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1. PENDAHULUAN



1.1 Latar Belakang Hasil perikanan dapat dijumpai senyawa-senyawa yang sangat berguna bagi manusia yaitu protein, kalsium, lemak, sedikit karbohidrat, vitamin, dan garamgaram mineral. Maka ikan, rebon, rajungan merupakan sumber protein, lemak, kalsium hewani yang sangat potensial, sebaiknya dapat diupayakan dengan membuat berbagai jenis tepung misalnya tepung ikan kembung, tepung rebon, dan tepung rajungan yang dapat digunakan sebagai bahan tambahan tepung terigu dalam pembuatan mie instan sehingga meningkatkan nilai gizi dan menambah cita rasa dari produk ang dihasilkan. (Haryati et al., 2011). Tepung ikan sebagai sumber protein hewani memiliki kedudukan penting yang sampai saat ini masih sulit digantikan kedudukannya oleh bahan baku lain bila ditinjau dari kualitas maupun harganya. Kandungan protein asam amino esensial yang kompleks, diantaranya asam amino lisin dan metionon. Disamping itu, juga mengandung mineral kalsium dan fosfor, serta vitamin B komplek, khususnya vitamin B12 (Purnamasari et al,2006). Selain sebagai sumber protein, tepung ikan juga apat digunakan sebagai sumber kalsium. Tepung ikan yang baik mempunyai kandungan protein kasar 5868%, air 5,5-8,5%, serta garam 0,5-3,0%. Kandungan protein atau asam amino tepung ikan dipengaruhi oleh bahan ikan yang digunakan serta pembuatannya. Pemanasan yang berlebihan menghasilkan tepung ikan yang berwarna coklat dan kadar protein atau asam aminonya cenderung menurun atau menjadi rusak (Sitompul,2004). Tepung ikan dapat dimanfaatkan untuk pangan karena memiliki kadar gizi yang tinggi sehingga dapat meningkatkan asupan zat gizi masyarakat yang mengkonsumsinya. Pemanfaatan ini mendukung upaya pemerintah untuk meningkatkan konsumsi ikan pada masyarakat dengan membuat suatu produk pangan dengan fortifikasi sumber gizi dan ikan dan juga bertujuan untuk membiasakan rasa ikan sejak usia dini ( Kurnia dan Purwani,2008).



1.2 Maksud dan Tujuan Maksud dari praktikum Teknik Limbah Ikan materi Tepung Ikan adalah agar praktikan mengetahui prose pembuatan tepung ikan dalam bahan pangan, khususnya untuk produk perikanan. TEKNIK LIMBAH IKAN
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Tujuan dari praktikum Teknik Limbah Ikan materi Tepung Ikan adalah agar praktikan dapat melakukan proses pembuatan tepung ikan dan menerapkan pada produk perikanan, serta dapat melakukan analisa proksimat. 1.3 Waktu dan Tempat Praktikum Teknik Limbah Ikan materi Tepung Ikan dilaksanakan pada hari tanggal 22 dan 29 Maret 2012 pukul 08.00 sampai selesai, di laboratorium Biokimia, Nutrisi Ikan dan Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Brawijaya, Malang.
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2. TINJAUAN PUSTAKA



2.1 Karakteristik Sampel Ikan Tongkol (Euthynus affinis)merupakan salah satu jenis ikan yang baanyak digunakan sebagai bahan baku pindang. Ikan tongkol memiliki kandungan histidin yang cukup tinggi, yaitu sekitar 1090 mg/100 gr sehingga memiliki peluang yang cukup tinggi untuk menghasilkan histamin. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh BPTP-Jakarta (1984), ikan memiliki kadar histamin yang cukup tinggi yaitu berkisar 72,48-89,16 mg% (Suliantri et al.,2000). Menurut Zainuri et al.(2011), ikan tongkol yang hidup di perairan sekitar pulau kalimantan termasuk ikan perenang cepat yang salah satu cirinya adalah mengandung darah merah, hal ini terlihat dari kandungan daging merah yang terdapat dalam tubuhnya pada saat dilakukan pemisahan dengan daging putih.



(googleimage,2012) Gambar.Ikan Tongkol Klasifikasi ikan Tongkol menurut Zipcodezoo (2012) yaitu : Phylum



: Chordata



Class



: Actinopterigii



Subclass



: Actinopterigii



Ordo



: Perciformes



Subordo



: Scombrodei



Family



: Scombroidei



Genus



: Euthynnus



Spesies



: Euthynnus alletteratus
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2.2 Pengertian Tepung Ikan Tepung ikan merupakan salah satu bahan baku sumber protein hewani yang dibutuhkan dalam komposisi makanan ternak dan ikan. Tepung ikan sebagai umber protein hewani memiliki kedudukan penting yang sampai saat ini masih sulit digantikan kedudukannya oleh bahan baku lain, bila ditinjau dari kualitas maupun harganya. Kandungan protein tepung ikan memang relatif tinggi. Protein tersebut disusun oleh asam-asam amino esensial yang kompleks, diantaranya asam amino lisin dan metionin (Purnamasari et al.,2006). Menurut Afrianto dan Evi (1985), tepung ikan adalah suatu produk padat kering yang dihasilkan denan jalan mengeluarkan sebagian bear cairan dan sebagian atau seluruh lemak yang terkandung didalam tubuh ikan. Untuk membuat tepung iakn sebenarnya dapat digunakan semua jenis ikan, tetapi harga ikan pelagis dan domersal yang banyak digunakan sebagai bahan baku pembuatan tepung ikan. Tepung ikan merupakan bahan pakan yang sangat baik sebagai sumber protein, lemak maupun mineral. Tepung ikan mengandung protein cukup tinggi yang tahan terhadap degradasi dalam rumen, dan mengandung lemak sekitar 105 yang sebagian besar berupa asam lemak tak jenuh yang sangat penting untuk sistem hormon reproduksi kualitas tepung ikan juga sangat bervariasi tergantung pada beberapa faktor, terutama kualitas bahan baku dan proses pembuatannya (Abdullah et al.,2007). 2.3 Kualitas Tepung Ikan Tepung ikan digunakan dalam pakan unggas sampai 10% tergantung tingkat kualitasnya. Tepung ikan mempunyai variasi kualitas yang sangat tinggi, sandarisasi pengolahan dengan tingkat nutrient tepung iakn yang didatangkan dari luar negeri mempunyai kadar protein antara 55-65%, lemak 5-7%. Sedang keberadaan nutrient dan kontrol kualitas tepung ikan lokal sangat rendah itu dikisar 30-50%, cemaran mikroorganisme yang sangat tinggi dan pengolahan tidak ada ekstraksi lemak, kadar lemak mencapai 9-12% (Sobri,2010). Menurut Kurnia dan Purwani (2008), berdasarkan besarnya kadar air, tepung ikan yang berkualitas tinggi memiliki kadar air 6-10%. Kadar 6-10% pada tepung ikan merupakan batas aman terhadap penggunaan kadar air oleh mikroba, sehingga tepung ikan terbebas dari kerusakan akibat aktivitas mikroba. Kadar air
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rendah (6-10%) selain terbebas dari endawan, bakteri dan khamir, juga akan menekan aktivitas enzim peroksidase. Untuk meningkatkan kualitas tepung ikan lokal. Teknologi yang dibutuhkan adalah meningkatkan kandungan protein dan menurunkan kandungan lemak, teknologi pengolahan tepung iakn impor, cara pengurangan kandungan ada dua keuntungan yang didapat yaitu penurunan lemak dana peningkatan proteinnya. Adanya penurunan lemak menyebabkan daya tahan, masa simpan menjadi lebih baikm sedangkan peningkatan protein meningkatkan kandungan gizinya yang pada gilirannya menaikkan kualitas tepung ikan (Basir et al.,1996).



2.4 Proses Pembuatan Tepung Ikan Pembuatan tepung ikan dapat dilakukan dengan dua cara yaitu cara basah dan cara kering. Cara basah (Wet Process) dilakukan untuk ikan yang mengandung lemak lebih dari 5%. Cara basah ini memberikan beberapa keuntungan yaitu ongkos operasinya relatif murah dan dapat memberikan hasil tambahan berupa minyak ikan. Kerugiannya adalah kandungan mineral dan protein terbuang pada saat proses pengolahan dan cara pengoperasiannya lebih sulit jika dibandingkan dengan cara kering. Kelebihan cara kering adalah prosenya lebih sederhana dan menghasilkan tepung ikan dengan kandungan gizi yang lebih banyak (Kurnia dan Purwani,2008). Menurut Sriharti dan Sukirno (2003), metode untuk pembuatan tepung ikan terdiri dari tahapan berikut :  Pemanasan /pemasakan untuk mengkoagulasi protein, memecah ikatan lemak dan melepaskan minyak dan air.  Pengepresan untuk memisahkan hasil koagulasi fase padat yang mengandung 60-80% bahan kering bebas minyak (protein dan minyak) dengan cara fase cairan yang mengandung air dan padatan  Pengeringan untuk memisahkan air dari bahan basha ke bentuk bahan kering. Pengeringan sampai kadar air dibawah 12%  Penggilingan bahan kering ke bentuk tepung.  Pengemasan untuk mengemas tepung ikan dalam karung plastik Proses pembuatan tepung ikan menurut Murwanto (2000) yaitu : 



Perebusan bahan baku dimasukkan ke alat perebus sekitar 2 menit untuk menghilagkan lemak
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Pencacahan dicacah menjadi ptongan-potongan sesuai ukuran yang telah ditentukan







Pengeringan mengeringkan bahan baku yang telah mengalami prose pencacahan







Penggilingan  menggiling bahan baku yang telah dikeringkan dan hasil dari proes ini adalah tepung ikan yang sudah sesuai ukuran yang diinginkan







Pengepakan  menggunakan alat mesin pengepakan



2.6 Uji Proksimat Tepung Ikan Menurut Kurnia dan Purwani (2008), tepung ikan perlu diuji proksimat untuk mengetahui kadar air, kadar abu, protein, lemak, dan kalsium yang terdapat dalam tepung ikan kembung, sehingga dapat diperoleh informasi mengenai kualitas tepung ikan kembung. Hasil uji proksimat kadar air, abu, protein, lemak dan kalsium tepung ikan kembung jenis Rastrelinger sp, menunjukkan bahwa kandungan air sebesar 32,57%, abu sebesar 7,81%, protein sebesar 55,02%, lemak sebesar 1,77% dan kalsium sebesar 2,48%. Kadar air, abu, protein, lemak dan kalsium dari bentuk ikan basah ke bentuk tepung ikan mengalami penurunan. Dalam bentuk basah, kandungan abu sebesar 8,2%, protein 57,86%, lemak 1,86% dan kalsium 2,61%. Menurut Moeljanto (1992), kadar lemak terendah tepung sekitar 5%, sedangkan tepung ikan yang diolah dengan ekstraksi dapat mencapai 1%, tergantung pada kesempurnaan proses ektraksi. Mutu tepung terutama ditentukan oleh kadar proteinnya. Kadar protein yang tinggi (mencapai 92-95%) dari total kandungan protein harus dapat dicernakan. Sebagian besar abu dan mineral dari dalam tepung ikan berasal dari tulang-tulang ikan. Sebagian besar dari abu berupa kalsium fosfat yang diperlukan untuk makanan ternak. Menurut Setyo (2006), pakan ikan sebelum digunakan sebagai media pokok bagi pencampuran dengan kromium terlebih dahulu diuji kadar protein, lemak, karbohidrat, kadar air, kadar abu, atau demikian halnya dengan masing-masing perlakuan sesuai dengan salinitas 0%-10% dan 20%. Uji protein dilakukan dengan metode kjedahl. Penentuan karbohidrat banyak cara yang dilakukan secara kimiawi atau biokimiawi juga cara kromatografi, hal ini berdasarka kebutuhannya, cara yang digunakan secara kimiawi dengan metode oksidasi dengan menggunakan alat-alat berupa reagen suxhlet. TEKNIK LIMBAH IKAN
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2.7 Manfaat Tepung Ikan Salah satu bentuk pengolahan tepung ikan yang dapat dilakukan adalah penepungan. Tepung tulang ikan dengan kandungan kalium dan fosfor yang tinggi dapat menjadi faktor sumber alternatif penentuan kebutuhan akan kalsium dan fosfor. Pemanfaatan tepung tulang ikan dalam bahan pangan sangatlah dimungkinkan. Namun yang harus diteliti lebih mendalam adalah sampai sejauh mana tepung tulang ikan tersebut mampu dicerna dan diserap oleh tubuh manusia (Kaya et al.,2007). Tepung ikan dapat dimanfaatkan untuk pangan karena memiliki kadar gizi yang tinggi sehingga dapat meningkatkan asupan gizi masyarakat yang mengkonsumsinya. Pemanfaatan ini mendukung upaya pemerintah untuk meningkatkan konsumsi ikan pada masyarakat dengan membuat suatu produk pangan dengan fortifikasi sumber gizi dan ikan dan juga bertujuan untuk membiasakan rasa ikan sejak usia dini ( Kurnia dan Purwani,2008). Kegunaan utama tepung ikan adalah sebagai bahan campuran pakan ternak. Tepung ikan yang bermutu baik harus bebas dari kontaminasi serangga, jamur, dan mikroorganime patogen. Di dalam susunan pakan ternak , tepung ikan merupakan bagian yang tidak dapat dipisahkan lagi, terutama untk pakan ternak ayam dan babi. Untuk pakan ternak yang masih muda dipakai tepung ikan yang berkadar air 10-40% (Moeljanto,1992).
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3. METODOLOGI



3.1



Alat dan Fungsi Alat-alat yang digunakan dalam praktikum Teknik Limbah Ikan dengan



materi Tepung ikan yaitu : -



Blender/chopper



: untuk menghaluskan tepung ikan







Pisau



: untuk memotong sampel







Nampan



: sebagai alas saat ikan dihaluskan







Sendok



: untuk mengambil sampel pada saat akan ditimbang







Timbangan digital



: untuk menimbang sampel ketelitian 0,01 gram







Baskom



: sebagai wadah sampel







Beaker glass 250 ml



: sebagai wadah menampung hasil pemerasan sampel dan pelarut







Stopwatch



: untuk menghitung waktu







Freezer



: untuk membekukan sampel







Oven



: untuk mengeringkan sampel hingga kadar air sekitar 8%







Panci



: untuk mengukus bubur ikan dengan uap panas







Kompor



: untuk sumber panas saat merebus







Talenan



: untuk alas memotong ikan







Saringan



: untuk menyaring tepung ikan







Loyang



: untuk tempat sampel pada saat pengovenan







Kamera digital



: untuk mengambil gambar / foto tiap perlakuan







Spatula



untuk membantu meratakan sampel dalam loyang
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Bahan dan Fungsi Bahan-bahan yang digunakan dalam praktikum Teknik Limbah Ikan



dengan materi tepung ikan yaitu : 



Ikan tongkol



: sebagai sampel yang akan dibuat tepung ikan







air



: untuk mencuci ikan







tissue



: untuk mengeringkan alat – alat yang sudah digunakan







plastik



: sebagai wadah sampel saat penimbangan dan saat pengukusan







tali



: untuk mengikat sampel pada plastik







kertas label



: untuk memberi tanda pada plastik







kain blancu



: untuk menyaring sampel
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Skema kerja Ikan basah 500 gram Dibuang isi perut (jeroan), dan dicuci



Digiling dengan blender



Bubur mentah ikan



Dikukus dengan uap panas selama 1 jam



Bubur matang ikan Dikeringkan dengan alat pengering sampai kadar air sekitar 8% dengan suhu 105oC selama 45 menit Cake kering ikan



Dipres dengan menggunakan kain blancu



Cake yang telah dipres kemdian dikeringkan dengan oven suhu 105oC selama 90 menit Digiling dengan chopper



Tepung ikan



Analisa proksimat



Hasil
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4. PEMBAHASAN



4.1 Data Pengamatan Berdasarkan hasil praktikum Teknik Limbah Ikan materi tepung ikan didapatkan data analisis proksimat sebagai berikut : Tabel. Data Analisa Proksimat Tepung Ikan Parameter Kadar Air Kadar Abu Protein Lemak Karbohidrat



Kadar (%) 20,476 8,984 55,325 6,808 8,408



4.2 Analisa Prosedur Pada praktikum Teknik Limbah Ikan materi Tepung Ikan, Pertama yang dilakukan adalah disiapkan alat dan bahan terlebih dahulu. Alat-alat yang diguakan antara lain blender/chopper, panci, stopwatch, beaker glass 250ml, pisau, oven, timbangan digital, spatula, baskom, nampan, kompor, sendok, dan loyang. Sedangkan bahan-bahan yang digunakan antara lain ikan tongkol 500 gram, plastik, kertas label, air, tali, kain blancu, kertas label, dan tissue. Setelah alat dan bahan disiapkan selanjutnya ditimbang ikan tongkol sebanyak 500 gram dengan timbangan digital dengan ketelitian 0,01 gram, selanjutnya dibuang isi perut (jeroan) dan dicuci agar kotoran yang menempel pada ikan hilang. Selanjutnya ikan tongkol digiling dalam diblender agar ikannya lebih halus dan didapatkan bubur ikan mentah. Bubur ikan mentah kemudian dimasukkan ke dalam plastik dan diikat. Tujuannya agar saat proe pengukusan uap air tidak masuk dalam daging ikan. Sedangkan pengukusan bertujuan untuk mengkoagulasi protein, memecah dinding sel, melepas minyak dari padatan dengan sempurna. Pengukusan menggunakan panci yang telah didihkan terlebih dahulu. Dikukus dalam panci selama 1 jam. Setelah dikukus, bubur ikan yang matang ditaruh di Loyang, kemudian dikeringkan didalam oven sampai kadar air sekitar 8% dengan suhu 1050C 45 menit. Hasil pengeringan tersebut disebut cake kering ikan, yang selanjutnya diperas dengan kain blancu agar air beserta minyak dapat terpisah dengan cake. Cake yang telah dipres, agar dapat digiling atau diblender, cake dikeringkan lagi TEKNIK LIMBAH IKAN
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dalam oven pada suhu 1050C selama 90 menit sampai. Kemudian cake yang telah kering digiling atau diblender agar menjadi halus dan menjadi tepung ikan. Tepung ikan yang sudah jadi, dimasukkan ke dalam plastik dan kemudian dilakukan analisa proksimat. Proses pembuatan tepung ikan menurut Murwanto (2000) yaitu : 



Perebusan bahan baku dimasukkan ke alat perebus sekitar 2 menit untuk menghilagkan lemak







Pencacahan dicacah menjadi ptongan-potongan sesuai ukuran yang telah ditentukan







Pengeringan mengeringkan bahan baku yang telah mengalami prose pencacahan







Penggilingan  menggiling bahan baku yang telah dikeringkan dan hasil dari proes ini adalah tepung ikan yang sudah sesuai ukuran yang diinginkan







Pengepakan  menggunakan alat mesin pengepakan



4.3 Analisa Hasil Berdasarkan hasil analisa proksimatpada tepung ikan didapatkan nilai : 4.3.1 Kadar air Pada praktikum didapatkan kadar air sebesar 20,47%. Kadar air dapat memenuhi masa simpan tepung ikan. Menurut Kurnia dan Purwani (2008), tepung ikan merupakan produk padat dengan kadar air rendah. Kadar air yang rendah dimaksudkan agar tepung ini bisa diompan dalam waktu yang lama dibandingkan alam bentuk ikan basah.



4.3.2 Kadar Abu Pada tepung ikan diperoleh kadar abu sebesar 8,984%. Menurut Haryati et al. (2006), bahwa mineral digolongkan sebagai zat gizi anorganik disebut sebagai unsur abu dalam pangan karena ternyata jika pangan dibakar, unsur organik akan menghilang dan bahan organik (abu) yang tersisa terdiri dari mineral.
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4.3.3 Kadar Protein Pada praktikum kadar protein pada tepung ikan sebesar 55,325%. Semakin banyak jumlah protein maka semakin bagus kualitas tepung ikan tersebut. Menurut Purrnamasari et al. (2006), kadar protein dalam ikan merupakan salah satu faktor yang paling penting dalam menentukan harga tepung ikan. Pada umumnya, semakin tinggi kadar proteinnya maka semakin tinggi pula harga tepung ikan. 4.3.4 Kadar Lemak Pada praktikum kadar lemak pada tepung ikan sebesar 6,808%. Murut Kurnia dan Purwani (2008), kadar lemak sanagt mempengaruhi kualitas tepung, tepung yang baik memiliki kadar lemak maksimal sebesar 12%. Kadar lemak jika telah lebih dari nilai ini maka kenampakan tepung ikan terlihat basah berminyak.



4.3.5 Analisa Kadar Karbohidrat Pada praktikum kadar karbohidrat sebesar 8,408%. Menurut Darsudi et.al 2007, kandungan karbohidrat pada tepung ikan adalah 4,48%. Jumlah karbohidrat yang lebih besar dari literalur dikarenakan perlakuan dan raw material yang berbeda.
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5. PENUTUP



5.1 Kesimpulan Pada praktikum Teknik Limbah Ikan materi Tepung Ikan dapat disimpulkan yaitu : - Tepung ikan memiliki kelebihan dapat disimpan dalam waktu yang cukup lama pada suhu kamar tanpa banyak mengalami perubahan - Tepung ikan merupakan produk hasil perikanan yang berkadar air rendah hasil dari penggilingan ikan yang kaya akan protein dan mineral - Fungsi tepung ikan digunakan sebagai bahan baku pakan dan bahan tambahan aneka produk makanan - Pembuatan tepung ikan dapat dilakukan dengan cara basah, cara kering, dan penjemuran - Analisa proksimat dilakukan pada tepung ikan untuk mengetahui kadar dari karbohidrat, lemak, protein, abu, dan kadar air. - Dari hasil analisa proksimat kadar air sebeai 20,476%, kadar abu 8,94%, kadar protein 55,325%, kadar lemak 6,808%, dan karbohidrat 8,408% 5.2 Saran Diharapkan praktikan dapat belajar dahulu sebelum melakukan praktikum selain itu praktikan harus lebih hati-hati dalam melakukan etiap perlakuan agar didapat hasil yang maksimum.
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LAMPIRAN Sampel ikan tongkol



Di masukkan baskom



Ikan dipotong kecil-kecil



Dihalusakan ikan
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membersihkan kotoran ikan



Pencucian sampel



Ditimbang sebanyak 500 gram



Dikukus bubur ikan mentah
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 TEPUNG IKAN



Diratakan sampel ke loyang



Dikeringkan dengan oven



Hasil Tepung Ikan
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