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RINGKASAN

Salah satu sifat dasar ikan adalah komoditas pangan yang mudah cepat menjadi
busuk (perishable food). Penanganan pasca tangkap dengan sistem cold chain akan
mampu mempertahankan mutu atau kesegaran ikan. Namun demikian sekitar 10-20
persen hasil tangkapan ikan yang diperoleh masih saja berkualitas tidak segar sebagai
akibat penanganan pasca tangkap yang kurang maksimal. Untuk mengurangi tingkat
kerugian para nelayanpun menjual hasil tangkapan ikan yang berkualitas rendah dengan
harga jauh lebih rendah dibandingkan hasil tangkapan yang segar.

Ikan-ikan hasil tangkapan yang berkualitas ini kebanyakan dibeli oleh para
pengolah atau pembuat abon ikan. Pembuat abon ikan ini kebanyakan membuat
produknya secara tradisional dan tidak memperhatikan mutu kesehatan produk yang
dihasilkannya. Adapun cara pengolahannya yakni ikan dicuci bersih, dikukus untuk
mengurangi dan membunuh bakteri pembusuk. Selanjutnya daging yang sudah masak
diambil dan dilunakkan, lalu dicampur bumbu dan gula pada wajan pemanasan. Pada saat
pengolahan panas inilah memungkinkan produk secara kesehatan mengalami penurunan.
Akibat pemanasan yang terlalu lama dan tidak dikendalikan membuat produk yang
dihasilkan berwarna coklat kelam. Pembentukan warna ini mengindikasikan adanya
akrilamida yaitu senyawa yang diketahui bersifat karsinogenik.

Akrilamida ditemukan pada beberapa makanan tertentu yang dalam proses dan
pembuatannya menggunakan suhu tinggi, dengan meningkatnya pemanasan dan
bertambahnya waktu, dapat meningkatkan kadar akrilamida. Akrilamida tidak terbentuk
pada suhu di bawah 120°C. Asparagin yaitu asam amino utama mempunyai struktur
mirip dengan akrilamida, dan diduga senyawa tersebut yang paling berperan dalam
pembentukan akrilamida. Beberapa peneliti telah melaporkan berbagai usaha penurunan
maupun pencegahan pembentukan akrilamida dalam proses pengolahan panas.
Kombinasi penambahan asam ferulat dengan hidrogen peroksida atau Fe** dapat
mengurangi pembentukan akrilamida. Peneliti lain juga melaporkan bahwa penambahan
sodium atau amonium bikarbonat, cistein, sodium bisulfit, asam sitrat dan asam askorbat

dapat mengeliminasi pembentukan akrilamida. Perendaman bahan baku dalam asam sitrat
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ternyata secara efektif dapat menurunkan pembentukan akrilamida hingga 85-95%. Oleh
karena itu dalam kegiatan ini perlu diperkenalkan resiko dan bahaya kesehatan
akrilamida bagi kesehatan dan memberikan cara mengolah abon ikan yang tidak
mengandung akrilamida dengan merendam ikan dalam asam sitrat sebelum diolah.

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilakukan pada masyarakat atau
nelayan pengolah ikan menjadi abon ikan di Sendang Biru Kecamatan Sumbermanjing
Wetan, Kabupaten Malang dengan tujuan :

1. Memberikan informasi resiko dan bahaya kesehatan akrilamida bagi kesehatan
2. Memberikan cara mengolah abon ikan yang tidak mengandung akrilamida

Kegiatan dilakukan dalam beberapa tahap yaitu tahap uji coba di laboratorium
dan tahap pelaksanaan di lapang. Dari hasil uji coba diperoleh hasil bahwa kualitas abon
ikan yang lebih baik akan diperoleh bila produk abon tidak digoreng lagi setelah
disangrai dengan bumbu dan santan. Abon hasil uji coba berwarna coklat muda, tidak
amis dan tahan lama sehingga meningkatkan penerimaan konsumen.

Dari kegiatan di lapang dan evaluasi terhadap kuisioner dapat diamati bahwa
antusiasme peserta sangat tinggi. Hal ini karena peserta merasa bahwa ikan memiliki nilai
gizi dan nilai ekonomis penting bila dimanfaatkan secara optimal. Terlebih lagi teknologi
pemanfaatannya sangat sederhana dan dapat dilakukan dalam skala kecil atau rumah
tangga. Selain itu, penyuluhan dan pelatihan yang diberikan telah membuka mata peserta
tentang bahaya akrilamida. Dengan pengetahuan ini, diharapkan dapat mengubah pola
pikir pengolah abon ikan untuk bisa memproduksi abon ikan yang sehat dan aman
dikonsumsi.

Perlu diadakan penelitian lebih lanjut mengenai kandungan akrilamida dalam

abon ikan dan produk perikanan lainnya untuk menjamin food safety produk perikanan.
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