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RINGKASAN

INTON AGUSTINUS LONDONG. SKRIPSI tentang Pengaruh Penambahan
Konsentrasi Minyak Hati lkan Hiu Cucut (Cenctrophorus sp) yang Berbeda
Terhadap Kualitas Margarin yang Disubtitusi Dengan Minyak |kan (dibawah
bimbingan Dr. Ir. Anies Chamidah, MP dan Dr. Sc. Asep Awaludin Prihanto,
S.Pi, MP)

Minyak hati ikan hiu pada umumya dikenal sebagai sumber vitamin A
yang mencapai 85 % dari berat hati ikan hiu. Kadar vitamin A pada minyak hati
ikan hiu berkisar antara 2.000 — 15.300 IU/gram. Kebutuhan dosis harian yang
dianjurkan untuk vitamin A adalah sebesar 5000 IU/gram. Margarin yang
difortifikasi dengan minyak hati ikan hiu, kandungan vitamin A nya bila
dikonsumsi jangka panjang sangat baik untuk kesehatan tubuh, karena
disamping mengandung vitamin A terdapat juga kandungan Omega3 dan
squalen, dimana ketiga komponen zat aktif ini sangat berguna untuk tubuh
manusia seperti menambah stamina, kecerdasan otak dan sebagai suplemen
pada penyakit tukak lambung dan penyakit jantung.

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen. Variabel
bebas pada penelitian ini adalah perbedaan konsentrasi minyak hati ikan hiu
yang ditambahkan pada margarin. Sedangkan variabel terikat pada penelitian ini
adalah karakteristik kimia dan karakteristik organoleptik. Prosedur penelitian
yang dilakukan adalah 2 tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian
utama. Adapun penelitian pendahuluannya adalah ekstraksi minyak hati ikan hiu.
Sedangkan untuk penelitian utama adalah pembuatan margarin dengan
penambahan konsentrasi minyak hati ikan hiu yang berbeda. Rancangan
percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) sederhana dengan uji lanjut Duncan.

Hasil penelitian didapatkan bahwa pemberian proporsi minyak hati ikan
hiu cucut (Cenctrophorus sp) tidak berbeda nyata sehingga tidak memberikan
pengaruh terhadap sifat organoleptik produk margarin minyak ikan. Sedangkan
pemberian proporsi minyak hati ikan hiu cucut (Cenctrophorus sp) memberikan
pengaruh terhadap sifat kimia produk margarin minyak ikan sehingga berbeda
nyata. Dari hasil penelitian ini produk margarin minyak ikan D memberikan hasil
yang terbaik dengan bilangan peroksida sebesar 10,7 g/100g, asam lemak
bebas sebesar 2,08%, bilangan iod sebesar 70,6 meq/kg dan kadar air sebesar
0,64 %, dan kadar vitamin A sebesar 4868,3 IU/gram.

Saran yang dapat diberikan dari penelitian ini adalah perlu dilakukannya
proses deodorasi guna penghilangan bau amis dari minyak ikan. Dan diperlukan
juga penambahan bahan tambahan seperti flavoring agent untuk meningkatkan
cita rasa.
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