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PATPI Cabang Jakarta

Sebagai negara maritim dan negara kepulauan terbesar di
dunia, sebagian besar wilayah Indonesia terdiri dari perairan, yaitu
memiliki luas perairan laut 5,8 juta km? dengan kekayaan alam yang
sangat besar dan beragam, termasuk diantaranya sumber daya ikan.
Estimasi potensi sumber daya ikan di Wilayah Pengelolaan Perikanan
Negara Republik Indonesia (WPP-NRI) pada tahun 2017 adalah
12.541.438 ton. Di samping perikanan laut, juga terdapat potensi
perikanan perairan umum daratan yang diestimasikan sebesar
3.034.934 ton per tahun. Volume produksi perikanan tangkap pada
tahun 2018 adalah 7,25 juta ton dan perikanan budidaya mencapa:
17,25 juta ton dengan tingkat konsumsi ikan sebesar 00,69 kg.
kapita/tahun.

Komposisi proksimat ikan adalah 50-85% air, 15-25% protein
1-20% lipid, dan 0,6-1,5% mineral, sedangkan kandungan karbohidrz-
ikan sangat rendah (Irianto dan Giyatmi, 2009). Dengan demikiar
ikan merupakan sumber protein yang potensial dapat digunakan
untuk mengatasi permasalahan kekurangan konsumsi protein hewar.
masyarakat Indonesia, termasuk juga permasalahan gagal tumb.-
secara fisik dan kecerdasan atau stunting. Pada tahun 2013, sekiz=-
37% (hampir 9 juta) anak balita mengalami stunting, dan Indones -
menduduki posisi kelima di dunia negara dengan prevalensi stunr=-
terbesar.

Selera masyarakat Indonesia untuk konsumsi ikan beraga=
Bau dan rasa amis sering menjadi masalah dalam konsumsi iv--
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dan bahkan sebagian tidak dapat mengonsumsi ikan dalam bentuk
aslinya. Salah satu cara untuk menyiasatinya adalah menjadikan
ikan sebagai fortifikan protein untuk pangan, yang di dalam
implementasinya fortifikan tersebut dapat dalam bentuk ikan utuh,
daging lumat, surimi, konsentrat protein ikan (KPI) dan hidrolisat
protein ikan (HPT),

Ikan Utuh

Penggunaan ikan utuh pada produk olahan pangan lain dapat
dikatakan sebagai fortifikasi multi-nutrien, tetapi karena sebagai besar
ikan terdiri dari protein, maka dapat dikatakan sebagai fortifikasi
protein. Pada umumnya ikan utuh berukuran kecil yang digunakan
pada pengolahan produk pangan lain, seperti ikan teri, ikan bilih /bilis,
ikan rinuak, ikan wader, ikan uceng dan udang kecil. Produk olahan
pangan yang umum dengan ikan utuh diantaranya rempeyek dengan
menggunakan ikan teri, rinuak, uceng, saluang dan udang ebi. Produk
lain yang sudah ada di pasar adalah emping teri dan emping udang.
Penggunaan ikan atau udang dapat memperbaiki kandungan protein
produk rempeyek dan emping. Penyiapan ikan dan udang sebagai
fortifikan sangat sederhana, yaitu pertama-tama ikan/ udang dicuci,
kemudian disiangi bila memungkinkan dan diperlukan, selanjutnya
dapat digunakan sebagai fortifikan. Kemungkinan juga memerlukan
perlakuan terlebih dahulu, yaitu untuk pemanfaatan segar dengan
perlakuan penyimpanan dingin atau beku dan untuk pemanfaatan
kering dengan pengeringan.

Daging Lumat

Daging lumat dapat diolah baik dari ikan laut maupun ikan air
tawar dengan cara memisahkan bagian daging dalam bentuk fillet
yang kemudian dilumatkan dengan menggunakan penggiling daging
atau silent cutter. Cara lain adalah dengan menggunakan meat bone
separator, yaitu setelah ikan dibelah atau di-fillet kemudian dilewatkan
alat tersebut dan akan diperoleh daging ikan lumat. Sebaiknya daging
lumat dibuat dari ikan daging putih.

Mutu, Gizi, Pangan Fungsional 281



Daging lumat telah digunakan sebagai bahan pada pengolahan
beberapa produk pangan seperti kerupuk ikan, kerupuk udang,
kerupuk amplang, tik-tik ikan, mi ikan, brownis, kerupuk kuku macan,
kerupuk palembang/bangka, kerupuk kemplang, kerupuk getas, dan
kerupuk cumi banyuwangi. Daging ikan lumat telah ditambahkan
pada pembuatan pathilo, kerupuk dari Gunung Kidul, yang dapat
memperbaiki rasa gurih dan kandungan protein produk. Daging ikan
lumat juga telah digunakan pada pengolahan produk bakso, sosis,
otak-otak, empek-empek, tekwan, siomay, dan batagor.

Surimi

Bentuk surimi sama dengan daging lumat, tetapi surimi
merupakan daging ikan lumat yang telah mendapat perlakuan
pencucian dengan air untuk membuang protein larut air yang
sekaligus dapat memperbaiki sifat sensori daging lumat, terutama
bau lebih netral dan warna lebih putih; kemudian ditambahkan
krioprotektan berupa gula, polifosfat dan garam. Surimi adalah
produk yang berasal dari Jepang dan biasanya digunakan untuk
mengolah produk-produk yang memerlukan elastisitas, seperti
kamaboko, chikuwa, hanpen, naruto, dan satsuma-age serta produk
analog/tiruan seperti kaki kepiting tiruan (kanibo) dan daging kepiting
tiruan (kanikama).

Pada dasarnya, semua produk pangan yang difortifikasi atau
menggunakan daging lumat dalam pengolahannya dapat juga
difortifikasi dan diolah dengan surimi. Sebagai bahan fortifikasi,
daging ikan lumat/surimi dapat ditambahkan rata-rata 20-30%,
kecuali untuk kue kering dan keripik tidak lebih dari 20%, karena pada
penambahan yang lebih banyak menyebabkan tekstur produk lebih
keras. Penambahan sebanyak 20% pada mi kering dan 25% pada mi
basah dapat meningkatkan kandungan protein masing-masing dari
5,1 dan 7,4% menjadi 5,93 dan 11,93%. Pada pembuatan fisk stick
yang ditambah daging lumat sebanyak 30% menghasilkan produk
dengan kandungan protein 13,10% (Fawzya dan Irianto, 1997).
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Konsentrat Protein Ikan

FAO membedakan konsentrat protein ikan (KPI) terdiri atas
(1) KPI —tipe A, yaitu bubuk yang hampir tidak berbau dan hambar,
memiliki kandungan lemak total maksimum 0,75%; (2) KPI-tipe B,
yaitu bubuk yang tidak memiliki batasan spesifik untuk bau atau
rasa, tetapi dapat dipastikan memiliki rasa amis dengan kadar lemak
maksimum 3%; dan (3) KPI-tipe C, yaitu tepung ikan biasa yang
diproduksi dalam kondisi higienis yang baik.

Pemisahan air dan lemak pada pengolahan KPI —tipe A dan tipe
B dilakukan dengan menggunakan pengekstrak bahan kimia, seperti
etanol, propanol dan etilen dikhlorida. Balai Besar Riset Pengolahan
Produk dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan mengembangkan
pengolahan KPI atau tepung ikan yang sederhana, yaitu pertama-
tama daging lumat atau surimi dikukus secara higienis selama 30
menit, kemudian dipres, dikeringkan dan digiling.

KPI dapat difortifikasikan atau ditambahkan pada pembuatan
berbagai jenis produk pangan, seperti crackers, roti, biskuit, produk
ekstruksi, mi dan kue kering. Tepung ikan, tepung kerang dan tepung
udang telah diteliti untuk fortifikasi permen jeli sebanyak 7,6%
(Irianto et al., 2003).

Hidrolisat Protein Ikan

Hidrolisat protein ikan (HPI) adalah produk hasil hidrolisis
protein ikan yang mengandung peptida dan asam amino yang lebih
mudah dicerna dan diserap dibandingkan dengan protein utuh.
HPI dapat diolah melalui proses kimia dan enzimatis dengan bahan
mentah baik ikan laut maupun ikan air tawar. Hidrolisis protein
secara kimiawi dapat dilakukan dengan perlakukan asam (HCl dan
H,S0,) dan alkali (NaOH, KOH dan Ca(OH),). Hidrolisis enzimatis
dilakukan dengan menggunakan enzim protease yang berasal dari
tanaman (papain, bromelin), hewan (pepsin, tripsin), dan bakteri
(alkalase, neutrase, flavourzyme). HPI dapat ditepungkan dengan
cara mengeringkan filtrat HPI yang telah dipisahkan dengan sentrifus
untuk memudahkan di dalam penanganan,. Seperti halnya KPI,
HPI yang diperoleh dapat difortifikasikan pada berbagai produk
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pangan, seperti mi, kerupuk, roti, biskuit, dan pangan ringan lainnya,
bahkan HPI potensial digunakan untuk mengatasi stunting dengan
memfortifikasikan pada pangan atau bubur bayi (Irianto dan Fawzyah,
2018).

Penutup

Tersedianya beberapa alternatif fortifikan protein ikan
menawarkan fleksibilitas pemanfaatan dan jenis produk pangan
yang dapat difortifikasi untuk memenuhi selera berbagai kelompok
konsumen. Dengan demikian optimasi pemanfaatan ikan sebagai
fortifikan protein pada produk pangan dapat dicapai.
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