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BAR, T,
PENDAHULUAN.

Petis merupakan komoditi yang cukup banyak di Jawa Timur dean
Yyang terkenal adalah petis udang Sidoarjo.
Produksi petis dalam tahun 1977 : 921.156 ton, yang dihasilkan olch
25 perusehaan dan perusahaan-perusshaan tersebut ada di hampir setiap
kota dalam Propinsi Jawa Timur ( Laporan Dinas Perindustrian Tk.I.

Jawa Timur)e

Potensi udang sebagai bahan baku petis banyak dimana hasil
udang dalam tahun 1977 : 7.507,6 ton ( Laporan Dinas Pertan;an T ks
Jawa Timr ).

Maka pembuatan petis masih mungkin untuk dikembangkan, vang dapat ci-
harapkan membantu meningkatkan pendapaten para nelayan dan menambah ..
lapangan kerjas * .

Akan tetapi keterangan tentang pembuatan petis masih jarang, mesiinui

pabrik petis merupakan industri rumah tangga.

Untuk itu maka penelitian ini bertujuan mengumpulkan ketera-—-
ngan tentang pembuaten petis dan mencari kemungkinan meningkatkan fmi-
tunyas Dengan jalan melakukan Survey ke daerah penghasil petis dan per

cobaan pembuatan di laboratorium,
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UDANG DAN PEMANFAAT ANN J A

I. UD AN G :

Udang merupakan binatang air yang termasuk golongan ARTHROPODA
kelas CRUSTACEA genus PENAEVS., Udang dapat hidup di air tawar mi -~
salnya Fresh Water Shrimp, ditambah misalnya white shrimp dan dila-
ut seperti : Tiger Shrimp, Lobster dan sebagainya.

Panjang udang antara + 1,6 cm sampai dengan 20 cm dengan berat sanm
pai 1,2 kg. Jenis udang yang besar dan panjang terutama Lobster.
Binatang ini cepat mati sesudah ditangkap dan juga cepat rusak. Ka
rena itu agar tahan lama, udang diawetkan dengan sistim pendinginan
Banyak faktor yang menyebabkan kerusakan udang antara lain : jasat
renik yang berasal dari lautan. Terutana dari bahan makanan udang -
yang terdapat dibagian kepalaa

Oleh karena itu bagian kepala udeng langsung dipisahkan sebelum u-
dang didinginkan. Besarnya bagian kepala untuk setiap jenis wudang
tidak sama, kira~kira 40 % dari udang utuhe

Udang yang tanpa kepala dapat disimpan selama 21 hari, bila diawete-
kan dalam media dingin, yaitu air laut yang didinginkan sampai :
28y5 = 30° 7, <fC~N° .

- KOMPOSISI KIMIA :

Komposisi kimia udang dipengaruhi antara lain olch tempat hi
dup, umr, besar=kecilnya Jjenis dan sebagainya.
Menurut Landrew L, Wirtas & Kota Barber W. dalam buky :
STRUCIURE AND COMPOSITION OF FOOD, maka komposisi kimia udang

segar




Komposisi kimia udang segar : ( @r/ioo gr)

Air 2 75,43
Protein 2 22,64
Lemak : 10,63
Karbohidrat ! 0,b
Adbu ¢ 1,539
- dan

Lo, 5h

Sisa ( waste )

Komposisi kimia dari udang kaleng: (gr/loo Er)°

Pretein : 26,8
Lemak S
Karbohidrat : Da 1

Selain itu udang Juga mengandung beberapa Lkogam berat.

Kandungan logam berat dalam udang (- nmgr )

kge

Fe YT~ 26,7

Mn © 0 0 RT3

Cu 28 - 167

Zn + 16 - 18

Pb : 6,2 = 25,6

As : 12 - 110.
Dan kandungan unsur lain yang penting :
Xandungan unsur lain dalam udang ( mgr/ioo gr)

Ca s 115

Mg i 74

K : 312

Na : ¢ 140

p : 210

8 t 339,
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Seperti diketahui bahwa udang banyak mengandung protein, Yang terdi

ri dari asam - asam amino tertentu.

L4BEL: le Kandungan asam-asam amino pada udang.

E e SR

H Konstituent, ' % _i
- Cystine | 1,78 :

irgerine 10,24

Hystidina i 3,78

Lysena 7465

Trytophan 1,21

Tyrosine 4,88

Asam Glutamat 15,00

hsam aspartic 9,98

II. PEMANFAATAN UDANG :
Udang merupakan komoditi yang lebih mahal dari ikan, dan dimanfaaE
kan antara lain :

= Di jual-beliken langsung,

~ Di awetkan, melalui "Cold storage-2 " yang terutama dituju
kan untuk export dan dijadikan udang kaleng;

~ Bahan kerupuk, terutama bagian dagingnya;

~ Bahan baku udang kering atau ebi, hanya bagian dagingnya,

~ Bahan baku tepung udang, yang dibuat terutama dari udang-
udang kecil;

= Bahan baku pembuatan petis, baik daging maupun kepalanya;

= Limbah udang juga dapat dibuat Sebagai bahan baku untuk

krupuk;
Untuk makanan ternak,
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PEE‘D AHULUALDN

Petis yang dikenal banyak dipaéa:an ialah petis udang, sedang
petis ikan jarangs Petis udang merupakan hasil dari pabrik petis udang
sedang petis ikan merupakan hasil sampingan dan para nelayan.

: _Pembuataﬁhpetis~udang melalui 2 tahap, yaitu :.
s b

'gggygggggrtama : pembuataﬁ babonan petis yang umumnya dikerjakan para
' pengrajin petisj adalah bahan setengah jadi petis.

.Peralatan yang dipergunakén untuk pembuatan habonan, antara lain:

- kuall,.
- 1umpang kayu,
"= wadah dari tanah dan
V= kain putihe
Sedang di-pabrik petis dipergunakan antara lain :
~laiaii yang besar;
- pengaduk kayu; '

B ——— |
~ wadah-wadah untuk hasil dan penampung sementara.

Lahap kedua ¢ pembuatan petis yang merupakan hasil dari pencampuran
babonan petis dan gula, garam, serta sedikit tepung

aci ‘terutama untuk petis murah.

-

= Cara pembuatan petis yanp dikerjakan para pengraijin, ialah :
= Udang ditumbuk dengan:-atau kepala atau kepala saja;

= Hasil tumbukan kemudian.diperas dengan kain;

~ Larutan yang diperoleh kemudian dikumpulkan, untuk diasatkan
( dikentalkan );

~ Hasil pengentalan disebut babonan, yang dapat diberi gula see
dikit seperti gula putih, gula tebu, atau gula kelapa, tergan

tung permintaan.




Babonen yang diberi gula dalam perbandingan tertentu akan meng

hasilkan petis sesuai dengan harga petisnya, maka gula yang diperguna

kan berbeda~beda seperti :

Jenis gula yang ditambehkan ialah

petis baik, diberi gula pasir.

petis agak baik diberi gula merah siwalan/kelapa.

- petis biasa diberi gula merah tebu,

- petis mrah diberi gula merah tebu dan tepung aren/aci

- PEMBU.TAN PETIS IKAN

Pembuatan petis ikan, merupakan hasil Sampingan dari pembuatan ikan

pindang,cara pembuatannya ada 2 (dua) yoitu p

1.

2e

Cara pertoma :
Ikan dipindang dalam penai. (guci dari tanah) atau cintang yang

diberi lubang disamping bagian agak bawah. Sesudah ikan digodok

sampai masak kemudian penutup lubang diambil dan kuahnya dikum

pulkan dalam suatu wadah.

Kuah yang sudah terkumpul ini diasatkan sampai kental dan Adicana
a

sebagai petis ikan, berwarna merah bata dan sedikit amis.
Masyaraket menyebutnya petis Pancitan.

Cara kedua

Tkan dimasukkan dalam rantang d“m disusun rapi; kemudian rantang-
rantong yang penuh berisi ikan dimasukkan dalam blek (kaleng yang
berisd & 16 1 ) yang berisi air dan direbus sampai ikannya masak,
Setelah ikan masak, rantang diambil dan kuah dalam rantang dity -
angkan kedalam blek tempat pemasnkan tadi. Blek diisi lagi dengan
rantang-rentang baru, digodok lagi sampai ikannya masak, dan kuah
nya dilumpulkan seperti semula. Demikian terus menerus Sampai men
capai beberapa kali dan air kuah bekas mésakan ikan dimasak sampai

asate



Hasiliira cairan kental yang agak hitam dan amis.
Petis ikan yang diperoleh dengan cara pertama mutunya lebih baik dari
pada pctis dari hasil cara kedua,

Dari 1 kwintal ikan tongkol diperoleh petis ikan + 10 kg.

- KEBADASN Pi.BRIK/PENGRAJIN PETIS 4

a. Petis udang :
Untuk mengetahui keadaan pabrik-pabrik petis, maka telah ditin-

jau beberapa pabrik petis yang ada :

lo Pasuruan : 1 pabrik
2. Sidoarjo 38 2 Ll
3, Jombang A on
L, Mojokerto t02 "
He T s b & 1 b il

Dari peninjauan diperoleh data sebagai berikut :

1. Mutu petis tidak/belum diperiksa di laboratorium, tergantung
pada harga yang sesual Kemampuan masyarakat.

2. Bahan baku petis udang telah berobah dari daging udang, keba-

gien kepala saja, yang diperoleh dari sisa-sida penjualan udang

ke Cold Storage-2. Harganya berubah-ubah sesuai dengan banyalk

sedikitnya permintaan dan persediaan udang,

Dari "Cold Storage' P.Te Surabaya Marine diperoleh keterangan

bahwa pervandingan berat kepala dan badan udang sebagai beri.-

kut :
TABRL ¢ 2e Perbandingan berat kepala dan badan ( % ).

, e e ] Berﬁt kqula ! Berat badan ! Keterangan  :
I . ! ! ( % ) ' _ i
! 1. Tiger Shrimp! 35 f 65 . Udang laut |
3 Tomanen. o ok L pasRg
\ %o F'resh water : ; : ;
t Shrimpe ; 50 ! 50 ' Udang sungai :
" 4o 60 Udang tambake

14. thite bhrimPi

—
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3. Pabrik-pabrik petis urumnya tidak membuat babonan, babonan
ini diperoleh dari para pengrajin petis, yang dikerjekan o~
leh pora petani tambak atan nelayan.

L, Pabrik petis merupakan industri rumah tangga dengan memper-
gunakan pegawal 't - 6 orang.

5. Petis uvdang dikonsumsi paling bhanyak dan khusus petis ikan

hanya diproduksi di pantai pulau Maduras

Selain peninjcuan ke-pabrik, malia diadakan pengujian contoh pe-

tis udang dari pebrik dan contoh udang dibeli dipasar Surabaya.

Haosil pengujian kimia, menunjukkan bahwa :

~ Kadar protein 3 z =274 %
w Kedar lemak : 0,18 =~ 3,05 %
-~ Kader gula : 32,19 -.56,81 %
= Kadar air ¢ 11,97 = 20,84 %
- Kadar abu 64367 % 12,48 %

Hasil pengujian mikrobiologi dari, 11 contoh

.. Bakteri Halophylic, micrococus : 7 contoh

o i pchromo, FPseudomonas d 1l i)
- A my 1 udn 55 il
- Shipgella Solmonela ! semua negatip.

Tolah diuraikan diatas baliwa pabrik petis umumnya membeli babo

nen yang dibuat 6leh pengrajin petis. Gina keperluan tersebut telah -
di~kunijungi deeral Gresik, desa Bumung sebagai penghasil babonan pe-—
tis yang terbesar di Jawa Timur. Lesa Cunung, terletak di Kecamatan

Bungah, 85 % penduduknya terlibat pada pembuatan petis, yang terdiri

dori : = Pengrajin babonan petis 360 KaKs

~ Pedagang babonan (pengumpul) s 2aiK K
haku petis yang dipergunakan untuk :

Bahan
~ rmtu rendah : - Kepala udang.
....-—-—-—-"-'_'_—___

~ turus (udang kecil-kecil).

- mutu baik : Udang biasa; (jarang dibuat ),

s
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IABEL: 3, DATA ANALISA PETIS DARI PASARAN DT SURABAY LA

BT = TR i = = e S
Hol| Merk/cap - Asal Bocggiioh Harga ¢ air % abu % b 1o bhyl  Nac1 ¢ Lemek S5 »Protein .-i'-S,Kasar %L Gula %iKoto %
S PRI 1 5 J 4 '
Potis IR " [ i | T s e S PR 4 2 . : Y -
1.|Petis Extra 9% ,30 100,- | 16,93 8,65 = 1,32 1,38 18,36 0,05 50,09 16,21
o Petis V "-Sidoarj - = -
2 tis "Kluaran'-Sidoarjo | 79,95 100, 20,84 8,74 5,28 0,60 12,55 0,05 36,21 10,50
3«| Pctis udang ''"Surya Jaya'
Sidoarjo. 96,0 200,~ | 11,97 6,99 - 2,90 0,70 26,71 0.11 32,72 24,54
Lol Petis "Sari Udang® i :
Sidoarjoe 260,0 150,~ | 13,98 9,01 i 4,85 3,05 18,06 1,68 36,37 18,49
5s| Pctis ndang asli
Sicdoar] 88,0 o 9
i oardo 2 Sl 19,8901 19,78 2,41 1,74 15,09 271 | 46,19 | 1997
6a| Petis udang Istimewa
Sidoar] 1k 75,~ | 17,8 =
Sidoarjoe T 1 7,09 9,02 46
g f o ; 8,96 0,18 3,21 3,03 56,81 | 2%
7«| Petis udang Istimewa
Surabavae 122 150~ 6. -
Surabaya 12 s P {24 2,03| 2,38 16,79 1,04 | 48,67 | 17
o d e AT t a” Pa | o L 270 T 1 L: -—
8.| Petis Muxtra' Sidoarjo 30,0 200, 14,41 12,48 L 5y 0,98 e s 43,17 19,50
9.| Petis vdang Istimewz
Sidoarjo / Gempol 24250 S al0 200, Kl AN 55 el . 2,69] 1,97 15417 0,60 | 47,26 | 2%
aic] ’ ’ 2
10.] Petis udang dari Pershe
] . i |
H ! Kerupuk/Petis 'Nye.Siok" i ! : 4 : i : ]
e P 25150 7l 500yl 35,82 | BB 3 i : : 5 : |
: : f.il’:'.OCIJOo L b} E. = : b ) : i 1 o ) 3 ‘ : i . : 2? ?O f
L] | : i i B G R e
B = e in O | | R
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T4BEL,l4, HASIL PUMGRIKSAAN BACTERTOLOGIS PATIS UDIIC.

———miE E AR m moam s A

e T

MZRK / CAP.

Amy lum

! Holophylic beet

Petis udang

Toko Sinar B-nru dSidoarjo.
Toko Maju. Sidoarjo-Gempol
Toko Lian fie. sSidoarjo.

Kelurahan 5idoarjo..

Toko Sinar Jaya. sidoarjo

S5iok . Hidoarjo
Tulen . Sidoarjo

.‘.Sliu

—

i L]
! Athromobacter ; Shigella :
licrojocces | Psendomonas |  Solmonella i Keterangan
il (baCt°Perantaral'Lbﬂct.Pembusuk). (racun hacteri)
NeBe
+ + = - -
1, Halophylic bacteri
+ ., 3
Micrococes =--==
i x bacteri yang selalu
i i S ada terdapat dalam
j i ikan-2, udang laute
2. ..chromo bacteri ¥ __
+ - 2
Pscndomonas
; 3 it —— Bgcteri pembusuk,
3 e 3., Pertumbuhan bacteri
sangat dipengaruhl
+ -
i = oleh konsentrasl
: A = garam yang adae
+ 3 3
i “-‘_-“__-—“____."m"-u.a_l. At e S




11

Prcses pembuatan dimlai setelah subuh ( + 4,30 ) sampai siang hari
Untuk 2 kwintal memerlukan waktu + 7 jam dan tenaga kerja 4 - 5 o~

rang. Pembuatan babonan dikerjakan hampir setiap hari sesuai permin

tean pengumpul babonan ( Juragan ).
Setiap juragan membeli babonan dari beberapa pengrajin secara tetap

Dan masing-masing pengrajin dibantu beberapa orang pekerja; yang ter
z te

diri dari anggota keluarga dan orang laine

Pabrik~pabrik petis membeli babonan dari para juragan. Disamping itu
ada juga Juragan yang membuat petis, dan dipasarkan sendirie.

Di-desa yang berdekatan dengan desa Gumng ada juga yang meme

buat babonan. Hanya saja jumlahnya sedikit, beberapa rumeh saja.
11isalnya di desa Kemangi, % - I rumah. Begitu juga dibeberapa desa
desa Randu Bato, Kecamatan Sedayu, dan desa

Kecamaban lainy seperti

Leren, Kecamatan Manyare Ununnya nampir disema desa daerah tambak
Kabupaten Cresik ada yang membuat babonan petis,
Di Kabupaten Sidoarjo, ada juga pembuatan babonan petis. ilisal
nya di Gekardangan Kecamétan Kota Sidoarjo, dan di Gempol. Jumlsh -
pengrojin tidak begitd yanyak seperti di Kabupaten Gresik. Dan di =
$el~rdangan dular hampir setiap rumah membuat habonan, akan tetapi se
seyarong sudail perkurangs

Di Gempol, pembuatan babona
Di Kabupaten lain, pembuatan babonan petis masih belum begitu banyak,

n dilakukan oleh pabrik petisa

He

terbatas 1 - 2 rumah saja. Misal di tojokerto, Pasuruan, Probelinggo

dan Hitubondoe
Keadaan mutu babonan petis, sebagai berikut :
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TABEL : 5. HASIL PENGUJTAN KIMIA BABONAN PETIS, -

Daerah asal ’ Kadar air | Kadar lemak g?gigin Kedar gula!

A, Ex, Sidoarjo ' 17,87 [ 1,60 g 10,69 48 0

B, Ex. Gresik e e S o

G it i L8621 5 j 20,76 | §

D, alle l L6, 14 , - ' 22,44 l l
B l 71,73 1,15 8,92

L

be

Petdis dkanes:
Guna mengetahui perkembangan petis ikan dilakukan survey ke-

beberapa daerah pantai utara Pulau Madura.

Daerah penghaSil petis ikan di-dacrah Pulau Madura yaitu

1. Kabupaten Bangkalan : a@.l. di Kec. Klampise

> i Sampang i a.le " Kec. Ketapang.
3 " Pamekasan . ¢ 2¢1le "' Kece. Waru Batu larmer.
i i sumenep : a.la " Kec. Pasongsongan, Amputén.

petis ilan merupaken hasil sampingan dari nelayan, dikerja-~

kan dikala musim penangkapan ikan, pada bulan Juli - Agustus seti

ap tahune Di Kabup
hak Dinas Perindustrian Tk.II, dengan terbentuknya Ikatan

aten Sampang para pengrajin petis telah dikoor—

dinir pi
Pengrajin Petis Ikan, yang terdapat di :
Kecamatan Ketapang : terdiri dari 64 unit kelompok dengen Juin

lah pengrajin + 136 orang.

- Kecamatan Gamplong : terdiri dari 25 unit kelompok dengan jum
lah pengrajin 4 30 orange

_ Kecamatan Banyuatas: terdiri dari 4 unit kelompok dengan Jun-

lah pengrajin + 10 orang.

Bahan baku petis ikan yang dipergunakan antara lain ikan cakaleng
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( tongkol) ikan layange

Proscs pembuatan dilakukan setelah pembuatan ikan pindang.

Di desa Pascan Kece Waru, setiap kapal motor menghasilkan ikan
+ 3 ton per-hari, dan petis yang diperolch + 200 kg. Tenaga kerja
yang dipergunakan 3 - 5 orang, dikerjakan selama + 12 jame

Petis ikan yang mutu I tidak ditambah apa-apa, tetapd untuk

petis ikon yang matu II diberi gula siwalan.

H,iSIL PHIIGUJIAN KIMIA PWTIS TKAN I.LAH

TABEL:. He

e

Kadar air b Kadar lemak } Kadar protein.| Kadar gula

Kode
_ o
A 14,11 0,16 28,18 6,0
15,44 0,836 9,58 15,85
7,11 1,96 21,61 9,28
6,86 0,1 27,89 5,26
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B B Ve
PiRCOBAAN PEMBUATAN BABONAN DiaM HaSIL.

Dalam percobaan ini dipergunakan cara yang biasa dilakukan olch
pengrajin petise. Percobaan ditekankan pada pembuatan pada pembuatan ba
bonan, karena mutu petis dipengaruhi oleh babonannya/ 5

Selain itu pembuatan babonan membutuhkan tahap kerja dan waktu yang

lebih bhonyak dari pembuatan petisnya o ( Gbe 1 ),
Beberapa peralatan yang dipergunaken berbeda dengan yang dipergunakan

pengrajin, misal bekerglas, mortir, dan api dari gas LElpiji.
Dengon demilkian diharapkan hasil yang diperoleh akan mendekati keadaan
yang sebenarnyae

Percobaan meliputi tahap-tahap sebagai berilaut :

1. Penyiapan bahan :
Bahan yang dipergunakan yaitu kepala udang diambil dari

ilcold Storage' P.T. Surabaya larine.

Bahan ditumbuk halus dalam mortir, kemudian diberi air dan
diperase Perbandingan bahan dan air divariasi, untuk ncli-
hat apakzh ada pengaruhnya pada hasil akhir. Sisa perasan

ditumbuk lagi dan diberi air, diperas.

pekerjean diulang sampai 3 kali dan ampasnya dibuange

2, Pengentalan:
an hasil perasan dipmenaskan sambil diaduk diatas api

Larut
gase Pekerjaan diteruskan 4 - 5 jam sampai diperkirokan la-
rutan telah cukup kental dan warna mengadi hitame. Hosil ini

dikenal sebagai babonane

3, Penambshan guld:

Bgbonan ada yang ditambah gula ada juga yang tidake Gula

yan
5 - 50 gre Hasil yang diperoleh menjadi lebih kental dari

. 4itambahkan adalah gula pasir dengan jumlah antara

pada sebelumnyae
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FLOW SHEET PLMBUATAN BABONAN PETIS UDANG,
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TABEL ¢ 7

16

KOMPOSISI KINMIA BaHAN PBRCOBaAll (dihitung berat kering)

i . o

[Jﬁ Contoh Kadar protein ‘ ' Kadar lemak?hh-kh.]
O - I - e e
Bahan I 39332 : 10,3 !
Bahan II 43,3 : 14,5 ;,

; - -b-j

8. KOMPOSISI KIMIa aliPaS (Dihitung dari berat kering).

THBEL

-

Contoh Kadar protein 1 Kadar lemak
Bahan I 26,2 2,6
8 ]
R ICLO B i ABe
T,BEL : 9 =
~ Penambahan Penambahan = W]
' - Berat ha
Percobaan | Berat bahani dir gula Y 1'81%
|- : 2,360 gre 2500 cc - 62 gr.
P
B 900 grai 2000 cc 5 gra 19 gre.
i i
= 000 cc 50 gr. 110 gr.
2000 BT | 5
LT G e 2 i il
.J._.-——-——'"'--J
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Dari hasil pengujian babonan eXe percobaan terlihat bahwa kadar pro

tein sedikit lebih tinggi dari kadar protein babonan pengrajin (tabel

: 1 den 6 Je

Perbedaan ini disebabkan extraksi lebih efisien pada percobaan

dibandingkan pada babonan pengrajine. Ini dimngkinkan karena bahan pe
1 per

cobaan lebih haluSe
| Pengrajin menggunakan air 2 = 3 kali
I bazn hanya 1 = 2 kali jumlah bahan.
Ternyeta babonan pengrajin lebih tinggi dari
kavar protein eXe
industri petis dimana
is dapat ditingkatken secara kwalitatip maupun

jumlah bahan, sedang pada perco~-

kadar protein ampas €Xe

percobaan, yaitu 26,8 % dibanding 25,9‘%
yang akan datang cukup baik,mengingat :

Prospek

- Produksi pet
Karena tersedianya cukup bahan baku petis di Jawa

kwantitatiPs

- Timure

Kopsumsi gizi d3 Jawa Timr sqat ini baru mencapai 46,72 gr. ‘

j4a per-harie Sedangkan target yang ditetapkan

protein perkap
NAS - LIPP tahun 1968 sebesar 66,59 gr. protein per-kapita per

harl.

perbaikan pada pembuatan babonan dapat meningkatkan

Misal pada penumbukan dan pemerasan bahane.

grajin-
anisasi alat, maka
j: protein akan lebih banyak. ...~
nduduk 27 juta orang, merupakan da-

hasil pen

Dengan mek
terextroks
a Timur dengan pe
potensiil. Bila mutu petis dapat le-=

penumbukan akan jebih sempurna

5ehin88a F
Daerah Jav
asaran Pet;s yang

erah pem . :
i, it maka pemasaran petis dapgt meluas kedaersh lain, dan

mungkin d

L

apat di-e}CpOrtq
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Dari uraicn dan pembahasan hasil peninjauan ke-pabrik dan pe
ens

o
rasiin petis, kemudian bordasarkan hasil percobaan le i
- . | i aan laboratorium, da-

pat disimpulkan schagai berikut @

* Potis momMuanyas potensi. yong hesar sumber gizi bagl rakyat
- el

yang relatif murahe

da usaha nengembangan industri petis secara menyelu~
meliputi Pg:bLiAun rty, karasitas produksi dan pe=

* Perlu 2
ruh yeng

masarannyfe
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