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SUMMARY

HENDRA KURNIAWAN. The Chemiical, Physical and Sensory Characteristics 

of salted fish meat made from fish krill with washing treatments and salting 

concentration (Supervised By KIKI YU1LIAT1 and RINTO)

The objective of this research was to observe the characteristic of salted fish 

meat that was made from fish krill. The research was conducted from Juni 2008 

until Juni 2009 in Laboratory of Fishery Technology and Chemical Laboratory of 

Agriculture Technology, Agriculture Faculty, Sriwijaya University of Indralaya.

The research used Completelly Randomized Block factorial Design with 

two factors and three replications. The first factor was washing and the second 

factor was salt concentration. The parameters of observation were water content, 

mineral content, protein content, fat content, hardness, colour (lightness, chroma

and hue) and sensory evaluation using hedonic tests on colour, appearance,

texture, flavour and taste.

The result showed that washed meat fish and salt concentrations had

significant affect on the water content,, mineral content, fat content, hardness, 

lightness and hue, whereas the protein content and chroma were significant 

affected only by salt concentrations. The both interaetions had significant affected 

on the Chemicals and physicals of anailysis, except lightness. Most of panelist 

prefered the fish meat salted with treatment combination from unwashed fish meat 

and salt consentration 6 %. The characte ristic of this produet was of water content
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RINGKASAN

HENDRA KURNIAWAN. Karakterist ik Kimia, Fisik dan Sensori Daging Ikan 

Asin dari Ikan Rucah dengan Perlakuan Pencucian dan Berbagai Konsentrasi 

Penggaraman (Dibimbing oleh KIKI YTJLIATI dan RINTO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik daging ikan 

asin dari ikan rucah dengan perlakuan pencucian dan berbagai konsentrasi 

penggaraman dan menentukan perlakuan pencucian dan konsentrasi garam yang 

terbaik terhadap karakteristik daging ikan asin. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan, Program Studi Teknologi Hasil 

Perikanan dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Juni 2008 samp^ai dengan Juni 2009.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 2 faktor perlakuan dan 3 

ulangan. Faktor perlakuan pertama adalah pencucian daging lumat dan faktor 

perlakuan kedua adalah konsentrasi garam. Parameter yang diamati pada 

peneliitian ini adalah kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kekerasan, 

warna (lightness, chroma dan hue) dam analisis sensori yang meliputi warna, 

kenampakan, tekstur, aroma dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pencucian daging lumat dan 

konsentrasi garam berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak, 

kekerasan, lightness, dan hue. Sedangkan kadar protein dan chroma hanya
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berpengaruh nyata terhadap konsentrasi garam. Interaksi keduanya pun 

berpengaruh nyata terhadap semua analiisis kimia dan fisik kecuali lightness. Uji 

hedonik menunjukkan bahwa panelis I-ebih menyukai daging ikan asin dengan 

kombinasi perlakuan daging lumat cuci dengan konsentrasi garam 6 %. 

Karakteristik produk ini adalah mengandung 22,92 % kadar air, 24,97 % kadar 

abu, 45,03 % kadar protein, 3,04 % kadar lemak, nilai kekerasannnya 0,6665 #
0

Kgm'2 dan berwarna kuning kemerahan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani yang bermanfaat bagi 

kesehatan. Namun demikian, ikan cepat membusuk sehingga daya simpan 

ikan tidak dapat lama. Salah satu cara yang dapat dilakukan adalah dengan

penggaraman.

Penggaraman merupakan salah satu metode pengawetan yang sudah 

lama dikenal. Bahan pengawet yang sering digunakan adalah garam (NaCl). 

Garam dapat berfungsi menghambat dan menghentikan reaksi autolisis dan 

membunuh bakteri pembusuk yang terdapat pada tubuh ikan. Pengawetan 

dengan garam dapat memberikan daya simpan yang tinggi. Selain itu, garam 

berfungsi sebagai pemberi cita rasa. Oleh sebab itu, penggunaan garam dalam 

pengolahan sebagai pengawet harus diperhitungkan supaya tidak 

mempengaruhi rasa yang seharusnya (Winamo, 1997). Penggaraman dapat 

dilakukan pada semua jenis ikan termasuk golongan ikan rucah.

Ikan rucah adalah ikan-ikan yang berukuran kecil yang banyak terdapat 

di perairan umum. Ikan rucah merupakan ikan hasil tangkapan samping yang 

justru dapat mencapai 5 hingga 10 kali berat hasil tangkapan utama (Anonim, 

2007). Namun demikian, ikan rucah sering dibuang karena bernilai ekonomis 

rendah. Sebagai bahan pangan, ikan rucah sering dimanfaatkan menjadi ikan 

asin. Namun, ikan asin dari ikan rucah kurang diminati konsumen karena 

dagingnya sedikit dan lebih banyak tulang atau pun duri. Harga ikan asin dari
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ikan rucah juga sangat rendah, sehingga perlu dikembangkan metode 

pembuatan daging ikan asin dari ikan rucah. Oleh karena itu, pada penelitian 

ini dilakukan pembuatan daging ikan asin dengan perlakuan pencucian daging 

lumat yang diperoleh dari penggilingan ikan rucah dan penggunaan berbagai 

konsentrasi garam sehingga menghasilkan daging ikan asin dari ikan rucah 

yang diminati konsumen.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini yaitu :

1. Mengetahui karakteristik kimia, fisik dan sensori daging ikan asin dari

ikan rucah dengan perlakuan pencucian daging lumat dan berbagai

konsentrasi penggaraman.

2. Menentukan perlakuan pencucian daging lumat dan konsentrasi garam

yang tepat terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori daging ikan asin.

C. Hipotesis

Diduga pencucian daging lumat dan penambahan garam dengan 

konsentrasi yang berbeda berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia, fisik 

dan sensori daging ikan asin.
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