SKRIPSI

PENGARUH EKSTRAK BIJI PINANG (Areca catechu) SEBAGAI
BAHAN PENYAMAKAN ULANG TERHADAP KUALITAS FISIK
KULIT IKAN NILA (Oreochromis niloticus) TERSAMAK

EFFECT OF ARECA NUTS (Areca catechu) EXTRACT AS
RETANNING MATERIAL ON PHYSICAL QUALITY OF TILAPIA
(Oreochromis niloticus) LEATHER

ILMU ALAT PENGABDIAN,

Oleh:
Fauzan
05061281722022

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
JURUSAN PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2022



SUMMARY

Fauzan, Effect of Areca Nuts (Areca catechu) Extract As Retanning Material On
Physical Quality of Tilapia (Oreochromis niloticus) Leather.

This study aims to determine the effect of vegetable tanners which derived from
areca nuts in retanning process on the physical quality of tilapia tanned skin and
analyze for the best concentration of areca nut (areca catechu). This study used a
randomized block design with 3 treatments, the concentrations of areca nut (areca
catechu) extract are 7,5%, 10%, 12,5% as Al, A2, A3 respectively which repeated 3
times. The observed parameters in this study were physical analysis consist of skin
thickness, tensile strength, elongation, tear strength, and wrinkle temperature. The
results showed the treatments had a significant effect on the physical quality of
tilapia skin. The skin thickness values ranged from 0,9 to 1,1 mm, tensile strength
values 2315,82 N/cm?, elongation value 46,12%, tear strength values 244,11 N/cm
and indigo wrinkle temperature 129,21 ©C. The best treatment was concentration of

12.5% areca nut (areca catechu) as A3 treatment.
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RINGKASAN

Fauzan, Pengaruh Ekstrak Biji Pinang (Areca catechu) Sebagai Bahan Penyamakan
Ulang terhadap Kualitas Fisik Kulit Ikan Nila (Orepchromis niloticus) Tersamak.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan bahan penyamak
nabati yang berasal dari biji pinang pada proses penyamakan ulang terhadap mutu fisik
kulit tersamak ikan nila dan mencari konsentrasi terbaik dari penggunaan biji pinang
(Areca catechu). Penelitian ini mengunakan model Rancangan Acak Kelompok
dengan 3 taraf perlakuan, yaitu beda konsentrasi biji pinang (Areca catechu) 7,5% ,
10%, 12,5% yang diulang 3 kali. Parameter pengamatan yang diamati pada penelitian
ini yaitu analisis fisik yang terdiri dari ketebalan kulit, kekuatan tarik, kemuluran,
kekuatan sobek, dan suhu kerut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
perbedaan konsentrasi ekstrak biji pinang (Areca catechu) berpengaruh nyata (pada
selang kepercayaan 95%) terhadap kualitas fisik kulit ikan nila. Nilai ketebalan kulit
berkisar antara 0,9-1,1 mm, nilai kekuatan tarik 2315,82 N/cm?, nilai kemuluran
46,12%, nilai kekuatan sobek 244,11 N/cm dan nila suhu kerut 129,21 °C. Perlakuan
terbaik pada penelitian kulit ikan nila tersamak adalah pada perlakuan A3 dengan

konsentrasi ekstrak biji pinang (Areca catechu) 12,5%.

Kata Kunci : Ekstrak biji pinang (areca catechu), penyamakan kulit ikan, ikan nila
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan salah satu komoditas utama ikan
air tawar unggulan di Indonesia. Berdasarkan data statistik Kementerian Kelautan
dan Perikanan, ikan nila merupakan ikan air tawar dengan volume produksi
terbanyak di Indonesia. Produksi ikan nila pada tahun 2017 adalah 1.280.126,18
ton. Produksi ikan nila tiap tahun meningkat 13,13% pada rentang waktu tahun
2012-2017 (KKP 2018). Peningkatan ini tentunya diikuti dengan adanya
peningkatan permintaan pasar dan industri pengolah ikan nila. Sebagian besar,
ikan nila diekspor dalam bentuk fillet. Sisa pengolahan fillet ikan, termasuk tulang,
kulit, dan sisik dapat mencapai 50-70% dari total bobot ikan (Muralidharan,
2013). Limbah dari fillet Nila yang belum dimanfaatkan di Indonesia dapat
dijadikan sebagai kulit samak dalam industri kerajinan seperti bahan untuk sepatu,
sandal, ikat pinggang dan dompet (Kholifah, 2014). Besarnya sisa pengolahan
yang tidak termanfaatkan juga dapat menimbulkan efek negatif pada kelestarian
dan keseimbangan lingkungan.

Ikan nila mempunyai bentuk daging yang tebal sehingga sangat memungkinkan
untuk dijadikan produk dalam bentuk fillet baik dengan kulit (skin on) maupun tanpa
kulitnya (skin less) (Suyanto, 2002). Kulit ikan memiliki nilai jual tinggi dan dapat
dijadikan komoditas ekspor berupa kulit ikan tersamak. Penyamakan adalah proses
pengolahan kulit mentah yang mudah rusak menjadi kulit stabil menggunakan zat
penyamak (nabati, sintetis, mineral atau kimia). Melalui proses penyamakan, kulit
mentah dapat diubah menjadi kulit tersamak yang lebih tahan terhadap kerusakan
yang disebabkan aktivitas mikroba, kimia dan fisika. Mekanisme penyamakan
adalah memasukkan bahan penyamak ke dalam jaringan serat kolagen kulit
sehingga terjadi ikatan kimia antara bahan penyamak dengan serat kulit untuk
menghasilkan kulit matang atau awet (Dewi, 2016). Secara keseluruhan proses
terdiri dari dua tahapan penyamakan, yaitu penyamakan awal (tanning) dan

penyamakan ulang (retanning). Penyamakan awal (tanning) adalah proses
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mengubah kulit mentah yang mudah rusak oleh mikroorganisme, kimia dan fisik
menjadi kulit tersamak yang lebih tahan terhadap kondisi tersebut, sedangkan
penyamakan ulang (retanning) adalah proses yang tidak digunakan untuk
membentuk Kkarakter kulit dan memperbaiki sifat-sifat kulit seperti roundness,

grain firmness, softness dan filling.

1.2. Kerangka Pemikiran

Proses penyamakan kulit sebagian besar umumnya menggunakan krom yang
merupakan konsekuensi dari kemudahan proses, keluasan kegunaan produk, dan
sangat memuaskannya karakteristik kulit samak yang dihasilkan. Penggunaan
bahan penyamak nabati dalam proses penyamakan kulit belum banyak
dilakukan, oleh karena itu penelitian ini akan mencoba menggunakan bahan
penyamak nabati pada tahap penyamakan ulang (retanning).

Penyamakan nabati adalah proses penyamakan kulit mentah menjadi kulit
samak dengan menggunakan zat penyamak dari tumbuh-tumbuhan yaitu tannin.
Tannin adalah nama generik yang tersebar pada bagian tanaman, seperti: daun,
kayu, kulit kayu, ranting, akar dan buah. Tannin adalah zat aktif penyamak dari
tumbuh-tumbuhan yang pertama kali digunakan untuk menyamak kulit hewan
yang dikenal sebagai bahan penyamak nabati (vegetable tannin). Tannin
mempunyai beberapa sifat seperti amorf (berisi), astringent (mengencangkan)
dan mengawetkan kulit dari serangan mikrobia serta dapat memberikan warna
pada kulit yang disamak yaitu sebagai efek sekunder dari tanin. Fungsi tannin
selain untuk menyamak kulit hewan dapat untuk menyamak jala, untuk
pembuatan tinta dan untuk obat (Pusat Pengembangan Pendidikan, 2011).

Bahan nabati yang digunakan dapat berasal dari kayu akasia, bakau, mahoni,
manggis, teh, pinang, dan pisang. Bahan penyamak pinang berasal dari tanaman
palm yaitu biji pinang. Pinang sirih (Areca catechu L.) merupakan bahan obat
langka di Cina, populer sebagai tanaman kunyah di beberapa negara Asia
termasuk Indonesia (Zhang and Reichart 2007). Tanaman ini mengandung
berbagai zat aktif seperti arekolin dan tanin yang merupakan substansi utama
pada proses penyamakan kulit. Biji pinang memiliki kandungan tanin sebesar

8,53% (Sulastri, 2007). Bagian yang banyak mengandung tanin pada tumbuhan



ini adalah pada bagian biji dan bunga (Zhang, 2009). Penggunaan bahan
penyamak nabati dalam penyamakan kulit akan mempengaruhi karakteristik fisik
kulit, baik itu kekuatan tarik, kekuatan sobek maupun karakter fisik lainnya.
Penelitian Sari (2014), menghasilkan kulit ikan kakap putih (Lates
calcalifer) tersamak menggunakan biji pinang (Areca catechu L), hasilnya
menunjukan bahwa kadar pinang mempengaruhi derajat penyamakkan dan
morfologi kulit. Formulasi optimum didapat pada kadar penambahan 10%
ekstrak biji pinang untuk proses retaning kulit ikan kakap putih. Penelitian yang
dilakukan oleh Riyadi (2015), menghasilkan kulit ikan nila (Oreochromis
niloticus) tersamak dengan menggunakan ekstrak gambir (Uncaria gambier)
terhadap mutu fisik kulit menunjukan bahwa konsentrasi 12,5% memberikan
pengaruh paling baik terhadap kekuatan tarik. Berdasarkan hal itu peneliti
tertarik mengkaji pemanfaatan ekstrak biji pinang pada penyamakan kulit ikan

nila dengan menggunakan konsentrasi 7,5%, 10% dan 12,5%.

1.3. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan
bahan penyamak nabati yang berasal dari ekstrak biji pinang terhadap
karakteristik fisik kulit ikan nila dan mencari konsentrasi terbaik dari

penggunaan ekstrak biji pinang.

1.4. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan rekomendasi informasi
mengenai jumlah penggunaan ekstrak biji pinang yang tepat pada penyamakan

kulit ikan nila (Oerochromis niloticus).
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