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SUMMARY

INDAH TURNIP. The Influence of Jungga Pulp Concentration and Storage
Time On Commuon Carp Naniura Chemical characteristic and Microbiology
(Supervised by SUSI LESTARI and INDAH WIDIASTUTI).

The purpose of this research was to analyse the influence of jungga pulp
concentration and storage time on commoun carp naniura chemical characteristic
and microbilogy. The research was conducted on November until December 2016.
This research used a Factorial Randomized Block Design (RAKF) two factors,
the type of acid factor (the concentration of acid and storage time factor (0 day
and two day). The parameters observed were pH,water content, total volatile base
(TVB) and microbiological. The result of naniura chemical test showed that the
acid concentration and storage time had no significant effect on the pH value but
had significant effect on the moisture value. The results of analysis
microbiological jungga citrus treatment with lime showed the same value. Based
on the results of microbiological analysis treatment of acid concentration of 8%,
11%, and 14% shows the value of microbiological past the maximum limit. The
result of chemical analysis on the three acid concentration showed that the jungga
treatment had the best nutrient content in water content 79.71%, pH 4.92 and TVB
13.62 mg / 100 g. Based on the average test value TVB of commuon carp naniura
naniura with the addition of jungga at different concentration showed that the best
A3 treatment was about 14%
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RINGKASAN

INDAH TURNIP. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Jeruk Jungga Terhadap
Waktu Simpan terhadap Karakteristik Kimia dan Mikrobilogi Naniura lkan Mas
(Cyprinus carpio). (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan INDAH
WIDIASTUTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi jeruk
jungga dan waktu simpan terhadap karakteristik kimia dan mikrobilogi naniura
ikan mas (Cyprinus carpio). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November
2016 sampai Desember 2016. Penelitian ini menggunakan rancangan acak
kelompok faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan yaitu faktor kosentrasi
asam dan faktor waktu penyimpanan. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga
kali. Parameter yang diamati yaitu adalah kadar air, pH, TVB, dan
mikrobiologi/TPC. Hasil uji kimia naniura menunjukkan bahwa perlakuan
konsentrasi asam dan waktu penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap nilai
pH tetapi berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, total volatile base, total plate
count. Berdasarkan hasil analisa TPC perlakuan konsentrasi asam 8%,11%,14
menunjukan nilai TPC melewati batas maksimum. Hasil analisa kimia pada
ketiga kosentrasi asam menunjukan bahwa perlakuan jeruk jungga memliki
kandungan gizi terbaik yaitu kadar air 79,71%, pH 4,92, kadar dan TVB 13,62
mg/100 g. 2. Berdasarkan nilai rata-rata pengujian TVB naniura ikan mas dengan
penambahan jeruk jungga pada kosentrasi yang berbeda menunjukan bahwa

perlakuan A3 yang terbaik sekitar 14%.

Kata kunci : Naniura, Jeruk, Jungga, Waktu, Penyimpanan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Naniura merupakan salah satu makanan khas tradisional Batak Toba,
Sumatera Utara. Naniura umumnya menggunakan ikan mas segar sebagai bahan
baku utamanya. Makanan ini terbilang unik karena tidak ada proses pemasakan
atau tidak menggunakan suhu tinggi yang biasa diterapkan pada makanan. Proses
pengolahannya dilakukan dengan rendaman air perasan jeruk jungga dan bumbu,
hingga daging ikan naniura memiliki konsistensi daging rendah dan dapat
dikonsumsi tanpa pemasakan (Silalahi, 2006). Hal ini karena adanya pengaruh
penggunaan asam dapat dikonsumsi tanpa pemasakan (Silalahi, 2006). Pada
umumnya, masyarakat Batak Toba dalam membuat naniura ikan mas
menggunakan 3 buah jeruk jungga dalam 1 kg ikan mas. Kandungan yang
terdapat pada jeruk jungga terdiri dari minyak atsiri dan limonena yang
bersifat berbau harum atau wangi sesuai dengan aroma tanaman (Pasaribu et
al.,2015).

Proses pengolahan naniura ikan mas terjadi oleh asam yang dapat
menyebabkan perubahan struktur protein dengan spesifikasi warna daging ikan
agak putih pucat dan myotom terlihat jelas. Myotom vyang terlihat jelas
menunjukkan adanya penguraian protein akibat terjadinya proses enzimatis yang
menyebabkan perubahan tekstur, dan penampakan ikan serta mempengaruhi pH
(Manalu, 2009). Terjadinya proses hidrolisi protein daging ikan karena asam
menyebabkan ikan dapat untuk dikonsumsi tanpa pemasakan.

Nilai pH awal yang digunakan saat pembuatan naniura adalah 2,5 sehingga
mempercepat kerja enzim katepsin. Derajat keasaman yang semakin kecil maka
daya ikat air daging menurun dan daging akan kehilangan cairan, sehingga kadar
air daging menurun. Hilangnya bau amis dan terhambatnya aktivitas
mikroorganisme itulah yang menyebabkan ikan dapat untuk dikonsumsi tanpa

pemasakan.
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Prinsip dari pembuatan naniura adalah perendaman ikan dengan perasan
jeruk jungga yang dilakukan hingga konsistensi daging menjadi rendah dan dapat
dimakan tanpa perlakuan panas, dan dilanjutkan dengan perendaman dalam
bumbu. Pada pembuatan naniura, bumbu-bumbu khas Batak Toba seperti
andaliman dan kecombrang digunakan untuk menambah rasa dan memperbaiki
mutu (Manik, 2013).

Pengolahan naniura pada masyarakat Batak Toba menggunakan waktu
marinasi antara 3 jam sampai 5 jam (Simanungkalit, 2009). Biasanya naniura
langsung dikonsumsi habis pada hari itu juga. Bila telah habis maka naniura tidak
lagi dikonsumsi dan dibuang, Selama ini belum ada yang mengamati lama waktu
konsumsi naniur. Untuk itu perlu dilakukan penelitian kelayakan konsumsi

naniura setelah hari pembuatan.

1.2. Kerangka Pemikiran

Menurut Purba (2011), berdasarkan mutu fisik, kimia, dan organoleptik,
naniura ikan mas yang terbaik adalah dengan menggunakan jeruk jungga
dengan konsentrasi 11%. Hal ini disebabkan produk ini memiliki nilai
organoleptik terbaik, total volatile bases yang sesuai, dan kadar air yang
rendah.

Menurut Tarigan (2016), nilai pH asam jungga sekitar 2,55. Nilai pH
ditentukan oleh konsentrasi asam. Selain itu juga pH naniura ikan mas yang
berbeda-beda diduga dapat disebabkan oleh perlakuan jenis asam dan lama
marinasi. Hal ini disebabkan semakin banyak konsentrasi asam yang digunakan
kedalam daging ikan sehingga meningkatkan kosentrasi ion H* dan terikat pada
protein sehingga dapat menurunkan nilai pH pada daging naniura. Umumnya saat
setelah ikan mati pH ikan mendekati netral, yaitu sekitar 6,8 hingga netral
(Lawrie, 1995).

Menurut penelitian Tarigan (2016), perlakuan jenis asam dan lama marinasi
pada naniura ikan nila tidak berpengaruh nyata terhadap nilai penampakan dan
konsistensi daging dan memberi pengaruh nyata terhadap nilai rasa, aroma, nilai

pH dan kadar air. Naniura adalah produk olahan yang hasil akhirnya ikan dengan
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daging lunak karena pengolahanya menggunakan jeruk jungga, sehingga daging
dapat dikonsumsi.

Hal ini juga berlaku untuk naniura ikan mas, dimana pada saat pembuatan
naniura langsung dikonsumsi. Naniura merupakan ikan mentah (tanpa perlakuan
pemasakan dengan panas) akan cepat mengalami perubahan mutu apabila tidak
langsung dikonsumsi. Sebaiknya waktu tenggang menjelang konsumsi tidak
langsung lama agar tidak mengalami perubahan mutu. Semakin banyak perubahan
kandungan nutrisi terjadi, maka penurunan mutu akan semakin banyak, sehingga
perlu diketahui berapa batas waktu maksimum penahanan naniura ikan mas pada

suhu ruang, untuk pengonsumsian yang aman.

1.3. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi
air jeruk jungga (Citrus jambhiri) dan waktu simpan terhadap karakteristik kimia

dan mikrobiolgi naniura ikan mas (Cyprinus carpio).

1.4. Kegunaan
Manfaat penelitian ini adalah dapat menambahkan pengetahuan. Selain itu
sebagai sumber informasi ilmiah kelayakan dan keamanan naniura tidak

dikonsumsi pada hari pembuatan, serta bahan rujukan penelitian selanjutnya.
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