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SAMBUTAN

Dr. Abdul Hafidz Olii, 8.Pi, M.Si
(Dekan Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, UNG)

Divetsifikasi produk adalah penganekaragaman
produk. Jadi di awal suatu produk utama dapat dijadikan
betbagai produk. Untuk diversifikasi produk ini diperlukan
kreativitas, inovasi, penelitian, modal, promosi atau
komunikasi pasaran . Hadirnya buku ini dapat dijadikan
acuan untuk proses diversifikasi produk hasil perikanan.

Buku ini membahas empat materi pokok, yaitu Ruang lingup
diversifikasi olahan hasil petikanan, Divetsifikasi olahan produk perikanan
berbahan dasar daging lumat dan breaded food, Diversifikasi Olahan
Produk perikanan berbahan rumput laut, dan diversifikasi olahan produk
perikanan hasil oalahan sampingan.

Pada kesempatan ini, saya selaku Dekan Fakultas Petikanan dan
[lmu Kelautan UNG mengucapkan selamat dan memberikan apresiasi yang
sebesar besarnya atas upaya dagi tim penyusun dalam menghasilkan buku
ini untuk menambah wawasan para pembaca dalam memahami lebih dalam
mengenai diversifikasi pengembangan produk hasil petikanan. Syukur
Alhamdulillah buku ini juga telah ikut menambah kekayaan materi acuan
dalam dunia perikanan.

Alkhir kata, buku ini layak untuk di baca dan dijadikan sebagal acuan
untuk pengembangan perikanan di Indonesia

Gorontalo, Mei 2018
Dekan FPIK UNG
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DIVERSIFIKASI PRODUK
HASIL SAMPING

PERIKANAN |
Qleh : Miftahul Khait Kadim, §,Pi,' MP

Diversifikasi produk hasil perikanan merupakan  upaya
menganekaragamkan produk hasil perikanan dari bahan baku yang belum
atau sudah dimanfaatkan manjadi beberapa jenis dengan memperhatikan
faktor mutu gizi dan keamanan pangan. Kegiatan ini menjadi usaha penting
bagi peningkatan konsumsi produk perikanan baik dari segi kualitas
maupun kuantitas serta penambahan nilai jual.

Produksi perikanan mengalaﬁﬁ peningkatan dari tahun tahun ke
tahun, begitu juga dengan tingkat konsumsi ikan masyatakat yang ikut
mengalami peningkatan. Produksi perikanan bila dilihat dari pemanfaatan,
khususnya untuk ikan-kan non ekonomis belum optimal. Pemanfaatannya
masih terbatas pada olahan tradisional, di kapal tidak tertangani dengan baik

setelah ditangkap schinggn menyebabkan ikan didaratkan pada kondisi
92
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bermutu rendah. Selain itu ikan tangkapan samping (&) catch pukat udang
atau tuna), sisa olahan industri perikanan yang belum termanfaatkan secara
optimal dibuang,

Berbagai macam jenis produk dapat dihasilkan dari ikan, mulai
dari daging hingga hasil sampingnya. Hasil .samping produk perikanan
merupakan bagian-bagian dari komoditi hasil perikanan yang tidak
digunakan sebagai bahan baku utama dalam proses pengolahan, namun
dapat dimanfaatkan atau diolah menjadi produk yang memiliki nilai tambah.
I.  Ruang Lingkup Pengolahan Hasil Samping Produk Perikanan.

Tkan menjadi salah satu bagian utama dan penting dalam mata
rantai industri perikanan, untuk itu proses pengolahan dan pengawetan ikan
hatus dipethatikan. Pengolahan dan pengawetan ikan penting dalam rangka
mempertahankan mutu dan kesegaran ikan selama mungkin. Hasil olahan
ikan umumnya sangat disukai oleh masyarakat katena produk akhirnya
mempunyai citi-ciri khusus, dilakukan perubahan sifat-sifat daging seperti

bau, rasa, bentuk dan tekstur dengan tujuan untuk meningkatkan nilai

. tambah produk.

Kegiatan pengolahan hasil perikanan selain menghasilkan produk
hasil olahan juga menghasilkan produk hasil samping pengolahan betupa
limbah hasil pengolahan baik skala industri maupun skala rumah tangga,
umumnya dalam bentuk cair dan padat. Hasil samping produk petikanan
adalah bahan atau material yang betasal dari limbah hasil pengolahan
produk perikanan, maupun hasil penangkapan, panen yang dapat
dimanfaatkan menjadi produk baru yang memiliki nilai ekonomis (lihat
Gambar 1). Diversifikasi hasil samping produk perikanan menjadi bagian
penting untuk dipethatikan dalam rangka meningkatkan nilai tambah
produk.
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Gambar 1. Diversifikasi/ Teknologi Pengolahan Tkan dan Hasil Samping
(Sumber : Trilaksani dan Riyanto, 2009)
Hasil samping yang diperoleh dari industri pengolahan perikanan

secara umum dapat dikelompokkan menjadi 2 kelompok, yaitu:

1. Hasil samping bentuk cair yaitu: minyak ikan dari industri pengalengan
ikan dan pembuatan tepung ikan, limbah air cucian surimi, air
pembuatan ikan peda, pidang dan bekasam

2. Hasil samping bentuk padat yaitu: daging dan tulang sisa pengolahan
filet ikan, kepala ikan, isi perut yang berasal dari industri pengalengan,
serta hasil samping industri pembekuan udang dan pengalengan
rajungan/kepiting berupa kulit udang dan cangkang kepiting/rajungan.

Diversifikasi hasil samping produk perikanan berﬁpa bagian-
bagian dari komoditi hasil petikanan yang tidak digunakan sebagai bahan
baku dalam proses pengolahan, Hasil samping seperti kulit ikan dan gonad
ikan dapat diolah menjadi produk bernilai tambah berupa kerupuk ikan,
sedangkan karapaks dan sisik ikan dapat digunakan sebagai bahan baku
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kosmetik. Hati ikan dapati diolah menjadi minyak ikan, tulang dan kepala
dapat diolah menjadi gelatin, pengawet alami maupun tepung ikan.
Sementara cangkang keras dari jenis 'kerang-kerangan bisa dijadikan sebagai
bahan baku untuk kerajinan. Adapun Tujuan pengolahan hasil samping
produk perikanan yaitu : |
1. Memanfaatkan kembali limbah hasil pengolahan menjadi produk baru
yang memiliki nilai ekonomis. hh
2. Mengurangi tingkat pencemaran lingkungan akibat kegiatan
pengolahan.
3. Menjadi peluang usaha bagi masyarakat yang memanfaatkan limbah
hasil samping produk perikanan.
II. Teknik Pemilihan Bahan Baku dan Bahan Tambahan pada
Diversifikasi Pengolahan Hasil Samping Produk Perikanan.
Bahan baku adalah bahan utama dalam sua.tu proses produksi untuk
menghasilkan produk akhir. Bahan pembantu adalah bahan yang sengaja
ditambahkan pada proses pengolahan dan mempunyai pengaruh yang nyata
pada mutu produk yang dihasilkan. Menurut SNI 01-0222-1995 bahan
tambahan pangan didefinisikan sebagai bahan yang biasanya tidak
digunakan sebagai makanan dan biasanya bukan merupakan ingredient khas
pangan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi yang élengan sengaja
ditambahkan ke dalam pangan untuk maksud teknologi (organoleptik) pada
pembuatan, pengolahan, penyiapan, petlakuan, pengepakan, pengemasan,
penyimpanan atau pengangkutan pangan untuk menghasilkan suatu
komponen atau mempengaruhi sifat khas makanan tersebut. Bahan baku
yang digunakan pada pengolahan hasil samping perikanan yaitu :
| * Kulit Ikan, Hampir sebagian besat kulit ikan dapat diolah kembali,
misalnya dalam pembuatan kerupuk kulit ikan (Gambar 2). Sebagian
95



besar industri pengolahan ikan hanya mengolah jenis ikan tertenty
terutama ikan dengan nilai ekonomis tinggi saja, sehingga ketersediaan
jenis kulit ikan yang diolah menjadi terbatas, Kulit ikan yang sering
dimanfaatkan antara lain kulit dari jenis ikan tenggiri, tuna, kakap,
kakap merah, pati, hiu, lele, bandeng dan belut, Karena merupakan
hasil samping, kulit ikan 'yang diolah wajib memenuhi standar kualitas
yang baik diantaranya : masih segar (belum busuk), liat atau tidak

mudah robek, ketebalan minimal 0,5 mm serta kuat.

Gambar 2. Kulit ikan yang digunakan dalam pembuatan kerupuk ikan
(Sumber : https://i.yrjm0.com/vi/ZSlSA6ngnp4/mnxresdefau]t.ipg)

e/

‘

Hati Ikan, Hati ikan digunakan sebagai bahan bakuy dalam pengolahan
minyak hati ikan. Proses pengolahan minyak hati ikan haruslah
menggunakan hati ikan yang masih dalam keadaan segat dan tidak
busuk. Penggunaan hati ikan dengan kualitas yang tidak layak atau
rendah akan menghasilkan minyak dengan kualitas yang rendah pula,
Hati ikan yang digunakan biasanya berasal dari hasil samping industri
pengalengan, diantaranya hiati ikan dari jenis ikan cucut/ hiy, ikan pari,
atau kadang-kacang hati ikan tuna, lkan cucut dikenal memiliki
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kandungan vitamin A yang tinggi. Namun ternyata, llar.)ya i.enis cucut
permukaan yang mengandung minyak dengan kadar vitamin A yang
ingei.

Iu(iigala Ikan/udang, Jeroan Ikan dan Tulang %kan. Bagian ke?ala
(ikan dan udang), kulit udang atau kepiting, jeroan ikan dan tulang 11«-1an‘
merupakan limbah dari industri filet ikan, industi pengc?lalmn surimi
dan industri pengalengan ikan. Bahan baku kepala ikan/ udang
(Gambar 3), jetoan ikan dan tulang ikan dalam pengolahan ‘p‘roduk
hasil samping harus betasal dari ikan yang segar, belum lnm.a disimpan
dan tidak terdapat kerusakan baik secara fisik, mekama: ataupun.
biologts. Hal ini bertujuan agat proses pengolahan terhindar dari

@ ang
(o) d

tinggi.

bar 3. aa kepala ikan .dan udang
(Sumber : https://www.google.co.id/search?safe)
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Hasil samping produk perikanan yang masih dapat dimanfaatkan
oleh manusia dapat diolah kembali menjadi produk baru seperti: bakso,
nugges, fish protein konsentrat (FPC), minyak ikan sebagai sumber asam
lemak omega-3 yang baik untuk kesehatan, kolagen dan citosan
dimanfaatkan sebagai bahan tambahan makanan, serta kosmetik. Produk
hasil samping yang tidak layak dikonsumsi manusia dapat digunakan sebagai
pakan ternak maupun budidaya ikan.

Pengolahan limbah hasil samping perikanan untuk industti
pangan harus memperhatikan standar mutu bahan baku sehingga aman bagi
kesehatan konsumen, mulai dari sanitasi dan higienis bahan, tempat hingga
teknik pengolahan yang digunakan. Selain itu pemilihan bahan tambahan
yang digunakan juga harus sesuai standar guna menjamin mutu produk
olahan tersebut.

Bahan tambahan makanan adalah bahan yang ditamhbahkan dan
dicampurkan sewaktu pengolahan makanan. Penggunaan bahan tambahan
ini bertujuan untuk rﬁeningkatkan mutu makanan tersebut. Beberapa bahan
tambahan yang digunakan dalam pengolahan hasil samping produk
perikanan diantaranya tepung, garam, telut, gula, air ta]m bawang putih dan
larutan kimia (HCI dan NaOH).

III, Teknik Pengolahan Produk Berbasis Hasil Samping Produk
Perikanan, : Ul

31  Pengolahan Hasil Samping Dalam Bentuk Cair

A, Minyak Tkan

Minyak ikan merupakan hasil samping dari pengolahan ikan kaleﬁg
dan tepung ikan, Minyaklﬂian dapat ditingkatkan mutunya melalui proses
pemurnian schingga layak dikonsumsi oleh manusia. Minyak ikan memiliki
nilsi manfaat untuk kesehatan dan gizi. Kandungan vitamin A, mineral-

k i ' I"“I-i"'. i . 98

mineral setta asam lemak omega 3 yang berperan dalam kesehatan tubuh
manusia baik di bagian otak, mata, jantung, patu-paru, otot, pencernaan,
kulit maupun persendian terdapat pada minyak ikan. Minyak ikan juga
dapat dimanfaatkan untuk keperluan industri farmasi dan pangan.
Pemanfaatan minyak ikan dalam industri pangan berfungsi

sebagai : a) pengganti fungsi minyak nabati/ lemak hewani, b) penambah
nilai gizi makanan dalam rangka mendapatkan makanan sehat. Fungsi
tersebut kemudian dikemﬁangkan pemakaiannya pada produk margarin,
adonan biskuit, lemak dan emulsi untuk roti dan minyak salad. Namun,
minyak ikan yang diperoleh dari pengepresan ikan yang khusus untuk
diambil nﬂnyaknya atau hasil samping dati pengolahan tepung ikan dan ikan
kaleng masih banyak mengandung kotoran sehingga proses pemurnian
harus dilakukan.

Panduan kerja :

Alat:

e Pisau

e Panci

e Pemampat/ alat pengepres

» Sentrifugal/corong pemisah

e DPeralatan Laboratorium

Bahan :

Hati ikan cucut/ hiu, ikan pari, atau hati ikan tuna,

Prosedur pengolahan :

e Hati ikan dicuci dan dipotong kecil-kecil

o Kukus hati dalam panci hingga minyaknya keluar
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Setelah cukup dingin, hati dimampatkan untuk mengeluarkan cairan
minyak

Pisahkan minyak dari air dengan alat sennifugal/ céroné pénn'sah .
Minyak yang diperoleh harus dimurnikan di laboratoriutn,

Untuk memperoleh minyak ikan dengan ‘mutu yang baik maka

dilakukan pemurnian dengan tahapan yaitu:

1

Penyaringan, pada tahap ini min);ak ikan disatir'1g terlebih dahulu
dengan penyaring kawat, hal ini betujuan untuk memisahkan
kotoran-kotoran visual sepetti sisa daging dan gumpalan protein,
Minyak yang telah bebas dari kotoran visual ditentukan kandungan
asam lemak bebasnya.

Degumming merupakan proses pemisahan getah dan lendir yang
terdiri dari fosfatida, protein, residu karbohidrat, air, dan resin tanpa
mengurangi asam lemak bebas dalam minyak. Degumming dilakukan
dengan penambahan larutan NaCl 8% ke dalam minyak ikan pada
suhu 60°C selama 15 menit. Larutan NaCl yang ditamBahkan ke
dalam minyak sebanyak 40% dari volume minyak. Selama proses
degumming dilakukan proses pengadukan,

Netralisasi adalah proses untuk memisahkan asam lemak bebas dari
minyak dengan cara mereaksikan asam lemak bebas dengan basa
atau pereaksi lainnya sehingga membentuk sabun. Netralisasi
dilakukan dengan penambahan larutan alkali (NaOH) kedalam
minyak yang sudah mengalami proses degumming Larutan NaOH
ditambahkan dalam minyak ikan pada suhu 60°C selama 15 menit.
Penambahan alkali ke dalam minyak akan menyebabkan reaksi
kimia maupun fisik yaitw: 1) Alkali akan bereaksi dengan asam
lemak bebas dan membentuk sabun, 2) gum menyerap air dan

100

menggumpal melalui reaksi hidrasi, 3) bahanrbahan watna
degradasi, terserap oleh gu atau larutan oleh alkali, 4) bahan-bahan
yang tidak terlarut yang terdapat dalam minyak ikan akan
menggumpal. Minyak yang telah dinetralisasi di biatkan beberapa
saat supaya tetjadi pemisahan sabun yang terbentuk. Sabun berada

pada lapisan bawah dan minyak berada pada lapisan atas. Kemudian

sabun tersebut diambil, Untuk ménghilangkan sabun-sabun yang

tersisa, pada minyak ikan ditambahkan air panas sambil diaduk
kemudian didiamkan agar terjadi pemisahan antara minyak dan ai,
Air yang terpisah dibuang,

Pemucatan, adalah proses pemurnian minyak dengan tujuan untuk
menghilangkan atau memucatkan warna yang tidak disukai dan
menghilangkan getah (gu7) yang ada dalam minyak. Pemucatan
dilakukan dengan penambahan adsorben. Adsotben ditambahkan
saat minyak mencapai suhu 70-80°C sebanyak 1-1,5% dari berat
minyak. Selain warna, diserap pula suspensi koloid dan hasil
degtradasi minyak seperti peroksida.

Deodorasi adalah tahap proses pemurnian minyak, bertujuan untuk
menghilangkan bau dan rasa yang tidak enak dalam minyak. Proses
deodotasi dilakukan dengan cara memompa minyak ke dalam ketel
deodorasi, kemudian minyak dipanaskan pada suhu 200-250°C pada
tekanan 1 atmosfir dan selanjutnya pada tekanan rendah, sambil
dialiri vap panas selama 4-6 jam untuk mengangkut senyawa yang
dapat menguap. Setelah proses deodorasi minyak ikan didinginkan
sehingga suhu * 84°C kemudian minyak dikeluatkan.

Petis Dengan Bahan Baku Hasil Samping
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Petis merupakan komoditi hasil pengolahan yang cukup dikenal.
Petis berasal dari cairan tubuh ikan maupun udang yang terbentuk selama
proses pengolahan surimi serta proses pembuatan pindang dan peda. Petis
dengan bahan baku sari atau ekstrak ikan atau udang dari limbah hasil
pengolahan dapat dibuat dengan cara sebagai berikut:

Alat:

* Panci

* Kompor

* Blender

* Kain saring
* Ayakan

* Pengaduk

* Alat pengeting

Bahan:

® Sari udang pada waktu mengolah ebi atau sari ikan dari pengolahan
pindang atau bisa juga dengan menggunakan daging ikan/udang,

* Gula pasit/gula merah

e Gaam

* Tepung beras

* Air tajin untuk memperbanyak hasil petis dan memperbaiki konsistensi
atau teksturnya,

Ptosedut Ketja :

* Ekstrak ikan atau udang yang diperoleh dari peﬂgolahaﬁ sebelumnya
disaring tetlebih dahulu agar bersih dari kotoran yang mungkin masih
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ada, Ekstrak ikan atau udang yang telah disaring ditampung dalam

sebuah bejana.
Tambahkan irisan gula merah ke dalam ekstrak tersebut dengan
perbandingan 500 g gula untuk setiap 1 kg ekstrak. Jeranglah campuran
gula dan ekstrak tersebut ke dalam api yang tidak terlalu besar agas
tidak terbentuk kerak di dasar periuk.

Sebelum campuran ekstrak dan gula mengental lakukan penyaringan
kedua untuk membersihkan kotoran yang mungkin berasal dari gula
merah. _

Sementara itu dalam saru wadah lain dibuat air tajin yang kemudian
dicampurkan ke dalam adonan petis yang sementara direbus sambil
terus menerus diaduk sampai merata, .

Bila campuran ekstrak dan gula sudah agak mengental, tambahkan
gazl'am secﬁkul‘mya' ke dalam adonan tersebut (jika petlu). Bila ekstrak
sudah asin sebaiknya tidak dilakukan penambahan garam atas petis
yang dihasilkan tidak terlalu asin. Penambahan gatam tidak boleh
dilakukan pada saat adonan masih encer, agar saat mengental petis
tidak terlalu asin, ‘

Adonan tersebut terus dimasak sampai terbentuk pasta yang kental
Biasanya waktu yang diperlukan kutang lebih 6 jam.

Bila adonan petis yang terbentuk banyak mengandung kristal gula,
sebaiknya dilakukan penambahan air tajin dan dijetang kembali sampai
kental, sebaliknya, bila petis tetlalu liat seéerd lem, petlu dilakukan
penambahan gula merah. Petis yang telah mengental kemudian
diangkat sambil tetap diaduk dan dikipasi, agar petis cepat dingin dan
tidak menimbulkan bau yang kurang sedap.



* Setelah dingin, petis dimasukkan ke dalan'; Botol. Sebaikn)"a digunakan
botol pendek, bermulut lebar, agar memudahkan dalam memasukkan
atau menggunakan petis. Setelah botol diberi label, petis dapat segera
dipanaskan,

3.2 Hasil Samping Dalam Bentuk Padat

Selain dalam bentuk cair, hasil samping produk pengolahan juga
dalam bentuk padat betupa daging dan tulang sisa pengolahan filet ikan,
kepala ikan, isi perut pada industri pengalengan, serta hasil samping industri
pembekuan udang dan pengalengan rajungan/ kepiting berupa kulit udang
dan cangkang kepiting/ rajungan. Produk hasil samping tersebut dapat
diolah lagi menjadi produk baru yang juga memiliki nilaj ekonomis.

A. Tepung Ikan i G

Tepung ikan adalah produk padat kering yang dihasilkan dengan jalan
mengeluarkan sebagian besar cairan dan sebagian atau seluruh lemak yang
terdapat dalam tubuh ikan, Untuk membuat tepung ikan biasanya
menggunakan bahan baku dari hasi] samping pengolahan ikan kaleng,
industri filet dan pembekuan ikan, setta dapat pula dari bahan sisa hasil
samping pada kegiatan penangkapan ikan-ikan besar. Ikan-ikan yang
memiliki nilai ekonomis rendah seperti ikan tuna, ikan rucah, ikan petek,
ikan lemuru bisa menjadi contoh bahan baku dalam pembuatan tepung
ikan, '

Tepung ikan muty pangan dapat ditambahkan pada produk ekstruksi,
roti, biskuit dan kue keting, Pada pembuatan ekstruks tepung ikan
dicampur dengan jagung, beras dan kacang hijau. Untuk tepung ikan yang
berasal dari bahan baku yang sudah tidak layak untuk dikonsumsi manusia
(bukan mutu pangan) dapat dimanfaatkan sebagai bahan campuran pakan.
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Berdasarkan cara ketjanya, peralatan penepungan ikan dapat dibagi
menjadi 2 macam, yakni peralatan penepungan sedethana dan moderen,
Pada dasarnya prinsip dari kedua macam peralatan tersebut sama, yakni
memproses bahan mentah berupa ikan atau hasil ‘sar'nping produk
perikanan menjadi tepung ikan dengan melalui tahapan perebusan
pengepresan, * pengetingan dan penggilingan baik dengan petalatarf
sederhana maupun skala pabrik. Peralatan sederhana penepungan seperti
panci perebusan, alat pres, oven (opsional) dan mesin penepung. Secata

garis besar, pembuatan tepung ikan adalah sebagai berikut:

Alat :
e Pisau
e Talenan

o Keranjang

e Baskom
e Panci
e Alat pres

* Alat pengering
Bahan:
Tkan rucah (opsional)

Prosedur kerja :

* Mula-mula bahan baku ikan atau sisa bahan olahan dibersihkan dari
kotoran seperti kertas, ranting, mata kail dan lain-lain dengan
menggunakan air mengalir, Hal ini bertujuan agar tidak mengganggu
ptroses pembuatan tepung dan tidak menurunkan kualitas tepung ikan.
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* Rebus bahan baku yang telah dibersihkan dengan menggunakan panci
selama kurang lebih 30 menit.

* Kemudian ikan ditiriskan dengan cara membiarkannya di udara
terbuka. Selagi ikan masih dalam keadaan panas.

* Sebaiknya ikan dipres agar lemak yang terdapat dalam ikan tersebut
dapat dipisahkan dari cairan tubuh ikan. Semakin sempurna proses
pengeptesan, semakin baik mutu tepung ikan yang dihasilkan, karena
kandungan lemak dan airnya rendah.

* Daging ikan yang telah dipres selanjutnya dijemur di bawah sinar
matahari sampai kering. Pengeringan ikan untuk menurunkan kadar air
hingga 8%. Pengeringan dapat pula dilakukan dengan cara mengalirkan
ampas daging tersebut ke dalam alat yang mengandung udata panas.

* Ampas daging yang telah keting segera digiling dan diayak untuk
mendapatkan tepung ikan yang Ihalus.

B. Kerupuk Ikan

Kerupuk ikan dapat diolah dari bahan baku hasil samping pada
industri filet ikan atau pengolahan udang, Pengolahan hasil ikan atau udang
merupakan kegiatan yang mengolah bahan baku limbah ikan atau udang
menjadi produk olahan yang memiliki nilai lebih tinggi baik secara
ckonomis maupun kegunaannya, Secara umum daging ikan sisa industri
filet dapat dimanfaatkan paaa berbagai macam I.Jro'duk' salah satunya
kerupuk, dimana daging ikan yang masih menempel pada tulang ikan sisa
pemfiletan ikan dapat dikerok kemudian diolah menjadi kerupuk. Selain itu
daging sisa industri pengolahan ikan dapat diolah menjadi produk lain
sepetti bakso, nuget dan sosis. Cara pembuatan kerupuk dapat dikerjakan

dengan menggunakan alat sederhana dengan prosedur sebagai berikut
Alat:
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* Kompor

¢ Sendok atau garpu

* Panci

* Disau

* Dandang

e Talenan

Bahan :

o Tkan atau udang (perbandingan 1 : 1 dengan tepung tapioka)

e Garam
® Bawang putth
e Gula

* Daun pisang
o Telur,

* Tepung tapioca

Prosedur kerja : ' ]
o Bahan baku hasil kerokan daging yang terdapat pada tulang tkan
digiling sampai halus.

e Kemudian siapkan adonan kerupuk yang terdiri dari tepung tapioka,
garam, gula dan telur ayam. ‘ '

» Tepung diseduh dengan air panas hingga menjadi adonan yang kental.
Bahan-bahan lain dicarripurkan ke dalam tepung sambil terus diulen
hingga menjadi lumat dan rata, ‘

o Setelah kalis adonan dibuat berbentuk silindet dengan diameter sesuai
keinginan, kemudian dibungkus dengan daun pisang atau dimasukkan

dalam cetakan sesuai keinginan. 162



* Kemudian adonan tersebut dikukus selama kurang lebih 2 jam sampai
masak. Untuk mengetahui apakah adonan kerupuk telah masak atau
belum, tusuk lidi ke dalam adonan tersebut. Jika tidak lengket maka
adonan telah masak. Cara lain yang dapat dilakukan adalah dengan
menekan adonan tersebut. Jika permukaan adonan kembali seperti
semula maka adonan tersebut telah masak.

* Adonan yang telah masak segera diangkat dan didinginkan pada suhu
ruang selama 1-2 hari hingga adofian menjadi cukup keras dan mudah
diiris dengan pisau.

* Selanjutnya adonan yang telah mengeras diiris tipis dengan
menggunakan pisau yang tajam dengan ketebalan 2 mm,

* Setelah diiris kerupuk dijemur hingga benat-benar kering, Setelah
kering kerupuk siap digoreng.

C. Gelatin

Kulit dan tulang ikan dari hasil samping industri pengolahan dapat
digunakan sebagai bahan mentah pada pengolahan gelatin. Pada umumnya
gelatin diolah dari tulang dan kulit binatang ternak, terutama sapi dan babi,
sehingga kadang-kadang produk gelatin yang ada di pasaran diragukan
kehalalannya, Penggunaan tulang dan kulit ikan sebagai bahan mentah
merupakan solusi yang tepat untuk mengatasi masalah tersebut,

Gelatin metupakan derivat protein dari setat kolagen yang ada pada
kulit, tulang, dan tulang rawan. Pada prinsipnya gelatin diperoleh dari
proses hidrolisis kolagen sebagai salah satu komponen penyusun kulit dan
tulang ikan. ‘ . ' '

Tulang ikan mengandung kolagen. Kolagen dan elastin merupakan
protein berbentuk serat yang terdapat pada jaringan pengikat (stroma).
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Apabila kolagen dididihkan di dalam ait yang dikombinasikan dengan
petlakuan asam atau basa, akan mengalami transformasi menjadi gelatin.

Gelatin pada industri pangan digunakan sebagai bahan pembentuk
busa (whipping agent), pengikat, penstabil, pembentuk gel, perekat, peningkat
viskositas, pengemulsi. Gelatin pada industri farmasi digunakan sebagai
bahan pembuat kapsul, pengikat tablet dan pengemulsi. Lebih rinci manfaat
gelatin adalah sebagai berikut :

1. Jenis produk pangan secara umum berfungsi sebagai.zat pengental,
penggumpal, membuat produk menjadi elastis, pengemulsi, penstabil,
pembentuk busa, pengikat air, pelapis tipis, pemerkaya gizi.

2. Jenis produk daging olahan, berfungsi untuk meningkatkan daya ikat
ait, konsistensi dan stabilitas produk sosis, kornet, ham.

3. Jenis produk susu olahan, berfungsi untuk memperbaiki tekstur,
konsistensi dan stabilitas produk dan menghindari sineresis pada
yoghurt, es krim, susu asam, keju cottage.

4. Jenis produk bakety, berfungsi untuk menjaga kelembaban produk,
sebagai petekat bahan pengisi pada roti-rotian.

5. Jenis produk minuman, berfungsi sebagai penjernih sari buah (juie), bir
dan wine. : ‘ .

6. Jenis produk buah-buahan, berfungsi sebagai pelapis (melapisi pori-
poti buah sehingga tethindar dari keketingan dan kerusakan oleh
mikroba) untuk menjaga kesegaran dan keawetan buah.

7. Jenis produk permen dan produk sejenisnya, berfungsi untuk mengatur
konsistensi produk, mengatur daya gigit dan kekerasan serta tekstur

produk, mengatur kelembutan dan daya lengket di mulut.



Panduan Kerja ;
Alat ;

* Keranjang semprot (untuk meletakkan tulang yang dic1‘1ci dengan
semprotan air dan meniriskan air)

* Wadah perendaman, bisa menggunakan bak semen, bak serat fiber,
baskom plastik atau ember plastik (untuk merendam serpihan tulang)

® Mesin penggiling tulang (untuk ‘menggiling tulang hingga menjadi
serpihan tulang)

* Palu dan kayu landasan (untuk merebus tulang)

* Wadah ekstra gclau'h, terbuat dari logam tahan karat, seperti aluminium
dan stainless steel (untuk merendam tulang. pada suhu panas setelah
tulang tersebut direndam dengan larutan kapur)

* Wadah penguapan larutan gelatin, tetbuat dari logam tahan karat,
seperti aluminium dan  stainkss stes), berupa bak dangkal dengan
permukaan luas  (untuk penguapan larutan gelatin)

* Cetakan, terbuat dari sekat-sekat aluminium dtau stzinseis steel yang
bersekat-sekat.

» Alat penyaring

Bahan ; |

Tulang ikan

Prosedur pembuatan gelatin secara singkat adalah sebagai berikut:

* Tulang dan kulit ikan dimasukkan ke dalam ember atau bak

dibersihkan dari kotoran kemudian airnya dibuang, Dilakukan
beberapa kali.
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¢ Kemudian direbus pada suhu 80°C selama 25 menit untuk
menghilangkan kandungan lemaknya.

o Kemudian tulang dan kulit ikan yang telah ditebus dibersthkan dari
daging dan lemak yang masih menempel.

o Kemudian dipotong kecil-kecil berukuran 2 c¢m, lalu dikeringkan di
oven pada suhu 50°C selama 3 hari.

o Setelah itu dilakukan proses demineralisasi dengan cara merendam
bahan tersebut ke dalam HCL pada pH 0,37. Lalu dicuci dengan air
sampai pH menjadi 5-7.

¢ Kemudian diekstraksi pada suhu 90°C selama 7 jam, disaring dengan
alat penyaring,

e Hasil ekstraksi kemudian di oven pada suhu 50°C selama 2 hari hingga
diperoleh gelatin.

D. Chitin dan Citosan

Kegiatan budidaya udang telah berkembang pesat, udang dijadikan
komoditas ekspot non-migas dan -metupakan biota ait yang bernilai
ekonomis tinggi, Udang pada sangat digemati karena memiliki nilai gizi
tinggi. Udang di Indonesia pada umunya diekspor ke luar negeri setelah
dibuang kepala, ekor, dan kulithya, Limbah kepala udang mencapai 35%-
50% dati total berat udang. Hal ini juga berlaku pada industri pembekuan
udang dan pengalengan rajungan/kepiting,

Hasil samping dati industti pembekuan udang dan pengalengan
rajungan/kepiting berupa kulit udang dan cangkang kepiting dapat diolah
menjadi chitin maupun citosan yang memiliki banyak manfaat baik dalam
industti pangan, farmasi dan kosmetik. Chitosan pertama kali ditemukan
oleh Ojeir seorang ilmuwan Prancis pada tahun 1823. Ojier meneliti cisotan
hasil ekstrak kerang binatang betkulit keras seperti ﬁdang,, kepiting, dan
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serangga. Citosan merupakan produk turunan dari polimer chitin, yakni

produk limbah dari pengolahan industri perikanan khususnya udang dan

rajungan.

Chitin adalah senyawa penyusun rangka atau dikenal sebagai asetil
glukosamin, senyawa ini dapat digunaké.n sebagai bahan pengisi, pengeras
dan pengental, Chitosan adalah chitin yang telah mengalami
proses deasetilasi, dapat digunakan sebagai pengawet alami, bahan pengisi,
pengemulsi untuk kosmetik dan obat. Chitosan memiliki banyak kegunaan
dalam berbagai bidang seperti:

e Bidang gizi dimanfaatkan sebagai suplemen nutrisi dan sumber serat.

e Bidang pangan dimanfaatkan sebagai nutraceutical sebagai senyawa
penyerap lemak, untuk flavour, pembentuk tekstur, emulsifier, penjernih
minuman, j

¢ Bidang medis dimanfaatkan antara lain sebagai obat luka, kontak lensa
dan anti tumor,

o Kosmetik dimanfaatkan termasuk krim pelembab dan produk
perawatan rambut,

» Bidang lingkungan dan pertanian dimanfaatkan antara lain sebagai
penjernih air dan penyimpanan benih,

Panduan Kerja :

Alat:

* Baskom

* Pisau

¢ Kompor

* Panci :

* Alat penyaring .

pri—— i

o Alat penggiling
o Alat Pengering

Bahan :
o Kepala dan kulit udang
¢ NaOH
e HCIl
Prosedur ketja :
Chitin
e cuci bersih limbah kepala dan kulit udang yang akan digunakan
e Potong kecil-kecil ukuran 1 ¢cm j
e Rebus dan tiriskan.
e Jemur limbah tersebut dan kemudian digiling
o Selanjutnya masukkan larutan HCI dengan perbandingan 1:8 kemudian
panaskan selama 1 jam pada suhu 90° C hingga membentuk padatan,
o Cuci sampai bersih padatan yang tersisa. Pencucian ini bertujuan untuk
menetralkan pH padatan tersebut.
o Campur padatan dengan larutan NaOH perbandingan 1:5 kemudian
panaskan selama 1 jam pada suhu 90° C.
o Angkat kemudian didinginkan.
o Setelah dingin, padatan dicuci kembali.
o Setelah itu keringkan dengan oven (80° C) selama 24 jam atau dijemut
di bawah tetik matahari hingga kering.

e DProses pembuatan chitin telah selesai.
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Chitosan

* Campur chitin yang sudah keting dengan larutan NaOH (perbandingan
Chitin : NaOH = 1 : 10),

* Kemudian panaskan selama 90 menit dengan suhu 140° C

® Pisahkan chitin dan larutan dengan cara disaring kemudian padatan

yang diperoleh dicuci, Pencucian: bertujuan untuk menetralkan pH
padatan,

* Keringkan padatan dengan oven (70° C) selama 24 jam

* DProses pembuatan chitosan telah selesai.
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RANGKUMAN

Diversifikasi  produk  hasil  petikanan  adalah  upaya
penganekaragaman jenis produk hasil perikanan dari bahan baku yang
belum atau sudah dimanfaatkan dengan mempethatikan faktor mutu gizi
dan keamanan pangan, sebagai usaha penting bagi peningkatan konsumsi
produk perikanan baik kualitas maupun kuantitas serta penambahan nilai
jual. Dalam upaya penganekaragaman produk hasil perikanan, dibutuhkan
bahan baku dan bahan tambahan.

Bahan baku dalam diversifikasi perikanan dapat berupa ikan (fin
fish), crustacea dan molusca (sheljfish) dan rumput laut (seaweed). Karakteristik
bahan baku produk diversifikasi hasil perikanan adalah daging ikan yang
segar (ikan yang tidak cacat fisik), dan betmutu prima. Untuk shellfish
karaktetistik bahan baku umumnya dicitikan dengan watna yang terang,
daging yang kenyal dan memiliki atoma khas seqfood. Serta karakteristik
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karakteristik bahan baku umumnya dicirikan dengan warna yang terang,
daging yang kenyal dan memiliki aroma khas ':eéfood. Serta karakteristik
rumput laut yang memiliki mutu baik adalah yang memiliki rendemen dan
kekuatan gel yang tinggi.

Bahan Tambahan Pangan (BTP) adalah bahan yang ditambahkan ke
dalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan. BTP
memiliki fungsi meningkatkan nilai gizi makanan, memperbaiki nilai estetika
dan sensori makanan dan memperpanjang umur simpan (she/f 4ff) makanan,
BTP yang sering digunakan pada diversifikasi hasil perikanan antara lain
pengemulsi dan penstabil, pengawet, pewarna, pemanis, dan penyedap rasa
dan aroma.

Salah satu Itujuan dilakukannya diversifikasi (penganekaragaman)
produk perikanan adalah untuk meningkatkan nilai tambah. Beberapa jenis
produk perikanan yang daPat meningkatkan nilai tambah (added value)
seperti: bakso ikan, nugget ikan, sosis ikan, burger ikan dan masih banyak
lagi produk perikanan yang dapat dikembangkan,

Surimi, metupakan daging lumat yang telah mengalami
pencucian. Tujuan dari pencucian berulang-ulang adalah agar seb;.gian
besar bau, darah, pigmen, dan lemak hilang, Surimi dapat langsung
digunakan sebagai bahan baku untuk produk turunannya (dikenal sebagai
surimi mentah atau n2-na surimi). berdasarkan kandungan garamnya
surimi dibedakan menjadi mu-en surimi (surimi tanpa garam ) dan ka-en
sutimi (surimi dengan garam). Surimi merupakan produk setengah jadi
atau produk antata (intermediate product) yang digunakan sebagai bahan
baku dalam pembuatan gel ikan (fish jely) atau tetkenal dengan nama
“kamaboko” dan vallue added product lainnya sepetti breaded/friterred
ptoduct, Pada daging lumat tanpa penambahan garam sudah banyak
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dengan penambahan garam secata komersil banyak dimanfaatkan ‘pada
produk analog misalnya crab stik, cikua dll. =~ i
Produk-produk yang betlapis tepung (breaded prodml) sangat
disukai oleh masyarakat terutama kelas masyarakat menengah ke atas, dan
biasanya tersedia di restoran-restoran cepat saji di kota-kota besar.
beberapa jenis breaded product berbahan baku ikan / seafood diantaranya
adalah nugget, kaki naga, fish stick, burger, snitzel, ikan krispy‘ dan produk
sejenis lainnya yang cukup disukai oleh konsumen. Pembuatan breaded
produt tidak tetlalu rumit yaitu dengan cara melapisi (Coating) bahan
pangan bermutu tinggi dengan bahan fﬂdx/:t, batter dan breader. Coating
adalah cara yang paling umum untuk meningkatkan nilai dari suatu ptoduk
dan sudah ditetima secara universal karena konsumen dapat memperoleh
penampakan, aroma, dan flavor yang sesuai dengan seleranya.

Pada pengolahan sosis betbasis daging lumat teknik pengolahan
yang dilakukan terdiri dari beberapa tahapan yaitu pteparasi, pelumatan
daging, penambahan bumbu dan bahan tambahan, pencetakan dan
pemasakan, pengemasan dan penyimpanan.

Cata pembuatan produk-produk breaded pada dasarnya tidak terlalu
rumit, Fish stick dan bigkatsu/snitzel dibuat dari fillet ikan berdaging tebal.
Jenis produk breadded atau battered ikan keispi umumanya di buat dari ikan
yang betukutan kecil atau baby fish sedangka.n nugget, kaki naga, burger, fish
patties dan lain-lain terbuat dati daging lumat atau surimi.

Proses pembuatan nugget ikan, fish patties, burger ikan dan dan
lain-lain pada dasarnya mengikuti tahap-tahap: penyiangan, pem-fillet-an,
pelumatan daging, pencampuran dengan bumbu dan bahan-bahan lain,
pencetakan/pengukusan, pelapisan dengan predust, batter dan breaded,
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pencetakan/pengukusan, pelapisan dengan predust, batter dan breaded,
pembekuan dan penggorengan. Secara umum ada tiga langkah proses
coating yaitu single pass line, double pass line dan tempura line.

Rumput laut' atau seaweed adalah salah satu tumbuhan laut yang
umumanya hidup melekat di dasar perairan. Klasifikasi rumput laut terbagi
ke dalam 4 kelas, yaitu rumput laut hijau (Chlorgphyts), ramput laut merah
(Rbodophyta), .rumput laut coklat (Phaegphyta) dan rumput laut pitang
(Chrysophyta). Rumput laut memiliki kandungan karbohidrat, protein, sedikit
lemak, dan abu yang sebagian besar merupakan senyawa garam natrium dan
kalium, Selainitu, rumput laut juga mengandung vitamin-vitamin, seperti
vitamin A, Bi, B2, B6, B12, dan C; beta karoten; serta mieral, sepert
kalium, kalsiurﬂ, fosfor, natrium, zatbesi, dan yodium.

Berdasarkan kemampuannya menghasilkan senyawa fikokoloid, jenis-
jenis rumput laut dikelompokkan menjadi tiga golongan yaitu rumput laut
agarofit (penghasil agar-agar), karaginofit (penghasil karagenan), dan alginofit
(penghasil alginat). Agarofit dan karaginofit merupakan rumput laut merah
(Rhodophyceae) sedangkan alginofit termasuk jenis rumput laut coklat
(Phaeophyceae).

Rumput laut yang melimpah di peraitan Indonesia belum
dimanfaatkan secara optimal. Untuk mengembangkan teknoldgi
pengolahan hasil perikanan berbasis rumput laut sebagai sumber pangan
dan nonpangan dapat ditempuh dengan metode diversifikasi.

Rumput laut terutama digunakan sebagai sumber bahan pangan
yang menghasilkan berbagai macam produ'k makanan yang berbasis
hidrokoloid seperti permen jelly dan serbuk minuman instan. Rumput laut
juga digunakan untuk bahan dasar nonpangan seperti masker wajah dan
sumber energi alternatif,
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Divetsifikasi hasil samping produk perikanan bertujuan untuk

memanfaatkan kembali limbah hasil pengolahan menjadi produk batu yang
memiliki nilai tambah dan nilai ekonomis serta mengurangi tingkat
pencemaran. Dengan adanya pengolahan hasil samping ini bisa meﬁjadi
peluang usaha bagi masyarakat. Pengolahan hasil samping petlu
memperhatikan kualitas dati bahan baku dan bahan tambahan. Pemilihan
bahan baku dan bahan tambahan yang sesuai standar akan meningkatkan
kualitas dati produk yang dihasilkan. Pengolahan hasil samping
menghasilkan beberapa produk seperti minyak ikan, petis ikan, tepung ikan,
kerupuk ikan, tepung ikan, gelatin dan chitin setta chitosan. Produk olahan
hasil samping ini menjadi solusi bagi pengembangan produk pada industri

pangan, industri kesehatan maupun industri kosmetik.
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