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Summary

The benefits of fish and fish products are their high
nutrition value, rich of minerals, vitamine A and D, and as a
sources of n-3 polyunsaturated fatty acids. Consuming of fish
products may ameliarate desorders involving thrombosis, blood
pressure, arthritis, asthma, artherosclerosis, tumor growth, etc.

However, uncontrolled handling and processing may
result in negative impacts to health. Polycyclic aromatic
hydrocarbon and aromatic hydrocarbon amine generally
found in smoked fish are carcinogenic. Oxidation of lipid
compounds may be enhanced during processing and storage
and produce unhealthy substances. Some bacteris produce
histamine from free histidine whereas growth of fungi produce
mycotoxins could be found in dried fish products. Heavy metal
and pestiside contained in fish are due to environmental
contamination. Fish may also be contaminated by toxic algae
and parasites such as tapeworms, flukes, and roundworms.

PENDAHULUAN

Keamanan dan kesehatan adalah suatu yang penting
bagi kehidupan manusia, apalagi masalah pangan oleh
karena makanan merupakan hal yang pokok tidak saja untuk
menopang kehidupan melainkan juga untuk memperbaiki
pertumbuhan, meningkatkan kecerdasan, yang pada
akhirnya untuk memperoleh kesehatan fisik dan rohani.
Hasil perikanan merupakan bahan pangan yang kaya akan
zat-zat  gizi, telah diunggulkan karena kelebihan-
kelebihannya sehingga menjadi target pada hampir setiap
pelita dan diperkirakan juga pada pelita-pelita yang akan
datang. Produksi hasil perikanan Indonesia dari tahun ke
tahun sejak 1985 cenderung menunjukkan peningkatan rata-
rata 5,54%/tahun untuk hasil perikanan laut dan 6,0%/tahun
untuk hasil perikanan darat (Departemen Pertanian
Direktorat Jenderal Perikanan, 1995) dan diperkirakan akan
terus meningkat selama tahun-tahun mendatang. Meski pun
data tersebut belum dapat menunjukkan kecukupan
kebutuhan konsumsi protein dari ikan, paling tidak secara
kasar dapat diduga adanya peningkatan konsumsi dari
masyarakat. Dalam rangka lebih menggalakkan konsumsi
hasil perikanan tidaklah layak memberikan keterangan-
keterangan yang menakutkan atau mengkawatirkan tentang
bahaya yang dapat terjadi akibat mengkonsumsi hasil
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perikanan, meski pun pada kenyataannya memang ada
beberapa hal yang perlu diwaspadai karena sifat-sifatnya
yang tidak menguntungkan kesehatan. Pembahasan
mengenai keamanan dan kesehatan produk hasil perikanan
mestinya secara proporsional, di samping sisi negatif juga
segi positif perlu disampaikan. Dengan demikian akan dapat
diketahui secara jelas kedudukan keamanan dan kesehatan
hasil perikanan yang dimaksud dan dapat diambil manfaat
darinya secara benar dan optimal.

Makalah ini disusun berdasarkan studi pustaka dari
berbagai sumber. Pada bagian awal akan disampaikan
kelebihan-kelebihan yang ada pada hasil perikanan secara
garis besar, selanjutnya dikemukakan beberapa segi yang
perlu mendapat perhatian sehubungan dengan keamanan dan
kesehatannya.

MANFAAT PRODUK HASIL PERIKANAN

Ikan dan hasil perikanan lainnya sangat bermanfaat,
bukan saja karena gizinya tetapi juga kelebihannya
memberikan nilai tambah yang berkaitan dengan kesehatan.
Sebagai bahan pangan, hasil perikanan merupakan sumber
protein yang tinggi kualitasnya dengan kelebihan
tersedianya semua jenis asam amino esensial dan
kecukupannya menyediakan asam-asam amino lisin,
metionin, dan histidin. Ketiga asam amino tersebut
merupakan asam amino pembatas yang kebanyakan pada
bahan nabati jumlahnya sedikit seperti misalnya pada jagung
bahkan beberapa bahan tidak memiliki. Kandungan protein
ikan tidak banyak bervariasi, berkisar pada angka 20% (17-
25%) (Kinsella, 1988), berbeda dengan kandungan
lemaknya yang dapat bervariasi antara 0,07-20%
(Ackman,1988). lkan yang mempunyai kadar lemak kurang
dari 4% biasanya digolongkan sebagai ikan kurus, misalnya
ikan kembung, lemuru, karper, duri emas, kepiting, udang,
lobster, dan kerang, dan selebihnya termasuk pada golongan
ikan gemuk, misalnya hering, mackerel, tuna, dan lele
(Hadiwiyoto, 1993). Ikan kurus bukan merupakan sumber
lemak, meski pun demikian asam lemak yang terkandung
dalam minyak ikan kebanyakan adalah asam lemak tidak
jenuh terutama golongan asam lemak omega-3 (n-3)
(Adnan, 1995). Para akhli sepakat bahwa asam lemak tidak
jenuh  n-3 mempunyai kelebihan-kelebihan dibanding
dengan asam lemak tidak jenuh lainnya seperti yang telah
diuraikan secara rinci oleh Kinsella (1986; 1988), Akcman
(1988), Berdel (1988), Holub and Hunter (1988), Beare-
Rogers (1988), dan Bimbo and Crowther (1992).
Kandungan asam lemak tidak jenuh n-3 pada berbagai jenis
ikan bervariasi seperti yang dikemukakan oleh Ackman
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(1988) pada Tabel 1. Sementara itu ikan belanak, tongkol,
dan ekor kuning dari perairan Indonesia mengandung asam
lemak tidak jenuh n-3 masing-masing 24,8¢/100g lemak,
34,0g/100g lemak, dan 23,9g/100g lemak (Sumardi dkk.,

1996).

Tabel 1 : Kandungan lemak, asam lemak tidak jenuh n-3
dan kolesterol pada beberapa jenis hasil

perikanan
Hasil Total lipida Total n-3 Kolesterol
perikanan (g/100g) | (g/100g) (mg/100g)
TIkan kod 0,73 0,32 35
Belut laut 14,2 1,13 151
Hering 12,0 3,12 -
Mackerel 20,6 5,10 -
Kerang 1,40 0,38 66
Kepiting 0,75-1,20 0,30-0,42 71-78
Lobster 1,20 0,38 -
Udang 2,43 0,50 -
i Cumi-cumi 2,00 0,93 -

Sumber : Ackman (1988)

Ikan juga kaya dengan garam-garam mineral yang
dibutuhkan oleh tubuh. Dalam daging ikan terdapat garam
natrium klorida yang berkisar antara 30-90mg/100g,
kalsium, kalium, zat besi, Zn, tembaga, dan i1odin (Kinsella,
1988). Sementara itu ikan juga merupakan sumber vitamin
A dan D yang cukup tinggi tersimpan pada lemaknya.
Kandungan vitamin A pada ikan berkisar antara 1.000-
65.000 [U/g pada hatinya dan 40-5.000 IU/g pada
dagingnya (Hadiwiyoto, 1993). Di samping itu meski pun
jumlahnya sedikit, vitamin-vitamin B juga terdapat pada
ikan misalnya tiamin, biotin, folasin, niasin, dan asam
pantotenat. Beberapa jenis ikan seperti hering, mackerel,
dan sarden mengandung riboflavin sedangkan hasil
perikanan  berkulit keras (shellfish) seperti udang
mengandung piridoksin (Kinsella, 1988). Kalori yang dapat
diberikan oleh ikan tergantung pada kandungan lemaknya.
Ikan hering termasuk ikan gemuk setiap 100g dapat
memberikan kalori sebanyak 40,5% dari kebutuhan kalori,
sedangkan 100g ikan sarden yang termasuk ikan kurus
hanya dapat menyumbang 21% dari kebutuhan kalori,
sedangkan nilai biologiknya pada umumnya lebih dari 90%
(Hadiwiyoto, 1993).

Dari sisi kesehatan, mengkonsumsi hasil perikanan
dapat memberikan manfaat yang sangat besar. Ackman
(1988) dan Kinsella (1988) mengemukakan bahwa dengan
mengkonsumsi ikan dapat memberikan peningkatan pada
ketahanan dan kesehatan tubuh terhadap berbagai penyakit
seperti trombosis, jantung koroner, hipertensi, dan tumor,
serta penyakit-penyakit kronis lainnya. Lebih jauh Kinsella
(1988) menyatakan bahwa dari data yang terkumpul pada
percobaan-percobaan klinis menunjukkan bahwa
mengkonsumsi ikan berlemak seperti mackerel sebanyak
200-400g/hari dapat mengurangi angina pektoris, asma,
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arterosklerosis, artritis, inflammation, psoriasis, trombosis,
menghambat pertumbuhan tumor dan sejumlah penyakit
imun lainnya. Ackman (1988) selanjutnya menambahkan
bahwa asam linolenat yang terdapat pada hasil perikanan
dapat menurunkan kolesterol pada serum yang dipercaya
sebagai penyebab jantung koroner dan penyumbatan saluran
darah. Dari asam lemak tidak jenuh ganda (majemuk)
golongan n-3 diketahui bahwa asam eikosapentaenoat (EPA,
20:5n-3) dan asam dokosaheksaenoat (DHA, 22:6n-3)
adalah yang memegang peranan penting pada kesehatan.
Meski pun demikian, mengkonsumsi asam lemak tidak
jenuh n-3 dalam jumlah yang berlebihan malah akan
mengakibatkan adanya pengaruh yang antagonis. Hal ini
disebabkan oleh karena asam lemak tidak jenuh tersebut
mudah sekali mengalami oksidasi, dan di dalam jaringan
tubuh dapat teroksigenasi menjadi asam arakidonat (AA,
20:4n-6) yang pada akhirnya dapat menghasilkan
tromboksan yang dapat menimbulkan trombosis atau
protasiklin yang menghambat trombosis. Keseimbangan
produksi kedua senyawa tersebut dipengaruhi oleh
kompetisi enzim sikloksigenase, lipoksigenase dan TXAo
sintetase serta PGI7 sintetase (Kinsella, 1988) (Gambar 1).

Pada akhirnya hasil perikanan secara umum
mempunyai kelebihan karena merupakan produk yang
beresiko rendah, aman, dan halal, dapat mengurangi atau
menghambat berbagai penyakit dan kanker, merupakan
sumber protein yang berkualitas tinggi dengan asam-asam
amino yang mencukupi, secara umum kandungan lemaknya
rendah, mempunyai kandungan kolesterol rendah kecuali
hanya pada hasil perikanan yang tergolong pada Crustacea,
dan merupakan sumber asam lemak tidak jenuh n-3.

OKSIDASI KOMPONEN LIPIDA : IMPLIKASINYA
PADA KESEHATAN

Dari permasalahan-permasalahan yang timbul akibat
kerusakan hasil perikanan, masalah oksidasi komponen-
komponen lipida terutama asam lemak tidak jenuh dan
kolesterol merupakan salah satu yang perlu mendapat
perhatian lebih. Oksidasi komponen-komponen lipida dapat
terjadi secara enzimatik mau pun non-enzimatik. Hal ini
perlu ditekankan oleh karena ikan mengandung lemak,
lebih-lebih ikan gemuk dan ikan yang dimasak dengan cara
digoreng mempunyai kandungan lemak yang cukup tinggi
sehingga mempunyai peluang terjadinya oksidasi selama
pengolahan dan penyimpanan. Ketengikan umumnya
merupakan tanda yang dapat dikenal secara organoleptik
yang menunjukkan terjadinya oksidasi lipida. Proses
otooksidasi asam-asam lemak tidak jenuh terjadi pada gugus
hidrogen yang terikat pada atom karbon yang mempunyai
ikatan rangkap. Prosesnya terdiri atas tiga tahap, yaitu
inisiasi, propagasi, dan terminasi (Khayat and Schwall,
1983; Pearson et al., 1983). Mekanismenya cukup komplek.
Jika lemak mulai teroksigenasi, maka segera akan terbentuk
hidroperoksida dan radikal bebas yang selanjutnya akan
berlangsung oksidasi secara terus menerus,
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