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RINGKASAN 

 

Diversifikasi pangan adalah pilar utama dalam mewujudkan ketahanan 

pangan. Selain itu, diversifikasi pangan dilakukan dengan meningkatkan 

keanekaragaman pangan, mengembangkan teknologi pengolahan dan produk 

pangan serta meningkatkan kesadaran masyarakat untuk mengkonsumsi aneka 

ragam pangan dengan prinsip gizi seimbang. Melihat hal tersebut, maka upaya 

diversifikasi produk lokal dapat dijadikan upaya dalam pemenuhan kemanan 

pangan. Salah satunya  adalah dengan pemanfaatan isolat protein ikan lele 

(Clarias sp.) oversize  sebagai fish cakes dengan penambahan pewarna alami 

sebagai sumber antioksidan. 

Perkembangan produksi lele dumbo secara nasional mengalami kenaikan 

sebesar 18,3% per tahun dari 24.991 ton pada tahun 1999 menjadi sebesar 57.740 

ton pada tahun 2003. Berdasarkan data terbaru (2005), produksi lele nasional, 

yaitu 60.000 ton tahun 2004 menjadi 79.000 pada tahun 2004 (Mahyudin 2008).  

Ukuran ikan lele sangat menentukan nilai jualnya. Hal ini disebabkan ukuran ikan 

disesuiakan target pasarnya, seperti pasar retail (supermarket), restoran, dan 

industri olahan (reprocessing), pada negara-negara tertentu. Untuk ikan lele 

ukuran konsumsi (10-12 ekor per kilogram) penjualannya tidak menemui 

permasalahan karena tingginya permintaan pasar, yang menjadi permasalahan 

ialah ikan lele yang bobotnya melebihi ukuran konsumsi (oversize).  

Kebutuhan global akan bahan protein ikan terus meningkat. Sumber 

terbesar dewasa ini ialah surimi. Permintaan global terhadap surimi yang terus 

mengalami peningkatan tidak diimbangi dengan kenaikan jumlah pasokan. Untuk 

mengatasi hal ini, menjadikan lele oversize sebagai bahan baku surimi adalah 

salah satu alternatif cerdas.  

Pemanfaatan ikan lele tersebut tidak terhenti sampai pada pembuatan 

surimi. Surimi mempunyai potensi yang besar untuk dikembangkan sebagai 

sumber protein yang bermutu dan baik untuk kesehatan dibandingkan dengan 

makanan dari daging lainnya. Masyarakat Indonesia termasuk bangsa yang sedikit 

mengkonsumsi ikan atau hasil olahannya. Untuk itu perlu dilakukan 

penganekaragaman. Penganekaragaman produk sumber protein ini dapat 

dilakukan dengan mengembangkan fish cakes. Pengembangan tersebut 

diperlengkap dengan penambahan pewarna alami sebagai salah satu keunggulan 

produk ini. Fungsi Penambahan pewarna alami dalam produk ini selain sebagai 

penambah daya tarik yaitu memiliki khasiat sebagai antioksidan yang dapat 

menjadikan produk ini aman untuk dikonsumsi dan bermanfaat bagi tubuh.  

 Berdasarkan estimasi dan perhitungan, fish cakes dengan surimi sebagai 

bahan baku akan mampu menyonkong kebutuhan protein masyarakat. Kebutuan 

protein manusia di usia 10-60 tahun berkisar antara  45-62 gram perhari. fish  

cakes dengan jumlah persaji sebanyak 60 gram mampu menyumbang 8.8 gram 

protein atau sekitar 16% dari total kebutuhan protein sehari. Dengan demikian, 

produk ini diharapkan dapat mendukung program pemerintah dalam 

meningkatkan konsumsi protein masyarakat Indonesia sehingga bangsa Indonesia 

memiliki generasi penerus yang sehat, cerdas dan cemerlang serta mendukung 

pemerintah dalam meningkatkan ketahanan pangan nasional. 

v 

 



PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang 

Potensi lestari perikanan laut Indonesia diperkirakan sebesar 6,4 juta ton 

per tahun yang tersebar di perairan wilayah Indonesia dan ZEE (Zona Ekonomi 

Ekslusif) dengan jumlah tangkapan yang diperbolehkan sebesar 5,12 juta ton 

pertahun atau sekitar 80 persen dari potensi lestari. Di samping itu juga terdapat 

potensi perikanan lain yang berpeluang untuk dikembangkan, yaitu budidaya air 

tawar (DKP 2005). Potensi sumberdaya perikanan yang dimiliki oleh Indonesia 

tersebut dan produksi yang dihasilkannya menunjukkan bahwa perikanan 

memiliki potensi yang baik untuk berkontribusi di dalam pemenuhan gizi 

masyarakat, khususnya protein hewani; di samping kontribusinya dalam 

pertumbuhan perekonomian Indonesia (Irianto dan Soesilo 2007) 

Potensi lahan perikanan budidaya Indonesia cukup besar yang didukung 

oleh kondisi alam Indonesia yang mempunyai keragaman fisiografis yang 

menguntungkan untuk akuakultur. Suhu air wilayah tropis yang relatif tinggi dan 

stabil sepanjang tahun memungkinkan kegiatan budidaya berlangsung sepanjang 

tahun. Tipologi bentang lahan dan pesisir yang beragam memberi peluang untuk 

pengembangan komoditas budidaya yang beragam pula (Nurdjanah dan 

Rakhmawati, 2006). Usaha budidaya dapat dilakukan di tambak, kolam, keramba 

dan jaring apung. Dari tingkatan teknologi yang diterapkan, budidaya dapat 

dilakukan secara intensif, semi intensif dan tradisional. Di dalam penerapannya, 

budidaya dapat dilakukan secara terpadu dengan usaha budidaya yang lain. 

Salah satu komoditas perikanan budidaya memiliki peluang yang sangat 

besar dikembangkan untuk pemenuhan gizi masyarakat adalah ikan lele. Ikan lele 

merupakan salah satu komoditas unggulan air tawar yang penting dalam rangka 

pemenuhan peningkatan gizi masyarakat. Komoditas perikanan ini mudah 

dibudidayakan dan harganya terjagkau oleh lapisan masyarakat bawah. 

Di Indonesia ikan lele secara alami berada di perairan umum, tetapi ada 

juga yang sudah dibudidayakan di kolam. Penyebaran lele di Indonesia berada 

Pulau Jawa, Sumatera, Sulawesi dan Kalimantan. Ikan lele yang banyak 

dibudidayakan dan dijumpai di pasaran saat ini adalah lele dumbo (clarias 

gariepinus). 

Ikan lele memiliki kandungan gizi yang paling baik dibandingkan dengan 

sumber protein hewani lainnya. Daging ikan lele mengandung protein yang 

berkualitas tinggi dibandingkan dengan  ikan air tawar lainnya dan hewan lainnya. 

Protein dalam ikan sangat baik, karena tersusun dari asam-asam amino yang 

dibutuhkan untuk pertumbuhan. Selain itu protein ikan amat mudah dicerna dan 

diabsorbsi oleh tubuh (DKP 2003).  Data perbandingan uji proksimat ikan lele dan 

sumber protein lainnya dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Perbandingan zat gizi yang terkandung dalam beberapa sumber   

            protein hewani per kilogram 
Unsur gizi Lele mas Kembung sapi kerbau Ayam udang Telur susu 

Air (gram) 75.10 80.00 76.00 66.00 84.00 - 78.50 65.50 87.00 

Protein (gram) 37.00 16.00 22.00 18.00 18.70 18.20 18.10 11.00 3.00 

Lemak (gram) 4.80 2.00 1.00 14.00 0.50 25.00 0.10 11.70 4.00 
  Sumber : DKP (2003) 
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Perkembangan produksi lele dumbo secara nasional mengalami kenaikan 

sebesar 18,3% per tahun dari 24.991 ton pada tahun 1999 menjadi sebesar 57.740 

ton pada tahun 2003. Berdasarkan data terbaru (2005), produksi lele nasional, 

yaitu 60.000 ton tahun 2004 menjadi 79.000 pada tahun 2004 (Mahyudin 2008).  

Ukuran ikan lele sangat menentukan nilai jualnya. Hal ini disebabkan ukuran ikan 

disesuiakan target pasarnya, seperti pasar retail (supermarket), restoran, dan 

industri olahan (reprocessing), pada negara-negara tertentu. Untuk ikan lele 

ukuran konsumsi (10-12 ekor per kilogram) penjualannya tidak menemui 

permasalahan karena tingginya permintaan pasar, yang menjadi permasalahan 

ialah ikan lele yang bobotnya melebihi ukuran konsumsi (oversize). 

Ikan lele oversize memiliki ukuran 6 ekor per kilogram atau bahkan 

mencapai 1-2 ekor per kilogram. Ikan lele oversize ini jumlahnya mencapai 10% 

dalam tiap siklus produksinya. Hal ini dapat mengakibatkan kerugian pada para 

pembudidaya akibat dari banyaknya lele oversize yang tak laku dijual (Trobos 

2008). Ikan lele oversize tersebut sejauh ini pemanfaatannya hanya untuk ikan 

fillet dengan harga jual yang rendah. Untuk itu diperlukan suatu diversifikasi 

untuk meningkatkan nilai ekonomis ikan lele oversize ini. Salah satu diversifikasi 

yang dilakukan untuk meningkatkan nilai tambah ini adalah dengan 

memanfaatkan isolat proteinnya (surimi) untuk pembuatan fish cakes (kamaboko).  

 Masyarakat Indonesia termasuk bangsa yang sedikit mengkonsumsi ikan 

atau hasil olahannya. Saat ini tingkat konsumsi ikan nasional hanya 19 

kg/kapita/tahun, lebih rendah dari Vietnam maupun Malaysia yang tingkat 

konsumsinya mencapai 33 kg/kapita/tahun. Salah satu kemungkinan penyebab 

rendahnya tingkat konsumsi itu adalah minimnya keragaman hasil olahan ikan 

yang memiliki daya tarik bagi konsumen lintas usia, suku, dan tingkat sosial. 

Penganekaragaman produk sumber protein ini dapat dilakukan dengan  

mengembangkan fish cakes. Fish cakes merupakan jenis produk olahan terbuat 

dari daging lumat atau surimi dengan  penambahan macam-macam bumbu serta 

melalui beberapa proses pengolahan dan disebut juga sebagai bahan salah satu 

produk diversifikasi yang diolah untuk meningkatkan konsumsi masyarakat 

terhadap ikan. Pengembangan tersebut diperlengkap dengan penambahan pewarna 

alami sebagai salah satu keunggulan produk ini.  Pewarna alami yang diajukan 

untuk digunakan dalam produk fish cakes ini yaitu angkak sebagai bahan pewarna 

merah, daun suji sebagai pewarna hijau dan temulawak sebagai pewarna kuning. 

 Peranan pangan hewani sebagai sumber protein berkualitas, juga sebagai 

sumber vitamin dan mineral masih rendah, dibandingkan dengan rekomendasi 

konsumsi protein hewani sebesar 15g/kapita/hari. Tingkat konsumsi protein 

hewani masyarakat Indonesia masih jauh tertinggal dibawahnya. Oleh sebab itu, 

diperlukan program penganekaragaman pangan yang kuat untuk memenuhi 

kebutuhan protein hewani khususnya bersumber dari ikan salah satunya dengan 

pemanfaatan isolat protein ikan lele (Clarias sp.) oversize  sebagai fish cake 

dengan penambahan pewarna alami sebagai sumber antioksidan. Pada akhirnya, 

produk ini diharapkan mampu mendukung program ketahanan pangan yang 

dicanangkan oleh pemerintah khususnya dari segi pemenuhan kebutuhan protein. 
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Tujuan dan manfaat gagasan 

Tujuan penulisan gagasan tertulis ini yaitu memanfaatkan dan 

meningkatkan nilai ekonomis ikan lele oversize yang pemanfaatannya masih 

kurang, mengembangkan produk berbasis protein ikan untuk menanggulangi 

masalah rendahnya konsumsi protein hewani masyarakat Indonesia, 

mengembangkan produk pangan dengan memanfaatkan pewarna alami sebagai 

antioksidan.Sedangkan manfaat penulisan gagasan tertulis ini yaitu memberikan 

solusi alternatif untuk memanfaatkan ikan lele oversize dalam rangka 

meningkatkan nilai tambah, mengembangkan penganekaragaman makanan yang 

kaya sumber protein dan antioksidan upaya peningkatan konsumsi protein untuk 

mengurangi masalah rendahnya tingkat konsumsi protein yang cukup sulit untuk 

dituntaskan 

 

 

GAGASAN 

 

Masalah kerawanan pangan di Indonesia 

Kerawanan pangan merupakan masalah laten yang hingga saat ini belum 

dapat diselesaikan dengan baik. Bukannya berkurang, letupan-letupan yang 

memperlihatkan kejadian kerawanan pangan dapat dengan mudah ditemui di 

berbagai media. Krisis ekonomi dan kenaikan BBM dipercaya telah dan dapat 

memperparah keadaan ini. Hal ini merupakan penegasan bahwa ketahanan pangan 

merupakan masalah yang kompleks dan multidimensional. Status gigi yang buruk 

merupakan muara dari ketahan pangan yang bermasalah. Resiko terjadinya 

kerawanan pangan di Indonesia diperbesar dengan suatu data empiris bahwa 

pertambahan populasi penduduk Indonesia adalah 1,6% pertahun. Diperkirakan 

tahun 2012, jumlah penduduk Indonesia akan mencapai 250 juta jiwa. Laju 

pertumbuhan penduduk yang cukup besar tersebut harus diimbangi dengan 

kemampuan menyediakan pangan yang cukup besar pula (Syah dan Marlianti 

2006) 

Departeman pertanian (1999) dalam Rachman dan Fausia (2006), telah 

menetapkan isu ketahanan pangan sebagai salah satu fokus utama kebijaksanaan 

operasional pembangunan pertanian dalam kabinet persatuan nasional dan 

komitment ini dilanjutkan dalam kabinet gotong royong maupun kabinet 

Indonesia bersatu (2004-2009). Ketahanan pangan diartikan sebagai terpenuhinya 

pangan dengan ketersediaan yang cukup, tersedia saat di semua daerah, mudah 

diperoleh rumah tangga, aman dikonsumsi dengan harga terjangkau. Dalam hal ini 

ketahanan pangan mencakup komponen ketersediaan pangan, distribusi dan 

konsumsi pangan, penerimaan oleh masyarakat, diversifikasi pangan dan kemanan 

pangan. 

 

Pentingnya diversifikasi untuk mengatasi kerawanan pangan 

Diversifikasi pangan adalah pilar utama dalam mewujudkan ketahanan 

pangan. Selain itu, diversifikasi pangan dilakukan dengan meningkatkan 

keanekaragaman pangan, mengembangkan teknologi pengolahan dan produk 

pangan serta meningkatkan kesadaran masyarakat untuk mengkonsumsi aneka 

ragam pangan dengan prinsip gizi seimbang (Ariani 2008). Melihat hal tersebut, 

maka upaya diversifikasi produk lokal dapat dijadikan salah satu upaya dalam 
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pemenuhan kemanan pangan. Pemanfaatan isolat protein ikan lele (Clarias sp.) 

oversize  sebagai fish cakes dengan penambahan pewarna alami sebagai sumber 

antioksidan dapat menjadi alternatif. 

 

Masalah kekurangan energi protein di Indonesia 

Kekurangan energi protein merupakan masalah yang sangat krusial di 

Indonesia. Berbagai hasil penelitian menunjukkan bahwa kekurangan energi 

protein merupakan salah satu bentuk kurang gizi yang mempunyai dampak 

menurunkan mutu fisik dan intelektual serta menurunkan daya tahan tubuh yang 

berakibat meningkatnya resiko kesakitan dan kematian terutama pada kelomok 

rentan biologis.  

Selama ini, konsumsi energi masyarakat Indonesia baik di pedesaan 

maupun perkotaan masih belum mampu memenuhi angka kecukupan gizi yang 

dianjurkan dan diindikasikan oleh tingkat konsumsi yang belum mencapai 100% 

angka kecukupan gizi. Selama sepuluh tahun terakhir telah terjadi fluktuasi 

tingkat konsumsi energi dan protein yang cukup tajam, terutama selama periode 

terjadinya krisis ekonomi dan multidimensi pada tahun 1996-1999. Belum 

memadainya kualitas konsumsi pangan masyarakat diindikasikan oleh masih 

rendahnya kontribusi protein hewani dalam menu makanan sehari-hari. 

Sebenarnya menurut data Susenas tahun 1993, 1996, 1999 dan 2002 yang telah 

diolah tingkat konsumsi protein telah memenuhi angka kecukupan gizi, namun 

harus diakui bahwa sebagian besar protein tersebut umumnya berkulitas masih 

rendah karena dipenuhi dari pangan nabati. Oleh karena itu, konsumsi protein 

masyarakat Indonesia harus ditingkatkan dengan menambah konsumsi protein 

hewani khususnya protein dari ikan. 

 

Isolat protein ikan (surimi) 

Seiring meningkatnya kebutuhan global akan bahan protein ikan, sumber 

terbesar dewasa ini ialah surimi. Surimi merupakan istilah Jepang untuk daging 

ikan yang telah dilumatkan dan dicuci. Produksi komersial surimi dibuat dengan 

memisahkan daging ikan dari tulang dan kulit yang diikuti proses pencucian (1-3 

kali) menggunakan air atau larutan garam. Kemudian dilakukan pemerasan dan 

pencampuran dengan cryoprotectant untuk mencegah denaturasi protein dn 

kehilangan fungsinya selama penyimpanan beku  (Xiong 2000).  

Surimi dibuat dengan memanfaatkan sifat protein, antara lain kapasitas 

pembentukan gel, sehingga surimi memiliki tekstur yang unik.  Kelebihan lainnya 

adalah surimi tidak memiliki bau dan rasa, sehingga dapat dijadikan produk tiruan 

makanan laut dengan mencampurkan essence (biang aroma) dan rasa makanan 

laut itu ke dalam surimi (Peranginangin et al. 1999). 

Permintaan terhadap surimi terus mengalami peningkatan dari tahun ke 

tahun. Sampai tahun 2003 di Indonesia baru terdapat 5 industri surimi dengan 

kapasitas 3-5 ton/hari dengan produksinya 90% diekspor. Permintaan surimi 

sangat pesat meningkat di Eropa dengan konsumsi sekitar 20,000 ton/tahun, dan 

industri produk olahan berbasis surimi sangat berkembang dan sangat mudah 

diterima konsumen di seluruh dunia, misalnya sticks, flakes, bits, lobster moulded 

tails, shrimp moulded tails, meatballs, kamaboko, sausage, burger, dan 

sebagainya. Di Thailand, Malaysia dan Singapura, industri surimi berkembang 

pesat dengan memanfaatkan ikan non ekonomis (BPS 2005). 
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Pemanfaatan ikan lele oversize sebagai isolate protein  

Permintaan yang terus meningkat menimbulkan masalah pasok dan harga 

karena jenis ikan yang baik untuk dijadikan surimi terbatas, sehingga mengancam 

ketersediaan stok global. Yang paling cocok dijadikan surimi ialah daging ikan 

yang berwarna putih dan kandungan lemaknya rendah. Berkaitan dengan hal 

tersebut, produksi surimi dengan ikan lele oversize merupakan suatu pilihan 

cerdas karena selama ini ikan-ikan lele tersebut menurun nilai ekonomisnya. 

Umumnya lele oversize tersebut hanya dijual dalam bentuk fillet. Upaya ini belum 

optimal menanggulangi permasalahan menurunnya nilai ekonimis ikan tersebut 

yang berdampak langsung terhadap pendapatan pembudidaya sehingga 

pemanfaatan ikan lele oversize sebagai surimi sangat berpotensi menanggulangi 

permasalahan ini. 

 

Aplikasi surimi lele  sebagai fish cakes 

Pemanfaatan ikan lele tersebut tidak terhenti sampai pada pembuatan 

surimi. Surimi mempunyai potensi yang besar untuk dikembangkan sebagai 

sumber protein yang bermutu dan baik untuk kesehatan dibandingkan dengan 

makanan dari daging lainnya. Salah satu penganekaragaman produk sumber 

protein ini adalah dengan cara mengembangkan fish cakes. Fish cakes dibuat 

dengan surimi sebagai bahan baku utama (58,5 % total bahan), tepung tapioka 

sebagai bahan pengisi (25% total bahan) dan garam (2,5). Pengembangan tersebut 

diperlengkap dengan penambahan pewarna alami sebagai salah satu keunggulan 

produk ini.  Pewarna alami yang diajukan untuk digunakan dalam produk fish 

cakes ini yaitu angkak sebagai bahan pewarna merah, daun suji sebagai pewarna 

hijau dan temulawak sebagai pewarna kuning. 

 

Pewarna alami sebagai sumber antioksidan pada fish cake 

Fungsi Penambahan pewarna alami dalam produk ini selain sebagai 

penambah daya tarik yaitu memiliki khasiat sebagai antioksidan yang dapat 

menjadikan produk ini aman untuk dikonsumsi dan bermanfaat bagi tubuh. 

Antioksidan berfungsi mengatasi atau menetralisir radikal bebas dan melindungi 

tubuh dari beragam penyakit, termasuk penyakit degenerative pada usia lanjut 

seperti arteriosklerosis, penyakit Alzheimer serta membantu menekan proses tua 

atau aging. Antioksidan dapat menetralisir radikal bebas sehingga atom dengan 

elektron yang tidak berpasangan, mendapat pasangan elektron sehingga tidak liar 

dan bersifat merusak lagi. Peran positif dari antioksidan adalah membantu sistem 

pertahanan tubuh bila ada unsur pembangkit penyakit memasuki dan menyerang 

tubuh. 

Angkak adalah beras yang difermentasi oleh kapang sehingga 

penampakannya berwarna merah.  Angkak sudah sejak lama digunakan sebagai 

bahan bumbu, pewarna dan obat karena mengandung bahan bioaktif berkhasiat. 

Kapang menghasilkan pigmen yang tidak toksik dan tidak mengganggu sistem 

kekebalan tubuh (Fardiaz dan Zakaria 1996 dalam Kasim et. al 2005). Selain zat 

pigmennya, angkak juga menghasilkan metabolit sekunder yang bermanfaat bagi 

kesehatan yaitu lovastatin (C24H36O5). Lovastatin atau Mecavor atau emnacolin K 

termasuk dalam golongan statin yang dikenal sebagai obat anti lipid. Kadar 

Lovastatin pada umumnya berkisar antara 0.2%. senyawa ini telah diuji 
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menurunkan  LDL (Low Density Lipoprotein) dengan mengoksidasinya 

(Worthington 2000). 

Temulawak merupakan tanaman obat berupa tumbuhan rumpun berbatang 

semu dari familia (jenis) zingiberaceae. Kurkumin (C25H32O3) pada tanaman 

tersebut mempunyai efek antiperadangan, antioksidan, antibakteri, 

imunostimulan, sebagai kolagogum (menstimulasi dinding kantong empedu untuk 

meningkatkan sekresi cairan empedu yang berperan dalam pemecahan lemak), 

hipolipidemik (menurunkan kolesterol darah), hepatoprotektor (melindungi hati 

dari zat toksik), dan sebagai tonikum/penyegar. Temu lawak juga berfungsi 

sebagai antipiretik (menurunkan panas), mengurangi rasa sakit (analgetuk), 

melindungi lambung, peluruh haid, laktagoga, dan melancarkan sirkulasi darah. 

Berdasarkan fungsi tersebut temu lawak mempunyai khasiat pengobatan untuk 

berbagai penyakit. Di antaranya gejala flu seperti demam, pilek, dan hidung 

tersumbat. Juga untuk sesak napas, badan terasa lemas, nyeri sendi dan otot, 

rematik/peradangan sendi, radang lambung, gangguan pendernaan, hepatitis, sakit 

kuning, kolesterol tinggi, dan hipertensi (Republika 2005). Sedangkan daun suji 

mengandung pigmen klorofil yang juga mempunyai efek baik bagi kesehatan. 

 

Penambahan tepung tapioka sebagai bahan pengisi  

 Pengembangan produk ini diberi bahan pengisi yaitu tepung tapioka. 

Bahan pengisi dapat meningkatkan konsistensi gel, selain itu penambahan bahan 

pengisi dapat menambah volume produk , dengan demikian volume produksi akan 

meningkat. Penggunaan tepung tapioka juga merupakan salah satu upaya 

mengurangi ketergantungan Indonesia terhadap tepung terigu. Terigu atau (jagung 

gandum) adalah bahan pangan yang hampir seluruhnya diimpor dari luar negeri. 

Terigu adalah bahan pembuat mie, roti, dan aneka kue-kue. Konsumsi terigu 

normal mencapai 6 juta ton / tahun (atau sekitar 30kg/ kapita/ tahun). Ini menjadi 

tantangan kita untuk ke depan tidak lagi tergantung dengan terigu. 

 

Protein yang dapat disumbangkan oleh fish cakes terhadapa konsumen 

 Komposisi fish cakes dengan surimi sebagai bahan baku akan mampu 

menyonkong kebutuhan protein masyarakat. Kebutuan protein manusia di usia 10-

60 tahun berkisar antara  45-62 gram per hari (Sastrapradja dan Muhilal 1989). 

Setelah melalui estimasi dan perhitungan (dapat dilihat pada Lampiran), fish cakes 

dengan jumlah persaji sebanyak 60 gram mampu menyumbang 8,8 gram protein 

atau sekitar 16% dari total kebutuhan protein sehari. Dari estimasi ini, dapat 

dikatakan bahwa produk ini baik dikonsumsi sebagai penyokong kebutuhan 

protein masyarakat untuk menanggulangi masalah kekurangan energy protein.   

 Upaya pemenuhan terhadap kebutuhan protein hewani dengan fish cakes 

ini dapat berjalan secara optimal apabila masyarakat Indonesia mau membuka diri 

terhadap penganekaragaman produk. Selain itu, kesadaran terhadap pentingnya 

memenuhi kebutuhan protein dalam menu diet perlu ditingkatkan demi 

terciptanya generasi penerus yang sehat dan cerdas. 

 

 

KESIMPULAN 
Kerawanan pangan merupakan masalah laten yang hingga saat ini belum 

dapat diselesaikan dengan baik. Konsumsi protein masyarakat Indonesia harus 
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ditingkatkan dengan menambah konsumsi protein hewani khususnya protein dari 

ikan. Seiring meningkatnya kebutuhan global akan bahan protein ikan, sumber 

terbesar dewasa ini ialah surimi. Surimi mempunyai potensi yang besar untuk 

dikembangkan sebagai sumber protein yang bermutu dan baik untuk kesehatan 

dibandingkan dengan makanan dari daging lainnya. Permintaan yang terus 

meningkat menimbulkan masalah pasok dan harga karena jenis ikan yang baik 

untuk dijadikan surimi terbatas, sehingga mengancam ketersediaan stok global. 

Masalah tersebut dapat diatasi dengan pemanfaatan lele oversize sebagai bahan 

baku surimi kemudian melakukan penganekaragaman dengan pembuatan fish 

cakes dengan penambahan pewarna alami yang mengandung antioksidan. 

Konsumsi fish cakes ini aman dan baik untuk tubuh sehingga dengan 

mengkonsumsi produk ini kesehatan masyarakat akan meningkat dan konsumsi 

protein masyarakat Indonesia dapat menigkat. Berdasarkan estimasi dan 

perhitungan, fish cakes dengan jumlah persaji sebanyak 60 gram mampu 

menyumbang 9,2 gram protein atau sekitar 17% dari total kebutuhan protein 

sehari. 
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LAMPIRAN 

1. Perhitungan kasar kandungan protein fish cakes persaji 

Diketahui: 

Surimi (air + protein myofibril) 

Kadar air 75 % 

Kadar protein 25 % 

Komposisi fish cakes:  

Surimi     35,1 gram  (58.5%) 

Tepung tapioka   15 gram  (25%) 

Pewarna alami   8,4 gram  (14%) 

Garam     1.5 gram (2.5%) 

Total bahan    60 gram  (100%) 

 

Estimasi kandungan protein dalam produk = Konsentrasi surimi (%) x Total  

bahan x Protein surimi (%) 

        =   

         = 8.8 gram 

Dalam 60 gram kandungan protein ikan sebanyak 8,8 gram 

Kebutuhan protein usia 10-60 tahun : 45-62 gram sehari 

 rata-rata memerlukan protein sebanyak 54 gram sehari 

Persentase protein yang dapat disumbangkan fish cakes=  

             = 16,3 % 

Jadi protein yang dapat disumbangkan fish cakes untuk menyokong kebutuhan 

protein sebanyak 16,3% dari rata-rata total kebutuhan protein perhari. 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 


