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SUMMARY 

 

 
 

DESY AFRIANTI PUTRI. The Effect of Brine Concentrations on Chemical and 

Physical Characteristics of Salted Anchovies (Stolephorus sp.) at Sungsang 

Village, South Sumatra (Supervised by HERPANDI and INDAH 

WIDIASTUTI).  

 

The purpose of this research was to determine the physical characteristics 

and chemical characteristics of salted anchovies at Sungsang village with 

differens brine concentrations. This research was conducted in September 2017 to 

December 2017. The material used in this research was anchovies (Stolephorus 

sp.), salt and sea water. The method used was laboratory experiment and analysis 

of data by using Randomized Block Design (RBD) with one factor and three 

replications. The treatments used were brine concentrations 0%, 2.5%, 5%, 7.5%, 

dan 10%. The research parameters were pysical characteristics (colour and 

moisture content) and chemical characteristics (water content, ash content, acid 

insoluble ash content, protein content, salt content, and histamine content). The 

results showed that the treatment had given significant effect on the 5% level of 

the moisture content (24.35%-33.62%), water content (26.41%-34.89%), ash 

content (5.39%-8.35%), protein content (46.16%-58.77%), and salt content 

(1.10%-2.51%). The treatment had no significantly affected to colour, acid 

insoluble ash content,  and histamin content. Based on chemical characteristics, 

sample used 2.5%-10% of brine concentrations meet the Indonesian standard (SNI 

01-2721.1-2009). 
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RINGKASAN 
 

 

 

DESY AFRIANTI PUTRI. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Larutan Garam 

terhadap Karakteristik Fisik dan Kimiawi Ikan Teri (Stolephorus sp.) Asin di Desa 

Sungsang, Sumatera Selatan (Dibimbing oleh HERPANDI dan INDAH 

WIDIASTUTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimiawi 

ikan teri asin di desa Sungsang dengan konsentrasi larutan garam yang berbeda-

beda. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2017 sampai dengan 

Desember 2017. Materi yang digunakan pada penelitian ini adalah ikan Teri 

(Stolephorus sp.), garam, dan air laut. Metode penelitian ini menggunakan analisis 

labatorium dan analisis data dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan satu faktor perlakuan dan dilakukan dengan 3 kali ulangan. 

Perlakuan yang digunakan yaitu perebusan dalam larutan garam sebanyak 0%, 

2,5%, 5%, 7,5%, 10%. Parameter yang diamati yaitu analisis fisik (warna dan 

rendemen) serta analisis kimia (kadar air, kadar abu, kadar abu tak larut asam, 

kadar protein, kadar garam, dan kadar histamin). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perlakuan memberikan pengaruh nyata pada taraf uji 5% terhadap nilai 

rendemen (24,35%-33,62%), kadar air (26,41%-34,89%), kadar abu (5,39%-

8,35%), kadar protein (46,16%-58,77%), dan kadar garam (1,10%-2,51%). 

Perlakuan memberikan pengaruh tidak nyata pada taraf uji 5% terhadap warna, 

kadar abu tak larut asam, dan histamin. Berdasarkan karakteristik kimiawi, sampel 

penggunaan garam konsentrasi 2,5%-10% memenuhi standar mutu yang 

ditetapkan dalam SNI (SNI 01-2721.1-2009). 

 

Kata Kunci: Ikan Teri, Konsentrasi Larutan Garam, Penggaraman Basah 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan teri merupakan salah satu sumberdaya perikanan yang memiliki nilai 

ekonomis dan banyak dikonsumsi oleh semua kalangan masyarakat. Ikan teri 

tersedia hampir di seluruh perairan Indonesia dan menjadi salah satu komoditas 

ekspor dari sub sektor perikanan. Negara-negara yang menjadi tujuan ekspor  ikan 

teri Indonesia yaitu Jepang, Singapura, dan Hongkong. Permintaan ikan teri asin 

di pasar internasional yang tinggi ditandai dengan meningkatnya volume ekspor 

ikan teri asin yaitu 1.367 ton pada tahun 2009 dan 2.318 ton pada tahun 2010 

(KKP, 2010). Pasar internasional menuntut persyaratan khusus terhadap kualitas 

mutu dan jaminan keamanan atau keselamatan bagi konsumen (Pratiwi, 2002). 

Salah satu wilayah penghasil ikan teri yang cukup besar yaitu Sumatera Selatan, 

tepatnya di desa Sungsang, kabupaten Banyuasin. Produksi ikan teri di desa 

Sungsang mencapai 896,70 ton  pada tahun 2009  (DKP SUMSEL, 2010).  

Ikan teri merupakan salah satu komoditas perikanan yang bersifat 

musiman. Hal ini didukung oleh hasil penelitian Rahmawati et al., (2017) yang 

menyatakan bahwa musim puncak penangkapan ikan teri di Perairan 

Asemdoyong, Jawa Tengah, yaitu terjadi pada bulan Maret, Juli, Agustus, dan 

September. Berbeda dengan Perairan Asemdoyong, puncak hasil tangkapan teri 

nelayan bagan tancap di Perairan Sungsang berlimpah pada bulan Juli hingga 

September (Gustaman et al., 2011). Dari keberlimpahan hasil tangkapan tersebut 

diiringi dengan sifat ikan teri yang mudah rusak (perishable food) sehingga perlu 

dilakukan kegiatan pasca panen yang dapat meningkatkan daya awet dan 

mempertahankan mutunya. Ada beberapa cara pengawetan hasil perikanan di 

Indonesia, salah satu metode yang paling banyak dilakukan yaitu penggaraman 

dan pengeringan yang menghasilkan produk ikan asin. 

Proses pengolahan teri asin di desa Sungsang dilakukan secara turun-

temurun dengan cara yang masih tradisional. Produksi teri asin desa Sungsang 

untuk memenuhi kebutuhan pasar tidak diiringi dengan peningkatan kualitas 

mutunya (Santri, 2017). Kelemahan dari pengolahan tradisional yaitu tidak ada 



2 

 

 
 

standar konsentrasi garam yang diberikan sehingga mutu produk yang dihasilkan 

tidak seragam. Berdasarkan hasil penelitian Santri (2017) yang menyatakan 

bahwa rata-rata kadar garam pada ikan teri asin di desa Sungsang, Sumatera 

Selatan melebihi batas standar yang telah ditetapkan oleh Badan Standarisasi 

Nasional (2009) yaitu diatas 15%. Oleh karena itu diperlukan penelitian  untuk 

mengetahui standarisasi pembuatan teri asin dengan konsentrasi garam yang 

berbeda dan pengaruhnya terhadap karakteristik fisik dan kimiawi dari produk 

yang dihasilkan. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Pengolahan ikan teri asin bertujuan untuk memperpanjang umur simpan 

produk, meningkatkan kualitas mutu, serta meningkatkan permintaan dan harga 

jual. Prinsip umum pengolahan ikan teri hanya dilakukan dengan perebusan dalam 

air garam dan pengeringan di bawah sinar matahari. Sehingga secara proses, 

pengolahan yang cukup sederhana dan relatif murah. 

 Konsentrasi garam yang digunakan pada proses perebusan merupakan  

titik kritis pada pengolahan ikan teri (Pratiwi, 2002). Konsentrasi garam tersebut 

mempengaruhi mutu ikan teri yang dihasilkan terutama komponen gizi. Menurut 

Rahayu (2012), ikan teri asin dengan perebusan dalam konsentrasi garam 3% 

menghasilkan mutu yang lebih baik daripada produk ikan teri asin  komersial. 

Rata-rata ikan teri asin komersial diolah secara tradisional menggunakan 

konsentrasi garam 25%-50%. Witono et al., (2013) menyatakan bahwa 

penggunaan konsentrasi garam yang tinggi dapat mempercepat proses dehidrasi 

dan produk yang dihasilkan memiliki daya awet yang lebih tinggi, namun rasa 

yang dihasilkan terlalu asin, ikan terlihat lebih pucat, lebih rapuh, dan retak-retak. 

Selain itu juga, konsumsi makanan yang mengandung kadar garam yang tinggi 

dapat menyebabkan hipertensi (Indrawati et al., 2009). 

 Menurut Bruce Neal (2006), penurunan konsumsi garam dapat 

menurunkan hipertensi. Beberapa konsentrasi garam pada proses pengolahan ikan 

teri asin yang dilaporkan oleh Rahayu (2012) bahwa masing-masing 

menghasilkan kualitas yang berbeda-beda. Hasil analisis proksimat yang 

didapatkan yaitu konsentrasi garam di bawah 10% pengaruh nyata terhadap kadar 
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air,  kadar abu, dan kandungan protein dari ikan teri asin. Komponen gizi ikan teri 

asin dari beberapa penelitian sebelumnya yaitu kandungan protein 31,86% 

(Rahayu, 2012), kadar air 62,80%, kadar abu 1,28% (Dewi, 2002), dan kadar 

garam 3,07% (Shiriskar et al., 2010). Dari hal tersebut, peneliti ingin melihat 

pengaruh pemberian konsentrasi garam yang berbeda-beda terhadap karakteristik 

fisik dan kimiawi dari ikan teri yang dihasilkan. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

garam terhadap mutu ikan teri asin, serta untuk mengetahui karakteristik fisik dan 

kimiawi ikan teri asin dari konsentrasi larutan garam yang berbeda-beda. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai berikut : 

1. Diharapkan dapat menjadi gambaran dan informasi kepada pihak-pihak terkait 

seperti masyarakat desa Sungsang khususnya pengrajin ikan teri asin. 

2. Diharapkan dapat menjadi tambahan pustaka atau referensi bagi peneliti lain 

yang memerlukan di masa mendatang. 
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