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1. PENDAHULUAN 



Potensi Kelautan dan Perikanan Indonesia 
▪ Luas perairan 6,4 juta km2 

▪ Panjang garis pantai 108 ribu 

km 

▪ Potensi SDI sebesar 12,01 

juta ton/tahun dng JTB 8,6 jt 

ton/tahun (KepMen KP no 

19/2022) 

▪ Potensi budidaya (air tawar 

2,83 juta Ha, air payau 2,96 

juta Ha, budidaya laut 12,12 

juta Ha) 

▪ 8.500 species ikan, 555 

species rumput laut, 950 

species biota terumbu 

karang 

▪ Potensi sumber daya non 

hayati (wisata bahari, deep 

sea water, OTEC, 
bioteknologi, industri maritim, 

jasa kelautan, produksi 

garam dan turunannya, 

biofarmakologi laut, dll) 



NILAI EKONOMI 

SUMBERDAYA PERIKANAN 

Potensi nilai ekonomi sumberdaya perikanan 
Indonesia US$ 82 miliar/tahun 

• perikanan tangkap US$ 15,1 miliar 
• perikanan budidaya laut US$ 46,7 miliar 
• perairan umum US$ 1,1 miliar 
• budidaya tambak US$ 10 miliar 
• budidaya air tawar US$ 5,2 miliar 
• bioteknologi kelautan US$ 4 miliar 

Peningkatan nilai komoditas dengan 

pengembangan produk bernilai tambah, 

dapat mengurangi dan mengendalikan 

usaha perikanan yang bersifat eksploratif 



Sumberdaya Perikanan Tangkap WPP NRI 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Potensi SDI sebesar 12,01 

juta ton/tahun dng JTB 8,6 jt 

ton/tahun (KepMen KP no 

19/2022) 

 
(Sumber: Laporan Kinerja Tahunan KKP 2021) 



 
 
 

Produksi Perikanan Tangkap Tahun 2015-2021 

Produksi perikanan budidata tahun 2021 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Produksi Perikanan Budidaya Tahun 2015-2021 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



PERIKANAN DUNIA 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FAO. 2022. The State of World Fisheries and Aquaculture 2022. Towards Blue 
Transformation. Rome, FAO. https://doi.org/10.4060/cc0461en 

https://doi.org/10.4060/cc0461en


 
 
 
 
 

 

2. ISU-ISU TERKAIT KONSUMEN 



11 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hill, L. 2021. What Are The Factors That Influence Consumer Behavior? 
https://casestudyhelp.com/blog/factors-that-influence-consumer-behavior/ 

https://casestudyhelp.com/blog/factors-that-influence-consumer-behavior/


CONSUMER LIFE GOALS 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: http://etp.ciaa.be 

Be healthy 
for longer 

Be free from 
Health 
Problems 

Give Children 
a Good Start 

http://etp.ciaa.be/


HUGE GLOBAL ISSUES IN NUTRITION 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4bn people affected by malnutrition 
deserve the chance to develop physically 
& mentally to get more out of life. 

50% of world’s population 
have blood cholesterol that’s 
too high. 

30% of world’s population have 
blood pressure that’s too high. 

 



European Commission November 15 16 2007 Lisbeth Munksgaard 



STUNTING DI INDONESIA 



 



THE CONSUMER MARKET 

The consumer may consider factors such as: 

▪ product appeal (the food and it’s 

packaging) 

▪ value for money 

▪ health 

▪ special attributes, e.g. halal, kosher 

▪ advertising 

▪ portion size 

▪ convenience 

 
(Sumber: www.nutrition.org.uk) 

http://www.nutrition.org.uk/


PERTIMBANGAN 
KONSUMEN MEMBELI 
PRODUK 
• Kesan produk secara fisik (fungsi 

produk, design, penampilan) 

• Kemasan produk (pengemas, merk, 

label) 

• Pelayanan/kemudahan-kemudahan 

(garansi, petunjuk berhubungan dengan 

produk dll) 
18 



 
 
 
 

 
3. TREND PENGEMBANGAN 

PRODUK PANGAN 



TREND PERLAKUAN HASIL 
PERIKANAN 

▪ Olahan tradisional mendominasi total ikan 
yang diolah - 53,61% (Ditjen PDSKP, 
2021) 

▪ FAO (2022): 

56 % ikan dan produk perikanan di dunia 
dipasarkan dalam bentuk olahan (frozen, 
prepared and preserved, cured) 



 Capaian VPO pada Tahun 2020-2021  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

UNIT PENGOLAHAN 

IKAN 

Sumber: Laporan Kinerja Tahunan PDSPKP tahun 2021 

Unit 

 

 
UPI: 63.459 unit 

 
 
 
 
 

 



 UPI Skala Mikro Kecil UPI Skala Mikro Menengah Besar 



 

 
FAO. 2022. The State of World Fisheries and Aquaculture 2022. Towards Blue Transformation. Rome, FAO. 

https://doi.org/10.4060/cc0461en 

https://doi.org/10.4060/cc0461en


TREND PENGEMBANGAN 

PRODUK PANGAN 

a. Trend makanan kesehatan 

b. Trend produk yang terjamin 

keamanannya 

c. Trend produk halal 



a. TREND MAKANAN KESEHATAN 

Hasil perikanan dapat menjadi sumber: 

▪ Protein dengan komposisi asam amino 
lengkap. 

▪ Asam lemak tak jenuh jamak 
(polyunsaturated fatty acids/PUFA) 

▪ Mikronutrien penting 

▪ Bahan aktif 

▪ Serat pangan 



Fish - an essential source of protein 
and micronutrients 

 

 

Troell M., Jonell M., & Crona B. 2019. The role of seafood for sustainable and healthy diets. The Beijer Institute of Ecological Economics. Stockholm Sweden 



 



 



b. TREND PRODUK YANG 
TERJAMIN KEAMANANNYA 

▪ Negara tujuan ekspor produk 
perikanan menerapkan persyaratan 
yang ketat 

▪ Masalah utama keamanan pangan: 

(a) pencemaran oleh mikroba, 
(b) pencemaran oleh bahan kimia, 
(c) pencemaran fisik 
(d) penggunaan yang salah bahan 

berbahaya 
(e) penggunaan melebihi batas 

maksimum yang diijinkan 



c. TREND PRODUK PANGAN 
HALAL 

▪ Makanan halal telah menjadi kebutuhan di 
banyak negara, termasuk Indonesia (UU 
No 33 Tahun 2014 tentang Jaminan Produk 
Halal - JPH) 

▪ Ikan dan bangkainya halal untuk 
dikonsumsi, tetapi perlu diperhatikan 
keamanan konsumsinya 

▪ Produk olahan dari ikan akan sulit untuk 
ditentukan kehalalannya bila karakteristik 
ikan secara fisik tidak dapat diidentifikasi 
➔ Uji DNA dengan PCR 



 
 
 
 

 
4. FAKTOR - FAKTOR PENTING 

PENGEMBANGAN PRODUK 
PERIKANAN 



 
FAKTOR-FAKTOR PENTING 
PENGEMBANGAN PRODUK 
PERIKANAN 

a. Faktor bahan mentah 

b. Faktor konsumen 

c. Faktor pasar 

d. Faktor teknologi 



a. FAKTOR BAHAN MENTAH 

Karakteristik ikan yang perlu 

dipahami di dalam usaha bidang 

perikanan adalah: 

▪ Keragaman spesies 

▪ Pasokan tidak konsisten 

▪ Umur simpan pendek 



b. FAKTOR KONSUMEN 

• Selera konsumen sangat 
dinamis 

• Konsumen harus dilibatkan 
di dalam pengembangan 
produk 



c. FAKTOR PASAR 

▪ Pengamatan kurang cermat 
terhadap pasar akan 
menguntungkan kompetitor 

 
▪ Peluang pengembangan produk 

dapat dilakukan dengan melihat 

gap yang ada di pasar 



d. FAKTOR TEKNOLOGI 

Terdapat dua katagori teknologi: 

▪ Teknologi yang sudah tersedia 

▪ Teknologi yang harus 
direkayasa 



 
 
 
 
 

 
5. PENGEMBANGAN PRODUK 

PERIKANAN 



PENGEMBANGAN 
 
 

 

RISET KOMERSIALISASI 

 

PERAKITAN 

TEKNOLOGI - 

RISET SKALA 

PILOT 

UJI PRODUKSI PRODUKSI 

KOMERSIAL 

 
 
 

 
PERISET PERISET DAN STAKEHOLDERS 

 

 

RISET LAB 



Siklus Riset Pengembangan Produk 



PENGOLAHAN PADAT 

LIMBAH 

CAIR 

LIMBAH 

PRODUK PENGOLAHAN SEGAR IKAN HIDUP 

a. PENGEMBANGAN PRODUK IKAN 
(FINFISH) 

NILAI TAMBAH NILAI TAMBAH 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Diagram Nilai Tambah 

Produk Perikanan H
A

S
IL

 S
A

M
P

IN
G

 



 

 
TRANSPORTASI 

IKAN HIDUP 

Salah satu trend 

perdagangan komoditas 

hasil perikanan 



KAMABOKO 
 

 
Crabmeat 

 

Pempek 
 
 

 
Otak-Otak 

 
 
 
 

 

Meatball  
Sausage 

 

PRODUK-PRODUK OLAHAN BERBASIS SURIMI 



b. PENGEMBANGAN PRODUK 
KRUSTASEA 

▪ Lobster 
diperdagangkan dalam 
keadaan hidup dengan system 
basah atau system kering 



 
▪ Kepiting 

• Dalam keadaan hidup 
• Dikalengkan 

 
▪ Udang 

• Diekspor beku: 

- Mentah (raw frozen shrimp) 

- Masak (cooked frozen shrimp), 

• Olahan udang: 

- Udang utuh (head on shell on) 

- Tanpa kepala (headless) 

- Kupas tanpa kulit (peeled shrimp) 



c. PENGEMBANGAN PRODUK 
FIKOKOLOID 

AGAROFIT: agar kertas, agar 
batang, agar bubuk, agarose dll 

 



KARAGINOFIT: 
• alkali treated cottonii (ATC) 
• semi refined carragenan (SRC), 
• refined carraginan, 
• karaginan kertas 
• produk formulasinya 
• dll 

 

  

 

 
 
 
 
 
 
 

E. cottonii 

 
 
 
 
 
 

 
Karaginan Kertas 

 
 
 
 
 
 
 

 
Sap Liquid 

 
 
 

 
Pengharum 

Ruangan 

 
 
 
 

 
Edible Film 



Nilai Tambah Produk Rumput Laut 
Eucheuma cottonii 

 

 
Produk 

 
Rendemen 

Harga Produk 

(Rp./kg) 

Biaya Bahan 

Mentah** 

per kg Produk 

Akhir (Rp.) 

Nilai 

Tambah 

(%) 

Rumput laut kering 10 – 12% (dari 

rumput laut basah) 

4000 - 5000 -  

ATC chip (industrial 

grade) 

28 – 35% (dari 

rumput laut kering) 

25.380 – 30.080 

(US$ 2,7 – 3,2)* 

14.285 194 

ATC powder (industrial 

grade) 

25 – 32% (dari 

rumput laut kering) 

28.200 - 35.720 

(US$ 3 – 3,8)* 

15.789 202 

SRC (food grade) 22 – 28% (dari 

rumput laut kering) 

42.300 – 56.400 

(US$ 4,5 – 6)* 

18.000 274 

Refined carrageenan 60 – 90% (dari ATC 

chip) 

75.200 – 94.000 

(US$ 8 – 10)* 

19.048 444 

Karaginan kertas 25% (dari rumput 

laut kering) 

40.000 – 50.000 18.000 250 



 
 
 
 
 

 
Kapsul alginat 

ALGINOFIT: asam alginat 
dan turunannya 

 
 
 
 
 

 
Pewarna tekstil 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Yoghurt Alginat 
Oligosakarida Alginate drink 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Sargassum sp 



PENGEMBANGAN PRODUK BARU 

RUMPUT LAUT 

KERTAS 
 

 

 

 

 

 

 

 

Pulp 

 

 

Kertas 

 

 

 

 

 

 

 

Wine from seaweed 

 

 

 

 

Nori 

 

 

 

 

 

 

Bulir Caulerpa 

 

 

Daging Nabati 

Caulerpa 



 

 

 

 

 
6. PENGEMBANGAN PRODUK DARI 

HASIL SAMPING INDUSTRI 
PERIKANAN 



PENGEMBANGAN PRODUK 
DARI HASIL SAMPING 
INDUSTRI PERIKANAN 

a. Hasil samping dari pemanfaatan sumberdaya 

b. Hasil samping berupa sisa kegiatan industri 

c. Hasil samping berupa produk ikutan 

d. Hasil samping berupa kelebihan pada saat 
puncak musim 

e. Hasil samping berupa sisa pemasaran 



a. HASIL SAMPING PEMANFAATAN 
SUATU SUMBERDAYA 

▪ Jenis ikan yang tidak ditargetkan untuk 
ditangkap/dipanen 

▪ Edible portion ikan hasil samping 
adalah 51,19% 

▪ Sangat sesuai diolah menjadi: 
• Surimi 
• Tepung ikan mutu pangan 
• Produk olahan tradisional 



b. HASIL SAMPING BERUPA SISA 
KEGIATAN INDUSTRI 

 
PENYAMAKAN 

KULIT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penyamakan kulit ikan 

• Cucut/hui 
• Ikan pari 
• Kakap merah 
• Kerapu 
• Kaci-kaci 
• Ikan mas 
• Patin 
• Tuna 



KULIT DAN TULANG IKAN 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

GELATIN 

 

 

 

 

 

 

KOLAGEN 



KULIT UDANG DAN CANGKANG 
KEPITING/ RAJUNGAN 

Diolah menjadi kitin, kitosan dan kitooligosakarida 

 
 
 
 
 
 

 

KHITIN 

 
 
 
 
 

 

KHITOSAN 

 
 
 
 
 

 
Kulit Udang 

Cangkang Kepiting 

TEKNOLOGI 



c. HASIL SAMPING BERUPA PRODUK 
IKUTAN 

Minyak ikan hasil samping 
pengolahan tepung ikan 
untuk: 

▪ Industri farmasi, 
▪ Industri pangan, 
▪ Industri pakan 
▪ Industri non-pangan 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
FAO. 2022. The State of World Fisheries and 

Aquaculture 2022. Towards Blue 
Transformation. Rome, FAO. 
https://doi.org/10.4060/cc0461en 

https://doi.org/10.4060/cc0461en


 
 
 
 
 

 
7. PENGEMBANGAN PRODUK 

FORTIFIKASI 



PENGEMBANGAN PRODUK 
FORTIFIKASI 

• Komponen gizi sebagai bahan fortifikasi adalah 
protein dan lemaknya 

• Protein dalam bentuk daging lumat, tepung 
ikan mutu pangan dan protein hidrolisat 

• Lemak dalam bentuk minyak ikan, konsentrat 
asam lemak omega-3 dan tepung minyak ikan 

• Bahan aktif alami dari laut 



FORTIFIKASI IKAN/ HASIL 
PERAIRAN UTUH 

 
 

 
▪ Kerupuk ikan (fortifikasi ikan teri) atau kerupuk 
udang (fortifikasi udang kecil/rebon) 

▪ Rempeyek ikan teri atau peiyek renyuak 

▪ Ikan lele pada produk Maringle (makanan ringan 
lele) di Gunung Kidul 

▪ Rumput laut Gracillaria spp dan Sargassum 
filipendula ditambahkan pada kue keik untuk 
meningkatkan serat pangan dan iodium 

▪ Rumput laut ditambahkan pada patilo di Gunung 
Kidul 

▪ Bakso rumput laut 



 

   
 

 

Fish oil added medium 

 
 
 
 
 

 

Mie Ikan 

 
 
 
 
 
 
 

Tik - Tik 
Brownis Ikan 

Ekstruksi 
Ikan Layang 



 

 

Permen jelly difortifikasi 

tepung ikan/kerang/udang 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
HPI ditambahkan pada 

mayonaise 

Kerupuk jagung 

ditambah 20% surimi 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Brownish Ikan 

Patin 



 
 
 
 
 

 
8. PENGEMBANGAN PRODUK 

NON-KONVENSIONAL 



PENGEMBANGAN PRODUK 
NON-KONVENSIONAL 

▪ Berbasis penerapan bioteknologi 

▪ Pemanfaatan sumberdaya kelautan 

dan perikanan yang belum 

mendapatkan perhatian 

▪ Memiliki nilai tambah yang tinggi 

▪ Memerlukan teknologi dan keahlian 

untuk eksplorasinya 



KOSMETIKA DARI LAUT 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kim & Bathnagar, 2012 



Sianobakteri/ 
extrimophiles 

C. capsulata, 
Vibrio Spp. 
Nostoc, 

MARINE BIOPRODUCT UNTUK PANGAN FUNGSIONAL-NUTRASEUTIKA 
 

 

Krustasea 
 

 
Ikan 

 

 
Mikroalga 

 
 

 
Kapang 

 

 
Alga 

Udang, 
kepiting, 
lobster 

 
Gabus, tuna, 
catfish, lemuru 

 
Cholrella, 
Spirullina, D. 
salina 

 

 
Phycomycetes 

 

 
Alga hijau, 
coklat, merah 

Kitin, kitosan, 
kitooligosakarda 

Reduksi absorbsi lemak, 
antitumor, antibakteri, 
antifungal, anti alzheimer 

 
 
 
 
 
 
 

 
Prekursor vitamin, 
antikarsinogenik, 
antioksidan, antiinflamsi, 
anti aging, antidiabtes 

Antikoagulan, antibakteri, 
antiviral, antifungal, 
antiinflamasi 

Gelling agent, 
emulsifier, food 

preservatif 

 
Agen penstabil, 

thickness, protein 
replacement, gelling 

 
Confectionery pada roti, 

kapsul oil, pengkaya 
makanan 

 
Pewarna makanan, 

antioksidan makanan 
 
 

 
Gelling agent, 

emusifier, penstabil, 
thickness, food gums 

Polisakarida : agar, 
karagenan, fucan, algin 

Pigment : astasantin, 
lutein, fukosantin, 
fikobilin, klorofil 

Fenolik : phlorotanin 

Lemak : omega-3, asam 
lemak 

Reduksi resiko penyakit 
jantung, mengurangi 
radang sendi, reduksi 
tekanan darah 

Antikoagulan, antioksidan, 
antibakteri, antihipertensi 

Protein : kolagen, 
gelatin, albumin, 
protamin, peptida aktif, 
taurine 

(Diadaptasi dari : Hurst, 2006; Rasmussen & Morrissey, 2007; Ngo et al., 2011). 

Biota Penghasil Bioproducts Fungsionalitas Aplikasi Pangan 



BIOPRODUK DARI BIOMASSA RUMPUT LAUT 
 

 

Fraksi minyak 
Transesterifikasi 

 

  
 

Biomassa 
Rumput Laut 

Pre-treatment, 
ekstraksi dan 

purifikasi produk 

 
Fraksi protein 

 

 

Pigmen, fenol Healthcare, kosmetik 

 
 

Fraksi karbohidrat 

Mineral Fertilizer 

Biodiesel 

 
Pakan ternak 

Bioetanol, fine 
chemicals 

PUFA, MUFA, Healthcare 



 

 
Di adaptasi dari : https://link.springer.com/chapter/10.1007/978-981-10-7188-1_15 

https://link.springer.com/chapter/10.1007/978-981-10-7188-1_15


PROTEFORM 
Proteform: 

▪ merupakan enzim protease, yaitu molekul/bahan 

yang berfungsi untuk mempercepat reaksi 

pemecahan protein. 

▪ dihasilkan dari isolat bakteri Bacillus licheniformis 

yang berasal dari lingkungan laut dan ditumbuhkan 

dalam medium cair pada kondisi tertentu. 

Proteform dapat diaplikasikan 

untuk : 
▪ Pembuatan Hidrolisat protein Ikan (HPI) untuk 

 

 

 
 

Bacillus licheniformis penghasil protease (a), enzim protease Proteform 
(b) dan Fermentor 7 liter untuk produksi Proteform 

meningkatkan protein produk pangan 

▪ Pengempuk daging 

▪ Bahan tambahan pada deterjen, membantu 

membersihkan noda seperti noda darah dan 

noda lain berbasis protein. 

▪ Membersihkan pipa saluran pembuangan 

cucian rumah tangga 

 
 
 
 
 
 

 
a 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

b 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

c 



Spesifikasi Produk 
Proteform/Protemis : 
• Aktivitas : > 200 U/mL 

• Bekerja optimum pada suhu 50oC, pH 8-9 

• Aktivitas menurun sekitar 20% setelah 

digunakan pada suhu 50oC selama 5 

jam 

• Stabil disimpan pada suhu + 4oC selama + 
3 bulan 

• Sebaiknya disimpan di dalam lemari 

dingin, pada suhu 2-8oC 



KOLAGEN TERIPANG SEBAGAI 
BAHAN KOSMETIK 

 

 

 

▪ Moisturizer 

▪ Anti acne 

▪ Anti aging 

▪ Anti wrinkle 
 
 
 

 

   



Aktivitas Anti Penuaan Dini Aktivitas Sebagai Pemutih 

 
(Aplikasi Peptida Kolagen&Saponindari Teripang Untuk 

Kosmetik Anti-aging) 

INOVASI PROSPEKTIF 
 

 

 

 

 

 

 

 

PENGEMBANGAN PRODUK 

Ekstrak teripang untuk bahan 

baku kosmetika “Atraskin” 
yang berkhasiat untuk 

mengencangkan dan 

mencerahkan kulit wajah 

STIMUNOCARE 
 
 
 
 
 
 
 

 
Membantu sistem imun dan 

kesehatan saluran pencernaan 



KITOSAN UNTUK 

THERMOBIOPLASTIC 

THERMOBIOPLASTIC DARI 

AGAR 
NORI ANALOG BERBASIS 

GRACILLARIA 

 
 

 

 

Kitosan 

Bijih bioplastik 



Lembaran Bioplastik Kitosan 

Pencetakan 

Nori 



PEPTIDA HIDROLISAT PROTEIN IKAN 
Mengandung komponen protein (asam amino & peptida) untuk aplikasi pada 

makanan/minuman guna mencegah stunting 

 

 
PEPTIDA-HPI : produk hasil fraksinasi HPI 

Berpotensi untuk antihipertensi, imunostimulan, 

antioksidan, antibakteri 
 

 

Pelumatan 

daging ikan 
Proses hidrolisis 

secara enzimatis 

 

 
 

 

 
Proses ultra 

d

a

n 

n

anofiltrasi 
Proses pengeringan 



HPI/peptida  
Produk 
aplikasi 
HPI 

Aplikasi 
peptida untuk 
suplemen 



AGAR BAKTO BERBAHAN 
BAKU RUMPUT LAUT 

GELIDIUM sp. 

 
Produk Agar Bakto dari 

Gelidium sp.: 

▪ Kekuatan gelnya yang tinggi 

(mencapai 2100 g/cm2 

▪ Dapat digunakan sebagai 

formula pembuatan agar 

bakto dengan dicampur agar 

yang gel strengnya lebih 

rendah seperti Gracilaria sp. 

▪ Kekuatan gel produk agar 

bakto komersial umunya 

berkisar antara 550-750 

g/cm2. 

▪ Kandungan logam berat & 

mineral yang dapat 

mengganggu pertumbuhan 

mikroba rendah. 

 

FUKOIDAN 

 
• Polisakarida tersulfasi 

dengan fucose monomer 

yang ditemukan di dinding 

sel banyak spesies 

rumput laut coklat 

 
• Bahan baku obat, 

suplemen makanan, 

kosmetik 

 
• Membantu mengobati 

alergi, infeksi bakteri & 

jamur, dan peradangan, 

serta membantu untuk 

menstimulasi sistem imun 



TRANS FUKOSANTIN 
▪ Trans Fukosantin adalah pigmen dari golongan 

karotenoid santofil yang banyak diisolasi dari 

rumput laut coklat. 

▪ Senyawa ini banyak ditemukan dalam lingkungan 

laut, mencakup sekitar 10% dari total produksi 

total karotenoid di lautan. 

Sumber Bahan Baku : 
Rumput laut coklat, seperti Sargassum sp, Padina sp, dan Turbinaria 

sp 

 
 

 
Teknologi Produksi: 
Teknologi ekstraksi dan purifikasi fukosantin dari rumput laut 

coklat sudah dikuasai dan sudah dapat nomor paten 

Manfaat: 
• anti inflamasi 

• anti tumor 

• anti diabetes 

• anti obesitas 

• dll 



 
 
 
 

 
9. PENGEMBANGAN PRODUK 

TRADISIONAL 



CITRA KURANG BAIK 
PRODUK TRADISIONAL 

▪ Diolah dengan tingkat sanitasi dan 
higiene rendah, 

▪ Mutu dan kesegaran bahan mentah 
rendah, 

▪ Keamanan pangan tidak terjamin, 

▪ Teknologi turun temurun, 

▪ Kurang memperhatikan pengembangan 
produk 

▪ Kemampuan manajemen kurang 
memadai 



PENGEMBANGAN PRODUK 
TRADISIONAL 

• Pengembangan produk 
diarahkan untuk memperbaiki 
citra 

• Membuatnya dikenal lebih luas 
(nasional & Internasional) 



Olahan ikan lele Al Fadh 
(KWT Ngudi Mulyo - Desa Tanjungsari 

Kec. Banyudono, Kab. Boyolali) 



PENGEMBANGAN 
PRODUK TRADISIONAL 

▪ Pengembangan dapat dilakukan 
dengan pola OVOP, 

▪ Menciptakan image indrawi produk 
yang lebih baik 

▪ Kemasan lebih menarik 

▪ Dikaitkan dengan kegiatan wisata 



 

 

Chikuwa 

 
 
 
 
 
 

 
Kamaboko 



IKAN KAYU 

(Katsuobushi) 
 

 



 

 

 

 

 

10. PRODUK INDIKASI GEOGRAFIS 



UU No. 20 Tahun 2016 tentang 

MEREK DAN INDIKASI GEOGRAFIS 

 

Bab I, Pasal 1 : 

Indikasi Geografis adalah suatu tanda yang 
menunjukkan daerah asal suatu barang dan/atau 
produk yang karena faktor lingkungan geografis 
termasuk faktor alam, faktor manusia atau 
kombinasi dari kedua faktor tersebut memberikan 
reputasi, kualitas, dan karakteristik tertentu pada 
barang dan/atau produk yang dihasilkan 



 
AKTIF 

PASIF 

SERTIFIKASI 

PRODUK IG 

IMPLEMENTASI 

SERT. PRODUK 

IG 

 
PRODUK 

PERIKANAN 

IDENTIFIKASI 

PRODUK 

BERPOTENSI IG 

SPESIFIKASI 

PRODUK IG 

OLAHAN 

KOMODITAS 

 

 
MANFAAT SERT. 

PRODUK IG 

PENGEMBANGAN PRODUK INDIKASI GEOGRAFIS 

PERIKANAN 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Produk IG Perikanan 

a. Bandeng Asap Sidoarjo 

b. Ikan Uceng 

Temanggung 

c. Sidat Marmorata Poso 

Dalam proses: “Ikan Bawis Bontang” 

 

PENGAWASAN 



HẬU LỘC SHRIMP PASTE 

▪ Terasi Udang Hậu Lộc 

▪ Terasi Hậu Lộc adalah dari udang 

kecil (Acetes japonicus) yang 

ditangkap dari laut Hậu Lộc, Provinsi 

Thanh Hoa province, Vietnam 

▪ Terasi Hậu Lộc shrimp memiliki flavor 

dan aroma spesifik, rasa manis 

lembut, memiliki reputasi yang baik di 

pasar domestik dan Internasional 

▪ Karakteristik tipikal terasi Hậu Lộc 

tidak ditemukan pada terasi yang 

dihasilkan di daerah lainnya 

▪ Terasi Hậu Lộc telah diekspor Rusia, 

Perancis dan Republik Czech 

Republic 
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PHU QUOC FISH SAUCE 

▪ Kecap Ikan Phu Quoc 

▪ Kecap ikan adalah tradisi kerajinan 

dari penduduk wilayah Pulau Phu 

Quoc, provinsi Kien Giang, Vietnam. 

▪ Provinsi Kien Giang sudah memiliki 65 

fasilitas perusahaan manufaktur di 

pulau Phu Quoc yang 

bertanggungjawab terhadap mutu 

produk kecap ikan yang menggunakan 

label Phu Quoc 

▪ Kecap Ikan Phu Quoc merupakan 

satu-satunya produk khas Provinsi 

Kien Giang yang mendapatkan 

perlindungan atas Indikasi Geografis 

dari Negara Vietnam  
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TRADITIONAL GRIMSBY 
SMOKED FISH 

▪ Ikan Asap Tradisional Grimsby 

▪ Merupakan produk makanan dari kota 

nelayan Grimsby, Inggris 

▪ Uni Eropa memberikan perlindungan 

indikasi geografis terhadap nama ikan asap 

dari Inggris tersebut pada Oktober 2009 

▪ Hanya ikan asap yang diproduksi di kota 

Grimsby saja dengan metode secara 

tradisional yang dapat menggunakan nama 

Traditional Grimsby Smoked Fish. 

▪ Pemberian status sebagai produk indikasi 

geografis menjadikan produk ikan asap 

tersebut banyak dicari oleh orang-orang 

Inggris dan Eropa 



HAMBATAN 
PENGEMBANGAN 
PRODUK PERIKANAN 

• Ketersediaan bahan mentah secara 
kualitas dan kuantitas 

• Tingginya keragaman jenis sumberdaya 

• Masih terbatasnya industri pengolahan 
perikanan yang memiliki tim 
pengembangan produk 



PENUTUP 

• Perlu dijamin ketersediaan bahan mentah bagi 
keberlangsungan dan perkembangan industri 
pengolahan 

• Penelitian pengembangan produk-produk 
perikanan bernilai tambah perlu dilakukan 
secara terus menerus 

• Perlu kajian mendalam terhadap produk-produk 
bernilai tambah yang masih diimpor 



 
 
 
 

TERIMAKASIH 


