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SUMMARY

MIA OCTANELLA. The Influence of Several Chrome Concentration as Tanning 

Material to Physical Characteristic Quality of Tilapia (Oreochromis niloticus) 

Leather (Supervised by ELMEIZY ARAFAH and HERPANDI).

The research was conducted on January until March 2007 at The Technology of 

Fishery Product Laboratory Agriculture Faculty Sriwijaya University Inderalaya and 

The Leather Rubber and Plastic Big Institution Yogyakarta. The objectives of this 

research was to observe the influence of several chrome concentration as tanning 

material towards physical characteristic quality of Tilapia (Oreochromis niloticus)

leather.

The research used Randomized Block Design with four treatments and each

treatment was replicated three times, consist of 3%, 5%, 7% and 9% chrome. The

parameters were the shrinkage, tensile strength, stretchness, tearing strength and

softness test.

The result of this research showed that the chrome concentration had a

significant effect on the shrinkage, tensile strength and stretchness of Tilapia leather 

and a non significant effect on the tearing strength and softness of Tilapia leather. 

The avarage of shrinkage was between 88.7°C to 95°C, tensile strength was between 

1,244.26 N/cm2 to 2,022.85 N/cm2, stretchness was between 54% to 63.33%, tearing 

strength was between 238.92 N/cm to 263.96 N/cm and softness was between 5.887 

mm to 6.367 mm.



RINGKASAN

Pengaruh Beberapa Konsentrasi Krom Sebagai Bahan 

Penyamak terhadap Kualitas Sifat Fisik KuJit Ikan Nila (Oreochromis niloticus) 

Tersamak (Dibimbing oleh ELMEIZY ARAFAH dan HERPANDI).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari hingga Maret 2007 di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

Indralaya dan Balai Besar Kulit Karet dan Plastik Yogyakarta. Penelitian ini 

bertujuan untuk mempelajari pengaruh konsentrasi krom terhadap kualitas sifat fisik 

kulit ikan nila tersamak.

Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak kelompok dan tiap 

perlakuan diulang tiga kali, terdiri dari 3%, 5%, 7% dan 9% krom. Parameter yang 

diamati pada penelitian ini adalah uji suhu kerut, uji kekuatan tarik, uji kemuluran, 

uji kekuatan sobek dan uji kelemasan kulit nila tersamak.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi krom memberikan pengaruh 

nyata terhadap suhu kerut, kekuatan tarik dan kemuluran kulit ikan nila tersamak 

serta memberikan pengaruh tidak nyata terhadap kekuatan sobek dan kelemasan kulit 

ikan nila tersamak. Nilai rata-rata suhu kerut kulit ikan nila tersamak adalah antara 

88,7°C hingga 95°C, nilai rata-rata kekuatan tarik adalah antara 1.244,26 N/cm2 

hingga 2.022,85 N/cm2, nilai rata-rata kemuluran adalah antara 54% hingga 63,33%, 

nilai rata:rata kekuatan sobek adalah antara 238,92 N/cm hingga 263,96 N/cm dan 

nilai rata-rata kelemasan adalah antara 5,887 mm hingga 6,367
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki potensi perikanan 

yang besar. Salah satu komoditas hasil perikanan yang dihasilkan adalah ikan 

nila (Oreochromis niloticus). Nila memiliki peluang cukup baik karena sangat 

digemari konsumen domestik maupun konsumen luar negeri. Permintaan pasar 

dunia meningkat dari tahun ke tahun, terutama permintaan dari Amerika Serikat

(Suyanto, 1999).

Menurut Direktorat Jenderal Perikanan dalam Anonymous (2003), ikan nila

tidak hanya dipasarkan dalam bentuk segar, tetapi juga dalam bentuk fillet 

(sayatan dalam bentuk daging tanpa tulang) karena daging di sisi badannya cukup 

tebal. Ekspor ikan nila dalam bentuk fillet beku Indonesia di pasar Amerika 

Serikat menduduki posisi kedua setelah Cina. Tahun 2004, ekspornya mencapai

4.250 ton atau meningkat sebesar 18,6% dibandingkan tahun sebelumnya yang

hanya mencapai 3.583 ton.

Pada industri pengolahan fillet ikan nila, kulit ikan merupakan limbah yang 

selama ini belum dimanfaatkan secara optimal. Padahal, kulit ikan ini 

menyimpan potensi ekonomi yang sangat baik, tidak hanya dapat diolah menjadi 

kerupuk, pempek kulit yang gurih ataupun gelatin, tetapi juga dapat 

dimanfaatkan menjadi bahan baku kerajinan seperti sepatu, tas, sarung tangan, 

tali pinggang, dompet, koper, bahkan jaket, melalui proses penyamakan kulit 

(Tjandra, 2006).

1
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Nila dan ikan sejenisnya, yaitu ikan-ikan yang mempunyai struktur kulit

bersisik yang sama seperti ikan kakap, ikan kerapu dan ikar. mas, mempunyai

potensi sebagai sumber kulit yang dapat disamak. Ikan ukuran komersial,

sebaiknya dengan berat 500 g hingga 5 Kg per ekor, layak untuk disamak

kulitnya. Makin besar ukuran ikan, akan lebih baik untuk penyamakan agar

mendapatkan kulit yang lebih lebar (Tambunan, 1992).

Menurut Pumomo (2002), metode penyamakan krom dapat digunakan pada

proses penyamakan kulit ikan karena kulit ikan tergolong tipis dan lunak

sehingga zat penyamak dapat lebih mudah meresap ke dalam kulit. Selain itu,

hampir 90% penyamak kulit menggunakan metode ini karena dianggap dapat

memberikan hasil terbaik. Jenis kulit lain yang juga tergolong tipis adalah kulit

reptil, seperti kulit ular air tawar. Namun konsentrasi krom yang dapat

menghasilkan kulit ikan tersamak yang terbaik, belum diketahui. Oleh karena itu,

penyamakan kulit ikan nila ini dilakukan, selain untuk mendapatkan konsentrasi *

bahanipenyamak krom terbaik, juga untuk mengoptimalkan pemanfaatan limbah 

kulit ikan nila hasil produksi industri fillet ikan nila.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi krom

terhadap kualitas sifat fisik kulit ikan nila tersamak.

C. Hipotesis

Konsentrasi bahan penyamak krom yang berbeda diduga dapat 

mempengaruhi hasil penyamakan kulit ikan nila.
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