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KATA PENGANTAR

Assalamualaikum Wr. Wb.

Puji syukur kami panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas segala
rahmat dan karunia-Nya sehingga buku "Teknologi Pengolahan Ikan Bandeng :
Amplang dan Keripik Kulit lkan" dapat diselesaikan dengan baik. Buku ini
disusun sebagai upaya untuk memberikan panduan praktis dan komprehensif
dalam pengembangan industri pengolahan hasil perikanan, khususnya ikan
bandeng.

Indonesia, sebagai negara maritim, memiliki potensi perikanan yang
sangat besar, termasuk budidaya ikan bandeng yang tersebar di berbagai
wilayah. Namun, masih diperlukan upaya untuk meningkatkan nilai tambah
produk perikanan melalui diversifikasi olahan. Pengolahan ikan bandeng
menjadi Amplang dan keripik kulit ikan merupakan salah satu solusi untuk
meningkatkan nilai ekonomis sekaligus memperpanjang masa simpan produk.

Buku ini disusun secara sistematis dengan bahasa yang mudah dipahami,
dilengkapi dengan ilustrasi dan petunjuk teknis yang detail. Materi yang
disajikan mencakup berbagai aspek mulai dari pengenalan bahan baku,
teknologi pengolahan, pengemasan, hingga analisis usaha. Diharapkan buku
ini dapat menjadi referensi yang bermanfaat bagi:

1. Pelaku usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM) di bidang pengolahan
hasil perikanan

Kelompok pengolah dan pemasar (POKLAHSAR)

Penyuluh perikanan

Mahasiswa dan akademisi

Masyarakat umum yang tertarik mengembangkan usaha pengolahan ikan

vk wnN

Kami menyadari bahwa buku ini masih jauh dari sempurna. Oleh karena
itu, kritik dan saran yang membangun sangat kami harapkan demi
penyempurnaan buku ini di masa yang akan datang. Akhir kata, kami
mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah membantu dalam
penyusunan buku ini. Semoga buku ini dapat memberikan manfaat bagi
pembaca dan berkontribusi dalam pengembangan industri pengolahan hasil
perikanan di Indonesia.

Wassalamualaikum Wr. Wb.
Wajo, 09 Oktober 2024
Penyusun
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BAB 1

PENDAHULUAN

Ikan bandeng (Chanos chanos) merupakan salah satu komoditas
perikanan yang memiliki nilai ekonomis tinggi dan banyak dibudidayakan di
Indonesia. Pengolahan ikan bandeng menjadi berbagai produk dapat
meningkatkan nilai tambah dan memperpanjang masa simpan produk.

Pengolahan ikan bandeng menjadi berbagai produk, seperti fillet, ikan
asap, atau sarden, tidak hanya meningkatkan nilai ekonomisnya tetapi juga
memberikan variasi bagi konsumen. Dengan cara ini, ikan bandeng dapat
diolah menjadi hidangan yang lebih menarik dan mudah disajikan, sehingga
meningkatkan daya tarik di pasar. Selain itu, produk olahan ikan bandeng
dapat disimpan lebih lama, memungkinkan distribusi yang lebih luas dan
mengurangi potensi kerugian akibat pembusukan.

Dalam proses pengolahan, teknik seperti pengasapan, pengalengan, dan
pengeringan dapat diterapkan untuk memperpanjang masa simpan ikan
bandeng. Misalnya, ikan asap memiliki cita rasa khas yang diminati banyak
orang, sementara sarden dalam kaleng menawarkan kenyamanan dan
kemudahan bagi konsumen. Selain itu, produk olahan ini juga dapat dijadikan
sebagai oleh-oleh khas daerah, yang akan menarik wisatawan dan
meningkatkan perekonomian lokal.

Tidak hanya dari segi ekonomi, pengolahan ikan bandeng juga
memberikan manfaat bagi keberlanjutan sumber daya perikanan. Dengan
mengolah hasil tangkapan menjadi produk yang tahan lama, kita dapat
mengurangi tekanan pada populasi ikan di alam. Ini sangat penting untuk
menjaga keseimbangan ekosistem dan memastikan bahwa generasi
mendatang juga dapat menikmati manfaat dari sumber daya perikanan yang
ada.

Oleh karena itu, pengembangan industri pengolahan ikan bandeng harus
didukung oleh teknologi yang tepat dan pelatihan bagi para pelaku usaha.
Pemerintah dan lembaga terkait perlu memberikan perhatian lebih pada
sektor ini untuk meningkatkan kapasitas produksi dan kualitas produk.



BAB 2

MENGENAL IKAN BANDENG

A. PENGERTIAN IKAN BANDENG

Gambar 1. Ikan Bandeng

Ikan bandeng (Chanos chanos) merupakan salah satu spesies ikan yang
terkenal di wilayah pesisir dan perairan tropis. lkan ini termasuk dalam
keluarga Chanidae dan sering dijumpai di daerah berair dangkal. Bandeng
dikenal memiliki tubuh yang ramping, dengan warna perak yang mengkilap
dan daging yang lezat, menjadikannya sebagai salah satu komoditas
perikanan yang bernilai tinggi. lkan ini tidak hanya digemari karena rasanya
yang enak, tetapi juga kaya akan nutrisi, termasuk protein, omega-3, dan
berbagai vitamin yang bermanfaat bagi kesehatan.

Selain itu, ikan bandeng memiliki kemampuan adaptasi yang baik
terhadap lingkungan. la dapat hidup di berbagai jenis perairan, baik di laut,
sungai, maupun tambak. Di Indonesia, bandeng sering dibudidayakan dalam
sistem akuakultur, terutama di daerah pesisir. Budidaya ikan bandeng
memiliki potensi yang besar untuk meningkatkan pendapatan petani dan
memberikan lapangan kerja bagi masyarakat, terutama di daerah yang
bergantung pada sektor perikanan.

Dari segi ekonomi, ikan bandeng memiliki nilai jual yang tinggi di pasar
lokal maupun internasional. Berbagai produk olahan ikan bandeng, seperti
amplang, keripik, dan fillet, semakin diminati oleh konsumen. Pengolahan
ikan bandeng menjadi produk-produk ini tidak hanya meningkatkan nilai



BAB 3
PEMBUATAN AMPLANG
DARI IKAN BANDENG

Gambar 4, Kerupuk Amplang

A. PENGERTIAN AMPLANG

Amplang adalah makanan ringan khas Indonesia yang terbuat dari ikan,
biasanya ikan bandeng atau ikan tenggiri. Makanan ini diolah menjadi
kerupuk atau snack yang memiliki rasa gurih dan tekstur renyah. Amplang
sering dijadikan camilan atau oleh-oleh, dan menjadi favorit di berbagai
daerah, terutama di daerah pesisir yang memiliki akses mudah ke bahan baku
ikan.

Proses pembuatan amplang melibatkan penggilingan daging ikan yang
dicampur dengan bumbu-bumbu tertentu, kemudian dicetak dan dikeringkan
sebelum digoreng. Kualitas dan cita rasa amplang sangat bergantung pada



BAB 4

PEMBUATAN KERIPIK DARI KULIT
IKAN BANDENG

A. PENGERTIAN KERIPIK KULIT IKAN BANDENG

Gambar 6. Keripiki Kulit Ikan Bandeng

Keripik kulit ikan bandeng adalah camilan inovatif yang terbuat dari kulit
ikan bandeng yang diolah menjadi keripik renyah. Dengan proses pengolahan
yang tepat, kulit ikan ini dapat diubah menjadi snack yang tidak hanya lezat,
tetapi juga kaya akan nutrisi. Selain memberikan rasa yang unik, keripik kulit
ikan bandeng merupakan sumber protein dan kolagen vyang baik,
menjadikannya pilihan camilan yang lebih sehat dibandingkan dengan snack
konvensional.

Pemanfaatan kulit ikan bandeng sebagai bahan baku keripik memberikan
nilai tambah yang signifikan dalam industri perikanan. Selama ini, kulit ikan
seringkali dianggap limbah dan dibuang, sehingga dengan mengolahnya
menjadi keripik, kita dapat mengurangi pemborosan dan meningkatkan
efisiensi penggunaan sumber daya. Ini juga mendukung prinsip keberlanjutan,
di mana setiap bagian dari ikan dimanfaatkan secara optimal.



BAB 5

PENGEMASAN DAN PEMASARAN

A. PENTINGNYA PENGEMASAN

. 7

Gambar 7. Proses Pengemasan Keripik Kulit Ikan Bandeng

Pengemasan merupakan tahap krusial dalam proses produksi yang tidak
hanya berfungsi untuk melindungi produk, tetapi juga untuk menarik
perhatian konsumen dan meningkatkan nilai jual. Dalam konteks produk
olahan ikan bandeng, seperti amplang dan keripik kulit ikan, pengemasan
yang menarik dan fungsional dapat memperpanjang masa simpan dan
menjaga kualitas produk.

Pengemasan yang baik melindungi produk dari faktor eksternal, seperti
udara, kelembapan, dan sinar matahari, yang dapat memengaruhi kesegaran
dan rasa. Selain itu, desain kemasan yang menarik dapat membuat produk
lebih menonjol di rak toko, sehingga meningkatkan peluang penjualan. Warna,
gambar, dan informasi yang jelas pada kemasan dapat membantu konsumen
memahami produk dan menarik minat mereka untuk membeli.



BAB 6

ANALISIS USAHA

A. PENGANTAR

Analisis usaha adalah proses penting yang dilakukan untuk mengevaluasi
kelayakan suatu bisnis. Dalam konteks usaha pengolahan ikan bandeng,
analisis ini mencakup aspek-aspek seperti pasar, modal, biaya operasional,
dan potensi keuntungan. Dengan analisis yang tepat, pelaku usaha dapat
membuat keputusan yang lebih baik untuk mengembangkan usaha mereka.

Melalui pemahaman mendalam tentang permintaan pasar, pelaku usaha
dapat mengidentifikasi segmen konsumen yang paling menguntungkan dan
menyesuaikan produk serta strategi pemasaran yang sesuai. Selain itu,
analisis modal diperlukan untuk menentukan investasi awal yang diperlukan,
termasuk peralatan, lokasi, dan bahan baku.

Biaya operasional juga harus diperhitungkan, termasuk biaya tenaga kerija,
pemeliharaan, dan distribusi, untuk memastikan bahwa usaha tersebut tetap
berkelanjutan. Akhirnya, dengan menghitung potensi keuntungan, pelaku
usaha dapat menetapkan proyeksi keuangan yang realistis, yang penting
untuk menarik investor dan perbankan.

Dengan melakukan analisis usaha yang komprehensif, pelaku usaha
pengolahan ikan bandeng dapat meminimalkan risiko dan meningkatkan
peluang kesuksesan jangka panjang. Melalui bab ini, kita akan membahas
berbagai aspek yang terlibat dalam analisis usaha, serta langkah-langkah
praktis untuk menerapkannya dalam pengembangan usaha.

B. ANALISIS PASAR

Analisis pasar adalah langkah awal yang krusial dalam mengevaluasi
usaha pengolahan ikan bandeng. Pada tahap ini, pelaku usaha perlu
memahami karakteristik konsumen, tren permintaan, dan profil pesaing.



PENUTUP

Pengolahan ikan bandeng menjadi produk olahan seperti amplang dan
keripik kulit ikan merupakan langkah inovatif yang tidak hanya memberikan
nilai tambah bagi komoditas perikanan, tetapi juga berkontribusi pada
pengembangan ekonomi masyarakat. Melalui serangkaian proses, mulai dari
pemilihan bahan baku, teknik pengolahan, hingga strategi pemasaran dan
pengemasan, kita dapat menciptakan produk yang berkualitas tinggi dan
memiliki daya saing di pasar.

Analisis usaha yang telah dilakukan menunjukkan bahwa dengan
pemahaman yang baik tentang pasar, pengelolaan biaya yang efektif, dan
mitigasi risiko yang tepat, usaha pengolahan ikan bandeng memiliki potensi
yang besar untuk berkembang. Oleh karena itu, penting bagi para pelaku
usaha untuk terus berinovasi, mengikuti tren pasar, serta meningkatkan
kualitas produk agar tetap relevan di mata konsumen.

Selain itu, pengembangan industri pengolahan ikan skala rumah tangga
dapat membuka peluang kerja dan meningkatkan kesejahteraan masyarakat,
terutama di daerah pesisir. Dengan dukungan dari pemerintah, akademisi,
dan komunitas, diharapkan usaha pengolahan ikan bandeng dapat menjadi
salah satu pilar utama dalam ketahanan pangan dan ekonomi lokal.

Akhir kata, semoga buku ini memberikan wawasan dan inspirasi bagi para
pembaca, baik pelaku usaha maupun masyarakat umum, untuk lebih
mengenal potensi ikan bandeng dan berkontribusi dalam pengembangan
industri perikanan yang berkelanjutan. Dengan semangat kolaborasi dan
inovasi, kita dapat memanfaatkan sumber daya yang ada untuk menciptakan
masa depan yang lebih baik.
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Buku ini membahas tentang proses dan teknologi yang digunakan
dalam pengolahan ikan bandeng menjadi produk pangan yang bernilai
tinggi, seperti amplang dan keripik kulit ikan. Buku ini memberikan
penjelasan rinci mengenai tahapan pengolahan, mulai dari persiapan
bahan baku, teknik pengolahan, hingga pengemasan produk akhir.

Amplang lkan Bandeng: Amplang adalah makanan ringan berbahan
dasar ikan yang digoreng dan memiliki tekstur renyah. Buku ini
menjelaskan proses pembuatan amplang dari ikan bandeng, termasuk
teknik pemilihan ikan yang berkualitas, pembuatan adonan,
pencampuran bumbu, hingga proses penggorengan untuk menghasilkan
amplangyang lezat dan renyah.

Keripik Kulit Ikan Bandeng: Selain daging ikan, kulit ikan bandeng
juga dapat diolah menjadi keripik yang renyah dan bernutrisi. Buku ini
menjelaskan langkah-langkah pengolahan kulit ikan bandeng, seperti
pembersihan, perebusan, pemberian bumbu, hingga teknik
penggorengan yang tepat agar menghasilkan keripik kulit ikan yang
renyah dan tahan lama.
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