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Kuala Pilah

agi sesetengah indi-
Bvidu, ikan bandaraya

tiada harga dan tidak
dipandang, namun bagi
seorang penternak ikan ti-
lapia, spesies berkenaan
umpama ‘emas’ bernilai.

Mana tidaknya, Heidi
Shafiq Haidzir, 38, dapat
menjimatkan 70 peratus
daripada kos makanan de-
ngan menghasilkan maka-
nan ikan ternakannya
menggunakan isi ikan ban-
daraya.

Dia antara penternak pe-
rintis yang menghasilkan
makanan ikan secara in-
dustri daripada haiwan
akuatik itu “selepas mela-
kukan pencarian dan pem-
bacaan terhadap beberapa
kajian membabitkan agri-
kultur.

Menurutnya, dia mem-
buka kolam ternakan ikan
tilapia di Kampung Tebing
Tinggi, dekat sini, sejak Fe-
bruari lalu dan kemudian
menyertai Komuniti Pem-
buru Ilkan Bandaraya
(KPIB) untuk menangkap
ikan berkenaan.

“Setakat ini sudah dua

+kali saya menyertai komu-
niti untuk menangkap ikan

bandaraya di sekitar Lem- -

bah Klang. Kebiasaannya
ikan ini akan dilupuskan
begitu sahaja. .
“Melalui -
terhadap kajian saintifik
dalam industri agri-
kultur, makanan
alami ikan adalah |,
ikan itu sendiri. g
Selepas  di- «f&
tangkap, sa-

Kuala Pilah: Tidak ramai
mahu menjadikan ikan
bandaraya sebagai juadah
kerana bentuk fizikal dan
cara pemakanannya, na-
mun ada individu yang bi-

jak mengambil faedah da-

ripada haiwan akuatik ini.

Ahli Komuniti Pemburu
Ikan Bandaraya (KPIB), Ah-
mad Nawawi Husin, 31,
berkata, isi ikan bandaraya
boleh. dijadikan makanan
haiwan ternakan dan pe-
liharaan.

“Seperti yang dilakukan
penternak ikan di Kuala Pi-

IKAN BANDARAYA UMPAMA ‘EMAS’ BAGI PENTERNAK ;
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Diolah jadi makanan ikan

lang ikan bandaraya ini ke
kolam untuk diptoses,” ka-
tanya di sini, kelmarin.
Bapa tiga anak itu ber-
kata, selepas disiang dan
dihancurkan mengguna-

kan mesin pengisar, isinya

akan dicampur dengan te-

lur ayam, dedak anak ayam, {§

dedak padi dan organisma
pribiotik.

“Setiap bahan mempu-
nyai fungsi tersendiri. De-
dak bertujuan meningkat-
kan ‘bau untuk menarik
ikan makan supaya makan.
Telur ayam pula sebagai
sumber protein manakala
probiotik membantu peng-
hadaman.

“Selepas dicampur se-

mua, isi ikan akan dima-
sukkan dalam plastik dan
dibekukan. Ia bertujuan
untuk menghilangkan len-
dir ikan bandaraya dan
akan diberi
makan da- ¢f §
lam keada- / =
an begitu /& ;\
katanya. A § °
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lah, Heidi Shafiq yang men-

. cipta sendiri ramuan serta

makanan ikan tilapia untuk
kolamnya yang mana dia
dapat menjimatkan kos
makanan.

“Isi ikan bandaraya ini
juga boleh dijadikan ma-
kanan haiwan peliharaan

mere

A

Ikar

menetap di
Semenyih, Se-
langor berkata, se-
lain pembacaan dan kajian,
dia menyertai kursus pem-
buatan makanan ternakan
pada Mac lalu yang mem-
bantunya mendapatkan
, formula terbaik kandu-
ngan makanan ikan.
“Dalam masa terdekat
saya akan berkongsi ilmu
ini dalam kursus yang se-
_~-._dang dirancang
4y} bagikebaikan in-
%/ dustri kerana di
negara ini kita su-
.- dah ter-
.’ tinggal
jauh ke be-

HEIDI Shafiq menunjukkan ikan bandaraya yang ditang|
/ ikan tilapia di Kampung Tebing Tinggi, Kuala Pilah. - Gambar NSTP/AZRUL ED

IKAN bandaraya akan diproses
ternakan.

Ditanya sama ada mahu
menghasilkan  makanan
ternakan daripada ikan
bandaraya secara komer-
sial, Heidi Shafiq berkata,
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untuk dijadikan makanan ikan

buat masa ini dia belum
merancang berbuat demi-
kian.

“Ketika ini saya masih
merekodkan data perkem-

kap untuk dijadikan makanan ikan di kolam ternakan
HAM

bangan ikan selain' penge-
luaran - secara komersial
memerlukan kilang -lebih
besar, sedangkan saya ha-
nya buat untuk kolam sen-
diri dalam jumlah kecil.

“Berdasarkan rekod dan
data, tumbesaran ikan ti-
lapia yang makan makanan
ini adalah normal, tidak
lambat dan tidakjuga cepat
selain kualiti air juga me-
muaskan. Jadi, bagi saya, isi
ikan bandaraya ini sesuai
dan tidak bermasalah,” ka-
tanya. ;

Heidi Shafiq yang kini
menternak 5.6 tan ikan ti-
lapia berkata, dia dapat
menjimatkan kos kira-kira
RM40,000 berbanding
menggunakan - makanan
ikan kebiasaannya.

Rasa seperti isi

ayam, tak hanyir

seperti anjing atau kucing,
cuma pihak yang mempu-
nyai kepakaran perlu men-
cari bahan dan kandungan
yang sesuai supaya ia tidak
menjejaskan kesihatan dan
pembesaran haiwan,” kata-
nya di sini, kelmarin.
Menurutnya, telur ikan
bandaraya boleh dijadikan
umpan untuk memancing
dan harganya boleh men-
cecah RMGo sekilogram.

“Malah, hasil kajian juga
mendapati ° kandungan

‘merkuri ikan bandaraya le-

bih rendah berbanding
ikan yang biasa kita makan
seperti gelama, selar ku-
ning dan siakap. Ia selamat
dimakan.

“Namun, buat masa se-
karang tiada lagi yang
menjadikan ikan bandara-
ya ini sebagai makanan se-
cara komersial atau be-

sar-besaran.

“Ada dalam kalangan ahli '

komuniti cuba memasak
beberapa resipi mengguna-
kan ikan bandaraya anta-
ranya masak lemak cili api,
buttermilk, malah terbaha-
ru ada yang buat sate.
“Rasanya enak seperti isi
ayam dan tidak hanyir
langsung namun ja ber-
gantung kepada penerima-
an serta selera masing-ma-
sing,” katanya.
Menurutnya, tujuan pe-

nubuhan KPIB adalah un-

tuk menghapuskan ikan
bandaraya daripada ekosis-
tem sungai tempatan dan

sehingga kini ahlinya su-
dah mencecah lebih 2,000
orang.

“Kebiasaannya ikan ini
dilupuskan, namun jika ia
memberi faedah atau man-
faat kepada orang lain, per-
kara ini patut “dilakukan.
Bagaimanapun, kami juga
bimbang sekiranya ada“
yang salah guna.

“Maksudnya, apabila
ikan ini ada kegunaannya,
ada yang bela dan men-
jadikannya sebagai penda-
patan. Spesies ini' senang
membiak dan dibimbangi
akan menimbulkan masa-
lah lebih serius,” katanya.
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