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EDITORIAL

Joumal Widya Health & Environment (JWHE) second
cdition 2004 consists of health section: 5 papers, 1 case
study, two research papers and two review paper, and the

environment section: 3 papers, two research papers and one !
review paper,

L. The case study showcased is on 16 year experience of i ’
a hospital kidney transplantation unit. The health :
rescarch papers are on 1) relation between intelligence,
creativity and adversity with academic achievernent of
Junior high school students in east Jakarta that showed
significant correlation among those variables with
academic achievement of students. No significunt i
correlation  between  adversity and  academic ]

achievement.  Significant  correlation  between
intelligence and creativity with academic achievement, i
and 2) factors related to level of vegetable and fruit |y ’
consumption of primary students in east Jakarta that i

showed significant of student’s mother educational
level with vegetable consumption of students.
2, The health review paper is on 1) Chiari malformation,
a congenital malformation which is rarely detected and
its early diagnosis greatly determines its prognosis,
and 2) dental and oral changes in the elderly as a result
of the ageing process.
The environment research paper are on 1) influence of
incompatible occlusion on orange tree height and leaf
size that showed plant height increased leaf size.
Individually, plant height increased significantly
between ages of 6 to 8 years, while leaf size decreased
significantly at 10 years of age, and 2) effect of
blotong fertilizer in increasing sugar cane
productivity, where sugar cane leaves increased with
blotong of 72 kg/m? followed by 45 kg/m? dosage.
4. The environment review paper is on use of fishing
waste whigh produces several added value products
such as fish oil, sharks and rays.
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PEMANFAATAN HASIT, SAMPING PERIKANAN

Hari Eko Irianto dan Giyatmi

Jurusan 1 ekm)logl Pangan Fakultas Pertanian Universitas Sahid Jukarta

Wct : Fishery by-products can be generated from various activities, such as resource
exploitation (by-catch), processing activities (freezing and canning), over production
during peak season and wastes Jrom improper handling. Some efforts have been carried out
to develop technologies for the utilization of by-products. By-catch can be used for the
production of surimi, fish flour and fish meal silage and some traditional products. Wastes
from various fish processing activities, such as Srozen shrimp, canned fish, red snapper
fillei, frog legs and some processed fresh water fish, are processed into several added value
products. Fish oil has been investigated 1o be used for pharmaceutical, food, feed and non-
Jood utilization. Some technologies have been developed for optimal utilization of
underutilized fish, especially sharks and rays.

Keywords: by-products, fishery, utilization

Pendahuluan :
Pada umumnya hasil samping dari kegiatan yang mempunyai nilai jual di pasar,
industri perikanan, baik industri modern sehingga kegiatan ini sekaligus dapat
maupun pengolahan tradisional, seringkali memberikan nilai tambah pada hasil
belum dimanfaatkan secara optimal. Hasil samping tersebut. Demikian halnya seperti
samping yang tidak dimanfaatkan akan yang terjadi pada industri perikanan yang
terbuang begitu saja menjadi limbah. sebagian  besar  kegiatannya,  baik
Sebagian besar limbah tersebut merupakan penangkapan maupun pengolahan,

limbah organik, sehingga akan memberikan hasil samping yang masih
menimbulkan permasalahan lingkungan dapat dimanfaatkan lebih lanjut. Dalam hal
jika dibuang begitu saja. Hal ini sangat ini hasi_l samping harus dibedakan dengan
bertentangan dengan tuntutan keadaan saat limbah_mdustri. Li.mbah merupakan produk
ini, karena pemerintah sedang yang dlhe.lsilkan_ di samping produk utama
menggalakkan  industri yang ramah dari kegiatan mdu;tri yang tidak dapat
lingkungan, dimanfaatkan lagi, sedangkan hasil
Selain itu, dalam rangka memasuki era samping adalah ‘produk sel?in produk
perdagangan global, industri pengolahan utgma yang mas‘1h dapa.t dn}lanfaatkan
Pangan dituntut untuk mengoptimalkan lgblh lanjut. Hasil samping t.ldak yang
nilai tambah dan efisiensi supaya dapat dlmanf:aa'tkan dapat juga digolongkan
bersaing di pasar, diantaranya dengan sebagal limbah. . o
Memanfaatkan  hasil samping  yang Di dalam pemanfaatan has%] samping, jenis
diperoleh, Hasil samping ini diharapkan dgn mutu produk yang dihasilkan sangat
tidal dibuang begitu saja, tetapi dapat dlpengnr}Jhl oleh tingkat penguasaan
dimanfaatkan untuk diolah menjadi produk teknologi, kemampuan sumberdaya
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manusia dan  modal, Teknologi  yang
diterapkan  untuk  pemanfaatan hasil
samping; semakin berkembang, khususnya
untuk mendapatkan jenis produk baru dan
produk dengan mutu yang lebih baik.

Hasil samping industri perikanan

Pada. dasarnya hasil samping kegiatan
industri perikanan dapat dibedakan atas 5
kelompok, vyaitu :

1. Hasil samping pemanfaatan suatu
sumberdaya

Pada sumberdaya laut dan perairan umum
banyak jenis ikan yang dapat dikategorikan
sebagai hasil samping. Pada perikanan
budidaya, jenis hasil samping sedikit sekali
dan bahkan dapat dikatakan tidak ada,
misalnya pada budidaya mono-kultur
udang, mas, dan nila. Pada penangkapan di
laut dan perairan umum, jenis alat tangkap
dan ukuran mata jaring yang digunakan
dapat mempengaruhi jenis, ukuran dan
jumiah hasil samping. Hasil samping ini
biasanya terdiri dari berbagai jenis ikan dan
dalam keadaan utuh.

2. Hasil samping berupa sisa kegiatan
industri

Sisa pengolahan udang, kodok. dan fillet
ikan yang dibekukan di  tempat
penyimpanan (cold smrage)' umumnya
dapat mencapai paling sedikit 35% dari
berat awal. Demikian juga sisa dari pabrik
pengalengan cakalang, tuna, lemuru dan
lain-lain.

Industri pembekuan berkembang cukup
pesat di Indonesia, terutama untuk tuna,
cakalang dan udang. Untuk pengola}?an
tuna loin akan diperoleh hasil samping
berupa kulit dan daging merah.l Unttj}k
pengolahan filet kakap merah dlperc’ﬂ}:
hasil samping berupa kepala, tulang, kuli
dan ekor, sedangkan untuk pembekuan

137

udang diperoleh hasil samping kepala dan
kulit.

(ndustri pengalengan berkembang cukup
pesat di indonesia, walaupun beberapa
pabrik mengalami kesulitan bahan baku
untuk  kelancaran  operasinya.  Hasil
samping pengolahan ikan kaleng adalah
kepala, ekor, isi perut dan tulang. Pabrik
pengalengan biasanya mengolah hasil
samping tersebut menjadi tepung ikan,
sedangkan  dari  proses pre-cooking
dihasilkan  cairan  yang  merupakan
campuran air, minyak dan protein. Melalui
proses pengendapan, ketiga bahan tersebut
dapat dipisahkan dan hanya minyak. ikan
yang kemudian diambil untuk dijual.

Dari kegiatan pengolahen tradisional juga
diperoleh hasil samping dan- jenis hasil
samping tergantung dari bahan mentah dan
jenis produk yang diolah. Di antara hasil
samping tersebut yang mungkin masih
dapat dimanfaatkan adalah kulit, pigmen
dan tulang,

3. Hasil samping berupa produk ikutan
Beberapa  kegiatan  industri perikanan
menghasilkan produk ikutan selain produk
utama. Sebagai contoh adalah pade
pengolahan tepung ikan dihasilkan press
liguor  yang diperoleh pada “tahap
pengepresan.  Dengan  menggunakan
sentrifus atan proses pengendapan akan
diperoleh minyak ikan.

4. Hasil samping berupa kelebihan pada
saat puncak musim :
Pada saat puncak musim, ikan yang
didaratkan  berlebih, schingga terdapat
kelebihan yang dikategorikan sebagai hasil
samping  jika kapasitas penanganan,
pengolahan  dan  pemasaran tidal
mendukung adanya kelebihan tersebut. Hal
ini jelas terlihat pada penangkapan jenis
ikan pelagis kecil, seperti kembung,
layang, dan lemuru.

. e ——
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5. Hn'sil smilpil_lg berupa sisa pemasaran
Hal ini dzlpat terjadi jika teknik penanganan
yang digunakan sclama transportasi dan
pemasaran ikan atau produk olahan tidak
memadai, schingga akhirnya ada sebagian
produk vang tidak layak untuk dipasarkan,

Pemantaatan hasil samping ,
Pemanfaatan hasil samping  dapat
dibedakan berdasarkan pemanfaatan dari
produk yang dihasilkan, yaitu untuk
pangan, pakan, farmasi dan non-pangan.
Jenis produk yang dihasilkan tergantung
jenis hasil samping, mutu hasil samping,
target pasar/konsumen dan ketersediaan
teknologi.

1. Pemanfaatan hasil samping trawl
udang

Pada umumnya ikan chasil samping
tangkapan udang beragam sekali jenis,
ukuran dan komposisi kimfanya. Dari hasil
pengukuran  yang  pernah  dilakukan
diperoleh bahwa ikan hasil samping
tangkapan mempunyai panjang 6,9 - 48,7
cm dan berat 8 - 2.600 g per ekor,
sedangkan komposisi kimianya
menunjukkan bahwa rata-rata kandungan
protein sebesar 15,80 - 21,62%, lemak 0,22
- 5,53%, abu 1,63 - 5,63% dan air 70,68 -
79,54%. Dengan kandungan lemak yang
rendah ini maka tidak akan menimbulkan
masalah  di dalam  pengolahannya,
sedangkan persentase berat bagian daging
(edible portion) dan bagian lain (non-
edible), rata-rata masing-masing adalah
51,1%  dan  48,9%  (Nasran dan

[rianto,1988).

I.1. Daging lumat dan surimi

Teknologi pengolahan dan peralatan ‘.yan.g
dibutuhkan sangat sederhana. Kedua jenis
produk ini memiliki kegunaan yang sangat
luas. Banyak jenis produk Indonesia yang
dapat diolah dari daging lumat atau surimi,

——
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misalnya bakso, otak-otak, empek-empek,

Jish burger, fish stick dan kerupuk, Jenis

produk lain dapat diolah dari kedua produk
tersebut  adalah  kamaboko, chikuwa,
hanpen dan lain-lain. Pada umumnya
daging  lumat atau  surimi  dapat
ditambahkan rata-rata 20-30%, kecuali
untuk kue kering dan keripik disarankan
tidak lebih dari 20%, karena penambahan
pada jumlah yang lebih banyak akan
memberikan tekstur yang lebih keras
(Fawzya dan Irianto,1997).

1.2. Tepung ikan mutu pangan (fish

flour)

Tepung ikan mutu pangan dapat diolah
sebagai kelanjutan dari surimi. Surimi
dikukus, kemudian dipres dan dikeringkan.
Komposisi proksimat tepung ikan mutu
pangan yang dibuat dari ikan cunang
adalah berkadar air 9,31%, kadar protein
85,68%, kadar lemak 0,93% dan kadar abu
1,78% (Fawzya et ai, 1997). Tepung ikan
int telah ditambahkan sebanyak 10% pada
pengolahan produk ekstrusi dan roti; 20%
pada pengolahan biskuit dan kue kering;
dan 13% pada pengolahan dan pengoles
roti (Fawzya dan Irianto,1997).

1.3. Tepung ikan untuk pakan
Sebenarnya bila hasil samping tangkapan
dapat dikumpulkan dan diolah menjadi
tepung ikan dapat membantu pemecahan
permasalahan kekurangan tepung ikan
untuk memenuhi kebutuhan industri pakan
temak dan ikan/udang. Selama ini sebagian
besar tepung ikan masih diimpor, Prinsip
pengolahan tepung ikan adalah ikan
direbus, dikempa, dikeringkan dan digiling
(Arifudin,1993).

1.4. Silage ikan

Silage adalah produk cairan yang diolah
dengan menambahkan larutan asam, seperti
asam formiat dan asam propionat pada
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ikan. Selain itu juga dapat diolah secara
biologis dengan menambahkan kultur
bakteri penghasil asam (Kompiang,1977).
Karena bentuknya cairan yang menyulitkan
di penanganan dan  transportasinya,
Yunizal (1985) telah mengolahnya menjadi
TEPSIL (tepung silage) dengan cara
mengeringkan silage tersebut,

1.5. Produk tradisional

Beberapa produk tradisional seperti ikan
asin, peda, bekasam, dendeng dan kecap
ikan dapat diolah dari hasil samping
tangkapan trawl (Suparno dan
Dwiponggo,1993).

2. Pemanfaatan sisa olahan

2.1. Sisa pengolahan udang

Sisa kegiatan pengolahan udang bervariasi
40-80% tergantung spesies dan jenis
produk olahan. Secara tradisional bahan ini
diolah menjadi petis, terasi dan kerupuk
udang. Penelitian oleh Suparno dan
Nurcahya (1982) memperlihatkan
kemungkinan untuk mengolah jengger
udang menjadi pasta udang dan dengan
penggunaan 20% tepung terigu dan 30%
lemak menghasilkan produk yang paling
disukai konsumen.

Protein hidrolisat dapat diolah dari jengger
udang dengan menghidrolisis
menggunakan asam (6N HCI) dan produk
yang dihasilkannya cukup baik (Suparno
dan Susana,1984). Ariyani dan Buckl'e
(1991) memberikan peluang alternatif
pemanfaatan lain menjadi tepung udang
pada formula pakan ikan atau udang..
Komposisi proksimat tepung kepala/kulit
udang adalah protein 35,9%, lemak 4,96%,
air 9,4%, abu 29,7%, lain-lain 20,04%
(Basmal,1993).

Kemungkinan pengolahan silase kepala
telah dilakukan oleh Ariyani dan Bu'cl.cle
(1991). Berdasarkan  hasil penelltle;n
diperoleh  informasi ~penggunaan 8%

139

campuran asam formiat dan propionat (1:1)
dapat menghasilkan silase kepala udang
yang stabil.

Penelitian pemanfaatan kulit udang untuk
produksi chitin dan chitosan juga telah
dilakukan  (Basmal 1993).  Pada
pembuatannya, pertama-tama hancuran
kulit udang kering dideproteinasi dengan
3% NaOH pada suhu 80-85°C selama 30
menit. Setelah didinginkan, ditiriskan dan
kemudian dicuci sampai netral. Selanjutnya
dilakukan demineralisasi dengan 1.25 N
HCl pada suhu 70-75°C dan setelah
dikeringkan diperoleh chitin. Chitosan
diperoleh dengan melakukan deasetilisasi
chitin menggunakan 50% NaOH pada
120°C selama 60 menit dan kemudian
dikeringkan (Bastaman,1989).

Astuti (1996) membuat perisa udang bubuk
dari kepala udang. Perisa udang dibuat
dengan cara mengekstrak kepala udari;
dengan air 1:2 (b/v) pada suhu 121°C
selama dua jam. Pada ekstraksi ini
diperoleh filtrat udang dan ampas kepala
udang. Filtrat ditambah dengan Na-
potreinat, kemudian ditambah
maltodekstrin sebanyak 40% sebagai bahan
pengisi dan dikeringkan dengan spray
dryer. Senyawa kelompok pyrazine diduga
berkontribusi  paling besar terhadap
pembentuk aroma udang. -

2.2. Sisa pengalengan

Sisa pengalengan ikan lemuru dapat berupa
sisa dari potongan ikan (kepala, ekor, sirip,
tulang dan isi perut) dan ikan yang tidak
memenuhi persyaratan untuk dikaleng,
sedangkan sisa dari kegiatan pengalengan
ikan tuna dan cakalang berupa kepala,
ekor, tulang, sirip, dan daging merah. Pada
umumnya, sisa kegiatan pengalengan
tersebut diolah menjadi tepung ikan
(Irianto,1992). Daging merah diolal
menjadi pet food.

Jurnal Widya Kesehatan dan Lingkungan
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2.3. Sisa pengolahan tuna loin

pada pengolahan tuna loin diperoleh sisa
olahan berupa kepala, ekor, tulang, daging
merah dan kulit. Kepala, ckor, tulang clan
daging merah dapat diolah menjadi tepung
ikan, sedangkan kulitnya tetah diteliti oleh
Herawati (1996) untuk diolah menjadi kulit
tersamak. Penyamakan dilakukan dengan
larutan  khrom 5% dan kulit yang
dihasilkan dapat diolah menjadi berbagai
jenis produk, seperti tas, sepatu dan
dompet.

2.4. Sisa pengolahan fillet kakap merah
Sisa pengolahan fillet kakap merah berupa
kepala, tulang, ekor, sirip, isi perut dan
kulit. Pada prinsipnya sisa olahan tersebut
dapat dimanfaatkan sebagai bahan mentah
pada pengolahan tepung ikan. Biasanya
kepala kakap merah diperjua’belikan dalam
keadaan segar, sedangkan daging yang
melekat pada tulang dapat diolah menjadi
berbagai produk seperti bakso dan sosis
ikan.

Kulit kakap merah telah diteliti oleh
Tambunan (1993a) untuk dijadikan kulit
tersamak. Sedangkan bahan penyamak
yang digunakan adalah larutan khrom 10%.
Kulit tersamak yang dihasilkan cukup baik
dan dapat digunakan pada pembuatan
berbagai produk kerajinan.

2.5, Sisa pengolahan paha kodok beku.

Sisa pengolahan paha kodak beku dapat
mencapai 70%., Penelitian pemanfaatan
yang telah dilakukan terkonsentrasi pada
dua jenis produk, yaitu tepung dan silase.
Ariyani (1993) mengolah sisa pengolahan
kodok tersebut menjadi tepung. Prinsip
pengolahan adalah dengan perebusan,
pengepresan, pengeringan I, pencetakan
pellet, pengeringan I dan penggilingan.
Hasil analisis proksimat tepung terseb'ut
adalah kandungan air 8,25%, protein
61,26%, lemak 11,29% dan abu 16,37%.

Murtini es al (1984) mengolah silase sisa
pengolahan kodok dengan menggunakan
bakteri asam laktat yang berasal dari
berbagai sumber dan karbohidrat. Molases
adalah sumber karbohidrat yang paling
taik.  Rabegnatar er al  (1988)
menggunakan  silase  tersebut  pada
pembuatan pakan udang sebagai pengganti
tepung ikan dan hasil feeding trial
menunjukkan bahwa penggunaan silage
tidak menunjukkan pengaruh negatif
terhadap udang galah (Macrobrachium
rosenbergii).

Kulit kodok telah dicoba untuk disamak,
tetapi kulit samak yang dihasilkan tidak
memuaskan. Sebenarnya kulit kodok yang
disamak mempunyai sifat yang unik
sehingga dalam dunia fashion menempati
urutan kedua terbaik setelah kulit buaya.
Kulit kodok juga telah diolah menjadi
kerupuk, tetapi pemasarannya masih
terbatas.

2.6. Sisa olahan ikan air tawar

Selama ini ikan air tawar dipasarkan dalam
keadaan hidup atau segar. Tetapi bila usaha
pengolahan ikan air tawar berkembang,
misalnya pengalengan, pengasapan, dan
pengeringan serta pengolahan menjadi
bakso dan sosis, akan dihasilkan sisa
pengolahan yang berupa kepala, sisik, isi
perut,  tulang dan  ekor. Untuk
mengantisipasi hal ini, sisa olahan dari ikan
mas, nila dan gurame dapat dimanfaatkan
menjadi tepung ikan dan silage. Tepung
ikan dan silage tersebut telah dimanfaatkan
pada pembuatan pakan udang dan ikan.
Hasil feeding trial terhadap ikan mas dan
udang galah (Machrobrachium
rosenbergii) menunjukkan bahwa pakan
yang menggunakan tepung ikan nila
menghasilkan tingkat pertumbuhan yang
lebih tinggi dibandingkan kontrol.

——
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2.7. Sisa olahan tradisional

Pada  pengolahan beberapa produk
tradisional juga diperoleh sisa olahan,
tetapi karena volumenya relatif kecil
banyak diantaranya  dibuang  sebagai
sampah/limbah  dan  ada pula yang
menanam atau dibuang ke laut/sungai. Sisa
olahan tersebut dapat berupa kepala, isi
perut, tulang, sisik, ekor, dan insang
tergantung dari jenis olahan,

Di  Sulawesi Utara terdapat  usaha
pengolahan  tradisional  yang tidak
menyisakan bagian ikan yang dibuang,
yaitu pada pengolahan cakalang fufu.
Bagian daging ikan difufu  untuk
menghasilkan cakalang fufu. Sedangkan isi
perutnya  difermentasi garam untuk
menghasilkan bekasang dan bagian lainnya
diolah menjadi woku (Wudianto et
al, 1996).

3. Produk ikutan

Produk ikutan yang saat ini sedang banyak
mendapat perhatian adalah minyak ikan
yang merupakan hasil ikutan dari
pengolahan ikan kaleng dan tepung ikan.
Minyak ikan mengandung asam lemak
omega-3 yang lebih tinggi dibandingkan
dengan jenis minyak alami lain (nabati dan
hewani). Asam lemak omega-3 berperan di
dalam pertumbuhan otak manusia dan
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penanggulangan  heberapa  penyalkit
degeneratif (Irianto,1992),

Mutu  minyak ikan sangat  beragam
tergantung  dari  jenis olahan yang
menghasilkan dan bahan mentah yang
digunakan seperti yang ditunjukkan pada
Tabel 1. Hasil analisis tersebut
menunjukkan  bahwa  minyak  hasil
penepungan memerlukan perbaikan mutu,
terutama untuk menurunkan kandungan
asam lemak bebas (FFA) dan memperbaiki
warna (memucatkan) serta bau. .
Perbaikan warna tersebut dapat dilakukan
dengan pemurnian alkali, yaitu melalui
proses degumming, netralisasi, pencucian
dan pemucatan. Minyak ikan dapat
dimanfaatkan untuk industri farmasi,
pangan, pakan dan non-pangan
(Irianto,1985).

3.1. Minyak ikan untuk industri farmasi
Untuk keperluan industri farmasi dari
minyak ikan dapat dihasilkan konsentrat
asam lemak omega-3. Konsentrat asam
lemak omega-3 dapat dibuat dengan
metoda kristalisasi urea. Yongmanitchai
dan Ward (1989) mengemukakan metoda
lain untuk mengkonsentratkan asam lemak
omega-3, yaitu dengan supercritical fluid
carbon dioxide, tetapi metoda ini sangat
mahal untuk penerapan di industri.

Tabel 1. Hasil analisis kimia, fisik dan organoleptik minyak ikan dari industri pengalengan
dan penepungan lemuru di Muncar dan Negara (Bali) (sebanyak 17 perusahaan)

. Dari Dari Penepungan |
Analisis Pengalengan * Tkan Utuh Sisa Pengalengan
FFA (% asam oleat) 0.06-1.15 0.08 —-55.68 6,99 -25.72
Absorbansi (490 nm) 0.22-0.48 1.45-2.56 1.34 =2.29
Warna visual kuning oranye-coklat coklat kermerahan- -
) kehitaman coklat tua
» % asam lemak) :
Asam leglak (/ﬁ;sam lemak) 08D e ghs 251 Fcs
) p}T:ga 15.4-17.6 90.2-20.1 152-172
. DHA 4.9 60 3.5-12.2 5.8~ 6.0
Sumber : Irianto (1992)
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Penelitian untuk memproduksi trigliserida
yang kaya asam lemak omega-3 dilakukan
dengan katalis enzim. Prinsip pengolahan
adalah dengan mencampurkan minyak ikan
dan konsentrat asam lemalk onmega-3 serta
enzim lipase yang akan mengkatalis pada
proses asidolisis,

3.2. Minyak ikan untuk indus{ri pangan
Tujuan pemanfaatan minyak ikan dalam
industri pangan dibedakan atas dua tujuan,
yaitu (1) sebagai pengganti fungsi minyak
nabati/lemak hewani dan (2) untuk
memperkaya nilai gizi makanan dalam
rangka mendapatkan makanan sehat.
Pemanfaatan minyak ikan pada berbagai
produk  pangan telah dilakukan dj
Indonesia, diantaranya pada pembuatan
sosis (Irianto et @i 1996), ikan kaleng
(Irianto,1992); dan mayonnaise
(Putri,1995). Dengan melakukan proses
hidrogenisasi menyebabkan sifat fisik dan
kimiawi minyak ikan berubah dan dengan
berbagai tingkat hidrogenisasi  dapat
diperoleh minyak ikan dengan berbagai
sifat sehingga akan memperluas alternatif
pemanfaatannya. Produk pangan lainnya
yang dapat diolah dari minyak ikan adalah
margarin, table spread, biscuit shortenings,
pastry  fat, bread fats, emulsified
shortening, biscuit filling, icing shortening
dan minyak salad (Bimbo,1989a). Barlow
et al (1990) meneliti kemungkinan
pemanfaatan minyak ikan pada pembuatan
fish spread, peanut butter, coleslaw,
Yoghurt dan salami.

3.3. Minyak ikan untuk industri pakan
Secara ekonomis minyak ikan merupakan
Sumber kalori dan perangsang
Pertumbuhan yang sangat baik pada ternak.
Perangsangan pertumbuhan ditimbulkan
karena adanya homolog asam linolena%
(asam lemak omega—3) pada konsentrasi
tinggi. Minyak ikan yang ditambqhkan
Pada pakan harus segar, karena minyak

yang telah teroksidasi bersifat toksik
(Bimbo dan Crowther,1992).

Minyak ikan telah lama ditambahkan pada
pakan hewan dan ikan, diantaranya pakan
ayam petelor, ayam pedaging, udang dan
ikan. Penambahan minyak ikan pada pakan
ayam dapat meningkatkan kandungan
omega-3 pada telur dan daging serta
memperbaiki  sistem imun pada ayam
(Bimbo clan Crowther,1992).

3.4. Minyak ikan untuk industri non-
pangan

Pemanfaatan minyak ikan untuk produk
non-pangan adalah dengan memanfaatkan
keunikan dan tingginya tingkat
ketidakjenuhan ~ minyak ikan untuk
menghasilkan polimer yang elastis dan
panjang. Komposisi yang sangat unik ini
menyebabkan minyak ikan sangat fleksibel
pemanfaatannya.  Produk-produk  non-
pangan yang dapat diolah dari minyak ikan
adalah produk asam lemak dan turunannya,
deterjen, minyak penyamak, protective
coating (varnish dan cat), minyak pelumas,
plastik, pestisida dan fungisida dan
polyurethane foam (Bimbo,1989Db). ”

4. Ykan cucut dan ikan pari

4.1. Ikan cucut

lkan cucut dapat tertangkap secara sengaja
maupun tidak sengaja. lkan cucut yang
tertangkap tidak sengaja merupakan hasil
samping dari kegiatan penangkapan ikan
jenis lain, sedangkan ikan cucut yang
sengaja  ditangkap biasanya  diambil
siripnya dan kemudian bagian yang lain
dibuang kembali ke laut. Usaha-usaha
pemanfaatan ikan cucut telah dilakukan,
terutama untuk bagian yang Jbelum
dimanfaatkan secara optimal. '

4.1.1. Daging cucut

Daging cucut telah dimanfaatkan untuk
pengolahan  ikan asin dan pindang,
Hambatan utama pemanfaatan daging

—

\—- .
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cucut untuk tujuan pengolahan yang lain
adalah bau dan rasa pesing. Priono er af
(1986) telah berupaya mengurangi
kandungan urea dengan merebus daging
pada larutan 2,5% KOH selama 35 menit
dan cara ini dapat menurunkan kandungan
urea sampai 70%. Pencucian dengan air
dingin  mengalir (8-10°C)  dapat
mengurangi kandungan urea sampai 58%,
Perendaman di dalam larutan asam asetat
5% selama 36 jam dapat mengurangji
kandungan urea sampai 80%, tetapi cara inj
dapat mempengaruhi struktur daging,
Yunizal et al (1984) mendapatkan bahwa
pemanasan dengan uap suhy tinggi selama
90 menit dapat mengurangi kandungan
urea sampai 90%, sedangkan Nasran ef a/
(1986) menunjukkan bahwa daging lumat
yang dicuci dengan air_dingin sebanyak 5
kali dapat menurunkan kandungan urea
sampai 95%. Daging cucut telah diteliti
untuk diolah menjadi dendeng
(Nasran,1993),  abon (Fawzya,1993a),
bakso (Fawzya,1993b), sosis
(Irianto,1993a), dan ikan asin
(Irianto,1993b).

4.1.2. Kulit

Penelitian penyamakan kulit cucut telah
dilakukan cukup intensif dan teknik
penyamakan yang baik juga telah
dikembangkan (Hag,1993). Temyata kulit
cucut tersamak yang baik diperoleh dengan
penyamakan khrom dengan penambahan
4% syntan. Kulit cucut tersamak telah
digunakan pada pembuatan tas, sepatu dan
dompet. Kulit tersebut telah diperkenalkan
ke pembuat sepatu di Jakarta, Bandung dan
Bogor untuk mendapatkan tanggapan
mereka dan temyata sebagian bfasar
pembuat sepatu tersebut ~memberikan
respons yang positif. Di Pelabuhan Ratu
telah berkembang pengolahan kerupL}k
lalit cucut, tetapi skala usahanya masih
kecil, karena merupakan usaha rumah

tangga,

4,1.3. Hati

Minyak cucut mempunyai pasar yang
cukup baik di luar negeri dan digunakan
sebagai sumber squalene, vitamin A dan I,
Minyak hati cucut dapat diekstrak deng: 1
berbagai cara diantaranya, perebusan,
pengukusan, pemasakan dengan asam atiu
alkali, rendering dan silase. Proses silase
cenderung menghasilkan minyak dengan
rendemen yang lebih kecil dibandingkun
metoda yang lain, tetapi kandungan
vitamin A-nya lebih tinggi (Yunizal et
ai,1983).  Pemasakan dengan  alkali
menghasilkan minyak dengan kandungan
squalene yang lebih tinggi dibandingkan
dengan cara perebusan, rendering dan
silase secara kimiawi dan biologis (Yunizal
dan Nasran,1984).

4.2, Ikan pari

Daging ikan pari telah dimanfaatkan untuk
pengolahan ikan asin dan ikan asap. Sisa
pengolahan yang dihasilkan adalah kulit,
tulang dan isi perut. Kulit ikan pari oleh
pengolah di Muara Angke telah
dimanfaatkan untuk pembuatan hisit tiruaa.
Tambunan (1993b) telah mengembangkan
metoda penyimpanan dan penyamakean
kulit ikan pari. Penampakan permukaan
kulit ikan pari samak sangat menarik dan
kulit ini telah dicoba untuk pembuatan tas
dan dompet, sedangkan tulang rawan ikan
pari telah dimanfaatkan untuk pembuatan
lem perekat kayu (Embun, 1 995).

Permasalahan

Pemanfaatan hasil samping tangkapar,
merupakan permasalahan yang sanga.
pelik, karena disain dan konstruksi kapal
trawl benar-benar telah merupakan suatu
perangkat kerja yang kompak. Ruangan di
dalam kapal telah  dimanfaatkan
sedemikian efektif untuk segala macam
keperluan operasional penangkapan dan
penanganan/pembekuan udang. Fasilitas
penanganan dan anak buah kapal ternyaty
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memang telah dirancang khygyg untuk
menangani udang dan bukan me
hasil samping.

jarak  fishing — ground  dengan lempat
pcndaratan yang cukup jauh, fakior cuaca
dan gelombang lautan yang tak menenty
merupakan masalah lain yang menyulitkan
di dalam pengumpulan hasil samping untuk
diolah  atau  dimanfaatkan.  Indugtri
pengolahan biasanya kurang
memperhatikan sisa olahan yang seakan-
akan menganggapnya sebagai sesuatu yang
tidak berharga, sehingga tidak dilakukan
usaha-usaha pengawetan, seperti dengan
pembekuan. Hal ini menyebabkan sigy
olahan  tersebut telah
kemunduran mutu atau  pembusukan
sebelum  dimanfaatkan.  Syhy  dap
kelembaban yang tinggi di Indonesia
semakin mempercepat proses pembusukan.
Keadaan ini mempersulit  untuk
menghasilkan produk olahan dengan muty
yang baik.

Kejadian serupa juga menimpa minyak
ikan yang merupakan hasil ikutan,
Walaupun manfaat minyak ikan terhadap
kesehatan mulai dikenal, tetapi mutu
minyak ikan yang diperdagangkan atau
yang diproduksi tidak diperhatikan. Bahan
mentah yang digunakan untuk
memproduksi ~ minyak  ikan  tidak
diperhatikan mutunya. Kemungkinan pada
masa yang akan datang perlu dipikirkan
untuk menjadikan minyak ikan sebagai
hasil utama dan tepung ikan sebagai hasil
ikutan, tetapi untuk mewujudkan ini
diperlukan adanya insentif khusus atau
pasar dan harga minyak ikan yang jauh

lebih baik dibandingkan dengan keadaan
saat ini,

nangani

mengalami

Pada  umumnya industri pengolahar}
letaknya terpencar dan ini menyulitkan di
dalam pengumpulannya, Selain itu karena
sifat  dan  bentuknya, sisa  olahan
memerlukan  cara  pengemasan  dan
pengangkutan dengan persyaratan tertentu
supaya  seclama  pengangkutan  tidak
membusuk  dan  tidak mengganggu
lingkungan sekitar.

Kesimpuian

Potensi hasil samping, baik yang berasal
dari  kegiatan  penangkapan maupun
pengolahan cukup besar, tetapi
pemanfaatannya belum dilakukan secara
optimum, khususnya dalam  rangka
mendapatkan produk dengan nilai tambah
yang tinggi, akibat dari beberapa faktor
yang mempengaruhi.

Jenis, kuantitas dan kualitas hasil samping
sangat beragam, demikian pula sifat-
sifatnya, sehingga cara pemanfaatannya
berlainan pula. Jumlah hasil samping
sangat dipengaruhi dan dibatasi oleh faktor
tempat dan waktu. Pemanfaatan hasil
samping sangat beragam, yaitu dapat
berupa produk pangan, pakan, farmasi dan
non-pangan Pemanfaatannya ini sangat
tergantung pada jenis dan mutu hasil
samping, kemampuan teknologi dan modal.

Saran

Diperlukan  cara  pemanfaatan dan
pengumpulan yang tepat untuk hasil
samping tangkapan trawl udang, sehingga
merangsang ABK dan pengusaha untuk
melakukannya. Pengolah/pengusaha perlu
dirangsang untuk memberi perhatian yang
lebih baik terhadap sisa olahan atau produk
ikutan supaya mutunya dapat
dipertahankan,
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