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MOTTO

Dengan diri kam sendiri
kam tidak sanggup untuk nenperhitungkan
sesuat u seol ah-ol ah pekerjaan kam sendiri;
ti dak, kesanggupan kam adal ah pekerjaan All ah
(2 Korintus 3:5)

Har gai | ah hasi| pekerjaan dan pel ayanan
orang |l ain karena di dal anmya terkandung
pengor banan dan jerih |elah nereka
(Manna S)

Ada banyak pilihan yang baik di dunia ini,
tetapi hanya ada satu pilihan yang terbaik
berjal an bersama Nya sel al u
(Manna S)
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RINGKASAN

Di Indonesia, ikan lemur(Bardinella sp)kuniran(Upeneus sp)Xdan mata
besar(Selar crumenophthalmusgjkenal sebagai ikan dengan nilai ekonomis yang
rendah (inferior yang belum banyak pemanfaatannya, mudah mengalami
kerusakan dan terdapat dalam jumlah yang melimpathumnya masyarakat
kurang menyukai untuk mengkonsumsi jenis ikan terselalam bentuk segar.
Sehingga seringkali dijumpai ikan tersebut dijualadn bentuk ikan pindang, atau
dipakai sebagai pakan ikan dan ternak. Padahahgiopengolahan ikan terebut
sangat bagus, hal ini dikarenakan kandungan protaigang tidak kalah dengan
hasil perikanan lainnya.

Cara yang dapat ditempuh untuk meningkatkan ragangglahannya,
sehingga produksi ikan yang melimpah mempunyai sotial ekonomi yang
penting bagi nelayan, petani ikan, pengolah darageg ikan, serta konsumen
adalah pengolahan ikan dalam bentuk hidrolisat eprotHidrolisat protein
merupakan sari pati protein dari ikan yang dipdroteengan cara hidrolisis
menggunakan enzim, asam dan basa, dimana proddkpai digunakan sebagai
makanan suplemen dan bahan fortifikasi untuk bexbagakanan antara lain
adalah petis, kecap dan sosis.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengataima hidrolisis
enzimatis pada proses pembuatan petis dari hidtobgberapa ikan inferior
terhadap sifat-sifat petis dan mengetahui penggmils ikan terhadap sifat-sifat
petis dari hidrolisat.Hasil penelitian ini diharapkdapat memberikan informasi
bagi pihak yang membutuhkan serta dapat memperhadkiekonomi bagi ikan
inferior yang selama ini pemanfaatannya kurangogti

Hasil penelitian diperoleh bahwa hidrolisis 45 mgpetis ikan kuniran,
petis ikan lemuru, petis ikan mata besar) mengkasilsifat-sifat petis yang
paling baik dengan nilai organoleptik: rasa (agakilg sampai gurih), tekstur
(agak halus sampai halus), aroma (lemah sampailagdk daya oles (agak baik
sampai baik), warna (sangat cerah sampai gelapykéet kesukaan secara
keseluruhan (agak suka sampai suka). Dengan kadtirp4.71 % (petis ikan
keniran), 5.68% (petis ikan lemuru), 5.29% (pekani mata besar), kadar air
43.82% (petis ikan kuniran), 52,65 % (petis ikamueu), 49,14% (petis ikan mata
besar). Rendemen 33,51 % (petis ikan kuniran), 40@&petis ikan lemuru),
37,83% (petis ikan mata besar).

Ikan lemuru merupakan jenis ikan paling baik pgdenbuatan petis
dengan rendemen 43,51%, kadar protein 5.68 %, Keadsak 2.43 %, tekstur
90.45/15mm, warna (agak gelap sampai gelap), gak(gurih sampai gurih),
tekstur (agak halus sampai halus), aroma (lematp@aagak kuat), daya oles
(agak baik sampai baik), tingkat kesukaan secasalltrihan (agak suka sampai
suka).
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