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SUMMARY

MUHAMMAD AKBAR. Effects of Decrease Medium Salt Concentration on
Quality of Physicochemical of Salted Anchovy (Stolephorus sp.) from Sungsang
(Supervised by HERPANDI and RINTO).

The purposes of this research were to determine the effect of medium salt
concentration on the quality of salted anchovy and to analyse the quality ratio of
salted anchovy treated with salt concentration with salted anchovy made by
Sungsang village fishermen. This research method used a randomized block
design (RBD) with one treatment factor and three replications. The treatments
used salt concentration 12.5 %, 15 %, 17.5 %, and 20 %. The research stages
include making sample preparation, and then the parameters observed were
chemical analysis (moisture content, ash content, acid soluble ash content, protein
content, fat content, histamine levels, and salt content) and physical analysis
(color). The results showed that the treatment gave a significant effect on the 5%
level of the moisture content (25.46 % - 31.6 %), the ash content value (1.36% -
2.41%) and the salt content value (3.42 % - 4.32%) had no significant effect on
acid soluble ash content, protein, fat, histamine, and salt. The results of physical
analysts showed that the treatment had no significant effect on lightness, chroma
and hue, but the replication had significant efect on hue. The best treatment found
in this research was 12.5%.
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RINGKASAN

MUHAMMAD AKBAR. Pengaruh Penurunan Konsentrasi Garam Medium
Terhadap Mutu Fisiko Kimia lkan Teri Asin (Stolephorus sp.) Asal Sungsang
(Dibimbing oleh HERPANDI dan RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam
medium (medium salt) terhadap kualitas mutu ikan teri asin serta melihat
perbandingan mutu ikan teri asin yang diberi perlakuan konsentrasi garam dengan
ikan teri asin yang dibuat oleh nelayan desa Sungsang. Metode penelitian ini
menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan dan
dilakukan dengan 3 kali ulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu penggunaan
konsentrasi garam sebanyak 12,5%, 15%, 17,5%, dan 20%. Tahapan penelitian ini
meliputi pembuatan sampel, pengujian sampel meliputi analisis kimia (kadar air,
kadar abu, kadar abu tak larut asam, kadar protein, kadar lemak, kadar histamin,
dan kadar garam) serta analisis fisik (warna). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa perlakuan konsentrasi garam memberikan pengaruh nyata pada taraf uji
5% terhadap nilai kadar air (25,46 % - 31,6 %), nilai kadar abu ( 1,36 % -2,41)
dan kadar garam (3,42 % - 4,32 %) serta berpengaruh tidak nyata terhadap kadar
abu tak larut asam, protein, lemak, histamin, dan garam. Hasil analisis fisik
(warna) menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh tidak nyata terhadap
lightness, chroma dan hue, namun kelompok berpengaruh nyata terhadap hue.
Perlakuan terbaik dari penelitian ini yaitu 12,5%.

Kata kunci : fisik, kimia, ikan teri, dan konsentrasi garam.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Desa Sungsang merupakan daerah penghasil perikanan tangkap terbesar di
provinsi Sumatera Selatan. Data statistik DKP Kabupaten Banyuasin (2016)
memaparkan bahwa produksi perikanan tangkap tahun 2016 mencapai 53.389,85
ton/tahun. Salah satu hasil tangkapan terbesar di Desa Sungsang adalah ikan teri
dengan rata-rata hasil tangkapan mencapai 565,7 ton/tahun. Menurut hasil survey
lapangan, ikan teri ditangkap dengan menggunakan bagan tancap.

Hasil tangkapan ikan teri yang berlimpah memerlukan proses penanganan
yang tepat, serta perlu dilakukan proses pengawetan, mengingat sifat ikan yang
mudah busuk (perishable food). Salah satu cara menghambat pembusukan pada
ikan adalah dengan penggaraman dan pengeringan. Hal ini menjadi dasar para
nelayan di desa Sungsang memproduksi ikan teri asin. Pembuatan ikan teri asin di
desa Sungsang masih dilakukan secara tradisional yaitu dengan metode
penggaraman dan pengeringan.

Produksi ikan teri asin yang dilakukan oleh nelayan Desa Sungsang belum
memiliki takaran konsentrasi garam yang baku, sehingga mutu produk yang
dihasilkan masih beragam. Hasil penelitian Santri (2017) menyatakan bahwa
produk ikan teri asin yang berasal dari Desa Sungsang memiliki kadar garam
yang cukup tinggi hal tersebut diduga karena penambahan konsentrasi garam
tinggi saat perebusan ikan teri.

Menurut penelitian Giyatmi (1988), penggunan konsentrasi garam yang
tinggi dapat menyebabkan penurunan mutu pada produk ikan asin. Disamping itu
juga menyebabkan produk ikan asin yang dihasilkan kurang disukai oleh
konsumen karena terlalu asin. Untuk meminimalisir keadaan tersebut maka
diperlukan upaya dengan menurunkan konsentrasi garam dari produk ikan teri
asin yang dibuat nelayan Sungsang, sehingga diharapkan dapat menghasilkan
produk ikan teri asin yang bermutu baik serta memiliki takaran konsentrasi garam

yang baku. Maka dari itu perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh
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konsentrasi garam medium terhadap mutu fisiko kimia ikan asin, serta

membandingkan dengan produk yang dihasilkan oleh masyarakat setempat.

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan teri asin di Desa Sungsang masih dibuat dengan cara tradisional,
sehingga tidak mempunyai takaran konsentrasi garam yang baku. Hal ini
menyebabkan mutu produk ikan teri asin di Desa Sungsang menjadi beragam.
Kadar garam standar yang ditetapkan oleh Badan Standar Nasional (BSN) untuk
produk ikan asin sebesar 15%, sedangkan menurut penelitian Santri (2017),
produk ikan teri asin di Desa Sungsang memiliki nilai kadar garam rata-rata
15,3%. Sehingga produk ikan teri asin desa Sungsang telah melebihi batas yang
ditetapkan oleh BSN.

Produk ikan teri Sungsang dibuat oleh nelayan dengan menggunakan metode
penggaraman basah yaitu dengan merebus ikan dengan larutan garam, dimana air
yang digunakan yaitu air laut. Menurut adawiyah (2014), umumnya metode
penggaraman basah dilakukan dengan menggunakan larutan garam 30- 50%.

Menurut Karacam et al. (2002) perlakuan konsentrasi garam yang berbeda
pada ikan teri asin menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap karakteristik
fisik dan kimia produk ikan asin. Produk yang memiliki kadar garam yang tinggi
(melebihi 20%) cenderung akan menyebabkan naiknya tekanan darah, sehingga
dapat membahayakan kesehatan. Sedangkan penggunaan garam pada konsentrasi
yang rendah (1-3%) justru akan membantu pertumbuhan bakteri halofilik yang
dapat menurunkan mutu produk (Adawiyah, 2014).

Berdasarkan hal tersebut perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh
penurunan konsentrasi garam sedang terhadap karakteristik fisiko dan kimia dari
produk ikan teri asin kering. Selain itu juga melihat perbandingan dari produk
ikan teri asin yang dihasilkan oleh masyarakat setempat yang mengacu pada
standar SNI agar komoditas produk ikan asin yang diproduksi didaerah Sungsang

dapat bersaing secara lokal maupun skala ekspor.
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1.3. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh konsentrasi garam
(medium salt) 12,5%, 15%, 17,5%, 20% terhadap kualitas mutu ikan teri asin serta
melihat perbandingan mutu ikan teri asin yang diberi perlakuan konsentrasi garam

dengan ikan teri asin yang dibuat oleh nelayan Desa Sungsang.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini yaitu memberikan informasi kepada masyarakat
maupun pihak-pihak terkait mengenai pentingnya takaran konsentrasi garam

terhadap mutu produk ikan teri asin yang dihasilkan.
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