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Pakan Ternak dengan Perlakuan Pemalsuan Limbah Ikan Asin terhadap 

Nilai NaCl dan Protein. (Dibimbing oleh Ir. M. Farid Wadjdi, MP. sebagai 

pembimbing utama dan Dr. Dyah Lestari Yulianti,S.Pt.,MP. sebagai 

pembimbing anggota). 

  Peningkatan kebutuhan tepung ikan sebagai bahan pakan ternak 

berpotensi menimbulkan tindakan pemalsuan melalui penambahan limbah 

ikan asin. Tindakan tersebut diduga dapat memengaruhi kualitas fisik dan 

kimia tepung ikan, khususnya kadar protein kasar (PK) dan NaCl. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh pemalsuan terhadap 

sifat fisik dan kimia tepung ikan, mengetahui hubungan antara densitas 

dengan kadar protein kasar (PK) dan NaCl tepung ikan, mengetahui 

hubungan NaCl dan protein tepung ikan, serta menentukan model 

matematis pendugaan kadar protein dan NaCl. Penelitian ini 

menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) yang terdiri atas 5 perlakuan dan 3 ulangan, yaitu P0 (tepung ikan 

murni), P1 (penambahan limbah ikan asin 5%), P2 (10%), P3 (15%), dan 

P4 (20%). Parameter yang diamati meliputi kerapatan tumpukan (KT), 

kerapatan pemadatan tumpukan (KPT), berat jenis (BJ), protein kasar, 

dan NaCl, kemudian dianalisis menggunakan korelasi dan regresi.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan memberikan 

pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap BJ, PK, dan NaCl, sedangkan 

KT dan KPT tidak berbeda nyata (P>0,05). Parameter BJ memiliki korelasi 

paling kuat terhadap PK (r = 0,822) dan NaCl (r = 0,859), sedangkan 

hubungan antara PK dan NaCl menunjukkan korelasi sangat kuat dengan 

nilai r = 0,901. Model regresi terbaik diperoleh pada parameter BJ dengan 

persamaan Y = 0,9919x + 47,429 untuk PK dan Y = 0,541x + 1,2409 

untuk NaCl.  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa parameter 

sifat fisik, khususnya berat jenis (BJ), memiliki hubungan paling kuat 

terhadap kadar protein kasar dan NaCl sehingga dapat digunakan sebagai 

indikator dalam menduga pemalsuan tepung ikan dengan limbah ikan asin 

serta dimanfaatkan sebagai metode skrining awal secara cepat dan 

praktis. 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar belakang 

 Kebutuhan tepung ikan dalam pakan ternak secara nasional terus 

meningkat, sementara produksi dalam negeri yang hanya sekitar 60.000 

ton per tahun masih jauh dari kebutuhan industri yang melebihi 130.000 

ton. Kondisi ini membuka peluang terjadinya pemalsuan produk. beberapa 

studi melaporkan indikasi pemalsuan, seperti dugaan kasus pada stempel 

dari Pekalongan dan Purwodadi melalui uji urea (Utama & Sulistiyanto, 

2021), serta ketidaksesuaian komposisi kimia pada sampel yang diuji di 

Laboratorium Makanan Ternak Universitas Airlangga (Susilowati, 2010). 

Laporan Universitas Airlangga juga menegaskan bahwa pemalsuan bahan 

pakan masih ditemukan meskipun belum tersedia data prevalensi 

Nasional (Universitas Airlangga, 2023). Oleh karena itu, pemahaman 

metode deteksi menjadi penting untuk membantu mengidentifikasi 

kemungkinan pemalsuan tepung ikan. 

Tepung ikan merupakan salah satu bentuk produk dari ikan yang 

memiliki nilai ekonomi tinggi dan digunakan luas dalam industri pakan 

ternak maupun makanan manusia. Densitas tepung ikan dapat 

mencerminkan kualitas bahan baku yang digunakan dalam proses 

produksinya, termasuk apakah terjadi penambahan bahan bukan ikan 

seperti campuran ikan asin atau limbah ikan. Perubahan nilai densitas ini 

diperkirakan berkorelasi dengan kadar NaCl dan protein yang terkandung 

dalam tepung ikan tersebut (Andriani dkk, 2020). Oleh karena itu, penting 
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untuk mengetahui sejauh mana perubahan densitas akibat pemalsuan ini 

dapat memengaruhi karakteristik kimia dari produk akhir. 

 Pemalsuan bahan baku dalam produk olahan ikan seperti 

penggunaan limbah ikan asin yang tidak layak atau dicampur dengan 

bahan lain akan mengubah komposisi kimia tepung ikan, terutama kadar 

garam (NaCl) dan protein. Kadar NaCl yang terlalu tinggi dapat menjadi 

indikator adanya perlakuan tidak wajar dalam proses pengawetan atau 

pemalsuan, sedangkan penurunan kadar protein menunjukkan degradasi 

mutu bahan baku (Kusnadi & Rachmawati, 2018). Oleh karena itu, analisis 

terhadap kedua parameter ini menjadi penting dalam mendeteksi kualitas 

dan keaslian produk tepung ikan. 

 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis hubungan antara 

densitas tepung ikan dengan kadar NaCl dan protein sebagai indikator 

adanya pemalsuan limbah ikan asin dalam bahan baku pakan. Diharapkan 

penelitian ini dapat memberikan kontribusi dalam pengembangan metode 

deteksi terhadap praktik curang dalam industri pengolahan hasil 

perikanan, serta memberikan dasar ilmiah bagi penetapan standar mutu 

produk berbasis ikan (Suryaningrum dkk, 2022). Dengan pendekatan 

statistik yang tepat, analisis ini juga dapat menjadi alat bantu yang efisien 

dalam pengawasan mutu produk secara kuantitatif. 

1.2 Rumusan masalah 

1. Bagaimana pengaruh pemalsuan Tepung Ikan dengan Ikan Asin 

terhadap Densitas, Kadar Protein, dan NaCl? 
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2. Bagaimana kekuatan hubungan (korelasi) antara Densitas dan 

Kadar Protein tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin? 

3. Bagaimana kekuatan hubungan (korelasi) antara Densitas dan 

kadar NaCl tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin? 

4. Bagaimana kekuatan hubungan (korelasi) antara NaCl dan Protein 

tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin? 

5. Apa model matematis (regresi) yang tepat untuk menduga kadar 

protein tepung ikan asin dengan pengujian densitas? 

6. Apa model matematis (regresi) yang tepat untuk menduga kadar 

NaCl tepung ikan dengan pengujian densitas?  

1.3 Tujuan penelitian  

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengevaluasi pengaruh pemalsuan tepung ikan dengan ikan 

asin terhadap densitas, kadar protein, dan NaCl. 

2. Menganalisis kekuatan hubungan (korelasi) antara densitas dan 

kadar protein tepung ikan yang di palsukan dengan ikan asin.  

3. Menganalisis kekuatan hubungan (korelasi) antara densitas dan 

kadar NaCl tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin. 

4. Menganalisis kekuatan hubungan (korelasi) antara kadar NaCl dan 

protein tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin 

5. Untuk menentukan model matematis (regresi) yang tepat untuk 

menduga kadar protein tepung ikan dengan pengujian densitas. 

6. Untuk menentukan matematis (regresi) yang tepat untuk menduga 

kadar NaCl tepung ikan dengan pengujian densitas. 
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1.4 Kegunaan penelitian 

Penelitian ini berguna untuk; 

1. Untuk mendapatkan informasi pengaruh pemalsuan tepung ikan 

dengan ikan asin terhadap densitas, kadar protein, dan NaCl 

sehingga peternak dapat mengetahui pemalsuan tepung ikan 

dengan mudah. 

2. Untuk mendapatkan informasi hubungan (korelasi) antara densitas 

dan kadar protein tepung ikan yang di palsukan dengan ikan asin. 

3. Untuk mendapatkan informasi hubungan (korelasi) antara densitas 

dan kadar NaCl tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin  

4. Untuk mendapatkan informasi hubungan (korelasi)  antara kadar 

NaCl dan protein tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin  

5. Untuk mendapatkan informasi cara memprediksi/ menduga kadar 

protein tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin dengan 

pengujian densitas 

6. Untuk mendapatkan informasi cara memprediksi/ menduga kadar 

NaCl tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin dengan 

pengujian densitas. 

 
1.5 Hipotesis 

1. Pemalsuan tepung ikan dengan ikan asin berpengaruh terhadap 

densitas kadar protein dan NaCl.  

2. Densitas tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin 

mempunyai kekuatan hubungan kekuatan (korelasi) sangat erat 

dengan kadar protein. 
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3. Densitas tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin 

mempunyai  hubungan kekuatan (korelasi) sangat erat dengan 

kadar NaClnya. 

4. Tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin mempunyai 

hubungan kekuatan (korelasi) sangat erat dengan kadar NaCl dan 

protein. 

5. Kadar protein tepung ikan dapat diduga/prediksi melalui pengujian 

densitas. 

6. Kadar NaCl tepung ikan yang dipalsukan dengan ikan asin dapat 

diduga/prediksi menggunakan pengujian densitas. 
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BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

pemalsuan tepung ikan dengan limbah ikan asin meningkatkan nilai

BJ (berat jenis) kadar protein kasar dan kadar NaCl. Berat jenis

berkorelasi positif dengan nilai kadar protein kasar yaitu semakin tinggi

nilai BJ (berat jenis) meningkatkan kadar protein kasar. Berat jenis

berkorelasi positif dengan nilai positif dengan nilai kadar NaCl yaitu

semakin tinggi nilai BJ (berat jenis) meningkatkan kadar NaCl. Kadar

Protein kasar berkorelasi positif terhadap kadar NaCl, semakin tinggi

tingkat pemalsuan tepung ikan terhadap ikan asin maka kadar protein dan

kadar NaCl semakin meningkat. Model matematis terbaik paling kuat pada

hubungan antara BJ (berat jenis) terhadap kadar protein dengan model: y

= 0.9919x + 47.429 R2= 0.6757. model matematis terbaik paling kuat pada

hubungan antara BJ (berat jenis) terhadap kadar NaCl dengan model: y=

0.541x + 1.2409 R2= 0,7371.

6.2 Saran

Sifat fisik berat jenis dapat digunakan sebagai metode skrining awal

yang cepat untuk mendeteksi pemalsuan tepung ikan. Namun, untuk

memperoleh hasil yang lebih akurat mengenai kadar protein kasar dan

NaCl, tetap diperlukan pengujian laboratorium menggunakan metode

Kjeldahl dan titrimetri. Penelitian selanjutnya disarankan menggunakan

sampel, ulangan dan variasi tingkat pemalsuan yang lebih banyak untuk

meningkatkan akurasi analisis korelasi dan model regresi. Hasil penelitian
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ini juga berpotensi diterapkan pada industri pakan sebagai metode

pengendalian mutu bahan baku tepung ikan secara cepat dan praktis.
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