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MOTTO

(QS. Al - Insyirah:1-6)

ALLAH Berikan Yang Terbaik.
Aku memohon kekuatan dan Allah memberiku kesulitan-kesulitan untuk
membuatku lebih tegar.
Aku memohon kebijakan dan Allah memberiku berbagai persoalan
hidup untuk diselesaikan agar aku bertambah bijaksana.
Aku memohon kemakmuran dan Allah memberiku otak dan tenaga
untuk dipergunakan sepenuhnya dalam mencapai kemakmuran.
Aku memohon keteguhan hati dan Allah memberiku bencana dan
bahaya untuk diatasi.
Aku memohon cinta dan Allah memberiku orang-orang bermasalah
untuk diselamatkan dan dicintai.
Aku memohon kemurahan dan Allah memberi kita kesempatan-
kesempatan yang silih berganti.
Allah tidak memberikan apa yang kita minta, akan tetapi dengan pasti
Allah akan memberikan yang terbaik untuk kita.
(Buletin Islam Mutiara Amaly)

Tidak ada rahasia untuk menggapai kesuksesan. Sukses itu didapat
karena persiapan, kerja keras, dan mau belajar dari sebuah kesalahan.
(General Collin Powell)

Tiada kesuksesan yang bebas dari hambatan, karena harga dari sebuah
kesuksesan bukan dinilai dari hasil akhirnya, tetapi dari proses
perjuangannya.

(Desy Asri P.)



PERSEMBAHAN

Alhamdulillah,
Segala pufi syukur Ruhaturkan pada-Mu ya Allah,
Dzat Yang Maha pengasih dan Penyayany.
TaR fupa Sholawat dan salam Untuk suri tauladanky Nabi Muhammad SAW.
Dengan Ridho dan Rahmat-Mu, akhirnya Rarya ifmiah ini dapat terselesaikan dan dengan
bangga akan Rupersembahkan untugk,............

My Parents. ..
(Bp. Sungkono T I6u Umami)
Terimakasih untuk, Cinta el Kasih Sayang, Doa, Perhatian, Nasehat, dan semangat yang telah
Rau berikan untukku. Tak ada tempat terindah di dunia ini selain berada di pelukmu.

AdiR-adiRku.....
(Dek Niken &L Dek Adi)
Semoga Kita Bisa Berikan yang terbaik, Untuk Bapak ¢l 1bu. Buat mereka bangga memiliki Rita.
Kehadiran Ralian membuat suasana rumah menjadi penuh warna.
Dek, Niken......Sorry, kalau kamu sering aku jadikan sasaran keResalanku. Rajin belajar, giat dan
Semangat. Semoga Cepat Lulus Kuliahnya.
Dek Adi........ Tetep Semangat dan Rajin belajar ya!! Walaupun dah pinter tetep asah otak,
mumpung belum nyesel di kemudian hari. Kalau mbak Desy gak bisa, adek donk yang lanjutin

cita-cita, OK]!

Keluarga Besar Sukardi (Banyuwangi) I Satijan (Jember)
Terimakasih, untuk Doa dan Nasehatnya. Semoga Allah senantiasa merahmati dan memberikan

kebahagiaan baik dunia maupun akherat.
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RINGKASAN

Pengaruh Penambahan Antioksidan dan Volume HeadspacTerhadap Tingkat
Ketengikan Minyak lkan; Desy Asri Purwanti, 031710101036; 2007: 45 halama

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknd®egtanian Universitas Jember.

Minyak ikan (Fish oil) adalah salah satu produkhalaikan laut yang kaya
nutrisi, sehingga dapat dikategorikan sebagai bataambahan sumber zat gizi
(supplement food). Hal ini disebabkan karena dalamyak ikan mengandung
omega-3, vitamin A dan D, kalsium dan mineral yssapgat bermanfaat bagi
kesehatan manusia dan dapat meningkatkan kecerdésanLebih lanjut, minyak
ikan termasuk bahan makanan sumber lemak yanghdmaasterol, sehingga para
ahli gizi dan kesehatan menyatakan minyak ikan aomunk dikonsumsi oleh bayi,
balita, maupun orang dewasa. Minyak ikan yang teli@kstrak, merupakan salah
satu anggota dari golongan lipid, yaitu lipid netfecara umum minyak ikan kaya
asam lemak tak jenuh jamak (ALTJJ atau PUFA) sejsingudah sekali teroksidasi.
Oksidasi lemak pada minyak ikan, akan menghasitkaiikal bebas, yaitu produk
yang berbahaya bagi kesehatan karena dapat mebisaklekul lainnya di dalam
pangan dan tubuh.Untuk dapat menghambat terjagmyses oksidasi asam lemak
pada minyak ikan, dilakukan dengan cara menambah&ahoksidan dan
memperbaiki perlakuan pengemasan yang memperhatitame headspace.

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaménambahan
antioksidan pada minyak ikan selama penyimpanangetahui pengaruh pemberian
volume headspace pada pengemasan minyak ikan, takaenumlah antioksidan
dan volume head space yang tepat dalam penyimpanayak ikan, mengetahui
pengaruh lama penyimpanan terhadap tingkat ketangikinyak ikan. Hasil

penelitian diharapkan dapat memberikan informasitatgg jumlah penambahan
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antioksidan dan pemberian volume headspace padaknikan selama penyimpanan
serta tingkat kerusakan minyak ikan selama penymapa

Penelitian dilaksanakan dengan cara mengamati péeanngkat ketengikan
minyak ikan yang disimpan selama delapan minggda g&tiap minggunya. Minyak
ikan disimpan dalam wadah botol gelas yang dibesidspace 3%, 6%, dan 9% dari
volume botol dan ditambahkan antioksidan dengarsdwinasi 250 ppm, 500 ppm
dan 750 ppm. Penelitian disusun menurut percobadiakior 3x3 dengan dua Kali
ulangan. Rancangan dasar yang digunakan dalambaercani adalah rancangan
acak kelompok (RAK) dengan 27 kombinasi perlakideda antar perlakuan diuiji
dengan Duncan pada taraf 5%.

Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat diketahhwa jumlah antioksidan
dan volume headspace yang diberikan pada prosegemp@san minyak ikan,
berpengaruh terhadap %FFA, angka peroksida, darkaangdine. Perlakuan
penyimpanan yang paling baik pada minyak ikan dataenghambat terjadinya
proses oksidasi lipid adalah perlakuagBA(antioksidan 750 ppm dan headspace 3%
dari volume botol). Hal ini disebabkan pada peré@akutersebut, konsentrasi
antioksidan yang ditambahkan paling efektif dalaenghambat terjadinya oksidasi
lipid pada minyak ikan, dan volume headspacenymgdlaik dalam meminimalkan

ketersediaan oksigen yang digunakan dalam prosedask lipid.
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