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lkan merupakan salah satu produk perikanan vang banyak dimanfaatkan oleh
manusia sebagal salah sato bahan pangan vang banyak mengandung protein.tkan
yvang lelah dipanen mwdah menpalami Kebusukan Karena adanva kadar ar vang
tingmi dalam  tubuh  ikan, sehingea  mervpakan medim vang batk  untuk
pertumbohan bakter: pembusuk. Untuk mengatasmva didakukan pengawetan
terhadap skan apar ikan dapat taban lama dan memiliki mila ekonomis vang
tingei. Salah satu bahan pengawel vang dapat digunakan adalabh asap cair
tempurung  kelapa, selain garam dan pengasapan secara tradisional, Pada
penelitian ini telah dilakukan pembuoatan asap cair dan tempurung kelapa sccara
pirolisis sederhana dengan tinge tungku pemanasan 2.3 cm, suhu 230°C - Dan
proses pirolisa didapatkan  + 220 ml asap cair bewarna coklat vang bercampui
ter hewarna hatam. Tkan balih pada penelitian i direndam dengan garam 40 g/l
asap cair 5 %, campuran garam 40 gL dengan asap cair 5% dan diasapi secara
tradisional. Kandungan proteinnya ditentukan dengan metoda mikro kjedahi
Didapatkan kandunpan protemnya secara berturut — turue 53 5850 %y 56 90097 4,
55,8094 % dan 455625 %, dimana kandungan proteinnva tidak jauh berbeda
dengan kandungan protein ikan bilih segar (183700 %) dan tkan bilih kerng
(60,5859 %),

ii



[. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kepulauan Indonesia dengan dagrab perairan yang luas kaya akan sumber-sumbes
perikanan. Dua juta orang atau 5 % dan tenaga kerja Indonesia mendapatkan
penghidupan dari perikanan’ Tkan merupakan hasil laut terbesar vang dimiliki
Indonesiz. lkan meropakean somber protem hewan vang banyak dikonsums
misvarakat, madah didapat dan harganya relatil murah’. Banyak jenis ikan yang
dikonsumsi oléh masvarakat bark (kan yang hidup di laul maspun vang hidup i
danaw. Tkan hlth (Aysiaeodenseny pudangensis) mempakan tkan vang kadup i
damau dan hamva terdapat i Sumatera Barmat. lkan Bilibh dewasa berukuran
panjane 65 sampai 80 mm atau seekuran jart telunguk orang dewasa, bewarna
keperakkan, dan mengkilap :

Tubuh ikan mempunvai kadar air vang tinggr sehingza merupakan media
vang baik untuk pertumbuban bakternt pembusuk atzupun mikroorganisme lain.
Bigsanva pada tubub ikan vang telah mengalami proses pembusukan terjadi
perubahan sepert ttmbulnya bay busuk, daging menjadi kaku, sorot mata pudar,
werta adanya lendir pada insang dan tubuh bagian fuss. Hal i dapat menghambat
usaha pemasaran hasil perikanan dan bisa menimbulkan kerugian bagi para
nefavan, Oleh karena itw, perle dilakukan usaba untuk memngkatkan daya simpan
dan daya awet produk perikanan mi, selingoa mempurval milar ekonomis vang

= g
tineges

Penpawetan ikan bertujuan untuk mengurang: Kadar air dalam tubuh ikan,
sehingea dak memberi kesempatan bagi bakieri untuk berkembangbiak. Selain
it juga dapat mempertahankan mutu dan kesegaran (kan selama mungkin dengan
carp menghambat atau menghentikan penyebab kebusukan ikan atau kerusakan
ikan seperti aktivitas enzim, nukroorganisme atau oksidasi oksigen agar ikan tetap
dalam keadaan bark sampai ke tangan konsumen

Ada bermacam-macam cara pengawetan ikan, antara lain: penggaraman.,
pengasapan, peragian  dan  pendinginan.  Pengawetan dkan  dengan proses

pengoaraman terdiri dan dua proses vaitu proses penggaraman dan proses



pengeringan. Tujuan dari penggaraman ini adalah untuk memperpanjang daya
tahan dan daya simpan ikan. [kan yang mengalami proses penggaraman akan
menjadi awel karena garam dapat menghambat atau membunuh bakteri penvebiab
pembusokkan ikan”,

Fengamwetan 1kan menggunakan asap cair dapat meningkatkan rasa dan
Lualitas ikan karena asap cair memiliki sifat scbhagai antioksidan, anti mikroba,
pembentuk warna dan cita rasa yang khas ! Kemampuan asap cair dalam
mengawetkan makanan katena adanya kandungan senvawa asam, dervat [enol
dan karbonil dalam asap cair 7. Bahan vang bisa digpunakan untuk memproduks:
asap cair adalah tempurung kelapa, sabut kelapa, tempurung sawit, dan limbah
pertanian .

Rerdasarkan hal diatas, maka peneliti tertarik uniuk melakukan penclitan
tentang pengaruh param dan asap carr dart tempurung kelapa terhadap kadar
pratein ikan bilih, dibandingkan dengan ikan tanpa penggaraman dan pengasapan

dengan asap cair,

1.2 Batasan Masalah
1.21  Pada penelitian it akan dilakukan pembuatan asap cawr dan

tempurung kelapa sccara pirolisis sederhana

1-d
-

2 Mempelajan pengaruh pemberian garam dan pengasapan dengan

asap cair terhadap kadar protemn ikan Bilth

I.3  Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat pengaruh garam dan
asap cair vang berfungs: sebapai bahan pengawet pada ikan terhadap kadar

protlein dart ikan Bilih

1.4  Manfaat Penclitian
Dari  penehitian i diharapkan  dapat  diperoleh  informasi  tentang
penpearaman dan pengasapan dengan asap cair yang dapat membertkan

rasa dan kualitas ikan Bilth vang baik scrta pengarvhnva terhadap kadar



5.1.

V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Drari penehitian i dapat disimpulkan bahwa

1

2

Sl

Caram, asap cair dan asap tradisional dapat mengawetkan ikan
lkan yang diawetkan dengan garam, asap cair dan asap tradisonal
Kandungan proteinnya berkurang  dibandingkan  dengan  ikan  tanpa

pengawetan

Saran

Uintuk penehtian selanjutnya disarankan apar menganalisa lebih lanjut pengaruh

garam, asap cair dan asap tradisionzl terbadap kandungan karbohidrat, lemak.

vitarnin dan mineral dari ikan bilib ataw produk makanan laimnya.
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Ikan mervpakan salah satu produk perikanan yang banyak dimanfaatkan oleh
manusia sehagan salah satu baban pangan yang banyvak mengandung protein. lkan
vang telah dipanen mudah mengalami kebusukan karena adanyva kadar air vang
timgn  dalam  tubuh  tkan,  sehingea merupakan media o vang bwk  untuk
pertumbubar bakten pembusuk. Untuk mengatasinya dilakukan pengawetan
terhadap i1kan agar 1kan dapat tahan lama dan memiliki nilal ekonomis yang
tinggl. Salah satu bahan pengawet yang dapal dipunakan adalsh asap cair
tempurung  kelapa, selain param dan pengasapan secara tradisional  Pada
penelitian m lelab difakokan pembuatan asap carr dart tempurung kelapa sceara
pirohsis sederhana dengan tinggr tungku pemanasan 2.5 em. subu 250°C | Dan
proses pirolisa didapatkan = 220 mL asap cair bewarna coklat vang bercampi
ter bewarna hitam, Tkan bilih pada penelitian im direndam dengan garam 40 gL,
asap cair 5 %o, campuran garam 40 2L dengan asap cair 5% dan diasapt secara
tradisional. Kandungan protemnyva ditentukan denpan metoda mikro Kjedahl,
Didapatkan kandungan proteinnya secarg berturut — turut 53,5859 %4, 56 90497 %,
55,8094 % dan 453625 %, dimans kandungan proteinnva tidak jaoh berbeda
dengan kandungan protein ikan bilth segar (183700 %) dan ikan belth kering
(61 5R5G 24



