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RINGKASAN

YUNI SAPUTRA. Analisis Mikrobiologi dan Sensori Ikan Teri (Stolephorus sp.)
Asin dengan Perlakuan Konsentrasi Garam yang Berbeda (Dibimbing oleh
INDAH WIDIASTUTI dan SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mikrobiologi dan
sensori ikan teri asin yang dibuat dengan perbedaan konsentrasi garam. Metode
penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu faktor
perlakuan dan dilakukan dengan 3 kali ulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu
konsentrasi garam 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, 10%. Parameter yang diamati yaitu nilai
aktivitas air (ay) analisis mikrobiologi (Total Plate Count, Staphylococcus aureus
dan Vibrio cholerae), serta analisis sensori (kenampakan, rasa, aroma, tekstur dan
jamur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh
nyata pada taraf uji 5% terhadap nilai aktivitas air (0,39-0,66) ikan teri asin yang
dihasilkan. Hasil analisis mikrobiologi menunjukan bahwa perlakuan berpengaruh
tidak nyata terhadap nilai log TPC (4,02-5,11) dan ikan teri asin positif
mengandung Vibrio cholerae. Hasil analisis sensori menunjukkan bahwa
perlakuan berpengaruh tidak nyata terhadap kenampakan, aroma, tekstur, rasa dan
jamur.

Kata Kunci: garam, ikan teri, mikrobiologi, tekstur



SUMMARY

YUNI SAPUTRA. Microbiological and Sensory Analyses of Salted Anchovy
(Stolephorus sp.) With Different Salt Concentration (Supervised by INDAH
WIDIASTUTI and SHANTI DWITA LESTARI).

This study aims to determine the microbiology and sensory characteristics of
salted anchovy (Stolephorus sp.) with the difference salt concentration. This
research method used randomized block design (RBD) with one treatment factor
and three replications. The treatments used were salt concentration 0%, 2.5%, 5%,
7.5% 10%. The parameters observed were water activity (aw), microbiology
analysis (total plate count, Staphylococcus aureus and Vibrio cholerae) and
sensory analysis (appearance, taste, smell and texture). The results showed that
the treatment had gave a significant effect on the 5% level of the water activity
(0,39-0,66) of salted anchovy produced. Microbilogy analysis showed that the
treatment had no significant effect to the log value of TPC (4,02-5,11) and salted
anchovy contain positive Vibrio cholerae. Sensory analysis showed that the
appearance, smell, texture, taste and fungi had no significantly affected to the
treatment.

Keyword: anchovy, microbiology, salt, texture
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Desa Sungsang merupakan perkampungan yang terletak di daerah pesisir
sebelah timur Kecamatan Banyuasin Il berbatasan langsung dengan Selat Bangka.
Desa Sungsang memiliki luas 2.207,62 Km? yang terdiri dari lima desa berdekatan
yaitu Sungsang I, Sungsang Il, Sungsang Ill, Sungsang IV dan Marga Sungsang
(BPS, 2015). Sebagian besar penduduk Desa Sungsang berprofesi sebagai
nelayan. Bagan tancap merupakan alat tangkap yang digunakan masyarakat Desa
Sungsang sehingga komoditas utama hasil tangkapannya adalah ikan teri
(Fauziyah et al., 2013). Berdasarkan data statistik perikanan DKP Kabupaten
Banyuasin pada tahun 2001 sampai 2007 menunjukan hasil tangkapan tertinggi
nelayan adalah ikan teri dengan rata-rata berat 565,7 ton/tahun dan meningkat
sebesar 11,89 persen pada tahun 2010 (Fauziyah et al., 2013).

Ikan teri (Stolephorus sp.) merupakan jenis ikan kecil yang memiliki nilai
ekonomi tinggi. lkan teri mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi yaitu
memiliki kandungan kalsium dan fospor yang sama yaitu 500mg/100g yang baik
untuk kesehatan dan pertumbuhan (Astawan, 2008). Ikan teri merupakan bahan
makanan yang mengandung protein tinggi nhamun memiliki kelemahan mudah
mengalami pembusukan apabila tidak segera dikonsumsi atau diolah lebih lanjut,
maka diperlukan penanganan yang tepat untuk mempertahankan kualitas. Apabila
dibiarkan cukup lama akan mengalami perubahan akibat pengaruh fisik,
kimiawi dan mikrobiologi (Sedjati, 2006).

Salah satu cara mempertahankan Kkualitas ikan teri yaitu dengan
pengawetan tradisional. Pengawetan ikan secara tradisional bertujuan untuk
mengurangi kadar air dalam tubuh ikan dan mempertahankan sifat fisik dan
kimianya sehingga ikan memiliki masa simpan yang lama. Salah satu cara
tradisional untuk mengawetkan dan menjaga umur simpan ikan adalah dengan
cara mengkombinasikan penggaraman dan pengeringan yang sering Kita jumpai
dalam bentuk ikan asin. Selain itu metode pengawetan ini mudah dan sering

dilakukan oleh masyarakat (Budiman, 2004).
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Penggaraman merupakan suatu cara pengolahan ikan dengan hasil
produk  berupa ikan asin. Ada tiga macam teknik penggaraman yaitu
penggaraman basah (wet salting), penggaraman kering (dry salting) dan kench
salting. Penggaraman basah dilakukan dengan merendam ikan ke dalam larutan
garam cara ini dikenal dengan dengan sebutan brine salting, umumnya
konsentrasi garam yang digunakan berkisar 30-50% (Adawyah, 2014).
Penggaraman kering ikan disusun rapi dalam wadah kemudian dilumuri dengan
kristal garam sedangkan kench salting hampir sama dengan penggaraman kering
tetapi tidak menggunakan wadah penyimpan (Budiman, 2004). Teknik
penggaraman yang digunakan masyarakat Desa Sungsang yaitu penggaraman
basah (wet salting) dan dikombinasikan dengan proses perebusan ikan
menggunakan air laut dengan penambahan konsentrasi garam. Konsentrasi garam
yang ditambahkan tidak memiliki ketetapan yang nantinya akan menghasilkan
mutu ikan teri asin yang tidak seragam.

Mutu yang tidak seragam dapat juga disebabkan oleh kandungan mikroba
pada ikan teri asin. Kandungan mikroba pada ikan teri asin dapat menyebabkan
produk tidak aman dikonsumsi dan menyebabkan penyakit (foodborne diseases).
Penyakit ini timbul akibat mengkonsumsi produk yang mengandung bakteri
patogen atau mengkonsumsi produk yang mengandung senyawa beracun yang

diproduksi oleh mikroba yang terdapat dalam produk (Anwar, 2002).

1.2. Kerangka Pemikiran

Subsektor perikanan produk ikan teri merupakan salah satu subsektor
unggulan bagi Kecamatan Banyuasin Il khususnya Desa Sungsang. Penangkapan
ikan teri di perairan Sungsang menggunakan bagan tancap, yang tersebar dari
Muara Sungai Musi sampai kearah Selat Bangka (Fauziyah et al., 2012). Proses
produksi ikan teri asin dilakukan di bagan tancap.

Berdasarkan tinjauan di lapangan, proses pembuatan ikan teri asin di
daerah Sungsang masih dilakukan secara tradisional. Belum adanya aturan baku
penetapan konsentrasi garam dan penggunaan air laut sebagai media perebusan
menyebabkan produk ikan teri asin di Desa Sungsang memiliki kadar garam yang
tinggi dan kadang bervariasi. Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Santri

(2017), menyatakan bahwa ikan teri asin di Desa Sungsang memiliki kadar garam
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15,30%. Kadar garam ini melebihi standar yang telah ditetapkan olen Badan
Standarisasi Nasional yaitu 15%. kandungan garam ini juga jauh lebih tinggi
dibandingkan dengan hasil penelitian Fahmi et. al (2015), berkisar 4,63-5,53%
dan Moretti et. al (2016), berkisar 6,6-9,5%. Menurut Trisanty dan Catrina
(2015), mengkonsumsi makanan dengan kadar garam yang tinggi dapat
meningkatkan tekanan darah. Sehingga dengan menurunkan kadar garam pada
produk teri asin dapat mengurangi resiko terkena penyakit hipertensi.

Selain kadar garam yang tinggi, pengolahan secara tradisional
menyebabkan mutu produk yang kurang baik, karena mengandung bakteri yang
dapat mempercepat penurunan mutu dan tidak menutup kemungkinan
mengandung racun (Alfonzo, 2016). Kandungan bakteri pada produk ikan teri
asin juga dapat disebabkan karena ada beberapa spesies bakteri pembusuk dan
bakteri patogen yang tahan terhadap kandungan garam.

Dengan adanya penelitian ini peneliti ingin mengetahui pengaruh
penambahan konsentrasi garam 0%, 2,5%, 5%, 7,5% dan 10% dalam proses
perebusan ikan teri dengan menggunakan air laut terhadap karakteristik
mikrobiologi dan sensori dari ikan teri asin yang dihasilkan. Kemudian untuk
mengetahui mutu ikan teri asin dengan konsentrasi garam yang berbeda serta

membandingkan dengan ikan teri asin tanpa penambahan konsentrasi garam.

1.3. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini yaitu sebagai berikut :
1. Mengetahui pengaruh konsentrasi garam terhadap mutu ikan teri asin.
2. Mengetahui karakteristik mikrobiologi dan sensori pada ikan teri asin dengan

konsentrasi garam yang berbeda.

1.4. Kegunaan
Manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai berikut :

1. Memberikan informasi kepada masyarakat maupun pihak-pihak terkait
mengenai pentingnya takaran konsentrasi garam terhadap mutu produk ikan
teri yang dihasilkan.

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

yang memerlukan di masa mendatang.
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3. Bagi penulis pribadi diharapkan mampu menambah pengetahuan atau wawasan

serta pengalaman.
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