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~ PERBAIKAN TEKNOLOGI PRODUKSU =
~ PADAINDUSTRI TEPUNG IKAN DI INDONESIA

Hari Eko irianto

Balai Besar Riset Pengolahan Produk dan. Rioteknolog:
Kelautan dan Perikangn

PENDAHULUAN

Tepung ikan adalah komoditas
olahan hasil perikanan yang
diperoleh dari suatu proses
raduksi bahan mentah menjadi
suaty produk yang sebagian
besar terdir dan kemponen pro-
tein ikan, Dengandemikian dapat
dipastikan bahwa panggunaannya
berfungsi dalam mensuplal pro-
tein, khususnya bagi keperuan
hewan budidaya. Keunggulan pro-
tein tepung ikan dibandingkan
dengan sumber protein hewan
lain, maupun protein nabali telah
diketahul sejak jJama,

Industn tepung iken di dunia
mulal ada pada awal tahun 1800-
an di Eropa sebelah utara dan

- Amerika Utara sebagas akibat dari

surplus produksi tkan hering.

© paling tidak sejatan dengan

Residu dari aktivitas pengeiahan
tepung ikan tersebutl yang kaya
protein dibuang atau diqurakan
sebagal pupuk {Chucas & Ward,
1996). Negara-negara produsen
utama tepung kan sazat it
adalah Pevu, Norwegia, Denmark,
Chili, Airika Selatan, Amerika
Serikat, Rusia, Thaland, loeland,
Equador dan Jepang (Schmidis-
dortf, 1995). Sedangkan kegiatan
produksi tepung kan di indone-
sia telah bedangsung cukup lama,

perkembangan kebutuhan lepung
ikan untuk pakan temak dan ikan
budidaya. Kagiatan produksi
tepung tkan ditemukan, seiain
terkonsentrasi pada beberapa
lokasi, seperti di Muncar {Jawa
Timur) dan Pengambengan (Bait), .-
juga tersebar di tempat igin tetapi-
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dengan jumlah satu atau dua
pengolalypabrik,

Pada saat Ini kegiatan
produksi tepung ikan di iIndonesia
belum dapat memeanuhi kebutuhan
dalam negeri, khususnya untuk
menvpang kegiatan produksi
pakan dalam rangka mendukung
perkembangan indusli petemakan
dan budidaya ikan. Oleh karena
itu untuk memenuhi kebutuhan
dalam negeri, Indonesia masih
mengimpor tepung ikan dari Chili,
Peru dan lain-lain yang volume-
nya mencapai 47.746 ton dengan
nilai sebesar US$ 29.508 pada
tahun 2003 (Ditjen Perikanan
Budidaya, 2004). Sedangkan total
produksi tepung ikan pada tahun
2003 adalah 16.477 ton (Ditjen
Perikanan Tangkap, 2005).
Ketidakmampuan untuk ber-
swasembada tepung ikan sangat
terasa pada saat awal terjadinya
krisis moneter, yaitu berimbas
pada tingginya harga pakan
ternak dan ikan budidaya. Mal ini
telah menyebabkan terpuruknya
industn petemakan dan budidaya
ikan. Sangat ironis sebagai
negara yang 70% wilayahnya
terdiri dari laut dan kaya akan
sumberdaya ikan, Indonesia
termasuk sebagai negara peng-
impor tepung ikan dalam volume
yang cukup besar.

FAKTOR-FAKTOR PENTING
DALAM INDUSTRI TEPUNG
IKAN

Kelangsungan suatu kegiatan
pengolahan tepung ikan sangat
dipengaruhi oleh beberapa faktor,
diantaranya konsistensi mutu
produk, ketersediaan bhahan
mentah, ketersedian teknologi dan
pasar.

Konsistensi Mutu Produk

Salah satu tuntutan dari pasar,
khususnya pabrik pakan ternak
dan ikan budidaya terhadap
tepung ikan yang akan digunakan
sebagai bahan baku adalah mutu
yang konsisten. Mutu yang
bervariasi akan menyulitkan di
dalam pengolahan pakan. Para-
mater muty penting yang periu
dijaga konsistensinya adalah kadar

‘protein. Dalam hal asam aming,

yang sering mandapat perhatian

adalah lisin dan metionin (Windsor
& Barlow, 1981). Selain itu, kadar

lemak tepung ikan juga sangal

berpengaruh, karena tepung ikan

yang kadar lemaknya tinggi akan
mudah tengik.

Ketersediaan Bahan
Mentah lkan’

Ketersediaan bahan mentah
ikan untuk pengolahan tepung
ikan menyangkut kuantitas dan
kualitas. Ketersediaan bahan
mentah ikan secara kuantitas
dimaksudkan untuk menjamin
keberlanjutan dari kegiatan
industri tepung ikan. Halini sangat
penting ketika di dalam pe-
rencanaan pendirian industri
pengolahan tepung ikan untuk.
mendapatkan perkiraan realistis
dari bahan mentah yang tersedia.
Banyak usaha tepung ikan yang
gagal akibat perkiraan ke-
tersediaan bahan mentah yangover.
optimistic. Bahan baku yang dapat
digunakan adalah ikan utuh, limbah
dari kegiatan industri pengolahan
lain dan hasil tangkap sampingan.
Harga berpengaruh terhadap
pengadaan bahan mentah ikan
untuk pengolahan tepung ikan.
Walaupun ikan yang layak
digunakan sebagai bahan mentah

- untuk pengolahan tepung ikan -

tersedia dalam jumlah yang cukup,
tetapi apabila harganya sangat
mabhal menjadi tidak layak
digunakan sebagai bahan mentah
pada pengolahan tepung ikan.

Bahan mentah ikan yang
digunakan di dalam pengolahan
tepung ikan sebaiknya bermutu
baik. Hanya dari ikan bermutu baik
saja yang dapat menjamin bahwa
tepung ikan yang dihasilkan akan
bermutu baik (llyas et al., 1985).
Bila ikan bermutu jelek digunakan
sebagai bahan mentah pengolahan
tepung ikan, selain akan
menghasilkan tepung ikan yang
mutunya tidak sesuai yang
diharapkan (misalnya kadar protein
rendah dan lemak tinggi) juga
mengakibatkan kapasitas produksi
rendah dan konsumsi energi untuk
pengolahan tinggi seria meng-
akibatkan polusi udara.

‘dan harganya

Kotorsodian Teknologh

Taknolog) yang dapat diterap-
kan pada pengolahan tapung ikan
mulai dari yang sederbiana sampai
yang medem. Perbedaan tingkatan.
teknologi tersebut adalah peralatan
yang digunakan. Pada prinsipnya
tahapan proses yang diterapkarn
adalah sama, yaitu pemasakan,
pengepresan, = pencabikan,
pengeringan dan penspungan,

Teknologt pengolahan tepung
ikan sebenarnya bukan me-
rupakan permasalahan di dalam
pengolahan tepung ikan, termasuk
di Indonesia. Ketidaktahuan

. terhadap teknologi pengolahan

tersehut diduga menjadi kendala
dalam pengembangan produksi
tepung ikan, sehingga pada

daerah-daerah yang sebenamya
berpotensi menghasilkan tepung
ikan tidak dapat memproduksinya.
Padahal peralatan sederhana yang
diperlukan untuk pengofahan
tepung ikan dapat dibuat sendin
atau dipesan pada bengkel-
bengke! peralatan. ‘

Pasar

Pangsa pasar utama tepung
ikan adalah industri pakan ternak
dan ikan/udang budidaya. Untuk
dapat diserap oleh industri tersebut,
tepung ikan harus memenuhi
persyaratan (standar) mutu dan-
harga. Oleh karenaitu tepung ikan
yang dipasarkan paling kurang
memenuhi SNI 01-2715-1995
(Dewan Standar Nasional, 1995)
kompetitif,
khususnya bila dibandingkan
dengan produk impor. -Pada
umumnya tepung ikan yang
diimpor . telah -~ memenuhi
persyaratan dalam -SNI tersebut
(Tabel 1), ‘

MUTUPRODUK TEPUNGIKAN

Dewan Standarisasi Nasional
telah menetapkan persyaratan
mutu tepung ikan melatui SNI 01~

2715-1995 seperti yang dapat

dilihat pada Tabel 1. ;
Konsumen biasanya lebih

menyukai untuk membeli tepung
tkan impor dani pada tepung dan -
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Tabel 1. Parsyaratan muti tepung kan

utu -

M Mutull_

a Organgiapti

Nifar mnitnum 7 5
Kapang negatif negam
b M&robaiogi
Eschesicthe coli, MPNAgr 3 < S
- Satmonela negatif  negalif
~  Staonyiococcus aureus 1x10®  1x10’
& Kimig '
- Protem, % bobolbobot minimum - 60 45
- Air, % bobolbobot maksimum 10 12
- Abu tidak arut dalam asam, 2 4
% bobotibobot maksimum
- Lemak, % bobotbobot maksimum = 10 15
Sember. Dewan Stander Nasonal (1995)

tokal karena konsistensi mutu
vanrg dimiliki. Tepung ikan lokal
mutunya sangat beragam, baik
dart produsen yang sama
maupun dari produsen yang
bertainan. Saleh et al. (1985)
menyatakan bahwa kadar protein
tepunyg ikan lokal Indonesia
bervarniasi antara 30-65%. Selain
itu pada umumnya tepung ikan
iokal mutunya lebth rendah
dibandingkan dengan tepung ikan
Tepung ikan produksi dalam
negeri. terutama yang dihasitkan
ojeh pengolah kecil umumnya
bermutu rendah, sedangkan hasil
produksi pabrik bermutu relatif
tingg:. khususnya difinjau dari
kadar proteinnya. Perhedaan
tersebut sangat erat kaitannya
cengan teknolog! pengolahan yang
diterapkan. Rendahnya mutu
tepung ikan dari pengoiah skala
kecit tersebut juga diakibatkan
cieh adanya pencampuran dengan
minyak ikan, sisik, serbuk gergaji,
pasir/tanah dan fain-lain yang
dimaksudkan untuk meningkatkan
berat tepung ikan yang dihasilkan,
Sebagal gambaran perbedaan
muty  produk berdasarkan
komposisi kimia dari berbagai
sampel dapat dilihat pada Tabel 2.

Kadar protein dalam tepung
tkan merupakan salah satu faktor
yang paiing menentukan terhadap.
harga tepung ikan, Pada umumnya

4

semakin tinggi kadar proteinnya,
semakin tinggi pula harga tepung
ikan.

Tinggi rendahnya kadar protein
tepung ikan selain dipengaruhi oleh
cara pengolahan juga dipengaruhi
oleh bahan mentah yang
digunakan. Jenis bahan mentah
yang digunakan oleh pengolah/
pabrik tepung ikan di Indonesia
adalah ikan utuh dan limbah dari
pengolahan lainnya. Biasanya ikan
utuh yang diolah menjadi tepung
ikan adalah ikan yang bermutu
rendah atau ikan yang tidak

tersarap oleh industripengolahan
yang lam. Pada umumnya ikan

‘tersabut harganya relatf rendah, - -
Sedangkan imbaltyang digunakan .
sebagal hahan mentah pengolahan -~ -

tepung ikan adalah barasal dari
pengolahan ikan kaleng dan surimy,

Langkah-langkah yang perly

‘diambil untuk peningkatan muty

tepung ikan lokal adalah dengan
peningkatan kuahtas bahan mentah
yang digunakan dan perbaikan
teknologi produksi.

PENINGKATAN KUALITAS
BAHAN MENTAH

Seperti telah disinggung
sebelumnya, bahan mentah sangat
menentukan kualitas tepung ikan
yang dihasilkan. Salah satu
kecenderungan bagi pengolah
tepung ikan di Indonesia adalah
mereka tidak memberikan
perhatian yang semestinya
terhadap mutu bahan mentah
yang digunakan, khususnya upaya
untuk mempertahankan tingkat
kesegaran bahan mentah di
pabrik/pengolah sebelum diolah.
Sebagai akibatnya, bahan mentah
ikan untuk pengolahan tepung ikan
yang pada awalnya telah jelek -
mutunya akan semakin jelek. Oleh
karena itu langkah awal yang perlu
diterapkan untuk peningkatan mutu
bahan mentah tepung ikan adalah

Tabel 2. Komposisi kimia beberapa sampel tepung ikan

Jenls sampel

Kadar air Kadar pmtein Kadar lemak

_ **) Sasongko (2001)
“") Gaffar (2001)

RN R (%)
Produk !okal ‘
- Cara mekanis (pabrik)
Produk A’ 8.50 49.84 9.11
Produk B™ 750 . 4851
Produk 430 - 66.99 14.15
Produk D" 8.30 60.90 18.20
- Cara sederhana , T
Skala kecil 15.07 2256
“Skala menengah ™’ 11.08 37.60 »

' Produk Thailand” 8.10 6387 667
Produk Chili ” 6.10 67.40 11.31
Produk Peru 9.30 - 66.08 395
Sumber: ) Erina ef al. (1988)
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denaan apitkasi takpik-tekoik meaom-
pertahankan keaegarap kan
selama menunggu uetuk diolah,
misainya pendinginan depgan
ppiqesan atau chilled water.
Fendinginan pada suhu Q°C
menupakan cara yang efektif untuk
menaga paounnat mutu ikan

PFeningkatan kualitas bahan
mentah yang digunakan untuk
pengolahan tepung itkan dapat
ditempuh dengan mengubah
persepst pengolah bahwa tepung
ikan cukup diolah dengan

menggunakan ikan afkiran atau .

kan yang sudah tidak layak

untuk diolah menjadi produk bagi
konsumsi manusia. Dengan
demikian bukan berarti bahwa di
dalam mendapatkan bahan mentah
untuk pengolahan tepung ikan
harus bersaing dengan usaha
pegoiahan lain yang produknya
memiliki nilai tambah yang lebih
tinggi. Oleh karena itu bahan
mentah yang digunakan sebaiknya
dari ikan yang memiliki nilai
ekonomis yang rendah. Untuk
pilihan ini jenis ikan yang dapat
digunakan adalah yang berasal
dari hasil tangkapan sampingan.
Bahan mentah tersebut diduga
dapat diperoleh dari wilayah Indo-
nesia bagian timur. Bila jenis
bahan mentah ini yang diharapkan
maka perlu dipikirkan cara untuk
pengumpulannya. Cara yang lain
untuk memanfaatkan bahan

Gambar 1.

mantah teraebut adalah detigan
langsung mangotahnya df laut
manggunakan kapal pangolah
tepung ikan (Foating fishmesl fac-
tory).

PERBAIKAN TEKNOLOGI

Secata umum teknologi
pengolahan tepung ikan bukan
menjadi  masalah  untuk
pengembangan industri tepung
ikan di Indonesia, karena ada
pilihan-pilihan teknalogi yang dapat
Teknologi-teknologl digunakan.
terssbut ada yang dikembangkan
oleh masyarakat sebagai salah
satu bentuk kreativitas atau
dikembangkan oleh lembaga-
Teknologi lembaga penelitian,
pengolahan tepung ikan yang
diterapkan oleh pengolah di indo-
nesia dapat dibedakan atas dua
kategori, yaitu:

a. Teknologi pengolahan
sederhana

b. Teknologi pengolahan
mekanis

Teknologi pengolahan tepung
ikan secara sederhana meng-
gunakan peralatan yang sangat
sederhana yang umumnya hanya
terdiri dari alat perebus. Cara
pengolahan ini di Muncar (Jawa
Timur) dikenal dengan gaplekan,
karena produk akhir yang
dihasilkan sebenamya berupa ikan

dapat

.mbus kenng Banyah koimnanan ‘
yang ditemukan pada ¢ers -

pangofanan inl, sehingga Balai

‘Basar Risat Pangoiahan Produyk
. dan Bioteknologl Kelautan dan
- Petikanan (BBRP2B) meng-

konsentrasikan risstnya  untuk
pertbalkan teknolog pengotanan ini
Upaya perbaikan teknologi
tersebut lebih ditekankan pada
rekayasa peratatan dafam rangka
perbalkan perafatan pengolahan
sederhana yang telah ada.
Mengingat keberadaan bahan
mentah tepung ikan menyebar dan
dalam jumlah yang retatif keci,
sehingga penerapan pengoighan
sederhana untuk pembuatan
tepung ikan dari bahan mentah
tersebut dipandang sangat tepat
dan tidak memeriukan modal
dalam jumiah yang. besar.
Pengolahan sederhana yang
umumnya dilakukan dengan skaia
kecil, sehingga memungkinkan
alat-alat tersebut untuk dipindah-
pindahkan. Bila alattersebut dapat
dipindah-pindahkan sebenarnya
sangat menguntungkan, karena
alat dapat dipindahkan ke tempat-
tempat yang tersedia bahan
mentah ikan. Sehingga nantinya
dikembangkan unit
pengolahan tepung ikan bergerak

- (movable fishmeal processing unif) -

yang mudah dipindahkan menuju

-lokasi dimana bahan mentshikan

berada atau tersedia.
Perbaikan-perbaikan peng-

olahan tepung ikan sederhana yang
telah dan dapat dilakukan adalah -
sebagai berikut;

a. Peralatan pemasakan

Peralatan pemasakan yang
dikembangkan pertama kali oleh
peneliti BBRP2B adalah alat
perebusan menggunakan dandang
logam yang bagian datamnya
ditengkapi dengan keranjang dari

‘kawat yang digunakan untuk
menempatkan ikan yang direbus. -

Ketanjang tarsebut dirancang
sedemikian rupa sehingga mudah
untuk diangkat dan diletakkan.
Kemudahan untuk diangkat

memberikan fasilitas yang me-

mudahkan untuk menga!uarkan
ikan yang telah masak untuk

selanjutnya memasukkan tahapan s
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Gambar 2. Tahap pengepresan pada pengolahan tepung ikan sederhana.

proses lebih Janjut. Ukuran
dandang sangat tergantung dari
kapasitas yang diinginkan.

Alat pemasakan generasi
terakhir yang dikembangkan di
BBRP2B adalah berupa almari
pengukusan. Alat pengukusan
bentuknya seperti almari yang
pada bagian bawahnya diletakkan
bak air yang akan direbus untuk
menghasilkan uap. Pada bagian
almari ditempatkan pan-pan yang
terbuat dari kawat kasa sebagai
wadah ikan yang dimasak. Pan-
pan tersebut disusun sedemikian
fupa yang memungkinkan uap
air panas mengalir dari bawah
dan kontak dengan permukaan
ikan yang sedang dimasak. Pada
saat pemasakan pintu almari
ditutup untuk menghindarkan
terbuangnya energi panas secara
percuma,

b. Pengepresan ikan hasil
pemasakan

Alat pengepres dimaksudkan :

untuk mengefektifkan proses
pelepasan air dan minyak dari
ikan yang telah dimasak. Bila air
yang dilepaskan dari ikan tidak
maksimal akan menyebabkan
pengeringan memeriukan waktu
yang lebih lama, sehingga proses
pengeringan tidak efektif dan
memeriukan energi yang lebih
banyak. Demikian halnya jika
minyak tidak dilepaskan secara -

K

maksimal akan menyebabkan
pengeringan memerlukan waktu
yang lebih lama dan produk tepung
ikan yang dihasilkan akan mudah
tengik akibat oksidasi.

Alat pengepres yang
dikembangkan cleh BBRP2B
adalah alat pengepres hidrolik
dengan menggunakan alat
dongkrak tangan untuk mem-
bantu proses pengepresan. Selain
dengan menggunakan dongkrak
tangan juga di kembangkan alat
pengepres sistem ulir sebagai
pengganti dongkrak. Penggunaan
dongkrak tangan dan ulir
tampaknya  cukup efektif untuk
digunakan sebagai alat pembantu
didalam pengepresan. Selain itu
untuk pengepresan juga dapat
digunakan kompresor sebagai
pengganti dongkrak tangan atau
ulir,

c. Alat pencabik

Alat pencabik ini dimaksudkan
untuk mencabik-cabik daging ikan
hasil pengepresan press cake).
Press cake biasanya berupa
gumpalan ikan rebus hasil
pengepresan yang sangat
kompak dan cukup sulit untuk
dihancurkan dengan tangan
biasa. Pencabikan diperlukan
untuk memperiuas permukaan
daging tkan ketika pengeringan,
sehingga pengeringan dapat
berlangsung lebih cepat. Alat

pencabik yang dikembangkan -
berupa silinder "dari pelaf besi
yang di dalamnya dilengkapi -
batang-hatang besl yang ujungnya
diberi pencabik. Batang-batang
besi pencabik lersebut diputar -
secara terus menerus sehingga
pada akhirnya diperoleh press = .
cake yang telah tercabik-cabik.

d. Pengeringan

Pangeringan ditujukan untuk
mengubah press cake yang
basah dan tidak stabil menjadi
bahan kering yang stabil,
Pengeringan yang dilakukan oleh
pengolah skala menengah dan kecil
adalah dengan menggunakan
penjemuran sinar matahari. Cara
pengeringan semacam ini sangat
tergantung pada sinar matahari.
Bila pengeringan lebih dari satu
hari, khususnya untuk pengeringan
yang dimulai pada sore hari,
menghadapi resiko serangan
belatung lalat. Bila saat hujan,
pengeringan tidak dapat dilakukan
dan bahkan untuk mengurangi
resiko kerugian, pengolah tepung
ikan skala kecil memilih untuk
tidak melakukan produksi. Pada
musim hujan tanah lapang yang
biasanya digunakan untuk
penjemuran tergenang oleh air.

Untuk mengurangi resiko
serangan belatung ketika
penjemuran memeriukan waktu
lebih dari satu hari adalah dengan
merendam bahan mentah ikan
dalam asam organik (asam formiat
dan asam asetat) sebelum ikan
tersebut dimasak. Perendaman di
dalam asam ternyata dapat
menolak lalat untuk hinggap
selama penjemuran. Cara lain
adalah dengan menyemprotkan
asam organik ke permukaan ikan
untuk mengusir lalat agar tidak
hinggap di atas ikan.

BBRP2B juga mengembang-
kanalat pengering sederhana. Alat
pengering initelah diuji oleh peneliti
BBRP2B dan dipandang cukup
efektif serta layak untuk diterapkan.

e. Penggilingan

Tahap penggilingan pada
pengotahan tepung kan sederhana
sebenarnya tidak mutisk untok
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Gambar 3. Proses penjemuran pada pengolahan tepung ikan sederhana.

dilakukan. Pada umumnya
pengolah tepung ikan sederhana
(penggaplekan) menjual produknya
dalam bentuk setengah jadi, yaitu
berupa hancuran ikan kering.
Penggilingan akan dilakukan di
pengumpul atau pembeli gaplek
ikan. Penggiling ukuran kecil
telah banyak dijual di pasaran
dan dapat digunakan untuk
menggiling gaplek ikan (ikan
kering) menjadi tepung ikan.
Teknologi pengolahan mekanis
biasanya digunakan oleh pabrik
pengolahan yang memiliki modal
cukup. Pada umumnya, teknologi
ini telah merupakan suatu unit
pegolahan yang kontiyu atau semi
kontinyu. Unit pengolahan ini telah
banyak diterapkan oleh pabrik-
pabrik tepung ikan di Muncar
(Jawa Timur) dan Pengambengan
(Bali). baik yang berupa pabrik
tersendiri maupun yang me-
rupakan bagian dari kegiatan
pengolahan lain sebagai alternatif

untuk pemanfaatan limbah padat,

seperti pada pabrik ikan kaleng,
sunmi dan fillet ikan. Secara
umum teknoclogi pengolahan
mekanis yang kontinyu tidak
menunjukkan masalah untuk
menghasilkan produk tepung ikan
dengan mutu yang baik, asal
bahan mentah yang digunakan
mempunyai tingkat Kesegaran
yang tinggi. Untuk teknologi
pengolahan tepung ikan mekanis

yang semikontinyu, biasanya pada
tahap pengeringan dilakukan
dengan penjemuran. Penjemuran
harus dilakukan dengan mem-
perhatikan kondisi sanitasi dan
higienis, paling kurang dilakukan
di atas lantai penjemuran atau
diusahakan tidak kontak langsung
dengan tanah.

ALTERNATIF TEKNOLOGI
PENGOLAHAN SUMBER
PROTEIN IKANI

Penyediaan sumber protein
ikan untuk pakan dalam bentuk
tepung ikan sebenarnya bukan
merupakan suatu keharusan.
Memang selama ini sumber pro-
tein ikani dalam bentuk tepung
ikan telah memberikan ke-
mudahan di dalam pengawetan
dan penanganannya, khususnya
pengemasan, penyimpanan dan
transportasi. Sehingga teknologi
pengolahan tepung ikan di-
pandang sebagai teknologi yang
cukup tepat didalam penyediaan
sumber protein ikan, khususnya
untuk pakan. Walaupun demikian

. tidak menutup kemungkinan untuk

mengembangkan teknologi lain
sebagai pengganti tepung ikan.

Salah satu teknologi yang telah
dikembangkan dan dipandang
tepat sebagai substitusi tepung
ikan adalah teknolog: silase.

- Silase adalah suatu produk cair

yang- dibuat dar Jcan dan atas .

sigA-sisa olahan yang drcairkan

oleh enzim-enzim yang terdapat -

pada ikan itu sendiri dengan
bantuan asam yang sengaja
ditarnbahkan. Sefain mempercepat

proses pencairan, pehambahan

asam juga bersital menghambat
partumbuhan atau bahkan me-
matikan mikroba pembusuk
(Yunizal, 1985). Silage dapat
digunakan sebagai penambah
atau sumber protein yang utama
dalam ransum/pakan ternak dan
ikan budidaya, yaitu 4 kg siase
dapat menggantikan 1 kg tepung
ikan. Silase yang dibuat dari ikan
utuh mengandung 70-75% air,

18-20% protein, 1-2% lemak dan =

4-6% abu. _
Silase dapat diolah secara

 kimiawi dan biologis. Pengolahan

silase secara kimiawi dilakukan
dengan menggunakan asam

formiat dan asam propionat.

Asam-asam organik dipilih

berdasarkan beberapa per-
timbangan antara lain, dan segi
keamanan, karena produk akhir-
nya akan diberikan pada  temak
dalam bentuk pakan. Silase yang
dibuat dengan asam formiat saja
sering menjadi busuk dan setelah
dua minggu diserang kapang.

Untuk menghindari serangan

kapang maka dalam pengoiahan
silase ditambahkan juga dengan
asam propionat yang memiliki

kemampuan bertindak sebagau an-
tifungal.

~ Selain dengan cara pe-
nambahan asam secara langsung,
silase ‘dapat diolah secara.
biologis dengan melalui proses
fermentasi bakteri asam laktat.
Untuk pengolahan silase ikan
dengan proses biologis diguna-
kan sumber-sumber karbohidrat,
misalnya tetes tebu dan tepung

- tapioka, sedangkan sebagai

sumber bakteri asam laktat
digunakan cairan dari asinan kuhis.

Silase yang diperoleh, baik
melalui proses kimiawi dan biologis
dapat diproses iebib lanjut menjadi

tepung stase {Tepsil). Cara pertama. -

‘untuk pembuatan tepsil yaitd
denganmengenngkan silase yang

diperoleh dan pengolahan ¢l atas, .
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Cara. kedua. yaitu dengan

mengempa 1kan yang telah

direndam dalam larutan asam
organik. kemudian dijemur sampai
keting dan ditepungkan. Care
ketiga adalah dengan me-

nambahkan bahan pengrsi (Jagung.
dedak dan tapioka) ke bubur silase
dan kemudian dikedngkan serta
ditepunghan

PILIHAN TEKNIK
PENGOLAHAN MENURUT
KETERSEDIAAN BAHAN
MENTAH

Ketersedinan bahan mentah
berdasarkan jumlahnya sangat
berpengaruh terhadap pilihan
teknologi yang dapat diterapkan
tentunya dengan pertimbangan
kelayakan secara ekonomi dan
kemudahan di dalam pelaksanaan-
rya. Berdasarkan jumlah bahan
mentah yang tersedia dapat
dibedakan atas bahan mentah
melimpah dan bahan mentah
sedikit.

Bahan Mentah Melimpah

Bahan mentah melimpah yang
dapat dijumpai adalah hasil
tangkapan sampingan (HTS) dan
bahan mentah yang tersedia
dalam jumniah besar terkumgul pada
salu tempat. Kedua tipe bahan
mentah tersebut memerlukan
pendekatan pemanfaatan menjadi
tepung ikan yang berbeda.

Hasil tangkapan
sampingan (HTS)

Salah satu permasalahan
yang mungkin timbul dengan HTS
adalah metoda pengumpulannya.
Kalau HTS dapat dikumpulkan
dan dapatl dibhawa ke daratan
dapat diolah menjadi tepung ikan
dengan mudah di pabrik-pabrik
pengolahan yang ada. Bila
pengumpulan tidak dapat dilakukan
perlu dican teknik pengolahan
tepung ikan yang lain. Alternatif
teknik pemanfaatan HTS di laut
yang mungkin dapat dikaji untuk
diimplementasikan adalah dengan
menempatkan pengofah tepung
ikan mini pada kapal pukat
udang. Selain itu mengingat

B8

sumberdaya ikan dalam jurolah
yang cukup bess?, xhususnya di
daorah Indonesia Timur dapat
dioperastkan kapal yang khusus
menangkap tkan dan sekaligus

. mengolahnya menjadi tepung

ikan di atas kapal tersebul.

Bahan mentah terkumpul
dalam Jumlah besar di
suatu tempat

Bila bahan mentah dapat
ditemukan dalam jumiah besar di
suatu tempat, teknik pemanfaatan
menjadi tepung ikan yang dapat
diterapkan adalah dengan
mendirikan pabrik tepung ikan
yang dilengkapi unit pengolah
tepung ikan kontinyu atau semi
kontinyu dengan kapasitas di atas
30 ton/hari.

Bahan Mentah Sedikit dan
Terpencar

Bahan mentah yang tersedia
dalam ‘jumlah sedikit dan
terpencar merupakan suatu dilema
di dalam pemanfaatannya menjadi
tepung ikan. Biasanya bahan
mentah tersebut berupa ikan yang
tidak layak untuk konsumsi
manusia. Bila dilakukan usaha
pengumpulan dan kemudian diolah
menjadi tepung ikan pada suatu
tempat/pabrik mungkin kurang
layak secara ekonomi. Cara yang
mungkin dapat diterapkan di
dalam hal ini adalah:

a. Pengolahan tepung ikan dengan
teknologi sederhana

b. Menyediakan unit pengolah
tepung ikan bergerak

c. Silase

PENUTUP

Secara umum permasalahan
produksi tepung ikan diindone-
sia. |lebih - disebabkan oleh
ketersediaan bahan mentah ikan
yang tidak memadai untuk dapat
mendukung kelangsungan industri
tepung ikan.

Teknologi pengolahan tepung
ikan telah tersedla, baik yang
dikembangkan oleh masyarakat
sendiri’ maupun yang di-
kembangkan oleh lembaga riset.

Permasalahan yang berhubungan -
dengan teknologi adalah tidak -

gampainya teknologlt pengofaban

- tepung ikan ke lokasi-lokasi yang

patensial dapat menghasitkan
tepung ikan, terutama yang
Kketersedlan bahan menfahnya
kecil. Pengolahan tepung ikan
sederhana dan silase sangat

~ dimungkinkan untuk dikembang- -

kan ke lokasi-lokast yang ke.
tersediaan bahan mentahnya kecil,
* Perbaikan-perbaikan teknologi

pengolahan tepung ikan
sederhana yang perlu dilakukan
untuk menghasitkan tepung tkan
yang memenuhi SNI adalah
meliputi teknik penanganan bahan
mentah sebelum diolah serta
peralatan pemasakan, pe-
ngepresan, pencabikan dan

pengeringan.
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PENDAHULUAN

Penelitian senyawa polar dari
biota perairan telah berkembang
dengan pesat akhir-akhir ini.
Pada awalnya riset ini difokuskan
terhadap fraksi semipolar dan
nonpolar, seperti fraksi etil asetat,
tetapi kini fraksi senyawa polar,
- seperti fraksi metanol dan bu-
tanol, menjadi perhatian para ahli
kimia bahan alam. Hal ini
disebabkan karena banyak
senyawa-senyawa fraksi polar
dari biota perairan yang aktif
secara biologis, berfungsi untuk
mempertahankan diri secara
kimiawi (Quinn, 1988). Hal ini
mudah dipahami, karena
senyawa polar yang memiliki
berat molekul rendah akan
mudah sekali untuk terdifusi
dalam air laut, sehingga
memudahkan biota bila
memerlukannya untuk mem-
pertahankan diri dari predator,

Kesulitan utama dalam
mengeksplorasi senyawa ini
adalah pada proses preparasidan
pemurniannya yang jauh lebih
sulit jika dibandingkan dengan
preparas) dan pemumian senyawa-
senyawa dar fraksi semipolar
dan nonpolar. Contohnya pada
tahapan ekstraksi. Jika meng-
gunakan alat evaporator vakum
berputar, fraksi senyawa polar,
misalnya butanol, harus dievaporasi
pada tekanan 10 mbar dan suhu
34°C hingga membutuhkan pompa

Kelautan dan Perikanan

vakum yang sangat baik.
Pemisahan selama proses pe-
murnian juga terkadang sulit
teratasi meskipun menggunakan
Kromatografi Cair Kinerja Tinggi
(KCKT).

Secara umum, isolasi senyawa
polar dari biota perairan
memerlukan teknik KCKT yang
lebih  khusus. Komponen-
komponen dalam fraksi polar ini
sulit dipisahkan hanya dengan
menggunakan kolom KCKT
umum seperti C8 dan C18.
Namun, munculnya inavasi fase
stasioner dalam instrumentasi
KCKT telah banyak mengurangi
kesulitan dalam pemurnian
senyawa polar dari biota perairan.
Selain itu, modifikasi pada
peralatan identifikasi struktur
senyawa seperti sampel cair
spektrometer inframerah, spektro-
meter RPMI (Resonansi Proton
Magnetik Inti), dan lain-lain yang
hanya membutuhkan sampel
dalam jumlah sedikit, membuat
proses purifikasi melalui KCKT
sangat tepat untuk mengisolasi

senyawa polar bahan alam dari -

biota perairan yang terdapat dalam
jumilah kecil.

Dasar penulisan ini adalah
untuk memaparkan hal-hal yang
periu diperhatikan dalam optimasi
penggunaan KCKT untuk meng-
isolasi senyawa bahan alam polar
dan biota perairan. Terutama hat
yang mendasar seperti pemitihan
fase stasioner dan fase gerak.

" OPTIMASI PEMILIHAN FASE

STASIONER

‘Fase stasioner, atau yang biasa
disebut dengan kolom. adalah
‘jantung’dari KCKT {Johnsonet al,
1991). Pemilihan kolom yang tepat
akan memudahkan proses
pemisahan, sedangkan pemilihan
kolom yang tidak tepat hanya akan
menyulitkan. Secara umum,
kolom yang paling banyak
digunakan adalah kolom silika gel
fase C8 dan fase balik C18. Akan
tetapi, dalam beberapa percobaan,
ditemukan kesulitan dalam .
pemisahan sampel polar dari bicta
perairan. Cara ini dapat diatasi
dengan menggunakan kolom

-yang khusus untuk pemisahan

senyawa polar. Przybyciel {2004)
menegaskan adanya perbedaan

-antara penggunaan kelom yang

khusus dan kolom C8 biasa
untuk separasi senyawa-senyawa
polar. Hal ini juga diperkuat oleh

- hasll riset Anon (2004) yang telah

membandingkan penggunaan
kolom C18 umum dan kolom
khusus untuk senyawa polar.
Perbedaannya adalah kolom
umum C18 memiliki gugus SIOH
yang berinteraksi dengan analit,
sedangkan pada kolom khusus,
atom H pada SiOH tersebut
disubtitusi oleh guqus amida.
menjadi SiO-amida sehingga

.meningkatkan selektivitasnya

terhadap analit seayawa polar,

Hasil riset Anon (20(34) tezﬂmt p.ada :
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