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SUMMARY

PUJI RAHAYU. The characteristics of presto salted fish (sepat rawa/ 

Trichogaster trichopterus) with low salt content at different drying (supervised by

PARWIYANTI and RINTO).

The objective of the research

{Trichogaster trichopterus) salted fish presto with the low salt content 

drying. The reseach was conducted fforn August 2008 to April 2009 at Technology 

of Fishery Product Laboratory, Chemical Laboratory of Agriculture Harvesting, 

Agriculture Technology Division, Agricultural Faculty, and Biochemistry 

Laboratory, General Laboratory Base, Sriwijaya University.

The research used the Factorial Randomized Block Designed wich was 

arranged factorial with two factors of treatment and were each was replicated three 

times. The factors were salt concentration (5%, 10%, 15%, and 20%) and different 

drying (sun shine, oven at 60°C and oven at 70°C). The parameters were Chemical 

characteristic (water content, salt content, protein content, and fat content), and 

sensory characteristics (colour, odor, taste, texture and appearance).

The result showed that different salt concentration, different drying method

to study the characteristic of sepat rawawas

at different

and its interaction had significantly effected on water content, salt content, protein

content, and fat content. The water content average were ll,14%-29,37%, the salt

content value were 4,28%-15,42%, protein content were 48,13%-67,58%. Fat

content value were 17,30%-25,86%. The sensory average for hedonic analyze were

1,48-2,36 of colour, 1,56-4,48 of odor, 1,2-2,48 of taste, 1,28-2,64 of texture, and



1,6-2,4 of appearance. The best treatment presto salted fish was at salt concentration

(5%) and drying oven (70°C).



RINGKASAN

PUJI RAHAYU. Karakteristik Ikan Sepat Rawa (Trichogaster trichopterus) 

Kadar Garam Rendah Pada Pengeringan Yang BerbedaAsin Presto Dengan 

(Dibimbing oleh PARWIYANTI dan RINTO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik kimia, dan 

organoleptik ikan sepat rawa (Trichogaster trichopterus) asin presto pada beberapa 

konsentrasi garam dan pengeringan yang berbeda. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Agustus 2008 sampai April 2009 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, dan

di Laboratorium Biokimia Dasar Bersama Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini berupa Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) faktorial dengan dua perlakuan dan setiap perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan terdiri dari perbedaan konsentrasi garam yaitu 

5%, 10%, 15%, dan 20% dan perbedaan pengeringan yaitu pengeringan dengan sinar 

matahari, oven suhu 60°C dan oven suhu 70°C. Parameter yang diamati meliputi 

sifat kimia (kadar air, kadar garam, kadar protein, dan kadar lemak) dan sensoris 

(warna, aroma, rasa, tekstur, dan kenampakan).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi garam, 

perbedaan cara pengeringan dan intraksinya berpengaruh nyata terhadap kadar air,

kadar garam, kadar protein, dan kadar lemak. Nilai rata-rata kadar air berkisar

11,14% hingga 29,37%. Nilai kadar garam berkisar 4,28% hinggai5,42%, kadar

protein berkisar 48,13% hingga 67,58%. Nilai kadar lemak berkisar 17,30% hingga



25,86%. Nilai rata-rata sensoris uji hedonik yaitu warna berkisar 1,48 hingga 2,36,

aroma berkisar 1,56 hingga 4,48, rasa berkisar 1,2 hingga 2,48, tekstur berkisar 1,28

hingga 2,64, dan kenampakan berkisar 1,6 hingga 2,4. Perlakuan ikan sepat rawa

asin presto terbaik yaitu perlakuan konsentrasi garam 5% pada pengeringan oven

suhu 70°C.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hal iniSumatera Selatan memiliki potensi perikanan yang cukup besar, 

terlihat dari adanya produksi perikanan di Sumatera Selatan yang menunjukan 

peningkatan selama kurun waktu 2001-2006. Peningkatan produksi ikan pada tahun 

2006 adalah sebesar 11, 79% dibanding tahun 2005 dengan jumlah 178.684.600 ton 

(BPS, 2007). Masalah utama yang sering dihadapi akibat produksi hasil perikanan 

yang melimpah adalah cepatnya penurunan mutu ikan.

Kemunduran kualitas produk perikanan terjadi dengan cepat, baik secara

organoleptik maupun secara mikrobiologis. Oleh karena itu, diperlukan pengolahan 

lebih lanjut agar hasil produk perikanan dapat bertahan lama. Pengolahan dan 

pengawetan bertujuan mempertahankan mutu dan juga dapat menstabilkan harga jual 

ikan pada saat musim ikan. Menurut Arsyad (1990), pengawetan dan pengolahan 

ikan yang paling banyak dilakukan adalah pengawetan ikan dengan garam dan 

mengolahnya menjadi ikan asin. Hal ini disebabkan karena pengolahannya 

sederhana dan mudah serta dapat dijadikan usaha sampingan keluarga.

Salah satu jenis ikan yang banyak diolah para pengrajin ikan asin adalah

ikan sepat rawa. Bentuk tubuh ikan sepat rawa yang relatif tipis membuat ikan ini

lebih mudah dalam proses pengeringannya. Rendahnya pengetahuan para pengolah 

dalam melakukan pengolahan ikan asin serta sarana dan prasarana pengolahan yang 

seadanya menyebabkan produk ikan asin yang dihasilkan berkualitas rendah 

sehingga kurang diminati konsumen.

1
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Ikan asin yang berkadar garam tinggi akan mempunyai daya awet yang lebih 

lama, tetapi rasanya menjadi kurang disukai karena terlalu asin, sehingga jumlah 

yang dapat dikonsumsi menjadi terbatas dan menurunkan nilai organoleptiknya 

dimana tidak semua orang menyukai ikan dengan rasa yang terlalu asin. Selain itu 

tidak dapat dikonsumsi oleh para penderita hipertensi.

Proses penggaraman seringkah dilanjutkan dengan proses pengeringan 

untuk menurunkan kadar air dalam ikan, sehingga pertumbuhan bakteri semakin 

terhambat. Pengeringan ikan sering terhambat pada saat musim penghujan karena 

intensitas cahaya matahari sangat kurang. Karena lambatnya pengeringan, proses 

pembusukan kemungkinan tetap berlangsung selama proses pengeringan. Sedangkan 

pada saat udara luar terlalu kering dan panas, pengeringan dapat terjadi terlalu cepat 

sehingga terjadi case hardening (permukaan daging ikan mengeras). Masalah lain 

adalah kebersihan atau higienitas ikan yang dikeringkan sangat kurang karena proses 

pengeringan dilakukan ditempat terbuka yang memungkinkan dihinggapi debu dan

lalat.

Pada penelitian ini digunakan konsentrasi garam yang rendah dan 

pengeringan yang berbeda. Penggunaan konsentrasi garam yang rendah dalam 

proses produksi ikan asin membuat daya simpannya relatif pendek jika dibandingkan 

dengan ikan asin yang berkadar garam tinggi, hal ini disebakan karena kandungan air 

pada ikan masih tinggi sehingga memungkinkan mikroba masih aktif. Oleh karena 

itu digunakan metode presto untuk membunuh mikroba yang masih aktif di dalam 

tubuh ikan. Selain itu dengan metode ini akan dihasilkan ikan dengan tekstur yang 

sangat lunak, tidak hanya pada daging, tetapi juga duri dan tulangnya. Pembuatan 

ikan asin dengan konsentrasi garam yang rendah dan pengeringan yang berbeda serta
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dikombinasikan dengan metode presto diharapkan agar ikan asin yang dihasilkan

berkualitas baik, serta diterima karakteristiknya oleh masyarakat secara keseluruhan.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik kimia dan

organoleptik ikan sepat rawa (Trichogaster trichopterus ) asin presto pada beberapa

konsentrasi garam dan pengeringan yang berbeda.

C. Hipotesis

Perbedaan konsentrasi garam dan perlakuan pengeringan diduga berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik ikan sepat asin presto yang dihasilkan.
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