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PENGARUH KONSENTRASI LARUTAN ASAM ASETAT DAN LAMA PEREBUSAN TERHADAP
KANDUNGAN GIZI DAN UREA TEPUNG IKAN CUCUT (Squalus mitsukuril)

Luthiie Hutuely
Penefiti BFTF Maluku

ABSTRAK

Untuk memperbaiki mutu tepung  ikan, teloh diakukan suclu  penelifion penggunoan karuton asam asetot dalam
pengalchan tepung kan cucut. Hasll pensfiian menunjukkan bahwa perickuan konsenirosd lonufon asam asatat (K).
lamao perebusan [T) don interalsi anfara kedua periokuan (RT) sangat berpengarh teradap kandurgan gid can uea
tepung kon cucut, Perdokuon tonpa menggunakan asom asstal moupun perdakuan asam asetaf dengan larma
perabuzan 45 menit [ROT3, B173, RIT3} merupakon kombinosi pedokuon terbalk karena mempuryal kadar air, lermak dan
wed yong rendoh serfa kandungan protein kasar yang lebin finggi. Produk fepung kon yong dihasilkan dari
pedakuan-perdakuan ini umumnya mempunyal kandungan gid yang bolk don memenuhi parsyorafon muiu standar
dengan kisaran. kodor air 533 - 7,17 % bb. profein kasar 83,95 - 284 % bk, lemak 044 0,74 % b don kodor abu
4,82-13.67 % bk,

Kota Kuncl ; konsentras laruton, asom asetaf, loma persbusan, fepung kan cucuf,

PEMDAHULUAMN

Tepung ikan merupakan salah safu komponen penting dalom susunan ransum femak dan sangat
diperiukan untuk menunjong pengembangan usaha petemaokon khususnya peternakan unggas serta
wsaha budidaya kon don udang. Untuk menjamin kemantapan perkembangan temak unggas, budidaya
kan dan udong tersebut pado soat sekarang maoupun di moso-masa yong okan datang, periu
diupayakan penyedioan fepung kon melalui produksi dalam negeri dengan jumiah yang mencukupl,
mutunya baik dan harganya dapat fefjangkau cleh para petemak atau pengusaha pakan temnak.

Usaha pengolohan tepung ikan di daiom neger sudah berangsung lama, di mana umumnya
dilakukan oleh industri pabrik dan industd rokyat [rumah tangga) yang keduvanya berbedo baik dalam
teknik pengolahannya maupun bahan baku yang digunakan sehingga menghasilkan mutu fepung ikan
yang bervaricsi (Saleh, et el. 1986; Indriyafi, ef el 1990). Sumber bahan baku tepung ikan yang digunakan
seloma ini umumnya berupa jenisfenis ikan yang kurang ekonomis (ikan rucah), hasil fangkapon samping
[HTS] dan sisa-sisa olahan fkon yang berasal dari limboh pengolahan fkan kaleng, kan asap dan ikan asin.
O wiloryah Timur

Indoresia khususnya perairon Maluku, beberapa jenis ikan HTS pukat udang seperti manyung. figo
wajah, cucut, pari, dan lairdain belum dimanfaatkan secara optimal sehingga sering kali dibuang. Dalam
kenyataannya belum ada angka yang pasti mengenai jJumiah HTS pukat udang di perairan Laut Arafura,
namun dalam Anonim (1992 a) disebutkan bohwa jumlah perkiroan keseluruhan adalah 200,000 fon/tahun,
Vendeville [1990) menyatakan bohwa jumiah HTS yang dibuong ke lout dar hasil tangkopan di Laut
Arafura adalah 100,000 ton/tahun,

Produksi hasil tangkapan kan cucut di Indonesia dari tahun ke tahun cenderung meningkat, namun
pemanfaatan dagingnya masin terbatas pada sebagion kecil masyarakat. Yunizal et al. {1983) serta
Malawat ef. el. [1994] menyatakon bohwa pada umumnya pemanfaatan dan pengolahan daging kon
cucut di doerah Maluku belum berkembong, mosih terbatas pada sifp don hati, sedangkan dagingnya
dibucng meskipun adao sebagion kecil masyorakat neloyon memaonfaatkan dalom bentuk segor alou
penggaraman. Hat ini disebabkan alasan kultural atau kebigsaan makan, namun alasan yang umum.
adalah bou pesing (amanick) yang kual dan doging cucut tersebut.

Permasalahan yang dihadapi sekarang adalah produksi tepung ikan di dalam neger sendii masin
sangat rendah sehingaa untuk memenuhi kebutuhan dalam negeri masih banyak diimpor dari berbagai
negara. Dala produksi tepung ikan sampai dengen tahun 1994 menunjukkan bohwa produksi tepung ikan
di dalam neger hanya dopat memenuhi kebutuhan rata-rata/tahun sekitar 5 %, sedangkan sisanya (95 %)
merupckan tepung ikan impor (Anonim, 1974 o don 19%¢ b). Dolom industi rumah tongga, bohan baku
yang digunakon adaoh berupa ikan-ikan yong sudah fidak loyak logl untuk pengolahan ikan pindang
atau ikan asin. Hal ini yang menyebabkan muty tepung kon di dalom negeri liclak sebaik mulu lepung
kan impaor khususnya, kandungan protein yang berkisor ontara 30 - 65 % [Erfina, ef el 1985 Kompiang, 1985;
Soleh. et el 1984). Perbedaon yang paling menyolck antara mutu fepung Tkan dalam negerd dengon
tepung ikan impor adalah pada kader air dan protein, di mana produk dolom neger berkisor ontara 8,00 -
17.20 % dan 31,10 - 54,90 %, sedangkon produk luar neger 400 - £.30 % don 43.87 47.40 % [Anonim, 1985a;
kompiang, 1985; Hardy dan Masumoto, 1991).
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Bila difinjou dar pofensi sumberdaya pergiran di Indonesic yang dapal dimanioatkan « ibogal
bahan baku tepung kan, maka produksi fepung ikan di dalam neger masih dapal ditingkatkan sehingga
volume impor dopat dikurangi, Morosubroto daon Maomin (1985) menyotakan bahwa beberapao
sumberclaya peroiran ¢i Indonesia terutama sumberdaya perikanan lout yang dapat dimanfaatkan wniuk
pengembangan don peningkatan produksi tepung lkan antara lain HTS derl pukat udang khususnya d
bagian Timur Indonesia |perairon sekitar Mauku dan Ifan Jaya), sisa-siso olahon (limboh) dori pengolahoan
ikon kaleng, kan asap, asin, uvdang beku, dan berbagai jeris ikan rvcah dari hosil tongkapan netayan d
pusat-pusat penangkapan yang tersebar di hompir sernua daerch seperi Banyuwangi, Muncar, Bali
Sulowesi Utara, Sumatera don laindain, Selain e masin terclopot doerah peroiran yong memungkinkan
untuk pengembangan usaha perkanan laut dan dopat menunjang pengembangan indushi tepung ikan
yakni kalimonton Barat dan Selatan, Sulawesi Selatan dan Tenggora, Nusa Tenggarg, Maluky don Iian
Jaya.

Darl urgian & atas, maka telah dilokukan penelitian tentang kandungan gizl dan urea tepung Tkan
yang diclah dari bahan baku kon cucut. Penelition ini bertujuon untuk mefihat pengansh konsentrasi
larutan asam asetat terhadap kandungan gid dan urea fepung ikan cucut. Hasil penelitian dina‘apkan
dopaot memberikon informasi tentang pengaruh perakuan konsentrasi laurtan asarm asetat don perakuan
lama perabusan yang optimal terhadap kandungon gid daon wrea sehingga dapat dipsrfimbangkan
dalam memperbalki atav meningkatkan muty tepung kan yang berasal dari Bahon Lakv iken cucul,

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunckan dalam penelitian adalah ikan cucut (Sgualus mitsukurii] yang dipenaleh
dari hasil tongkapan nelayan di peralran Teluk Ambon [Kotamadya Ambon). Bahan bantu yang
digunakon terdin dari es balok, osam asetat serta bahar-bahan kimia dan mikroblologi sepertl H2504, TCA,
DMAB, NaOH, media agar don lain-ain.

Peralatan yang digunckan terdii dari peralatan pengolahon tepung ikan don peralotann
loboratorium seperli keronjong, ember, wodoh perebusan. alot pengepres. pengering.  penggling,
timbongan, oven, desikator, spekirofotometer, gelas piala, gelas ukur, labu ukur, edenmever dan lain-lain.

Metode Penelitian

Metode penelifian dan analisa data dirancong menwut rancongon acok lengkap [RAL) faktorial
3 x 4 dengan sumber keragaman sebagal berlkut

Perlakuan konsentrasi larutan asom asetot (R terdin dari tigo toraf yaknl tanpa asetat [Ro) asam asetat
| % (R1) dan asam asetat 2% (Rz).

- Perlakuan lgma parebusan [T) yakni 15 meanit [T)), 30 menit [Tz). 45 menit (T3} dan 80 menit [T.).

Pengaomatan ini dilokukon sebanyak dua kaii viangon terhadap parameter kandungan gzl yakni
kadar air. protein kasar, lemok dan kadaor abu serta kandungan urea. Pengukuran kadar air dilakukan
dengan metode oven, protein kosor (metode Keldahl), lemak [(metode Soxhiet), kodar abu [metode
pemijaran) seperti divraikan dalam Hasegawa (1987). Sedangkan pengukuran kandungan vrea dilakukan
dengan menggunakan spektofotomeater.

Prosedur Penelifian

Bahan mentah kan cucut |Squalus mitsukurii) dipercleh dari nelayan, segera disionggi dengan cara
memisahkan jeroan (hati), sidp, kepala dan kuiit, Dagingnya diambil, dicuci dan dimasukan ke dalam kotak
pendingin (cool box] saombil diberi pecchan es dengon perbandingon berat ikan dan es 2 @ L
Salanjutnya ditutup rapat dan segera diangkut ke laboratorium Balai Pengkajion Texnologi Pertanion tBPTP]
Armbon,

Sefibaryva d laboratorum, daging kon dibersihkan, dicacaoh/difilet secara vertikal seswal lingkaran
tubuh ikan dengon ketebolon 2 cm dan diometer antara 5 - 7 cm. Filet-filet ikan ini dibagi menjodi tiga
toraf periokuan loutan asaom osetat | Re. B, Bz ) dengan masing-masing taraf terdin dor ampot taraf
perakuan lama perebusan | T, Tz, Ta, Ta ). Setelah perebusan, dilakukan pengepreson dengon tekanon 150
kgfem? selama 15 menil, xemudlan dikerngkan dengon alat pengering buatan (mechanical dryer)
selama 14 jam pada suku antara 400 - 40° C dan RH 35 %. Setelah itu dilakukan penggilingon/penapungan
sehingga diperoleh produk akhir bernupa tepung ikan.,
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HASH DAN PEMBAHASAN

Kadar Ak

Kadar air tepung ikan sangat nyota dipengaruhi oleh perlakuan asom asetat, lama perebusan dan
interaksi antora osom osetat dengan lama perebusan (Lompiron 2o). Kadar air tepung kan pada
perlakuan tanpa menggunakan asam asetat (RO) lebih rendah dan berbeda dengan pergkuan asam
asetat, tetopi antara asem asetat 1 % (R1) don 2 % [R2) tidok berbeda. Ini disebabkan keadaan air pada
perakuan R dan R2 bersifat alr teriarut yang berbentuk lanstan pekat oleh penaombahan lorutan .asam
asetat sehinggo gukar dilepaskon dorl bohan padot soot proses pengepresan dan pengerngaon, Syarief
dan Halid (1993) menyatakan bahwa kebanyokon bahan mengandung sejumiah besar bahan-bahan
yang larut di dalomnya, misalnye garam-garam mineral dan asam-asam organik yong membentuk larutan
pekat dalam bahan pangan tersebut, Tekanan vap dar larutan ini akan lebin rendoh daripoda air bebas
dan fergantung pada derajat kepekatan lanstannya. Proses pengerngan dengan suhu fingoi fidak selaly
dapat menguapkan alr terlarut yang ferdapat dalom bahon pangan. karena air tersebut hanus berdifusi
melalui lapisandapison padat dari bohan pangan dan memeriukan waktu yang relatif lama.

Kadar air tepung ikan dor kefigo periakuan ferinot semakin menurun sejalan dengan lama
perebusan seperti terfihat pada Gambar 1. Pengaruh inferaksi menunjukkon bohwa kador air tepung ikan
terendah dicapal pada lama perebusan 60 menit (T4), baik uniuk periakuan tanpa menggunakan asam
asetot (ROT4) moupun untuk periakuan asom asetot (RIT4, R2T4). Dard uji BNJ menunjukkan bahwa
perakuan interaksi umumnya saling berbeda, kecudli interaksi ROT2 dan R1T2Z fidak berbeda. Hal ini
menunjukkan bohwa pada perlokuon asam aselat 1| % dengon lama perebusan 30 menit belum
mengubah kondisi cir dalom daging ikan sehingga sifat air masih sama dengan periakuan fanpa asom
msetat.

Kadar Air Tepug Ikan Cucat

1

15 30" 45 &0*
Lama Perebusan (menit)

[ Tanpa Asam Asetat B Asam Asetat 1% O Asam Asctat 2% |

Gambar 1. Kadar Alr Tepung lkan Cucuf

Protein Kasar

Kandungan protein kasar fepung ikon sangaot nyota dipengaruhi oleh perakuan asam asetat, lama
perebusan dan interaksi ontara, asom asetat dengan lama perebusan |Lampiran 3a). kandungan protein
kasar pada periokuan konseniras’ osam asetat saling berbeda dl mana periokuon asam asefat 2 % (K2)
mempunyai kandungan protein kasor lebih tinggi daripada pedakuan asam asetat 1 % (R1) don tanpa
msam wselat (RO Hidi ratorala kendungen protein kasor podo perlakuan RZ odalah #1.77 & bk
sedongkan periokuan R1 dan RO masing-masing sebesor 91,20 dan 90,43 % bk, Tingginya nilai protein pada
periakuan R2 ini diduga karena terjadi degradasl profein dari golongaon protein turunan primer khususnya
protean. Winamo [1992) menyatakan bohwa furunon protein primer merupakon hosll degrodasi pada
tingkat permulaan denaturasi di mana protein merupakan hasil hidrolisis oleh gir, asam encer atau enzim
yang bersifat tak larut,

Kandungan protein kasar pada ketiga pertakuan teriinat meningkat sejak lama perebusan 15 menit
(T} hingga 45 menit (T3], selanjutnya pada lama perebusan 60 menit (T4) kandungan protein kasar
cenderung menurun atau konstan., Uji BN menunjukkan bahwa kandungan protein kasar berbeda aan
perakuan lama perebusan T1 sampai T3, sedangkan antara 13 dan T4 fidak berbeda. Ini menunjukkan
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bohwo loma perebusaon yang opfimal unfuk kefigo perokuon tesebut odalah 45 menil karena
menghasilkan niloi protein kosar yang lebin tinggl dari periakuan lama perebusan lainnya. Nilai rofo-rata
kandungan protein kosar seloma perebusan 45 manit adalah 71,79 % bk untuk perlakuan RO, sedangkan
untuk perdakuan R maupun R2 masing-masing sebesar 92,'0 dan 92,813 % bk. Pengaruh interaksi terhadap
kondungan protein kasor tepung ikan adaloh seperti terfinal poda Gamisar 2.

Kandugan Protein Kasar Tepung Ikan Cucut

15

wy 45
Lama Perebusan (menit)
|2 Tanps Asam Asetat W Asam Asetat 1% O Asam Asctat 2% |

Gambar 2, Kandungon Frotein Kasar Tepung lkan Cucut

Bila dilihat dar reduksi protein kasar seloma, proses perebusan, perlokuan R0 mengakibatkan
persentase kehilangan protein kasar lebih besar yakni mencopal 0,98 % sedangkon periakuan R1 sebesar
0.64 % dari kandungan protein bahan mentah (92.7 % bk). Hikangnya kandungan protein kasar ini diduga
korena odo sebagion komponen protein terutoma, dari protein sarkoplasma. ikut larut dalam air dan tidak
terkoagulosi olah panas selama proses perebusan, lebsen (1942) dan Shahidi (1994) menyatakan bohwa,
protein daging ikan ataw hasiHhasil lout dapat digolongkan atas tiga fipe yaoitu sarkoplasmao, myofibnl dan
stroma. Protein sarkoplasma terdii dari myogen, globulin dan mioglobin dengan jumiah sebesar 25 - 30 %
terdopat dalom daging ikan dan bersifat larut dalam air. Menurut Winamo [1992) bahwa, golongan protein
yang mudoh lorut dalam air dan fidak terkoagulasi oleh panas adalah protamin dan hurunan protein
selelah mengolomi degrodasi yaitu protecsa dan pepton,

Lemak

Kandungan lemak tepung ikan sangat nyata dipengaruhi oleh perlakuan loma perebuson tetopi
perakuan asam. asetat meoupun inferaksi antara asam. asetat dengan loma perebusan fidak berpengaruh
(Lampiran 44}, Semakin loma perebusan, kandungan lemak semakin menurun di maona nilal rata-rota
kandungon lemak tepung kan pada pafakuan lama peretusan 15 menit [T1) adelah 0,77 % bk kemuaian
turun menjodi 0,47 dan 0.44 & bk masing-maiing pada lama parebuson 45 menil (T3] don 60 menit (T4).
Hasil pengamatan kandungan kemak tepung ikan dapat dilihat pada Gambar 3.

Dari uji BNJ temyata bahwa perbedoan kandungan lemak terinat pada perlakuan lama perabusan
71 sampoi T3, tetopl antara T3 dan T4 tidak berbeda. Ini menunjukkan bahwa penurunan kandungan lemak
mencapai fifik konstan pada pedakuan laoma perebusan 45 menit dengan reduksi lemak sebesar 52 % dari
lemak bahon mentan., Turunnya kandungan lemok diseboabkon cleh pengauh pemcnasan. yang
mengakibatkon pencairon lemak seloma, perebusan. Muchtadi [1989) serfa Gaman dan Sheringion [1972)
menyatakan bahwa lemaok tidak lerut dalom air dan akan mencair apabila dipanaskan pada renfangan
suhu tertentu di mana kebonyakon bedkisaor antara 302 - 40° C. Menurut Winamo [1992) bahwa itk lebur
suatu lemak atou minyak dipengaruhi oleh sifat asam lemak yaitu daya tark antara asam lemak yang
berdekatan dalom. krstal. Makin kuat ikotan antor molekul asam lemak, mokin banyok panos yang
diperukan untuk pencairan kristal. Asam lemak dengan katan yang tidak begitu kuat memerlukan panas
yang lsbih sedikit, sehingga. energi yang dipedukan untuk mencairkan kistal-krstalnya mokin sedikit dan
fitle leburnya lebih rendah.
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Cambar 3. Kandungon Lemok Tepung lkan Cucut

Kodar Abu

Nilal kadar abu tepung ikan (Gambar 4) sangat nyala dinengaruhi oleh periakuan asam osefat kama
perebusan dan interaksi antora perdakuan asam asetat dengan loma perebusan (Lompiron 5a). Niai
ratarata kadar abu pada periokuan tanpa asam asetal (RO) berbeda dengon periakuan asam asefat 2%
[R2), tetopi fidok berbeda dengan asom. asefat 1 % (RI) sedangkan antara periakuan R1 dan R2 saling
berbeda. Nilai ratorata kadar abu pada periakuan R2 lebin rendah yakni sebesar 5.08 % bk, sedangkan
pada periakuan RO dan R1 masing-masing sebesar 5,45 dan 5267 % bk

“Kadar Abu Tepung Ikan Cucut
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Gambar 4. Kadar Abu Tepung lkan Cucut

Nilal rata+ala kadar abu pada perakuan asam asetat (R1 dan R2) terlihat meningkat dar lama
perebusan 15 menit (T1) sampai 30 menit (12}, selanjutnya terjodi penurunon pada laoma perebusan 45
menit [T3) sompdi 60 menit (T4) seperfi terfihct pada Gombar 4. Pada perokuan lanpa asam asetal (RO)
terjod peningkatan kadar abu dari loma perebusan 15 menit sampai 45 menit kemudian turun poda loma
perebusan &0 menit, Ini berarti bahwa lama perebusan yang opfimal pada periakuan RO adalah &0 menit,
sedangkan perlakuan R1 dan R2 adalah 30 menit karena menghasifkan kadar abu tepung Tean yong retatif
lebih besar dari periakuan lama perebusan lainnya. Tingginya kadar abu fepung ikan ini didugao karena
tingginya nilal protein terutaoma senyawa protein yong mengandung beberopa unsur mineral seperti zink
(In). fuor {F) dan besi (Fe]. Kuhnau [1962) mengemukakan balwa mineral mikro (frace element] yang
berasal dar laut, kebanyakon terdopat dolom protein yong terkandung dalom doging dan jeroan ikan.
Unsur-unsur mineral mikro ini seperti tembaga (Cu), fluor (F), yodium (1] dan zink (Zn) di mana Zn merupakan
bagion yang besar dalam daging dan organ lainnya. winomo, (1992] menyatakan bahwa fiour terdapat
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dalam tanaman, ikan dan makanan hasl temak df mana. 5 - 15 ppm florida terkandung dalam bahan
makanan. darl laut, Zink merupoken komponen penting dor enzim. misainya enzim korbonat anhidrase
yang terdapat dalam sel daroh merah dan enzim karboksi peptidase serta dehidrogenase dalam organ
hati.

Urea

Kandungan urea tepung kan (Gombar 5) sangat nyata dipengaruhi oleh periakuan asam psetat
dan lama perebusan, sedangkan interaksi antara perlakuon asam asetat dengan loma perebusan fidak
berpengaruh (Lampiran éa). Nilgi ratarata kandungan urea pada periakuan tanpa menggunakan asam
asefat (RO) odaigh 1.50 % bk lebih rendah don berbeda dengan periakuan asam asetat 1 % (R1) dan 2%
(R2], tetapi antara periakuan R1 dan R2 tidak berbeda. Nilgl rata-rate kandungan urea tepung ikon pada
perckuan R1 adalah 1,59 % bk dan R2 sebesar 1.58 % bk.

semaokin lama persbusan, nilai ralorato kandungan wrea semakin menurun il mono  pada
perigkuan lama perebusan 45 menit (T3) diperoleh nilai urea terencah dan bebeda dengon perkikuan
larma perebusan 15 menlt (T1) maupun 30 menit (T2), tetapi tidak berbeda dengan perlakuan lama
perebusan 40 menit (T4). Nilai rata-rata kandungan urea tepung ikan poda perakuan lama pereuson 15,
30, 45 dan 60 menit adalah berfurut turut 1,78; 1,57; 1.47 dan 1,41 % bk. Hosil pengamatan ini menunjukkan
bohwa dengon periakuon loma perebusan 45 menit dapat menghilongkon kondungan urea sebesar
5,47 % bk atau sekitar 74 % dod kandungan urea bahan mentoh. Reduksi urea ini sebagai akibat dar
pengoruh psmanosan selome  perebusan korena dengan pemanasan secara  konfinyu  dopat
melemahkan sistem katan ured. don metnudohkan penghancuran sehingga sebagian besar kanoungon
urea akon lereduksi, Priono, et ol [1984) mengemukakan bahwa pemasakon doging cucul yang

berukuran 10 x 5 x 2.5 cm dengan larutan basa kalium hidroksida 2,5 % selama 45 menit dopat mereduksi
kandungan urea sebanyak 80 %.

Dari hosil pengomaton kandungon gid don urea di afas, menunjukkan bohwa periokucn tonpa
menggunakan asam asetat maupun perakuan asom asetat dengan lama perebusan 45 menit [ROTS, R1T3,
R2T3) merupakan kombinasi perakuon terbaik karena menghasilkan produk tepung ikan yang mempunyc
kadar air, lermak dan urea terendah serta kandungan protein yang finggl.

Kandungan Urea Tepung Ikan Cucut
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Gombar 5. Kandungan Urea Tepung lken Cucut

EKESIMPULAN

Kandungan gizl tepung ikan songat nyata dipengarubi oleh perokuan konsentrasi larutan asam
aselat, laoma perebusan dan interaksi anfore keduo perickuan tersebut. Perlakuan ‘anpa menggunakan
asam csetat maupun perickuon asam asetal dengan loma perebusan 45 menit (ROT3, RITA, RET3)
merupokan kombinasi pedakuan terbaik karena mempunyai kadar air, lemok dan urea yang rendah serto
kandungan protein kasar yong lebih tinggi. Produk fepung lken yang dihasilkan dari perlawuan-periakuan
ifl umumnya mempunyai kandungan gizi yang baik dan memenuhi persyaraton mutu standar dengan
kisaran. kadar air 5,33 - 7,17 % bb, protein kasar 83,95 - 72,84 % bk, lemak 0,44 0,76 % bk don kadar abu
487-1387 % bk,
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