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ABSTRAK

Pengaruh Konsentrasi Garam dan Lama Waktu Penggaraman

terhadap Mutu Ikan Kembung (Rastrelliger kanagurta) Asin Kering

ANASTASYA VIRGINIA T. PHILIPUS

Ikan adalah bahan pangan yang mudah mengalami pembusukan dan memiliki
masa simpan yang relatif pendek apabila disimpan pada suhu ruang. Air yang
terkandung dalam tubuh ikan menjadikan tubuh ikan sebagai tempat yang cocok bagi
bakteri dan mikroorganisme untuk berkembangbiak. Pengawetan ikan menggunakan
garam dilakukan karena garam dapat menghambat pertumbuhan dan perkembangan
bakteri yang menyebabkan pembusukan dan pengeringan adalah proses pengeluaran air
dari tubuh ikan sehingga dapat mencegah perkembangbiakan dari mikroorganisme
pembusuk dan memperpanjang masa simpan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan lama waktu penggaraman terhadap mutu
ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) asin kering. Perlakuan konsentrasi garam terdiri
dari 15%, 20% dan 25% dan lama waktu penggaraman 12 jam, 24 jam, dan 36 jam.
Sampel ikan diuji cemaran mikroba terduga Salmonella, terduga Staphylococcus
aureus, terduga Escherichia coli, dan ALT serta kandungan nutrisi dilakukan dengan
uji proksimat meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan karbohidrat.
Hasil uji proksimat menunjukkan semakin tinggi konsentrasi garam yang ditambahkan
maka kadar air dan kadar lemak ikan kembung asin kering semakin rendah dan kadar
protein dan kadar abu ikan kembung asin kering akan semakin tinggi. Hasil uji cemaran
dengan konsentrasi garam dan waktu penggaraman dapat memengaruhi pertumbuhan
mikroba pada sampel yang dapat dilihat dari tidak ditemukkannya koloni terduga E.
coli dan koloni terduga Salmonella. Pada uji cemaran S. aureus, konsentrasi garam dan
waktu penggaraman juga memengaruhi pertumbuhan koloni terduga S. aureus dan nilai
ALT akan tetapi pada setiap sampel masih ditemukkan koloni terduga S. aureus dan
nilai ALT masih melebihi SNI.

Kata kunci : Ikan kembung, pengawetan, konsentrasi garam, waktu penggaraman
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ABSTRACT

Effect of Salt Concentration and Salting Time on the Quality of Dry
Salted Mackerel (Rastrelliger kanagurta)

ANASTASYA VIRGINIA T. PHILIPUS

Fish is a food that is prone to spoilage and has a relatively short shelf life when
stored at room temperature. The water contained in the fish body makes the fish body
a suitable place for bacteria and microorganisms to multiply. Preservation of fish using
salt is done because salt can inhibit the growth and development of bacteria that cause
spoilage and drying is the process of removing water from the body of the fish so as to
prevent the proliferation of spoilage microorganisms and extend the shelf life. This
study aims to determine the effect of salt concentration and length of salting time on
the quality of dried salted mackerel (Rastrelliger kanagurta). The salt concentration
treatment consisted of 15%, 20% and 25% and salting time of 12 hours, 24 hours, and
36 hours. Fish samples were tested for microbial contamination of suspected
Salmonella, suspected Staphylococcus aureus, suspected Escherichia coli, and TPC and
nutritional content was carried out with proximate tests including water content, ash
content, fat content, protein and carbohydrate content. The results of the proximate test
show that the higher the concentration of salt added, the lower the moisture content and
fat content of dried salted mackerel and the higher the protein content and ash content
of dried salted mackerel. The results of the contamination test with salt concentration
and salting time can affect microbial growth in samples which can be seen from the
absence of suspected E. coli colonies and suspected Salmonella colonies. In the S.
aureus contamination test, salt concentration and salting time also affect the growth of
suspected S. aureus colonies and TPC values, but each sample still has suspected S.
aureus colonies and TPC values still exceed SNI.

Keywords : Mackerel, preservation, salt concentration, salting time
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang memiliki wilayah perairan yang luas dimana
hampir sebesar 70% luas wilayahnya berupa perairan dan 30% berupa luas daratan.
Sehingga Indonesia memiliki potensi perikanan yang signifikan (Usmany & Liline,
2018). Potensi perikanan di Indonesia adalah sekitar 6,4 juta ton pertahun dan hanya
63,5% yang telah dimanfaatkan atau sekitar 4,1 juta ton per tahun sehingga
pemanfaatan ikan masih tampak jauh dari potensi lestarinya (Kaimudin, 2014). Ikan
adalah sumber protein yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Ikan memiliki kandungan
protein yang tinggi dan memiliki kadar lemak yang lebih rendah daripada sumber
protein hewani lainnya dan juga ikan memiliki harga yang relatif lebih murah apabila
dibandingkan dengan daging ayam dan sapi, sehingga ikan menjadi bahan yang
digemari oleh masyarakat (Sainnoin et al., 2019; Usmany & Liline, 2018)

Ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) merupakan ikan yang hidup secara
bergerombol dan untuk mencari makan berupa plankton, copepoda, dan crustaceae ikan
ini akan masuk ke perairan estuari (Utami et al., 2014). lkan kembung adalah ikan
pelagis kecil yang dapat ditemukan hampir di semua perairan Indonesia serta bernilai
ekonomi menengah, sehingga dianggap sebagai komoditas yang penting bagi nelayan
(Prahadina et al., 2016). Selain itu juga, ikan kembung adalah salah satu jenis ikan yang
banyak ditangkap dan dikonsumsi di Indonesia karena ikan ini cukup mudah ditemukan
di pasar dengan harga yang terjangkau (Cahyati et al., 2022; Susanto et al., 2011). Ikan
ini memiliki kandungan gizi yang baik apabila dikonsumsi, yaitu protein, fosfor,
kalsium, zat besi, vitamin A, dan vitamin B (Cahyati et al., 2022). Sebagai bahan
pangan yang cukup digemari oleh masyarakat, ikan adalah bahan pangan yang mudah
untuk mengalami pembusukan, ikan memiliki kelemahan dalam ketahanan sehingga
mudah rusak dan pada suhu ruang ikan memiliki daya simpan yang relatif pendek. Oleh
karena itu, untuk dapat memperpanjang daya simpannya atau menghindari terjadinya
pembusukan diperlukan pengolahan lebih lanjut seperti pengawetan (Kaimudin, 2014;
Usmany & Liline, 2018)

Kandungan air pada ikan yang melimpah menjadikan tubuh ikan sebagai tempat

yang cocok untuk kehidupan bakteri dan mikroorganisme lainnya (Gustini et al., 2014).
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Penyebab utama dari pembusukan pada ikan yaitu dari aktivitas enzim yang terdapat
pada ikan itu sendiri, aktivitas mikroorganisme, atau dapat disebabkan dari proses
oksidasi lemak tubuh oleh oksigen dari udara. Kelemahan yang dimiliki ikan ini dapat
menghambat pemasaran hasil perikanan dan bahkan sering menimbulkan kerugian
yang cukup besar apalagi bila produksi ikan sedang melimpah. Proses pengawetan dan
pengolahan ikan adalah langkah yang penting untuk dapat mencegah terjadinya
pembusukan pada ikan dan menjadi bagian yang penting bagi rantai industri perikanan.
Apabila kedua proses tersebut tidak dilakukan maka peningkatan produksi ikan yang
telah ada sampai saat ini menjadi sia-sia, karena konsumen tidak dapat memanfaatkan
segala produk ikan dalam kondisi yang baik (Usmany & Liline, 2018).

Pengawetan ikan dapat dilakukan dengan cara yang sederhana salah satunya
dengan proses penggaraman. Pengawetan dengan menggunakan garam adalah salah
satu cara yang paling mudah dalam mengawetkan ikan. Garam sebagai bahan pengawet
memiliki kemampuan menghambat pertumbuhan bakteri serta aktivitas enzim
penyebab terjadinya pembusukan pada tubuh ikan. Pengawetan ikan akan mengubah
karakteristik ikan segar, mulai dari bau, rasa, bentuk ataupun teksur daging (Kaimudin,
2014).

Dalam proses penggaraman ikan, garam akan menetrasi ke dalam tubuh ikan
dan cairan dalam tubuh ikan akan keluar. Hal tersebut disebabkan oleh adanya
perbedaan konsentrasi antara garam dan cairan yang ada pada tubuh ikan. Cairan yang
berasal dari ikan tersebut akan melarutkan kristal-kristal garam atau pengenceran
larutan garam. Saat cairan keluar dari dalam tubuh ikan, maka partikel garam akan
masuk ke dalam tubuh ikan. Proses ini akan terus terjadi hingga keseimbangan
konsentrasi garam pada dalam dan luar daging ikan tercapai (Kaimudin, 2014). Dalam
penggaraman ikan juga perlu memperhatikan konsentrasi garam dan lama waktu
penggaraman yang tepat untuk dapat menghasilkan kualitas ikan asin yang baik. Hal
ini mendorong penulis untuk melakukan penelitian yang dapat mengetahui pengaruh
dari beberapa konsentrasi garam dan lama waktu penggaram pada mutu pengawetan

ikan kembung asin kering.



1.2 Rumusan Masalah
1.2.1 Apakah ada pengaruh konsentrasi garam terhadap kualitas nutrisi ikan
kembung (Rastrelliger kanagurta) berdasarkan uji proksimat
1.2.2 Apakah ada pengaruh konsentrasi garam dan waktu penggaraman terhadap
cemaran mikroba ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) asin kering

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Mengetahui pengaruh konsentrasi garam terhadap kualitas nutrisi ikan
kembung (Rastrelliger kanagurta) asin kering berdasarkan uji proksimat
1.3.2 Mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan waktu penggaraman terhadap
cemaran mikroba ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) asin kering

1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Bagi peneliti, dapat memberikan informasi konsentrasi garam terbaik dalam
pengawetan ikan sehingga dapat menjadi dasar atau acuan untuk penelitian
selanjutnya

1.4.2 Bagi masyarakat, memberikan pengetahuan mengenai konsentrasi garam dan
lama waktu penggaraman terbaik dalam pembuatan ikan asin kering

1.4.3 Bagi industri, memberikan informasi penggunaan konsentrasi garam dan
lama waktu penggaraman terbaik yang dapat digunakan dalam mengawetkan ikan

sebagai olahan pangan



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpukan bahwa konsentrasi garam
15%, 20% dan 25% dapat memengaruhi kualitas nutrisi ikan kembung asin kering
berdasarkan uji proksimat. Hasil uji proksimat menunjukkan semakin tinggi
konsentrasi garam yang ditambahkan maka kadar air dan kadar lemak ikan kembung
asin kering akan semakin rendah dan kadar protein dan kadar abu ikan kembung asin
kering akan semakin tinggi. Berdasarkan hasil uji cemaran dengan konsentrasi garam
dan waktu penggaraman dapat memengaruhi pertumbuhan mikroba pada sampel yang
dapat dilihat dari tidak ditemukkannya koloni terduga E. coli dan koloni terduga
Salmonella. Pada uji cemaran S. aureus, konsentrasi garam dan waktu penggaraman
juga memengaruhi pertumbuhan koloni terduga S. aureus dan nilai ALT akan tetapi
pada setiap sampel nilai ALT masih melebihi standar SNI dan masih ditemukkan koloni
terduga S. aureus karena bakteri tersebut merupakan bakteri yang tahan terhadap kadar

garam yang tinggi.

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian ini, pada penelitian selanjutnya diharapkan pada
uji cemaran mikroba perlu dilakukan uji konfirmasi dan identifikasi untuk mengetahui

identitas terduga koloni yang tumbuh pada setiap media yang digunakan.
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