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ABSTRAK

Kajian ini dijalankan bertujuan untuk menghasilkan dan membandingkan
serbuk ikan yang dikeringkan menggunakan suhu pengeringan berlainan
laitu 50°C, 60°C, 70°C dan 80°C. Hasil pengeringan dikisar dan diayak
untuk mendapatkan serbuk ikan yang kandungan kelembapan Kurang
daripada 5%. Kesemua serbuk ikan yang dihasilkan mempunyai
kandungan air di antara julat 3.52 + 0.03% hingga 4.65+ 0.05%. Hasil
keputusan menunjukkan bahawa suhu pengeringan mempengaruhi sifat
berfungsi protein di mana sifat berfungsi menurun dengan peningkatan
suhu pengeringan. Suhu 50°C merupakan suhu yang paling baik untuk
menghasilkan serbuk ikan dengan keterlarutan protein dalam air
sebanyak 18.60 + 0.20% dan keterlarutan dalam 0.15M NaCl sebanyak
2160+ 0.40%, sifat pegangan air (8.83+ 0.29ml/g) dan pegangan
minyak (7.50 + 0.50ml/g), membentuk jel pada 2.33 + 0.58% dan emulsi
pada 0.5%, menghasilkan 3.57+ 0.12ml/g buih serta mempunyai
kestabilan buih pada 2.40 + 0.10ml/g. Analisis mikrobiologi menunjukkan
tiada pertumbuhan koloni mikroorganisma yang tinggi pada serbuk ikan
yang dihasilkan. Analisis proksimat juga menunjukkan kandungan
protein yang tinggi bagi serbuk ikan yang dikeringkan pada suhu rendah
laitu sebanyak 84.08 + 0.52%. Serbuk ikan yang dihasilkan diaplikasikan
untuk penghasilan stok sup ikan. Didapati bahawa formulasi F15 (55.0%
serbuk lkan, 0.2% garam dan 1.0% MSG) paling digemari oleh panel.
Analisis proksimat menunjukkan stok sup ikan mengandungi
3.88+0.06% air, 43.22+246% protein, 441+0.11% lemak.
14191+ 0.15% abu, 050+ 0.02% serabut kasar dan 3380+ 2.39%
karbohidrat
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ABSTRACT

PRODUCTION OF FISH POWDER FOR FURTHER USE IN FISH
STOCK

This research was done to develop and compare fish powder produced
using different drying temperature (50°C, 60°C, 70°C & 80°C). The drying
product were gnind and sieved to produce fish powder with moisture
content less than 5%. All the fish powder produced contain moisture
between 3.521 0.03% to 4.65+ 0.05%. Result shows that drying
temperature affect the functional properties of protein with increasing
drying temperature causes drop in functional properties. The best
temperature to produce fish powder was 50°C with obtain solubility in
water 18.60+ 0.20% & solubility in 0.15M NaCl 21.60+ 0.40%. water-
holding capacity at 883+ 029mlfg & oil-holding capacity at
7.90% 0.50mi/g, able to form gel at 2.33+ 0.58% & emulsion at 0.5%.
foaming capacity was 357+ 0.12mllg and foam stability at
2.40+ 0.10mi/g. Microbiological analysis shows that there are no high
count of mikrob colony on fish powder produced. Proximate analysis
shows high protein for fish powder produced at low temperature is
84.08+ 0.52%. Fish powder produced was applied in the development of
fish soup stock. Formulation F15 (55.0% fish powder, 0.2% salt & 1.0%
MSG) was found to be the most acceptable by the panelist. Proximate
analisis shows fish soup stock contain 3.88+ 0.06% water
4322+ 246% protein, 441+0.11% fat 14.19+0.15% ash.
0.50+0.02% crude fiber dan 33.80+2.39% carbohydrate.
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PENGENALAN

Nama saintifik ikan kerisi yang digunakan dalam penghasilan serbuk ikan ialah
Nemipterus spp. (Anon, 1996). Ikan mengandungi sumber protein yang tinggi
dan sebanyak 60% daripada jumlah pengambilan protein rakyat Malaysia adalah
berasal daripada sumber ikan (Gan, 1991). Manakala Jain & Pathare (2006)
mengatakan ikan merupakan makanan yang sangat penting bagi di negara
membangun kerana mengandungi kandungan protein dan nilai pemakanan yang
tinggi. Namun disebabkan ikan mudah mengalami pertumbuhan mikroorganisma
dan tindak balas enzim, pelbagai kaedah pengawetan harus dilakukan untuk
mengawet ikan (Louka et al., 2004).

Kandungan sumber protein ikan yang bemnilai tinggi dan murah
membolehkannya diminati di seluruh dunia. Secara umumnya, semua spesies
lkkan mempunyai kandungan nutrisi yang tinggi dari segi kandungan protein:
namun pada hakikatnya, hanya sebilangan spesies ikan sahaja yang selalu
digunakan kerana permintaan yang tinggi. Hal ini disebabkan oleh faktor budaya,
tabiat pemakanan, dan juga aspek-aspek lain seperti pandangan fizikal, ukuran
saiz dan juga rasa yang tidak diminati terhadap spesies ikan yang lain (Barzana
& Garcia-Garibay, 1994).



Serbuk ikan dapat digunakan untuk menambahkan nutrisi tepung
gandum, produk pasta, sup, biskut, konfeksi dan makanan lain. la dapat
meningkatkan kandungan protein produk tersebut dengan kos yang rendah
(Ronsivalli & Learson, 1973). Disebabkan penggunaan kaedah pemprosesan
seperti penghasilan serbuk ikan secara pengeringan, kandungan protein dalam
serbuk ikan mudah ternyahasli dan mengakibatkan kehilangan sifat berfungsi
yang penting untuk aplikasi serbuk ikan dalam produk makanan (Murueta,
Navarrette & Carreno, 2005).

Objektif

1. Menghasilkan serbuk ikan daripada ikan kerisi (Nemipterus spp.) melalui
proses pengeringan.

2. Menjalani analisis proksimat dan fizikokimia terhadap serbuk ikan yang
dihasilkan.

3. Mengaplikasikan penggunaan serbuk ikan dalam stok sup ikan dan mengkaiji
penerimaan stok sup ikan yang dihasilkan.

4. Menjalani kajian penyimpanan terhadap perubahan mutu serbuk ikan dan

stok sup ikan.



2.1

BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

Sektor Perikanan di Malaysia

lkan merupakan sumber protein haiwan utama di Malaysia dan menyumbangkan kepada
60% daripada jumlah pengambilan protein rakyat Malaysia (Gan, 1991). Pada tahun
2002, sektor perikanan di Malaysia mendatangkan hasil sebanyak RM 5.41 bilion yang
terdin daripada 1,463,921 tan metrik ikan yang bernilai RM 5.31 bilion dan 408 juta ikan
hiasan yang bernilai RM 93 juta (Che Utama & Ahmad Adnan. 2005). Menurut Trondsen
et al. (2004), purata pengambilan per capita hasilan laut di dunia telah mencapai 15.9kg

pada tahun 2000 iaitu peningkatan sebanyak 15.9kg.

Pada tahun 2003, jumlah penangkapan ikan Malaysia adalah sebanyak 1.28 juta
tan metrik, atau 86% daripada jumlah penghasilan ikan Malaysia, yang bemilai RM4.01
bilion. Perikanan pantai adalah penyumbang utama kepada jumlah ini dengan
mencatatkan 1.1 juta tan metrik, atau 85% daripada jumlah penangkapan ikan
(Perangkaan Tahunan Perikanan Malaysia, 2003). Menurut Trondsen ef al (2004),
purata pengambilan kehidupan laut sebagai makanan dunia telah meningkat kepada
15.9kg pada tahun 2000, sebanyak 15.2% penambahan berbanding tahun 1990.

Menurut Huang & Huang (1999), ikan adalah bahan makanan yang penting

dalam diet orang Asia dan ia membekalkan protein yang berkualiti tinggi dan murah bagi
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golongan yang berpendapatan rendah. Sungguhpun jumiah tangkapan ikan tahunan di

seluruh dunia adalah tinggi, namun hanya sebilangan spesies ikan yang mempunyai nilai

komersial diproses oleh industri perikanan (Venugopal, 1997). Peningkatan permintaan

terhadap kehidupan laut sebagai makanan semakin meningkat sejak sedekad
kebelakangan ini dan ditambah dengan bekalan yang tidak mencukupi menyebabkan
harga yang lebih mahal bagi kehidupan laut (Trondsen et al.. 2004).

Kebanyakan spesies ikan komersial ditangkap secara berlebihan dan ini
menyebabkan keperluan untuk meningkatkan pemprosesan ikan melalui kaedah
pemprosesan yang lebih efisien, penggunaan spesies ikan yang bukan komersial dan
akuakultur. Pembangunan produk ikan baru membolehkan penangkapan ikan bukan
spesies komersial yang kurang diminati disebabkan kurang dikenali, kos pemprosesan

yang tinggi dan hayat simpanan yang terhad (Claus, Colby & Flick, 1994).

Sektor Perikanan di Sabah

Industri perikanan marin merupakan penyumbang utama jumlah pengeluaran ikan negeri
Sabah. Perikanan laut dan ternak air merupakan dua sub sektor yang telah berjaya
menembusi pasaran dalam dan luar negeri dan berupaya memberikan sumber ekonomi
kepada pengusaha industri. Pembangunan sektor perikanan negeri Sabah dijangka akan
lebih pesat lagi dengan peningkatan aktiviti ternak air dan juga pemprosesan makanan

laut (Perangkaan Tahunan Perikanan Sabah 2002, 2004).

Pada tahun 2003, Sabah merekodkan pendaratan ikan laut sebanyak 160,269.28
tan metrik berbanding dengan 175,122.43 tan metrik pada tahun 2002. Ini menunjukkan

jumlah pendaratan ikan laut menurun sebanyak 14,853.15 tan metrik atau 8.48%



daripada tahun sebelumnya. Rajah 2.1 menunjukkan nilai (RM'juta) dan juga kuantiti
pendaratan (tan metrik ['000]) ikan laut Sabah dari tahun 1994 hingga 2003. Nilai borong
juga menurun daripada RM 495,402 juta pada tahun 2003 daripada RM 584 061 pada

tahun sebelumnya (Perangkaan Tahunan Perikanan Sabah 2003, 2005).

Rajah 2.1 Carta arah aliran pendaratan ikan laut, Sabah 1994-2002.

600 860, 1 983 7294
700 | 641.4 584 0
- 569, *
503.9 495 .4
500 460.9
308.9
400
=
300 -
180 1 1062 207.2 2029 178 1 —
160.3 166.4 1743 11751 160. “
100 = S
2=
0 a
1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 a &
Tahun =
p— ]

—&— Nilai (RM'juta) —=— Kuantiti (Tan Metrik ['000])

Sumber: Perangkaan Tahunan Perikanan Sabah, 2005.

Pada tahun 2003, sebanyak 16 daerah berlainan di Sabah telah menyumbangkan
kepada jumiah pendaratan ikan laut sepertiyang ditunjukkan dalam jadual 2.1 di
mukasurat sebelah. Daerah Kota Kinabalu, Kunak dan Sandakan merupakan daerah
yang memberikan sumbangan yang terbanyak sekali iaitu dengan jumlah ketiga-tiga

daerah sebanyak 62.01% daripada jumlah pendaratan pada tahun 2003.



2.2

Jadual 2.1 Maklumat pendaratan ikan laut mengikut daerah dan sumbangan
terhadap jumlah pendaratan tahun 2003, Sabah 2003.

Daerah Kuantiti Pendaratan Peratus (%) Sumbangan
kepada Pendaratan 2003
 Tawau | 1535303
__Sempona | 10,75801
 Kunmak 35,459.07
12,578.78
21,926.07
_ Beluran | 122543 | o7
_ Kudat | 1412152 | gs1
__KotaMarudu | 22177 | o014
_ Pitas | 87323 | 054
Kota Belud 106
Tuaran 03
Kota Kinabalu .
— Papar
Sipitancg
Jumlah

Ikan Kerisi (Nemipterus spp.)

Ikan kerisi atau dikenali sebagai Nemipterus spp. adalah berasal dari famili Nemiptendae
(Foto 2.1). Spesies ikan kerisi boleh dijumpai di perairan Laut China Selatan dan Laut
Andaman. Spesies ikan ini mudah diperoleh sepanjang tahun dan biasanya digunakan
sebagai bahan mentah dalam penghasilan surimi (Anon, 1996). Menurut Yongsawatdigul
& Park (2003), lkan kerisi biasanya digunakan dalam penghasilan produk ikan iaitu

surimi di Negara Thai kerana mempunyai otot jenis aktomiosin yang tinggi.

Nemipteus spp. yang ditangkap secara komersial di Asia Tenggara adalah seperti
Pate-finned threadfin bream (Nemipterus marginatus), Red-filament threadfin bream
(Nemipterus mesoprion), Redspine threadfin bream (Nemipterus nemurus), Doublewhip

threadfin bream (Nemipterus nematophorus), Japanese threadfin bream (Nemipterus

UMS
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