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Dengan mengucapkan syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa yang telah memberikan karunia-Nya sehingga kami memperoleh kesempatan untuk menyusun karya tulis ini. Seiring dengan perkembangan pendidikan di Indonesia dalam rangka meningkatkan mutu pendidikan, maka selayaknya generasi muda sebagai harapan bangsa dituntut untuk menunjukkan prestasi serta potensi yang dimiliki untuk  mendukung pembangunan bangsa. Makalah ini disusun berdasarkan hasil observasi kami . Kami mencoba menyajikan dengan sederhana dan mengkaitkannya dengan kehidupan sehari-hari. Dengan ringkasan menarik yang memadai memungkinkan penbaca untuk berfikir logis, efektif, dan kreatif. Penyusunan makalah ini dalam rangka memenuhi tugas kuliah mata kuliah Dasar  – Dasar Dasar Pengawetan khususnya di Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan program study Teknologi Teknologi Hasil Perikanan Universitas Brawijaya, Malang. Penulis berharap agar tulisan sederhana ini dapat memberi arti khusus bagi dunia pendidikan. Namun kami juga menyadari bahwa makalah ini masih jauh dari sempurna. Untuk itu kami juga berharap adanya kritik dan saran yang membangun dari berbagai pihak. Kritik dan saran tersebut kami harapkan bisa menjadi petunjuk  perbaikan dan penyempurnaan penulisan ini.



Malang, 13 Juni 2011
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 PENDAHULUAN A.



Latar Belakang



Indonesia perikanan.Dengan



merupakan demikian



Negara potensi



yang tersebut



kaya dan



akan



potensi



produksi



yang



sumberdaya dihasilkannya



menunjukkan bahwa perikanan memiliki potensi yang baik untuk berkontribusi di dalam pemenuhan gizi masyarakat, khususnya protein hewani, disamping kontribusinya dalam pertumbuhan perekonomian Indonesia (Irianto dan Soesilo,2007). Namun hal ini sangat ironis karena tingkat konsumsi hasil perikanan di Indonesia .masih sangat rendah yaitu sekitar 19,14 kg/kapita/tahun (Suparno & Dwiponggo, 1993). Jenis ikan yang kebanyakan dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia adalah ikan pelagis kecil, ikan demersal dan ikan air tawar. Jenis ikan  – ikan tersebut memiliki potensi yang cukup baik digunakan untuk pemenuhan gizi masyarakat. Salah satu jenis ikan tawar yang banyak dikonsumsi yaitu lele (Clarias). Lele merupakan jenis ikan konsumsi air tawar dengan tubuh memanjang dan kulit licin. Ikan lele banyak ditemukan di benua Afrika dan Asia, dibudidayakan di Thailand , India, Philipina dan Indonesia. Di Indonesia lele dikembangkan untuk konsumsi dan untuk menjaga kualitas air yang tercemar (Anonim, 2008). Ikan lele sangat potensial dikembangkan menjadi makanan fungsional karena mengandung asam lemak essensial yang sangat berguna bagi tubuh (Uktolseja,2008) serta kandungan protein . Bagi balita, protein ini sangat dibutuhkan untuk pertumbuhan serta perkembangannya. Protein ikan sangat diperlukan , selain mudah dicerna juga mengandung asam amino dengan pola yang hampir sama dengan pola asam amino yang terdapat di dalam tubuh manusia (Pranata,2007). Dengan kandungan gizi yang cukup baik ini maka ikan memungkinkan dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi pada berbagai produk  makanan. Beberapa pengembangan produk pangan dengan fortifikasi ikan mulai banyak  dilakukan.Seperti yang dilakukan oleh Riewpassa et al (2003) melakukan pengembangan biskuit untuk anak balita dengan menggunakan konsentrat protein ikan (KPI), crackers dengan penambahan tepung ikan lemuru (Artama,2003). Biscuit merupakan produk yang banyak dikembangkan dengan penambahan ikan. Hal ini dikarenakan biskuit merupakan produk yang sangat menarik terutama bagi anak   – anak (Abufoul,2004)., praktis dan mempunyai umur simpan yang lebih lama (Muchtadi,1995). [DASAR – DASAR PENGAWETNAN] – KONSENTRAT PROTEIN IKAN
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 B.



Rumusan Masalah



1.



Pengertian Konsentrat Protein Ikan



2.



Proses Pembuatan Konsentrat Protein Ikan



C.



Tujuan Penulisan



Setelah mempelajari materi ini, kita diharapkan dapat : 1.



D.



Mengetahui bagaimana membuat berbagai produk konsentrat protein.



Manfaat Penulisan



Bagi mahasiswa / penulis : 1.



Menambah pengetahuan mahasiswa dalam memahami konsentrat protein ikan



2.



Sebagai bekal dimasa mendatang dalam penelitian serta pembuatan laporan ataupun skripsi.



3.



Penunjang kecakapan hidup atau life skill sehingga berguna sebagai ilmu bagi kehidupan di masa mendatang.



Bagi masyarakat : 1.



Dengan adanya makalah ini dapat memberi gambaran kepada masyarakat mengenai konsentrat protein ikan



2.



Masyarakat dapat mengetahui manfaat belajar konsentrat protein ikan melalui bacaan ini.



E.



Metode Pengumpulan Data



Data penulisan makalah ini diperoleh dengan metode studi kepustakaan. Metode studi kepustakaan yaitu suatu metode dengan membaca telaah pustaka tentang Modul Kuliah Iradiasi Bahan Pangan. Selain itu, tim penulis juga memperoleh data dari internet.
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 ISI KONSENTRAT PROTEIN IKAN



1. Pengertian Konsentrat Protein Ikan



Konsentrat protein ikan merupakan salah satu cara pengolahan yang dapat diterapkan dalam pemanfaatan ikan hasil tangkapan samping dari operasi penangkapan udang. Teknologi pembuatan konsentrat protein ikan meliputi pelumatan daging ikan, pemisahan air dari daging ikan dan mengkonsentrasikan proteinnya. Terdapat dua bentuk konsentrat protein ikan yaitu konsentrasi ikan tanpa ekstraksi (KPI Tipe B) dan konsentrat protein ikan yang diekstraksi (KPI Tipe A). Kedua jenis KPI ini sama  – sama bergizi tinggi hanya saja KPI Tipe A harganya lebih mahal (Suzuki,1981) Konsentrat protein ikan adalah suatu produk padat kering yang dihasilkan dengan cara mengekstrak cairan dan sebagian atau seluruh lemak yang terkandung di dalam tubuh ikan. Konsentrat protein ikan adalah salah satu metode penyajian ikan untuk konsumsi manusia, dimana protein merupakan komponen yang dikhususkan. Seiring dengan kemajuan teknologi, saat ini ikan gabus digunakan dalam dunia kedokteran untuk digunakan sebagai penyembuh luka pascaoperasi dan luka bakar dengan mengambil ekstrak dari ikan gabus tersebut. Oleh karena ikan gabus (Ophiocephalus striatus) memiliki potensi fungsional yang tinggi, maka dilakukan pengolahan terhadap ikan gabus tersebut menjadi produk tepung (Askar,2005)
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 2. Proses Pembuatan Konsentrat Protein Ikan Menurut Ika Sartika Askar (2005), prosedur pembuatan konsentrat protein ikan pada ikan gabus yaitu : Kontrol



1. Ikan gabus ditimbang kemudian dibersihkan/disiangi (dibuang sisik, isi perut, insang, sirip, kepala dan kulitnya) 2. Dipotong-potong kemudian dicuci sampai bersih (tidak ada darah) kemudian ditiriskan kemudian dipisahkan antara daging dengan tulangnya lalu ditimbang 3. Ikan lalu dicincang/dihancurkan dan ditambahkan aquadest dengan  perbandingan berat : volume yaitu 1 : ⅓ kemudian diambil ekstraknya sampai adonan ikan tersebut agak kering. 4. Cairan yang diperoleh dicampurkan dengan pelarut heksan dengan perbandingan volume : volume yaitu 1 : ¼ untuk memisahkan lemak  kemudian dipisahkan dengan menggunakan corong pisah 5. Ditambahkan antioksidan BHT dengan perbandingan 0,02% dari volume ekstrak ikan kemudian ditimbang 6. Dikeringkan dalam freeze drier selama + 24 jam 7. Adonan



yang



telah



memadat



dan



benar-benar



kering



lalu



dihancurkan/digiling dengan menggunakan alat disc meal. 8. Diayak dengan ayakan halus (80 mesh) lalu ditimbang.
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 Cara Perebusan



1. Ikan gabus ditimbang kemudian dibersihkan/disiangi (dibuang sisik, isi perut, insang, sirip, dan kepala) kemudian dicuci hingga tidak ada darah dan lendir 2. Ikan yang telah dibersihkan ditiriskan kemudian ditimbang 0



3. Ikan direbus pada suhu 70-80 C selama 50 menit dengan perbadingan antara ikan dan air dengan perbandingan berat : volume yaitu 1 : ⅓ 4. Setelah direbus, ikan didinginkan kemudian ditimbang lalu dipisahkan dari kulit dan tulangnya 5. Daging ikan disuir-suir kemudian ditimbang 6. Air sisa perebusan dicampurkan dengan suiran-suiran ikan lalu diekstrak  cairannya sampai adonan tersebut agak kering 7. Cairan yang diperoleh dicampurkan dengan pelarut heksan dengan perbandingan volume : volume yaitu 1 : ¼ untuk memisahkan lemak  kemudian dipisahkan dengan menggunakan corong pisah 8. Ditambahkan antioksidan BHT dengan perbandingan 0,02% dari volume ekstrak ikan kemudian ditimbang 9. Dikeringkan dalam freeze drier selama + 24 jam 10. Adonan



yang



telah



memadat



dan



benar-benar



kering



lalu



dihancurkan/digiling dengan menggunakan alat disc meal. 11. Diayak dengan ayakan halus (80 mesh) lalu ditimbang.
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 Cara Pengukusan



1. Ikan gabus ditimbang kemudian dibersihkan/disiangi (dibuang sisik, isi perut, insang, sirip, dan kepala) kemudian dicuci hingga tidak ada darah dan lendir 2. Ikan yang telah dibersihkan, ditiriskan kemudian ditimbang 0



3. Ikan dikukus pada suhu 70-80 C selama 50 menit dengan perbadingan antara ikan dan air dengan perbandingan berat : volume yaitu 1 : ⅓ 4. Setelah dikukus, ikan didinginkan kemudian ditimbang lalu dipisahkan dari kulit dan tulangnya 5. Daging ikan disuir-suir kemudian ditimbang 6. Air sisa pengukusan dicampurkan dengan suiran-suiran ikan lalu diekstrak  cairannya sampai adonan tersebut agak kering 7. Cairan yang keluar dari adonan tersebut dicampurkan dengan pelarut heksan dengan perbandingan volume : volume yaitu 1 : ¼ untuk  memisahkan lemak kemudian dipisahkan dengan menggunakan corong pisah 8. Ditambahkan antioksidan BHT dengan perbandingan 0,02% dari volume ekstrak ikan kemudian ditimbang 9. Dikeringkan dalam freeze drier selama + 24 jam 10. Adonan



yang



telah



memadat



dan



benar-benar



kering



lalu



dihancurkan/digiling dengan menggunakan alat disc meal. 11. Diayak dengan ayakan halus (80 mesh) lalu ditimbang.
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 Sedangkan menurut F.Rieuwpassa dan J.Salampessy (1997), seperti halnya dalam pembuatan surimi, dibutuhkan peralatan yang mahal seperti centrifus, mincer , tangki ekstraksi serta pelarut organik . Pembuatan KPI dari jeroan ikan yang diproduksikan di pasar ikan perlu dikaji terutam dari segi mutu hasil akhir yang diperoleh dan juga kelayakan usaha ini. Keuntungan dari pembuatan KPI adalah bahwa proses ekstraksi dapat dilakukan dalam basis kecil dan alkohol yang telah digunakan dapat didaur ulang. Cara inipun dapat diterapkan dalam pemanfaatan ikan hasil tangkapan samping pukat udang.
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 PENUTUP



A. Kesimpulan



Berdasarkan pembahasan dapat diambil kesimpulkan sebagai berikut: 1. Konsentrat protein ikan adalah suatu produk padat kering yang dihasilkan dengan cara mengekstrak cairan dan sebagian atau seluruh lemak yang terkandung di dalam tubuh ikan 2. Terdapat dua bentuk konsentrat protein ikan yaitu konsentrasi ikan tanpa ekstraksi (KPI Tipe B) dan konsentrat protein ikan yang diekstraksi (KPI Tipe A). Kedua jenis KPI ini sama  –  sama bergizi tinggi hanya saja KPI Tipe A harganya lebih mahal 3. Ada beberapa tahapan dalam pembuatan konsentrat protein ikan : Kontrol, Perebusan dan Pengukusan.



B. Saran



Limbah dari industri perikanan dapat diolah menjadi berbagai produk olahan setengah jadi seperti tepung ikan, konsentrat protein ikan , surimi, silase ikan, ikan kering, protein isolat dan asam lemak  omega -3. Bahan – bahan olahan setengah jadi ini memiliki nilai gizi dan ekonomi dan dapat dikonsumsi oleh manusia dan hewan/ternak , sehingga dapat menjadi penyumbang devisa negara dan sarana penyedia lapangan kerja bagi rakyat indonesia. Demikian juga sarana dan prasarana juga lebih dipersiapkan agar kapanpun siap bekerja saat dibutuhkan atau tidak.
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 DAFTAR PUSTAKA
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