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RINGKASAN 

 

Bahan penyedap mempunyai beberapa fungsi dalam bahan pangan 

sehingga dapat memperbaiki, membuat lebih bernilai atau diterima dan lebih 

menarik. Sebagian besar penyedap rasa alami tidak menimbulkan efek yang 

membahayakan bagi kesehatan. Namun beberapa penyedap sintetis yang banyak 

beredar di pasaran bila dipakai berlebihan dapat menimbulkan efek terhadap 

kesehatan. Oleh karena itu diperlukan alternative flavor yang berasal dari bahan 

alami. Salah satunya dapat bersumber pada air rebusan pindang yang didalamnya 

terkandung protein.         

Pemindangan merupakan salah satu teknologi pengolahan tradisional hasil 

perairan. Pada proses pemnindangan dhasilkan air sisa rebusan yang selama ni 

kurang dimanfaatkan secara optimal. Pembuangan limbah air rebusan pindang 

seringkali menimbulkan masalah terhadap lingkungan. Untuk itu perlu adanya 

suatu penanganan agar limbah tersebut bisa memiliki nilai tambah dan tidak 

mencemari lingkungan. Air rebusan pindang memiliki kandungan protein yang 

cukup tinggi. Melihat potensi ini, muncul gagasan untuk dapat dimanfaatkan 

menjadi flavor. Sehingga diperlukan adanya sebuah teknologi yang dapat 

mengolah limbah cair hasil rebusan pindang menjadi flavor yang berguna dalam 

industry pangan. Flavor alami dari rebusan air pindang ini berpotensi sebagai 

flavor alami yang dapat menggantikan Monosodium glutamate (MSG) yang 

merupakan flavor sintetik. 

 Pembuatan flavor dari air rebusan pindang dapat dilakukan melalui 

aplikasi teknologi membran. Menurut ukuran porinya membrane dapat terbagi 

menjadi empat macam, yaitu membrane mikrofiltrasi, ultrafiltrasi, nanofilrasi dan 

reverse osmosis (RO). Dengan teknologi membran dapat diperoleh permeat yang 

didalamnya mengandung senyawa yang bisa dimanfaatkan sebagai flavor. Hasil 

saringan membran bergantung pada senyawa yang ingin didapatkan. Flavor yang 

didapatkan berupa cairan dengan konsentrasi tinggi yang pada aplikasinya 

dimasyarakat dapat digunakan dalam bidang pangan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Keputusan terakhir penerimaan atau penolakan terhadap suatu bahan 

pangan ditentukan oleh flavour (Linden 1993 dalam Voilley 2006). Bahan 

penyedap dapat berasal dari bahan alami ataupun dari bahan sintetis yang 

merupakan komponen atau zat yang dibuat menyerupai flavour penyedap alami. 

Sebagian besar penyedap rasa alami tidak menimbulkan efek yang 

membahayakan bagi kesehatan. Namun beberapa penyedap sintetis yang banyak 

beredar di pasaran bila dipakai berlebihan dapat menimbulkan efek terhadap 

kesehatan. Misalnya Chinese Restaurant Syndrome (CRS) yang disebabkan 

pemakaian monosodium glutamate (MSG). Penelitian yang dilakukan oleh John 

Olney (1969) menyebutkan bahwa bila dosis tinggi atau dalam dosis yang lebih 

tinggi, MSG dapat menyebabkan CRS dengan gejala kesemutan pada punggung, 

sesak dada bagian bawah, dan kepala pusing. Diperkirakan gejala tersebut timbul 

karena adanya senyawa hasil metabolit glutamat. Oleh karena itu, saat ini banyak 

dikembangkan flavor dari bahan alami yang tidak berdampak pada kesehatan 

manusia. 

Alternatif bahan alami yang dapat dibuat flvour adalah air sisa rebusan 

pindang. Sejauh ini limbah cair dari proses pemindangan ikan belum 

termanfaatkan secara optimal. Air rebusan dari proses pemindangan tersebut ikut 

mempengaruhi tingkat cemaran lingkungan sehingga perlu adanya solusi untuk 

masalah tersebut. Limbah yang tidak tertangani akan menyebar ke lingkungan dan 

lambat laun merugikan manusia. Limbah cair pada proses pemindangan ikan yang 

berasal dari air rebusan ikan memiliki komposisi antara lain : protein 13,22%, 

lemak 2,10%, abu 2,60%, air 70% garam 12,08 (Deptan 1995 dalam Murniati 

2007). Dengan demikian diperlukan adanya suatu teknologi yang mampu 

mengolah limbah rebusan pindang menjadi flavour berbasis ikan. Teknologi yang 

dapat digunakan dalam pengolahan limbah cair perebusan menjadi flavour adalah 

teknologi pengembangan membran. 

 

 

B. Tujuan 

Tujuan dari penulisan gagasan tertulis ini adalah mengkaji potensi 

pemanfaatan limbah cair dari proses pemindangan sebagai flavour ikan melalui 

teknologi membran sehingga dapat dimanfaatkan dalam bidang pangan dan 

mengurangi pencemaran akibat pembuangan limbah ke lingkungan. 

 

 

C.  Manfaat 

Manfaat yang dapat diperoleh dari gagasan ini ialah terciptanya flavour 

dari rebusan pindang yang mengandung protein dan aman dikonsumsi. 

Memberikan alternatif flavour sebagai pengganti MSG yang saat ini banyak 

digunakan masyarakat meskipun cukup berbahaya dan sebagai salah satu bentuk 

usaha mengurangi dampak pembuangan limbah air rebusan pindang. 



 

GAGASAN 

A. Teknologi Pengolahan Pindang 

Pemindangan ikan merupakan upaya pengawetan sekaligus pengolahan 

ikan yang menggunakan teknik penggaraman dan pemanasan. Cara pemindangan 

tradisional terdiri atas pindang garam (dry-salting) dan pindang air garam (wet-

salting) (Mendelsohn 1974). Menurut Iljas and Ronsivalli (1969), Pemindangan 

garam ataupun pindang air garam sangat populer dibeberapa Negara diantaranya 

Indonesia, Filipina dan Thailand. Teknologi pengolahan pindang sangat sederhana 

dan dapat dilakukan oleh berbagai kalangan masyarakat. Ikan dipreparasi terlebih 

dahulu dengan mengeluarkan isi perutnya, setelah itu disusun pada wadah secara 

selang-seling dengan garam kemudian dimasak. Untuk proses yang lebih cepat, 

dapat dilakukan dengan memasak air hingga mendidih terlebih dahulu, kemudian 

ikan dan garam dimasukan ke dalam kantong plastik dan dikukus selama dua jam. 

Setelah dua jam, air yang berlebih dapat dibuang dan dilakukan penambahan 

garam pada ikan kemudian dikukus kembali selama dua jam. Ikan dapat 

dikeluarkan setelah dikukus dan disimpan pada suhu kamar (Mendelsohn 1974).      

Pemindangan yang baik dapat dilakukan menggunakan garam dengan 

konsentrasi sekitar 2, 3 hingga 4% dengan perbandingan ikan dan garam adalah 

1:2 atau 1:3 serta lama pemindangan berkisar antara 1,3,5 hingga 7 jam 

(Soponronnarit et al. 2007).  Teknologi lain yang telah dikembangkan dalam 

pemindangan adalah dengan memasukan ikan mentah kedalam plastik dengan 

garam beserta air dengan perbandingan 16:6:2 dan divakumkan sehingga tidak 

ada udara yang masuk sebelum dimasak. Keuntungan dari proses ini adalah hanya 

memerlukan peralatan yang sederhana (Orr 1967). Pemindangan garam 

merupakan salah satu metode pengawetan yang cukup sederhana karena dapat 

dilakukan dengan peralatan yang sederhana pula. Hanya saja metode ini belum 

banyak dikenal oleh negara-negara maju (Mendelsohn 1974).    

 

 

B. Karakteristik Air Rebusan Pindang 

 

Air rebusan dalam proses pemindangan merupakan limbah cair industri 

hasil perikanan yang mengandung berbagai komponen flavour yang menarik 

untuk dimanfaatkan agar dapat mengurangi pemborosan terhadap biaya 

pemulihan lingkungan yang tercemar. Limbah cair industri hasil perikanan 

khususnya air rebusan pindang mengandung banyak protein dan lemak sehingga 

meningkatkan konsentrasi BODS dan TTS yang cukup tinggi. Kadar BODS dan 

TTS tergantung pada tingkat produksi, jenis bahan mentah, kesegaran, d 

pemindangan ikan yang berasal dari produk akhir yang dihasilkan           

(Niamnuy et.al 2007)).  

 Limbah cair pengolahan perikanan mengandung berbagai  jenis protein 

yang begizi tinggi namun belum dapat dimanfaatkan secara optimal sehingga 

limbah tersebut dapat menimbulkan masalah di lingkungan bila tidak dilakukan 

proses pengolahan. Limbah cair tersebut berasal dari bekas pemasakan dan 

penirisan yang biasanya dimanfaatkan untuk kecap ikan, petis ikan dan flavours. 

Limbah yang dihasilkan air industri perikanan meliputi protein, karbohidrat 



 

terlarut,serpihan daging, dan komponen lainnya yang hilang selama perebusan 

(Morita et.al 2002). Berikut ini adalah Komponen kandungan asam amino limbah 

cair pada pemindangan ikan  

 

Tabel 1. Komponen kandungan asam amino limbah cair pemindangan ikan 

Komponen Jenis Kandungan (g/kg) 

Treonin 3,09 

Glysin 7,12 

Valin  2,70 

Methionin  2,83 

Isoleusin 4,60 

Leusin 9,40 

Phenil alanin  3,70 

Lysine 10,60 

Histidine 1,40 

Arginin  5, 80 
 sumber : Brogstrom 1995  

  

 Pada proses pemindangan terjadi proses penggaraman dan perebusan. 

Proses penggaraman berfungsi untuk memberikan rasa gurih pada ikan 

menurunkan kadar cairan pada tubuh ikan, mencegah dan menghambat 

pertumbuhan bakteri pembusuk maupun organisme lain. Proses penggaraman ini 

akan mempengaruhi air rebusan ikan karena pada saat proses perebusan cairan di 

dalam wadah akan terus bertambah yang disebabkan pengeluaran cairan di dalam 

tubuh ikan sehingga secara tidak langsung air rebusan bercampur dengan garam   

(Hognadottir 1999). Garam merupakan faktor penting pada penggaraman. 

Komponen Ca dan Mg yang terdapat pada garam menyebabkan ikan menjadi 

higroskopis, komponen MgCl2 atau MgSO4 menghasilkan rasa agak pahit pada air 

rebusan ikan sedangkan elemen Fe dan Cu dapat mengakibatkan ikan dan air 

rebusan berwarna coklat kotor atau kuning ( Morita et.al  2001) 

 

 

C.  Teknologi Pengembangan Berbasis Membran 

 

Berdasarkan ukuran pori, membran dapat dibagi menjadi empat macam 

yaitu membrane mikrofiltrasi, ultrafikasi, nanofiltrasi dan resesrve osmosis 

(Gutman 1987). Karakterstik membrane akan sangat dipengaruhi oleh tingkat 

permeabilitas memban. Permebilitas merupakan kemampuan membrane 

mengalirkan air melalui pori yang ada di dalamnya. Teknologi membran ini 

sangat berperan penting dalam pengembangan industri flavour air limbah hasil 

perikanan (Vandanjon et al. 2002). Hasil saringan yang didapatkan disebut 

permeat, sedangkan sisa yang tidak lolos saringan membrane disebut retentat. 

Penggunaan membran untuk mendapatkan permeat disesuaikan dengan ukuran 

pori dan tujuan pemisahan (Kubota 1996). Permeat yang diperoleh selanjutnya 

akan ditampung dalam tangki permeat. Prinsip kerja teknologi membran dapat 

dilihat pada gambar berikut  ini : 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan : 

1. Tangki  umpan   6.   Membran  

2. Pemanas    7.   Aliran permeat 

3. Termometer   8.  Tangki permeat 

4. Pompa    9.  Aliran retentat 

5. Presure gauge 

 

Gambar 1 Diagram alir proses membran 

 

D.  Kandungan Flavour 

 

Flavour didefinisikan sebagai pengalaman yang saling berbeda tetapi 

menjadi satu kesatuan dari indera pengecap atau pencicip, pengidu atau pembau 

dan perasa termasuk didalamnya sensasi rasa sakit yang ringan seperti rasa pedas. 

Flavour juga dapat diartikan sebagai gabungan persepsi yang diterima oleh indera 

kita yaitu bau, rasa, penampakan, sentuhan da bunyi saat kita mengkonsumsi 

makanan (Dordland et al.  1997). Menurut Chee-Teck Tan (1995) teknologi 

pembuatan flavor yang diterapkan dalam dunia pangan antara lain 

Pencampuran/compounding, Emulsi/mikroenkapsuasi, mikro emulsi, spray 

drying, spray chilling, ekstruksi, adsorpsi, molecular inclusion, coacervation, co-

crystallization dan pembentukan liposom. 

Komponen-komponen flavor sebenarnya berjumlah sangat kecil sekali 

dalam bahan pangan, yaitu terdapat secara alami daam bahan pangan ata sengaja 

ditambahkan untuk memperkuat flavour alami, menggantikan flavour alami yang 

hilang selama pengolahan makanan, menutupi flavor yang tidak enak dan 

memperkaya cita rasa alami makanan. Berdasarkan bahan bakunya flavor 

diklasifikasikan menjadi dua jenis, yaitu natural flavour dan artificial flavor. 
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Natural flavor adalah flavor yang semula bahan komponennya berasal dari bahan-

bahan alami. Sedangkan artificial  flavor adalah flavor yang mengandung 

senyawa  kimia sintetik dalam susunan komponennya (Ashurst 1991).  

Ikan mengandung air sebanyak 60,0-84,0%, protein 18,0-30,0%, lemak 

0,1-22%, karbohidrat 0,0-1,0% dan sisanya adalah vitamin dan mineral 

(Fellers.C.R. 1965) Berdasarkan data tersebut dapat diketahui bahwa kandungan 

flavor alami pada ikan adalah protein. Pada saat ikan dipindang, protein larut air 

akan ikut bersama dengan air rebusan pindang. Artificial flavor yang terdapat 

pada air rebusan pindang adalah NaCl. Sehingga air rebusan pindang ini dapat 

dimanfaatkan untuk pembuatan flavor.  

 

KESIMPULAN 

  

Salah satu teknologi pengolahan hasil perikanan yang banyak diteerapkan 

oleh masyarakat Indonesia adalah pemindangan ikan. Pada proses pengolahan 

pindang dihasilkan air rebusan yang selama ini kurang dioptimalkan 

pemanfaatannya. Bahkan dibuang dan menjadi masalah bagi lingkungan. Melalui 

teknologi membrane, limbah hasil rebusan pindang tersebut dapat diolah menjadi 

flavour. Hasil penyaringan melalui teknologi membrane akan didapatkan permeat 

yang merupakan marine flavour. Selain dapat digunakan sebagai penggnti MSG, 

pengolahan limbah hasil rebusan pindang juga turut mengurangi pencemaran 

akibat pembuangan limbah ke lingkungan. 
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