
STUDT MUTU TEPUNG IKAN 
UNTUIC PANGAK DAR1 I I U N  GULAMAH 

(Pscrrrlocienn nrtloj~et~sis Blceker) 

Al1sll.3 I< 
I ' c ~ i ~ l i ~ i a n  dilakukan untuk nic~igvaluasi niulit rcpung 

ik31i ~uIa11v~h Vjsh J~OIII.) akibal ~)cr lnkr~ai~ prapcnga-ingan 
( ~ C ~ I ~ L I ~ U S ~ I ~  d311 ranpa pci>g~~kusarr) dan cara pcngeringan 
[ s ln .o~~  drier. dan h ? r t r ~  drier). I'c~igetingan dcngan spray drier 
dilakukan pad3 suhu pcn~er ingan 180'C (P=6.O kg/cm2). 
sedangkan dengan dium drier dilakukan pada sulru 100-1 10eC 
(P-4.6-5.1 kglcm'). 

Pcrlaktiatr pl.apengeri~iga~i dan cam pengcri~igan 
~~rc~ i tbc r i l an  11'11gtr~1i~ 11>~av~ 1~1.113d31) kal.iik~c~.istik lisik 
(dcixjat putill. kc la~ura~i ,  d a ~ i  r ~ ~ i d e ~ i i c ~ i ) ,  karakterislik ki~iiiawi 
(kadar air. p:.orcin, lemak, 'I'BA, dan Aw), dan karaktclistik 
t~i.ginolcl,ti!i (pcnamp~ksn.  \\*arna. bau clan pcncriniann). 
Sctlanykan 1)3tIa scli~ruli L~c lk~c l - t s~ ik  ndk~.nbiologi (I'I'C' tIan 
tajx~ng) rirlali bcrbcda i\y:113. 

Derdasark311 knrakrerisrik lisik, ki!niawi. mikrobiologi, 
dan organolcptik ttlaka tcpung ikari gula~irali u111uk palrgan 
dapat dibuat dengan salah setu altcmarif, yaitu: tanpa 
pe~ipukusan dan pcngcl.iiigan dengall sprnydricr. pcngukttsan 
clan pctlgcringan dengan drum drier, alau penpukdsan dan 
ptngcringan dengan spraydrier. Kctiga ~ l t e m a l i r  ini 
mengiinsilkaii tepung iknn untuk pangan ripe [3, sesuai 
pclsyaralan FAO. 

Ikan gularnah mempakan ikan demersal, pada 
klasifikasinya tem~asuk dalam famili Scienidae, 
genus Pseudocie)la. Ikan ini memiliki daerah 
penyebaran yang C L I ~ U P  luas, yaitu perairan Laut 
Jawa, Sclat Malaka. Sulawesi Sefatan, sepanjang 
pantai Kalimantan dan perairan Arafun~. 

Ikan gulamah umunlnya dipasarkan dalam 
keadaan segar atau diolah secara tradisional 
dengan pet;gparaman dan pengeringan. Ikan ini 
men~ikiki nilai ekonon~is rendah sehingga dapat 
nlemenuhi kriteria utama dalaln penyediaan bahan 
baku untuk diolah menjadi tepung ikan untuk 
konsumsi rnanusia (fish floul-). 

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan 
tepung ikan gula~nah untuk pangan akibat 
pengaruh prapengeringnn dan cara pengeringan 
serta incn~e\*aluasi m u h ~  tepung ikan yang 
dihrlsitkannya. 

' .S~t?l' lJcr~lgt!jirr JIII.I~.S~IJI 1'~~11~011:1t1~11 /lr~.si/ lJc~t~ikrrt~(tt~. 
Fc!i~tl/ns f1<~t.iknt~.n,lnt1 cior~ Ilt~rrr Kcb~r r rn~~  II'B flugot: 
S m j  Pet~gojnt, Jrir.~rsnn Per~golnlrnt~ IInsil Pc~~ikntron, 
Fnkrrlros Po.ikn~inrr rlnrr Ilrrtrr h'c.in~~rcir~ IPB, Dogot- 

' s1fl;PcfreIili ' Ahrrruri J!rnrsot~ IJertgoln!~on /.insil Perihncrn, P'akr~lms 
Periknrrort clntl Iln~rr Keln~rmn II'R. Ilogor 

Mctodologi 

Bahan yang digunakan berupa ikan gulamah 
(Pserrdociena amoyensis Bleeker) dengan berat 
rata-lata 300 glekor, air dingin, dan ballan-bahan 
kimia ilntuk analisa. Alal-aiat utan1a pengolahan 
tcrdi1.i atas pcngukus, ttleot l ~ o t ~ c  sq)trtn/ot; 
blcndcr, spray dricr, clan drum dricr. Disampiny 
itu juga digunakan alat-alat untuk analisa utama 
yaitu pH meter, spektrofotometer, rrrl~iret~essn~ere~-, 
Aw-meter, soxhlet, dan mikro Kjeldahl. 

Ikan disiangi, difilet, dan dilumatkan dengan 
meat bone separator. Kemudian dilakuka~l 
pencucian, pengukusan dan tanpa pengukusan, 
pengepresan, penggilingan, dan pengeringan. 
I'errcucian dengall air dingin (5-10°C), 
pengukusan dilakukan selarna 30 menit, 
sedangkan pengeringan denpan spraydrier 
(T=180°C dan P=6,0 kg/cm2) dan drum dricr 
(T=100-I 10°C dan P=4,6-$1 kglcn12). Khusus 
Ilasil pengeringan dari drum drier dihancurkan lagi 
dengan blender dan disaring dengan saringan 0,25 
cm-. 

Produk yang dihasilkan diamati karakteristik 
fisik (derajat putih, kelarutan, daya serap air, dan 
rendemen), kimiawi (kadar air, protein, lemak, 
abu, garam, TBAlthiobarbituric acid, dan Aw), 
rnikrobiologi (TPCltoral plate cotit~t dan kapang), 
dan organoleptik (penampakan, warna, bau, 
tekstur, dan penerimaan). Pada bahan baku (ikan 
gulamah) segar juga dianalisis kadar proksimat, 
pH dan TVBlfotcrl volnrile hnse. 

Hasil Dan Penlbahasan 

Karnl<tcristilc Bahan Baku 

Analisis bahan baku yang digunakan untuk ' 

pembuatan tepung ikan yaitu: kadar air (79,40%), 
protein (16,64 %), lemak (0.52%), abu (1,32%), 
pH (6,90), dan W B  (8,01 mg N1100 g). Dengan 
demikian, ikan gulamah baik digunakan untuk 
tepung &an, karena rnemililci kadar protein yang 
tinggi dan kadar lemak yang rendah serta segar 
(kadar TVB < 20 mg N1100g). 

Karaktcristik Fisilc Tepung Ikan 

'I'abcl 1 mt.rnpc~.liIlatka~~ k:~r;ilrtci.isrik l-sik 
tepung ikan gulamah. Dari analisis ragam 
menunjukkan bahwa perlakuan prapengeringan 
dan cara pengeringan lianya berpengantb nyala 
terhadap derajat purih, kelarutan, dan rendemen. 
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