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"PENAMBAHAN ASAM .ASETAT DENG.AN VARIASI KONSENTRASI 

PADA PEMBUATAN KONSENTRAT PROTEIN DARI EKSUDAT 

PJ:NGOLAHAN TEPVNG IXAN LEMVRU (Sardinella sp.)", disusun 

oleh Endah Yuni Endrawati (951710101034) , jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember dengan 

Ir. Sukatlningsih, MS. sebagai Dosen Pembimbing Utama (DPU) dan 

Dr.Ir. Sony Suwasono, MAppSc. 1ebagai Dozen Pembimbing Anggota 

(DPA). 

RINGKASAN 

Penelitian dengan judul Penambahan Asam .Asetat dengan Varlasi 

Konsentrasi pada Pembuatan Konsentrat Protein dari Eksudat Pengolahan 

Tepung Jkan Lemuru (SudineOa. sp.) dilakukan di Laboratorium 

Pengendalian Mutu jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakuitas Teknoiogi 

Pertanian Universitas jember pada tanggal 6 juli 1999 sampai dengan 15 

Agustus 1999. 

Tujuan Penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan asam 

asetat dengan variasi konsentrasi terhadap rendemen, kadar air, kadar 

protein, dan kadar lemak konsentrat protein dari eksudat tepung ikan 

lemuru serta untuk mengetahui konsentrasi asam asetat yang optimal 

sehingga diperoleh konsentrat protein dari eksudat tepung ikan lemuru 

dengan siiat fisiicokimia yang baik. 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap yang terdiri dari satu faktor dengan pengulangan sebanyak 3 

kali. Faktor tung gal yang . digunakan adalah penambahan asam asetat 

dengan variasi konsentrasi yaitu 10 %, 15 %. ao %, as %, dan 30 %. 

Pengamatan yang dilakukan meliputi rendemen, kadar air, kadar protein, 

xiii 
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dan kadar lemak. Data yang diperoleh diuji untuk mengetahui perbedaan . 
antar perlakuan dengan uji Duncan. 

Simpulan yang diperoleh dari peneHtian ini menunjukkan bahwa 

penambaban asam asetat berpengaruh sangat nyata terhadap kadar 

protein tetapi berbeda tidak nyata terhadap kadar air .. kadar lemak dan 

rendemen konsentrat. Konsentrat protein dari eksudat tepung Bean lemuru 

dengan sifat fisikokimia yang paling baik dihasilkan pada p&nambahan 

asam asetat 30 % dengan kadar air 2,9689 %, kadar lemak 14,6953 %, 

kadar protein 70 .. 7904 % dan rendemen 7,92983 %. 
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I. PEND.AHULUAN 

• 

1.1 LatarBelakang 

Sumber hayati laut di Indonesia. seperti halnya didaerah tropik 

lainnya, mempunyai ciri multi spscit1S, sedangkan usaha perikanannya 

memiliki ciri mulb" gear. Potensi le1tari 1umber hayati laut secara keselu­

ruhan adalah 8.718.389 ton/tahun. jumlah ini terdiri dari 4.391.889 

ton/tahun yang tersebar diperairan nusantara dan laut teritorial serta 

2.323.780 ton/tahun yang tersebar di ZEE Indonesia menurut Martosubroto 

dan Naamin (dalam Punraka. 1993). 

Ciri perikanan tropik seperti di Indonesia adalah sumber dayanya 

terdiri dari aneka ragam jenis ilcan. Di beberapa daerah jenis-jenis ilcan ini 

kurang atau belum dimanfaatkan termasuk: antara lain jenis demersal 

berukuran kecil 1ebagai hasil tangkap 1amping udang atau ditangkap 

khusu1, pelagis kecil terutama pada puncak musim (glut StNlSml) dan 

limbah pengolahan terutama dalam pembekuan udang dan pengalengan 

tuna serta hasil samping kegiatan budidaya. Umumnya jenis ikan yang 

digolongkan sebagai ikan kurang dimanfaatkan karena disebabkan 

kesulitan dalam pengolahan kurang dikenal oleh konsumen atau ada 

masalah dengan mutunya. 

Usaha mengatasi basil perikanan yang melimpah dan memecahkan 

problem kekurangan protein hewani adalah usaha memanfaatkan 1umber-

1umber perikanan secara maksimal. Salah satu produk iltan yang 

berprotein tinggi untuk konsumsi manusia adalah tepung ikan (fish flow'J 
atau konsentrat protein ikan. Konsentrat protein ikan merupakan bahan 

makanan yang terbuat dar:i daging iJcan sebagai bahan baku utama dan 

1 
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kandungan proteinnya Jebih tinggi dari bahan baku aslinya serta 
• 

dimaksudkan untuk konsumsi manusia (llyas, 1977). 

Pembuatan tepung ilcan sebenamya dapat digunakan bahan baku 

dari semua jenia ikan, tetapi hanya ilcan pelagia dan demersal yang 

banyak digunakan sebagai bahan baku (Afrianti dan l..iviawaty, 1994). llcan 

Lemuru ($1Udizw1111. sp.) dikenal sebagai ilcan dengan nilai ekonomis yang 

rendah, mudah mengalami kerusakan dan terdapat dalam jumlah yang 

melimpah. Umumnya masyarakat kurang begitu menyukai untuk 

mengkonsumsi ikan Jemuru dalam bentuk ikan pindang, tetapi dipakai 

sebagai makanan ikan lele. Berdasarkan laporan Dinas Perikanan jawa 

Timur (I 997) produksi iJcan lemuru merupakan yang terbesar 

dibandingkan jenis ikan lainnya yaitu sebesar 38.663,9 ton. 

Teknologi pembuatan tepung ikan termasuk salah satu yang 

mendasari pengembangan produk lain. Tepung ikan adalah suatu produk 

padat kering yang dihasilkan dengan jalan mengeluarkan sebagian besar 

cairan dan sebagian atau seluruh lemak yang terkandung di dalam tubuh 

ikan. Cairan basil samping pengepresan masih mengandung seperlima 

padatan ikan, sementara itu protein yang larut dalam air akan ikut 

terbuang pada saat pemampatan. 

Usaha untuk memanfaatkan cairan basil samping pengepresan 

melalui pengendapan protein dapat dilakukan dengan memperhatilcan 

sitat-sifat protein. Protein akan mengendap (terkoagulasi) oleh karena 

denaturaai', 1edangkan denaturasi dapat ditimbulkan dengan penambahan 

asam, ba1a, atau garam. Serangkaian proses yang mengunakan fraksi 

protein terma1uk 1uatu modifilca1i molekul protein dengan bahan kimia. 

Penggumpalan protein dari cairan basil pengepresan pada pembu­

atan tepung ikan dengan penambahan asam dimaksudkan untuk 

memperoleh konsentrat protein ikan. Prinsip penggumpalan protein 
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dengan penambahan asam dalam skala indusbi banyak dipraktekkan 
• 

pada pembuatan tahu kedelai. Adapun asam yang seringkali digunakan 

pada pembuatan tahu adalah anm asetat 36 % atau yang lebih dikenal di 

pasaran dengau nama aum cub. 

1.2 Permualahan 

Berdasarkan latar belakang penjelasan di ata1, maka dapat diiden· 

tifikasi permasalahannya adalah sebagai berikut: 

a. Bagaimana pengaruh penambahan asam asetat dengan variasi konsen­

trasi terhadap rendemen, kadar air, kadar protein, dan kadar lemak 

konsentrat protein ikan lemuru ~ 

b . Pada konsentrasi berapakah dapat diperoleh konsentrat protein opti­

mal dengan sifat fisikokimia yang bait? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah: 

a. Mengetahui pengaruh penambahan asam asetat dengan variaai konsen­

trasi terhadap rendemen, kadar air, kadar protein, dan kadar lemak 

konsentrat protein ikan Jemuru. 

b.Untuk mengetahui konsentrali asam asetat yang optimal sehingga 

diperoleh konsentrat protein ikan lemuru dengan sifat fisikoldmia yang 

baik. 

1.4 Kegunaan Penelitian 

Ha1il penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai salah satu 

altematif proses pengolahan konsentrat protein ikan 1ekaligu1 sebagai 

bahan pertimbangan dalam pemanfaatan asam asetat untuk memperoleh 

kadar protein yang tinggi pada konsentrat protein ikan lemuru. 
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