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RINGKASAN 

LABAN HI NY 11K IKAN (Di bim bi nt:; Ohlh DADI ROGHlEDI SUKARSA 

dan l~UDY R. NITIBASKi\RA) 

Pembuo.tan minye2c{. ikaD merupako.n salah satu CO.ra untuk 

momanfaatk.a.n sisa-sj.sa. pengoH,han (vias to) yil.nc berupa k.o­

pala, ekor dan i8i perut serta ikan-ikan utuh yang kurang 

ba:Lk mutunya, 

1'1inyak ika.n l:lerupak.3.l1 s.o.lah satu slJ.mber vitamin A dnn 

D. Solo-in borguna un tuk. konsumsi manusia dan tornak, juga 

bermanfaat bagi inc1ustri cat, tinta cetak, tekstil, penya­

mak kuli t dan lajn-lain, 

duk ikv..n kaleng dan tepung ikan, juga menghasilkan rninysK 

ikan yang t:Ldak dape.t diabaiko.n nilej.nya~ Hanya k8.re~a kG.­

tidal-:tahuan B..k.an kegunaannya serta tidal: adanya ~)engo12.han 

18.njutan ma.1:.a minya.k ikan diekspor kelu8.r negeri, industl'i 

dalam °negeri jc.,.rang yang memanfae...tkannya o 

Hasalah b().u sangat n1engganggu p8.da ::produk min:,/uk i1':;:o.n, 

karena itu proses pembersihan sancat diperlukan. 

Hengingat h::;..nyaknY8. bahe.n penghs.sil minyal-: ird, rIiaka 

cara pengc-lahannya perIn di tingkatk,~n l-:.ear-ah ye.ng 18 bi.h ba­

ik supaya minyak j.ka.n ini dapat dir;lanfa.atks.n seSUEd. cl.cngal1 

kegunaannya o 
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