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I k a  hiu ( ~ ~ c h ; . , h _ z r l - i ~ r ! u c  lirnbatus) temasuk go l?nw.  ikan be*- --.-- 
lang rawan, Kseuzer dm r*hieC? ( 1 3 7 8 )  meqerkirakan, bahwa d i  dunia 

i n i  terdapat 250 - 3QC: G S ~ C ~ F S  ikm hiu, walauptm perhi- b e l m  

pernah didahn.  Ikizc l eu  n ~ q u . q p i  nilsi ekonomi gang tLx5.i. 

Selain daginpye, sir:':nya rnc1;:;:pullgrai harm pasaran yang tbggi, hlit- 

nya dapat d h a n f a z t k a n  u;3tuk industri ,  mir~yalc hatinya magandung vi- 

tamin A dan D d m  cqualen ( C  H ~ ~ ) ,  y a g  dipergunakan untnk bahan 
30 

kosmetik serta giginyz diperdagmgkan untuk perhiasul. 

Potensi tadi  sampzi sekarang belm h a n f a a t k a n  der?gan baik, 

bahkan di beberapa d r t e r ~ h  t e r ten tu  iken in5 d i ~ l o n g k a n  t i d a k  nempu- 

nyai nilai ekonorni. :hl i ~ i  Ciisebabkan ikan hiu mangandung urea di 

dalan darah dan dagi~zp-ya, sching@ mdah msak dan berbau pesing. 

Setelah ikan matl, uses d51m daging diubah cleh a i m  urease 

dari rmkrota menjdi CO, dm =oniak. Karena itu, temtatra di Indo- 2 
nesia bagian timur, i k a i  hiu di tmgkap h - y a  ~ t u k  mendapa* sirip- 

nya- 

Fernanfaatan da,gin5 ikan ?iu di Feberapa daefah adalah dalam ben- 

tuk basah, atzu diolah zmja2i pin- dm i k a n  a s h  kerirg. Kelemah- 

an daging bas& adala5 t idak t&m lama, Sedangka ikan a s h  p e w  

lahannya dibatasi old1 i61h d m  rasanya yang as in  rcembatasi konmmen 
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S a k n  yang djgaakan  zrh7;h il-n hiu jsr2.s "5lnck t i p  smp  
dari Pelabuhan Fixtu, I I r a n  d i z ~ e t k ; . ~  dmE?;1 es s e j &  dit-x,gkap hingga 

d i l e l ~ n g .  

Wan perendm file yri?g d i p z k u l  adalat garm N a C 1 ,  as= asetat 

dan aszn  sitrat tc-his. Scd?&~kir~ Man ~en;b~v~@s file di&'c?.nakm 

p l a s t i k  p c l i e t i l i n  ~2eng3~1-i ke lehdan  O,Oj rrm. 

Percobaan diztiali dcr,,xK p e n y i z . ~  d m  pernl~ua tan f i l e  den- 

W a n  15 x 3 x 2 cm. Setia? f i l e  diberi p e r l a h a n  seczra ac&, 

Perend- dalm lalutm Larisi.  dm a c e t a t  d i l 2 h k m  selzga 30 menit 
' 

dengan perbanding= 1 : 2 (berat  : volume). 

Setelah perend~r!?m a e l e s a i ,  f i i e  d i t . ' - ~ i r : ; ~ +  ?; I L L > Z ; J . E ~ > ~ C Z X  k3 

dalam -tong plas t.ik. :'lemiP.zn file t ~ r s e b u t  disir~an pada 'If reezert' 
0 

den- suhu -20 C d m  zqalisa dilaku,?:~ p113 0 Far:, 23 hri, L?CU ka:i 

serta 60 hari, 



gar= 1@6 s e l ~ a  j O  nmit dni:.zt n e r & = k  ures  sebmyalc  74%. 
Sedang warnanys. sccar:l c . i , , :~.ncie~tik tid$< bmyak b.;rul:,ah $AT teks-h;r 

l eb ih  menzrik. Bin, d~.l~.:.i I - . ? ~ t a n  glrmj 9!1, hmya mer?ghila~gkan urea 

dari file sebesar 55;;;. .=.:?tlrdamn da1.n 12m-tm g3rm zenghasil- 

kan citara~a f i l e  letih baik. 

&lam l5rut.x as27 h 2 p t 2 . t  155 dpn 2% y;np hilang dari f i l e  

hanya 336 dzn 33::. ir,ter;ksl ~csc=.ld?z:zn f i l e  dalan; l a m t a n  ?.sam ase- 

tat 176 dengan g5rm s:<, :,ier:$Liiangl.l;an urea sebmyak 57,.  S e h g k u l  

urea sebzny& 6&6, S e l ~ ~ j a . l i ' ~ ; ~ ~ . ,  pada irr teraksi  ert t$& asan aseta t  

dengan 7% garav, 6asa-t niengkilagkan urea sebcssr 72% d m  s e k i t a  

7776 urea yang h i l a n ~  pada inte~ak~i asan a s e t a t  dengzn 18/6 gzrzm. 

Kesegzrw f i l e  ykqg t i d a k  disendam dalzm garam dan asan: ase ta t  

pada penyimpanan be-ku selma 40 hari berkurang dm., file sudah mulai 

membusuk setelah lewat jzzgka w*tu tersebut, Sedang nilai T-VX se- 

besar 52,1 - 54,7 rngjlK 9, ~ i o n i a k  50,2 - 70,8 mgr ~ / 1 0 0  gr, TPC 

3,44 x 105 koloni/gc, zji ori ;~z~oleptik terhadap cita rasa skomya 

4.6 dm kesan u i i  dens- skor  4,4 se te ld l  d i s b p a n  selam 60 hari, 

Dzri Serbagai pcrlzlamn yzrig telah dilakukzn, kombimsi perla- 

kuvl yang texbaik ~Zlalah I;lntCm 7% gs.ram denLm F) asam asetat, 
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