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Kandungan protein dalam limbsh dari ikan lemuru, layang, cakalong
dan gobus rata-r%ta 33 9, Protein sebanyak ini dapat dipisahkan dengan
motoda proses §angka. Hasil tepung protein sebanyak kirawkirva 7 % ter-
hadep bshan kering bebes lomak, dengan kadar protein rataerata 68 %,

berwarna kuning sampail coklat serta mudah menyerap aire
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PENDALHULUA N

Protein merupakan salah satu unsur sumber gizi yeng sangat penting
disamping karbdhidrats lemak, vitamin dan minerale

Hal ini disebabkan karena protein merupakan bahan pertumbuhany pet-
bongun serta pengganti sel-sel yang. telsh russk dalam tubuhe

Banyak sumber protein yang terdapat dialam seperti kacang-kacangan
daging, bush-bushan, ikan dan lain-lainnyae Sumber protein dari ikan inie
1lah yang menjadi obyek penelitian, untuk diisolasikan men jadi tepung pro=
teine Ikan adalah merupakan hasil utama‘penduduk‘yang berdomisili dipan = °
toi seperti Tuban, Surabaya, Probolinggo, Banyuwangi=Muncar, Paciten dan
lainelaine Hasil panenan jkan ini tidek semuanya terpakai sebagad bchan
makanén manusiae Bagian ikan seperti siripyekors kepala adalah merupalian

agien yang terbuang, terutama pada industri-industri pengalengan ikane

Bagien yang terbuang ini kira-kira sepef tujuh bagien dari berat ikone

Bagian ikan yang terbuang (1imbah ikan) sementara dipergunakan schagad
bahan campuran makenan ternak, yaitu sebagai tepung ikane Penggunaan ini
sangat terbatas, sehingga banyak limbeh ikan yang terbuang atau sebagal bam
han pupuke Limbeh ikan yang terbuang ini cukup tinggi kandungan probeinnya
yoitu kira=kira 30 %

Untuk nonanfaotken serta menaikkan nilai tambah limbesh iken inds

Balai Industri Surabaya mengedakan penelitian pemisahan protein yong -
terkandung dalam limbah iken dari beberapa jenis ikan yang diperoleh doxi
Banyuwangi ¢ Tuban dan semarangs jenis ikan yang diteliti adaleh ikan le =
Tty layangs cikalange Protein yang telah dipisshkan, dibuatken tepung
protein Kkonsentrat) agar lebih awet dan mdsh penggunannyae Hasil tepung
g diperoleh nantinya diharapkan dapat dipergunakan sebagad boe

protein yan
k pembuatan roti, kue, bubur, minuman maupun makenon Lodte

han makanan untu

Penelitian ........00...........
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Penelitian dilakukan dengan metoda basa asame Sebelun proteiﬁ dalam
limbsh iken dipisehkan, maka lerak yang terkendung didalomya perlu dihi-
langkan dengan cara ekstral;lsi&ial ini dilakukan agar tidcl: mengganggu pro-
ses pengendapan. Setelah tepung limbah ikan bebas derd lemck, protein yang
terkandung dilarutkan dengan basa (pH 9-W)e Protein diendoplan pada pH 445
dengan penambshan HCL encers Protein yang térpisah, dibuatlkoan tepung dengan
cara pengexingon dan penggerusane. Hasil tepung protein disimpon dalam tem=
pat yang rapat dan kering. Untuk mengetehui perbedaan hasil pemisahan pro -
tein dari beberapa limbah jenis ikan diperguhakan cara uji t ( t test ).
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SUMBER PROTEIN.

Dialam cukup banyak sumber protein yang telah dimanfaatkan oleh
menusia sebagal bahan makanan, seperti sumber protein hewani. (daging-
ikan) dan sumber protein nabati (kacang~-kacangan)e Kandungan protein
dari hewani pada umimnyéa lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan
protein dari nabati. Kandungan protein dar1 hewani dan nabati seperti

torlihat pada tabel I dan tabel II.
Tabel I kandungen protein dari beberapa jenis sumber proteln hew

wani dari setiap 100 gr bahan kerlng.

et

Jenis sumber protein . Kandungan protein, g

of
"
¥

-
3

!

1 g

! daging L 53,5 i
I ikan I~ 70,0 ' !
! telur S50 l
) ! : |

Tabel II. Kandungan protein dari beberapa jenis sumber protein

nabati setiap 100 gr bshan keringe

Jenis sumber protein : Kandungan protein, g. :
I 4 e
] Kedelai i 103840 |
] Kacang panjang I 19,6 l
] Daun ketela 1 29,6 1
l Kécang tanah INeb 27 47, l
i l n

Ada pula P L L L R XXX
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Ada pula beberapa bahan sumber protein yang merupakan bahan

buangan suatu industri. Misalnya ampas tahu, ampas kecap, ampas kelapa,

|

- ‘ .

} limbah ikan (tepung ikan). Kandungan protein dari bahan-bahan tersebut
‘ .
? seperti terlihat pada Tabel.

‘ Tabel: III Kandungan protein dari beberapa bahan buangan,setiap

100 gr. bahan keringe.

|
|
y ; - Iimbah Industri : Protein gr.
|
1 ampas tahu 29,50
8 ampas kelapa 2738
; ampas kecap 30,50
tepung ikan 39,20

Limbah ikan umumnya terdiri dari bagian kepala, tulang tengah,

ckor, sirip dan sisik, adalah merupakan bahan makanan untuk ternak

yang cukup tingegi kandungan proteinnya. Kandungan protein dari limbah
il ikan seperti terlihat pada Tabel.IV.

Pabel : IV. Kandungan protein dari beberapa macam limbah ikan setiap
100 gr. bahan kering.,

Jenigs limbah Protein. gr.
Kepala 32,05
Tulang tengah 49,71
Ekor 94,13
Sirip LABINHE
S 4 gk 30,02

Limbah ikan ini sementara dipergunakan sebagai bahan makanan
ternak, yang mempunyai kandungan protein rata-rata 40 %. Berdasarkan
informasi deri Dines Perindustrian Banyuwangi produksi tepung ikan

khusus daerah lMuncar gsetiap tahun dapat mencapai kira-kira 8.500 ton

» Produksi limbah ikan sebanyak ini tidak sama terpakai sebagai bahan

X makanan, tetapi ada gsebagian yang rusak(buguk karena telah }ama) se-
¥‘: hingga digunakan sebagai bahan pupuk organik maupun anorganlkoApa01la
" limbah iken ini diambil proteinnya secara sempurna, maka akan dipero-

ﬁ@i leh protein sebanyak 3.400 tone.
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METODJ: PENELITIAN o

Untuk membuat tepung protein, diperolehy bshan=bahan serta tahap-

tchap penepungan sebagai berikut
Bahan baku yang dipergunakan adalah 1

pengalengan dan pengeringan ikane ﬁimbah ikan

imbah ilkon deaxd ine-
dustri :)fsng di-
teliti terdiri dari campuran kepala, ekor, sirip, sisik dan

tulang belakang dari beberapa jenis ikan (lemuru, loyong, ci=-

kalang dan gabus )

2e Tah_akgahap penepungane
Untuk membuat tepung protein dari bah

an bolar Lirbsh ikan

........

ada beberapa tahap antara lains

d a. Pengeringan bahan '
Timbah ikan (ekor, kepak, sirip, tulang sisik) yong masih

basah, diptong-potng kermudian dikeringken dengen panas si-
nar matehari selema 2 - 3 hari, atau dikeringken dalam al=-

mari pengering &0 = 9000 selama 4 - 5 jame Pengeringan di-

o’
e

lakukan sampai kedar air mencapai kira=kira 10

‘ be Penepungan bahan
Limbah ikan yang teleh kering, dibuatkan tepung dengan alat

pungan dilakukean soumped menccpal -

penepung (grinder). Pecne

kehalusan 60 - 80 meshe

A c. Penghilangan lemak
‘ Untuk menghilengken Jemak (minyek) yang terkemdung dolam
Linbah ikan, diperluken alat sokkt. Penghilangon Temak di-

lakukan dengan metoda ekstraksi dengan pelarut allsohol 98%

d, Pemisehan protein sessseseee
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de-Lcmisahan protein
Ditimbangkan 50 gr tepung limbah ikan dan ditambehkan 1 liter

air dalam gelas piala kemdian dibasaken dengen larutan Na OH
| sampai mencapei pH 9 = 10, Larutan ini kemudian dipanaskan pa-

da suku 60°C selama 30 menit sambil diaduk dengan putaran lis-

|
.j ‘ trik 100 rpme
} Dalam keadaan panas—panas disaring dengen penyaring kKapife £il-
trat yang diperoleh diasamkan dengan larutan Hel encer sammpad
i 10 menit, sehingga semua protein mengendape
; Protein yang méngendap dibiarkan semalam, kemudian disering de-
: ngen hampa udarae Endapan dicuci dengan air sampai bebas asaumy
kemdian dikeringkan pada suhu 60! =470
I' e. Penepungan Protein
‘ y Protein hasil pemisahan dan pengendapan yang telah kering, kew-
‘ mdian dibuatken bubuk (kira-kira 50 mesh) dengen éenggilingan
Hasil yang telah kering disimpan dalam kantong-kanlung plastilk

rapate
f, Penentuan kadar protein
Untuk menentukan kadar protein yang terkandung dalam tepung

protein, dipergunakan cara kyeldahle

Ditimbangkan 0,5 - 1 gram tepung pretein, kemudian dimasuldian
kedalam labu kyeldahle Ditambahkan 10 gram campuran gelen

(4 gram selem 3 gram Ca 50, dan 194 gram NaasOA) dan 30 nl
H2§04 pekat tehnik. Kemmdian dipanaskan perlahan~lshan dengon

nyala apl kecil sambil digoyangken, sesudeh 5-10 menit opi di

besarkan dewn
Setelah . dingin

ukur 250 ml sampai tanda batase
dalam labu didih 500 ml yang telah berisi

terus dipanaskan hingga warna larutan menjedi hijeu.
diencerkan dengan air suling dalam lobu

Kemdian dipipétkan 25 ml lew

rutan, dimasukkan
beberapa butir patu didihe

Ditambahkan 125 ml larutan NaOH 30 % dan segera disambung

dengan alat sulinge
Kemudian sescece

| -



Kemudian disulin

Sulingan
Kelebihan

gkan hingga 2/3 bagian cairan tersuling.
diterima dalam larutan HCL 0,5 N berlebihan.
HCl dititar kembalil dengan larutan standard NaOH 0,5 N

Kadar protein =

(Blanko - ml NaOH) x N x 0,014 x 6,37 x peng.

garam contoh. . x 100 %

o sl
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& Dari hasil pehelitian dapat diperoleh data-data seperti terlihat pada

tabel~tabel berikute
 Tabel 3 Vo Hasil analisa protein dari beberapa macam limbeh ikan, dae

gi setiap 100 gram bahan keringe

PR S

9 ;

i Iimbah ikan Protein, gr

‘*‘j.( [ 4 -4

:§4 | Lemuru LU0 !

ﬁé‘ 1] Layang ! 52 l

R | Cakalang L6 !

\TH | Gabus |5 !
| . ! !

Dori hasil analisa protein beberapa macam jenis limbah ikan, termyata
limbeh ikan dari jenis ikan cakalang mengandung jumlah protein yang lebih
_-? tinggi, kemudian menyusuk jenis ikan gabus, ikan layang dem iken lemuru.

Pada wmmnya limbah ikan dari jenis lemuru dan ikan layang komponen
terbenyak adalah sirip, ekor dan kepala. Komponen ini kurang/sedikit me =
ngendung protein jika dibendingkan dengan bagian yang lain. Hal ini]&arena
1imbsh ikan dari sirip, ekor dan kepala banyak mengandung tulang/mineral
sedangken dagingnya henya sebagian kecil. Berbeda dengan limbeh ikan deri.

jenis ikom cakalang dan gabus, bagian sirip dan ekornya lebih lunak, sehing-

! ga lebih banyak mengandung daging (protein)

AN Tabel 3 VIe Hasil pemisehan protein dari limbah ikan beberapa Jjenis
ikan, setiap 100 gram bahan kering bebas lemake
/”disebabkan
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Tabel 3 VIe

Pro’ i kasary 8T

‘Cakalang ! Gabus
[} 1

i 1 ! 7,52 6413
: 5, 17 ig 30 ooty el
; 3, ! 6,41 ;7,01 i Gha7 iR 6463 !
! I, 1 e e Sl CEARARRD S
| 5a I e R TIEC =S 7Ae8 LR
: Al ! 7,13 | 5,67 W gt 7429 !
i sl ool N Diel
{1 LRSI VAN ,.,.p__j_,...—-l——/"r-’—f ! l
6,30 | pe ! 7,34 I

| Rate~rate 74561
NG -

¢ oin kasar yang terpisahkan menjadi tepung
terpisankanl 7,56 % untuk limbah iken lermru
32 % untuk limbeh ikan cakalang dan 7435k

' Tobel menunjukalt jumlab PO
protein yang

6,30 4 untule limbah 18T 1ayangs

9% untuk limbsh ikan gabuse '
‘ rco
Daxi beberap2 FALL b tidak berbeda
n >
o . s aapall
menun jukkan hasil Pe’mLsah apus ( lampiran tabel )

limboh ikan Jemrly layanés
?QpOl s VIIo
| 2 —u_n.:—.n'z—sﬂ—-’»‘
@ Kadar Pro

protein. Rata=rata
baan dari keempat jenis limbah 1lkan,
protei nyata, baik protein dari

cakalang maupult &

\ protein kasér 1imbah beberapa jenis ikan, do~
1

eringo

dar
pahan ¥

tein
o gra®

J 1em setiaP 1 ;

|

‘ \-‘ | /
S W :

- } Geb
ul o [ Leyaté 1) geka ik A
e LS 4 4 esss
, ! 6 5460

. 2o eo00000

> G Owm o= o=

B e R R TR
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T
: 2, R s 0 00 Vi Ul
‘ 25 M oyt 1 ) | 68,30 | 63,80 |
‘ o b et e SR e
‘ 55 {46 65 RIS T 69,32 1 70,46 1
2 5 1 67,80 g 71,34 1 67,34 1 59,492 !
; 7e | es,q8 1 66150 ! o s

+—4._. AN m.‘rw-,—_”_!//’: 4
1 e M* ST

ah kandungan protein murni dori hosil
ra‘ta-rata 68’06 % untuk limbah. il{a_'[l

68,24 untuk limbah iken caka =

Tabel : VII menunt
pemisohan protein (protein kasar)s
Tomizu, 71,05 umtuk Limbel ikan 1aY8ne!
ang ‘dan 66423 % .+ opn iken gabuse

. is protein % diperole .
mpat jenis

Dari beberapa kali ulangan
n hasil bahwa kandungan pro-=

percobaan analis )
1imbah ikan tidak berw

tein mrni dalal pro

beda nyata (L

Hasil analisis pena
nis 1imbab ikans

giperoled 42

asar dari kee
Tabel 3
protein kasar

tein K

..00..' )

amplran $lo i \
P palan gard hasil pemisahan dexi
setelal dikeringkan P

seperti terlihat pada tabelo socooede

ada suhu 60°C den di~-

beberapa je
buntkan tepungs

Tebel ¢ VIIIe ;
Analisd pehampakan EopuiEis

ta

otein kasar dari beberape Jenis

e BB B b BB 4

V | |

Ll 1 st PRI i

Tms s o nn e i epung Bl & .. L Lain = lain

A i : Warné 4 A Ny e S

ad Jonis limbeh ikan o sl

s o s e s | Mudah me an od
ng..mangkak HEAdes ETRER D

2
| Kw Arus | Mudah menyerop air

L)

o

ons
o= oo o=3 0=

Lermiew
Loyang § e |  Arus | Mudah menyerap olr
. a =
! Tongkol i COKl o ! Arus { Mudah menyer&p air
COKlat_ |

! Gobus ! |
{ § : '
e P
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Sifat fisis dari tepung protein hasil pemisahan pada umumnya ber-

warna kuning sampai coklat tua.
Bila pengeringan pada suhu yang cukup tinggi (diatas 60° C) atau telah
lama, maka akan terjadi warna coklat yang lebih tua.

Bau dari pada tepung protein kasar ini berbau arus (seperti bau ikan

basah) dan mudah menyerap air (higroskopis).

.
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B a B. V

KESIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil percobaan yang dilakukan, dapat diambil kesimpulon den

garan antara lain 3

1o

2e

2

f I,

5e

yangs

Kandungen protein yang terdapat dalem limbeh ikan rate-rota une

tuk ikan lemuru 30 %, iken layang 32 %, ikan cakalang 36 %y i =
kan gabus 35 %e

pemisahan protein yang terkandung dalam limboh ikon di =

56 % untuk limbak ikan lemuxu, 6430%

7,32 % untuk limbah iken ockalong,dan

Hasil

peroleh nasil rata-rata 7,

untuk limbeh ikan layangs
7,34 % untuk 1limbah ikan gabusSe
gan protein dalam protein kasar hasil pemisahon protel
erdapat dalam limbah ikan, diperoleh hasil rata-rata

lemuru, 71,05 % untuk limboh ilan Low

an cakalang dan 66423 % untuls 1ime

Kandun
yang t
68,06 % untuk 1imbah ikan
68,2k % untuk limbah ik

beh iken gabuse ;

pepungan protein setelah dikeringkany diperolch waxrna

coklatan perbau arus dan persifat mudah menyerap ~dre
. awet dan pengawetan tepung

1iti lebih 1anjut 48¥@
g ir hasil pemis

Hasil pe
tepung ke
perlu dite
.protein da

ri protein kA ahan.
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