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SUMMARY

CORNELIUS SEMBIRING. The Optimation of Common Carp (Cyprinus carpio)
Arsik Processing Use Press Cooking Technique. (supervised by HERPANDI and
RINTO).

The objective of this research was to get the optimum duration with the best
qualities of common carp arsik processing. The research was done at Chemical
Bioproses Laboratory, Faculty of Engineering and Laboratory of Fisheries Product
Technology, Faculty of Agriculture Sriwijaya University which was started on July
until August 2008. The research used Randomized Block Design with one factor and
three replications for each treatments. The treatments were duration of arsik
processing used press cooking technique (15, 25. 35, 60 minutes) and steaming for 2
hours. The parameters that were observed in this research were sensory qualities
(taste, flavour and texture mouthfeel) and proximate (water, lipid, protein, minerals).

This result showed that processing for 35 minutes used press cooker
technique was the optimum duration of processing and had the best sensory qualities.
The treatment that used press cooking technique (autoclave) got better result for
texture than steaming for 2 hours and got not significant result for taste and flavour.

The percentage of proximate qualities was processed using press cooking technique

was  better than the steaming




RINGKASAN

CORNELIUS SEMBIRING. Optimasi Pembuatan Arsik lkan Mas (Cyprinus carpio)
dengan Penggunaan Teknologi Presto. (Dibimbing oleh HERPANDI dan RINTO)

Penelitian ini bertujuan memperoleh waktu tepat untuk menghasilkan mutu
terbaik. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik
Kimia Fakultas Teknik dan Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Program Studi
Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya yang dimulai
pada bulan Juli sampai dengan Agustus 2008. Rancangan yang digunakan dalam
penelitian ini berupa rancangan acak kelompok dengan satu faktor perlakuan dan tiga
ulangan (kelompok). Perlakuan adalah waktu pemasakan arsik ikan mas dengan
teknologi presto ( 15, 25, 35, 60 menit) dan pengukusan biasa ( 2 jam). Parameter
yang diamati adalah sensori ( rasa, aroma dan tekstur) dan proksimat ( kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar lemak).

Hasil penelitian ini menunjukkan pembuatan arsik ikan mas selama 35 menit
menggunakan teknologi prestb (autoclave) merupakan waktu optimum. Pemasakan
arsik selama 35 menit menghasilkan mutu sensori yang terbaik. Perlakuan
menggunakan teknologi presto (autoclave) menghasilkan tekstur yang lebih baik
daripada arsik yang diolah dengan pengukusan biasa dan menghasilkan aroma, rasa
yang tidak berbeda nyata. Persentase kadar gizi arsik ikan mas yang dimasak dengan

Teknologi presto lebih tinggi dibandingkan dengan pengukusan biasa.
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I.PENDAHULUAN

A. Latar belakang

lkan merupakan sumber daya perairan yang memiliki kandungan nutrisi
tinggi terutama kandungan protein, sehingga dapat dijadikan bahan makanan untuk
meningkatkan asupan gizi masyarakat. Untuk kebutuhan tersebut, ikan dimanfaatkan
baik segar maupun mengalami pengolahan terlebih dahulu secara tradisional maupun
dengan teknologi yang lebih baik.

Produksi ikan mas di Indonesia yang besar 285.250 ton pada tahun 2007
(Ditjen Perikanan Tangkap, 2007) dan kandungan gizi yang tinggi, yaitu lemak 2%,
protein 16%, abu 2,4% dan air 80% (Anonimous, 2004) merupakan potensi yang
baik untuk dikembangkan. Penggunaan dan pengembangan ikan mas dalam bentuk
segar dan olahan dapat menambah daya konsumsi masyarakat, .selain sebagai
konsumsi sehari-hari. Tingginya kandungan gizi menjadikan ikan mas banyak
dikonsumsi sebagai sumber protein khususnya bagi masyarakat yang jauh dari laut
disamping citarasa ikan mas yang dihasilkan setelah pengolahan.

Arsik merupakan makanan khas Batak yang dibuat dari ikan mas dengan
campuran bumbu tradisional dan penambahan andaliman. Selain rasa yang lezat dan
gurih, arsik juga memiliki rasa khas (getir). Arsik memiliki umur simpan yang lebih
lama, dengan penambahan andaliman menjadikanya lebih awet. Menurut Tensiska
(2001) penambahan bubuk andaliman dapat menghambat pertumbuhan mikroba.

Pembuatan arsik pada umumnya dilakukan dengan metode tradisional dan

membutuhkan waktu relatif panjang pada suhu sedang (60-80°C). Metode ini dapat

p—
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menghasilkan resapan bumbu yang baik sehingga diperoleh arsik ikan mas yang
lezat dan gurih, namun penggunaan metode ini dapat merusak nilai gizi yang
terkandung dalam bahan pangan tersebut. Dendisusilo (2008), menyatakan bahwa
beberapa proses pemanasan seperti penggorengan. oven. perebusan yang lama
memberi efek yang merugikan terhadap nilai gizi. Hal di atas juga merupakan
masalah yang kerap dikeluhkan oleh masyarakat sehingga masyarakat jarang
membuat masakan arsik dalam jumlah banyak.

Selain itu arsik yang dihasilkan dengan metode tradisional ini juga memiliki
kendala lain, yaitu bagian duri halus ikan mas yang terdapat pada bagian daging
tidak lunak, sehingga arsik menjadi sulit dikonsumsi. Peranginangin er al.. (1999)
menyatakan bahwa pengolahan ikan secara tradisional akan mengakibatkan dava
konsumsi ikan menjadi terbatas karena membutuhkan waktu yang lama dalam
pengolahannya.

Presto merupakan suatu metode diversifikasi (pengembangan) pengolahan
hasil perikanan, terutama sebagai modifikasi pemindangan. Produk dari presto
diolah dengan menggunakan suhu dan tekanan tinggi. Hasil dari produk presto yaitu
tulang dan duri menjadi lunak sehingga dapat dimakan tanpa menimbulkan gangguan
pada mulut, produk lebih higienis dan dengan teknologi presto ini dapat dihasilkan
produk perikanan yang cepat saji (pengolahan singkat).

Dengan penggunaan teknologi presto ini diharapkan arsik ikan mas (Cyprinus
carpio) dapat dimasak dengan waktu lebih singkat tanpa mengurangi mutu sensori
dan nilai gizi serta masyarakat dapat menjadikan sebagai alternatif cara pemasakan.

Disisi lain dengan waktu pengolahan yang singkat dapat menarik minat masyarakat
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untuk mengolah dan menjadikan arsik sebagai makanan sehai-hari sehingga arsik

dapat dikembangakan dan diperdagangkan secara luas.

B. Tujuan.

Memperoleh waktu tepat yang menghasilkan mutu arsik terbaik dalam

pembuatan arsik ikan mas (Cyprinus carpio) menggunakan teknologi presto.

C. Hipotesa.

Diduga waktu pemasakan arsik ikan mas (Cyprinus carpio) berpengaruh

nyata terhadap mutu arsik ikan mas yang dihasilkan.
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