%. Kadar ini lebih kecil 

dibandingkan dari penelitian Imra, et al 

(2019) yang menghasilkan tepung ikan dari 

ikan bandeng sebesar 38,15%. Nutrisi 

karbohidrat yang diharapkan pada tepung 

ikan yaitu kadar yang lebih rendah, 

disebabkan pemanfaatan tepung ikan pada 

aplikasi produk pangan merupakan upaya 

untuk meningktakan kandungan protein 

bukan karbohidrat. Penelitian marsaoly, et 

al. (2020) mengungkapkan kadar karbohidrat 

pada tepung ikan lebih tinggi dibandingkan 

dengan kandungan pada ikan segar, hal ini 

disebabkan karena proses pengeringan dan 

pengepresan mengurangi kandungan lemak 

sehingga meningkatkan kadar karbohidrat 

serta besarnya persentase karbohidrat terjadi 

akibat berkurangnya komponen laun seperti 

air dan lemak sehingga fraksi karbohidrat 

lebih besar. 

Potensi Minyak ikan dan Tepung Ikan 

pada Diversifikasi Bahan Baku Pangan 

Minyak ikan dan Tepung ikan tuna 

dari hasil penelitian menunjukkan potensi 

yang besar untuk dikembangan sebagai 

bahan baku produk pangan fungsional 

karena berdasarkan hasil ujinya, kandungan 

minyak dan tepung ikan telah memenuhi 

standar mutu untuk dimanfaatkan. Minyak 

ikan dan tepung ikan dapat dimanfaatkan 

pada beberapa produk pangan diantaranya 

kue ikan, pizza berbasis tepung ikan, kue 

kering (cookies) dan keripik sehat 

(Syauqibik, et al., 2024). Penelitian 

Hafiludin et al. (2021) menunjukkan 

penambahan tepung ikan sebagai bahan 

fortifikasi pangan mampu mengatasi 

kekurangan protein dan mineral pada 

produk makanan yang beredar di 

masyarakat. Selain kualitas dan kandungan 

https://doi.org/10.32663/ja.v24i1.5578
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minyak ikan yang aman pada pembuatan 

produk pangan, menurut Calder (2021), 

konsumsi EPA dan DHA yang terkandung 

pada omega-3 minyak ikan dapat membantu 

mengurangi kadar trigliserida darah 

meningkatkan sistem imun dan menekan 

inflamasi. Hal serupa juga ditemukan pada 

pemanfaatan tepung ikan, dimana kandungan 

lemak tepung ikan yang relatif rendah lebih 

mudah dimanfaatkan serta kadar airnya yang 

rendah dapat memperpanjang umur simpan 

produk (Rahmi et al., 2020). 

Pemanfaatan minyak dan tepung ikan 

tuna secara bersamaan dapat menghasilkan 

produk pangan dengan kandungan gizi yang 

lebih lengkap. Tepung ikan dapat 

memberikan kontribusi pada perbaikan kadar 

protein dan mineral, sedangkan minyak ikan 

dapat menjadi sumber asam lemak esensial 

omega-3 yang penting bagi kesehatan tubuh 

manusia. Kombinasi kedua bahan baku ini 

berpotensi dikembangan pada produk pangan 

fungsional yang mampu meningkatkan nilai 

gizi secara signifikan dengan memberikan 

efek kesehatan yang lebih baik dibanding 

tepung biasa atau minyak biasa (Pratiwi et 

al. 2022) 

KESIMPULAN 

Minyak ikan yang dihasilkan 

memiliki mutu yang baik dengan kadar air 

serta asam lemak bebas yang memenuhi 

standar, sedangkan tepung ikan memiliki 

kadnungan protein yang tinggi sehingga 

berpotensi sebagai bahan fortifikasi pangan. 

Teknologi pengolahan ikan tuna mampu 

menghasilkan produk dengan nnilai tambah 

serta pemanfaatan hasil perikanan tangkap 

khususnya ikan tuna lebih optimal. Namun 

penelitian masih terbatas pada analisis 

rendemen, dan karakteristik kimia dasar 

sehingga diperlukan penelitian terkait dengan 

kandungan omega-3,profil asam amino, 

umut simpan serta aplikasinya pada produk 

industri. 
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