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REKTOR
UNIVERSITAS WARMADEWA

KATA SAMBUTAN

Rasa senang hati saya, selaku Rektor Universitas Warmadewa
Denpasar dapat memberikan kata sambutan kepada penerbitan buku *
Teknologi Penanganan Dan Pengolahan Ikan” yang ditulis oleh salah
seorang staf pengajar Fakultas Pertanian Universitas Warmadewa yaitu
Ir.I Gde Suranaya Pandit, MP.

Pada saat ini buku mengenai masalah ikan, terutama teknologi
penanganan dan pengolahan ikan masih sangat sedikit dan susah dicari,
sehingga menjadi hambatan bagi mahasiswa, pengusaha, praktisi dan
ilmuwan lainnya dalam mengembangkan komoditi ini.

Pada buku ini memuat berbagai macam teknologi pengolahan ikan,
mulai dari masalah kandungan gizi/kimia ikan, perubahan mutu, sampai
ke berbagai olahan lain dari ikan. Tantangan teknologi pengolahan ikan
dimasa mendatang sangat berat, diiringi oleh era globalisasi dan
peningkatan sumberdaya manusia baik dari segi tenaga pengolah maupun
dari sisi konsumen. Oleh karena itu saya berharap buku ini dapat dibaca
dan diminati oleh semua pihak, baik dari kalangan akademik, kalangan
industri maupun masyarakat umum lainnya. Dengan demikian masalah-
masalah yang terkait dengan teknologi penanganan dan pengolahan ikan
tidak hanya menjadi masalah pihak pemerintah saja, akan tetapi juga
menjadi tanggung jawab seluruh lapisan masyarakat Indonesia.
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KEPALA
DINAS PERIKANAN DAN KELAUTAN
BALI

KATA SAMBUTAN

Ikan sebagai salah satu sumber bahan makanan yang sangat
dibutuhkan oleh tubuh karena memiliki kandungan gizi yang tinggi. Ikan
sangat cocok untuk diet bagi pertumbuhan dan kecerdasan anak-anak,
mencukupi kebutuhan protein untuk orang dewasa dan dapat menjaga
keseimbangan kolesterol dalam darah bagi manula.Masakan dari ikan
sangat digemari dan sering dihidangkan dan disajikan sebagal menu
dalam berbagai event seperti acara keagamaan, pesta ataupun resepsi
lainnya. Dengan demikian masakan dari ikan menjadi penting dan trend
pada dekade terakhir ini.

Peningkatan kecerdasan masyarakat dan didukung kemajuan ilmu
dan teknologi penanganan dan pengolahan ikan akan ambil bagian untuk
terwujudnya hal di atas. Kami selaku Kepala Dinas Perikanan dan
Kelautan Bali sangat mendukung dan mendorong adanya usaha-usaha
untuk menambah kasanah dan wawasan masyarakat dibidang perikanan
dan kelautan.Rasa senang hati kami dapat memberikan kata sambutan
pada penerbitan buku * Teknologi Penanganan Dan Pengolahan Ikan™
yang ditulis oleh salah seorang staf pengajar Fakultas Pertanian Univer-
sitas Warmadewa yaitu Ir.I Gde Suranaya Pandit, MP.
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KATA PENGANTAR

Puja dan puji syukur kami haturkan ke hadirat Tuhan Yang Maha
Esa, Ida Hyang Widhi Wasa, karena atas berkat rahmat dan karunia-
Nya maka buku “Teknologi Penanganan dan Pengolahan Ikan’ dapat
dirampungkan dengan baik dan pada usia Penulis yang ke 43.

Buku ini disusun berdasarkan rangkuman dari berbagai sumber buku,
pengamatan di lapangan, laporan praktikum, penelitian mahasiswa dan
peneliti serta masukan-masukan dari berbagai pihak. Di dalam buku ini
disajikan berbagai cara penanganan dan pengolahan ikan serta berbagai
olahan ikan yang lain, sehingga memudahkan setiap orang untuk
mempelajarinya dan memahaminya lebih mendalam. Dengan demikian
setiap macam pengolahan yang disajikan diharapkan dapat mewakili
komoditi ikan lainnya dan hewan sejenis.

Berbeda dengan buku penanganan dan pengolahan lainnya, dalam
buku ini disajikan diagram alir serta takaran-takarannya serta berbagai
foto dokumentasi, sehingga memudahkan para pembaca dan pemerhati
bidang penanganan dan pengolahan ikan untuk menerapkannya.

Akhirnya dengan kerendahan hati penulis berharap ada masukan, baik
berupa kritik dan saran dari pembaca sangat diharapkan untuk
kesempurnaan dimasa-masa yang akan datang. Semoga buku ini ada
manfaatnya dan bisa menambah keaneka ragaman buku teknologi
penanganan dan pengolahan ikan yang telah ada.

Denpasar, 17 September 2004
Penulis,

NIK. 230 50 0041
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BAB IL.
PENDAHULUAN

Kegiatan perikanan merupakan sebuah kegiatan yang sangat
komplek, karena terdiri dari kegiatan multidisiplin dari berbagai bidang
ilmu, seperti ilmu-ilmu alam, ilmu-ilmu teknologi, ilmu-ilmu social serta
riset/penelitian di berbagai bidang ilmu di atas sehingga kegiatan
perikanan tergolong kegiatan yang bersifat BIO-TEKNO-EKONOMI.

Kegiatan bio adalah merupakan kegiatan hajat hidup dengan
mengelola kegiatan sumber daya hayati akuatik berupa ikan dan hasil
perairan lainnya, dimana kegiatan ini terdiri dari kegiatan penangkapan
(fishing) dan kegiatan budidaya (aquaculture). Kegiatan perikanan
tangkap meliputi penangkapan ikan dan hasil perairan di laut dan perairan
umum, sedangkan kegiatan budidaya meliputi budidaya ikan dan hasil
perairan yang disebut dengan budidaya di laut dan budidaya di perairan
umum serta budidaya di darat. Akibat kegiatan ini akan diperoleh ikan
dan hasil perairan lainnya lewat usaha penangkapan dan usaha panen.

Kegiatan tekno meliputi kegiatan pasca panen yang dimulai dari
kegiatan pendaratan dan pengumpulan ikan dan hasil perairan yang telah
ditangkap di berbagai pelabuhan perikanan dan dipanen, kemudian
dikumpulkan ditempat-tempat pengumpulan ikan dan hasil perairan
lainnya. Kemudian dilakukan pengangkutan menuju tempat-tempat
pengolahan dan pengawetan ikan dan hasil perairan lainnya. Setelah
selesai pengolahan dan pengawetan, dilanjutkan dengan usaha
pengepakan, lalu disimpan untuk siap dipasarkan kepada konsumen.

Kegiatan ekonomi meliputi kegiatan distribusi, yang termasuk
didalamnya adalah kegiatan pengangkutan dan penyimpanan ditempat-
tempat grosir ataupun di pedagang eceran. Jadi kegiatan ini tidak
mengubah produk akan tetapi murni merupakan kegiatan perpindahan
atau penyampaian ke tangan konsumen. Dan akhirnya siap untuk
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dikonsumsi oleh masyarakat secara luas.

Kegllatan tekno yang meliputi pengolahan dan pengawetan memiliki
pengertian sebagai berikut dimana pengolahan memiliki makna das l
kata olah yang berarti mengubah. Jadi suatu usaha yang dapat dilakukz:lr
untl.lk mengubah atau penganekaragaman bentuk menjadi bentuk I: n
s§hm.gga memiliki nilai tambah (added value) pada produk yac::n
$:::}Eimn tetapi produk )fanfg dihasilkan tidak tahan lama. Contoﬁ
Samige ls);:t{:ﬁotl;lz? igﬁnja(? ikan (g‘;)reng yang siap untuk disajikan

an lama (dava si '
Sidangkan pengawetan memiliki makna dyasar ’l?g;’zaf:é’:g;;ngesgzlgi.
za hzjm lama dan tfdak mengubah bentuk (tetap bentuknya seperti semula)
sehingga berarti suatu usaha untuk mempertahankan bentuk seperti
semula. ConFoh ikan segar dilakukan pengawetan dengan es sarll)le "
beberapa l.'narl dan hasilnya tetap menjadi ikan segar kembali ben “
contgh lain bahan dasarnya ikan asin kering kemudian d‘ilakul%;m
Penylmpanan pada kondisi ruang terkendali dan hasilnya tetap menj dr']
tkan asin kering, maka hal ini tetap digolongkan menjadi usjaahl
pengawetan. Jadi dapat disimpulkan bahwa kata pengawetan‘dafll
gf:ngolé.ihan untuk produk seperti ikan asap tidak bisa dipisahkan karena
1sampmg. I.m?rubah bentuk dari ikan menjadi ikan asap kemudian ik:
asap memiliki sifat yang tahan lama. Sedangkan makna kata teknol dl?
adalah.suatu cara melakukan sesuatu untuk dapat memenuhi kebutul? v
rr.lanusm.dengan bantuan alat dan akal (hardware and software), sehi =
dikenal 1s.ti.lah teknologi tradisional dan teknologi modern P
men?:;lit 11(1;) l:::::mhan ak@ pangar?. yaqg segar dan berkualitas sudah
bty e an Manusia yang diikuti oleh peningkatan pendidikan
esa aran munusia akan kebutuhan gizi untuk tubuh serta untuk
(xinencgkupl kebutuhan hidup sehat dan aman. Untuk tujuan itu saat ini
an .dm?asa mendatang sangat diperlukan standart mutu yang bisa
(njl?enjamm keamanan pangan yang akan dikonsumsi oleh masyarakat
Isuatu negara. Bangsa yang aman dan makmur akan melindungi
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rakyatnya dari keamanan makanan yang akan dikonsumsi. Mereka akan
berlomba-lomba untuk mencarikan rakyatnya pangan yang bermutu
tinggi dan aman bagi kesehatan. Diantaranya mereka mensyaratkan
produk pangan yang masuk ke negaranya haruslah memiliki sertifikasi
dan pengawasan yang sangat ketat seperti sertifikasi ISO ( International
Standardization Organisation) seri 9000 ataupun HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Points), Ekolabelling dan yang terakhir adalah
Bioterrorisme. Sedangkan sebaliknya Negara yang miskin tidak akan
memperdulikan hal di atas, seperti tidak adanya standar yang baku atau
standar mutu yang terlalu longgar sehingga mudah untuk disiasati dengan
berbagai dalih kepentingan. Indonesia saat ini sudah memiliki Standart
Nasional Indonesia (SNI) dan sertifikat Halal untuk pangan yang beredar
di seluruh Indonesia dan SNI tersebut setiap saat diratifikasi oleh Dewan
Standarisasi Nasional (DSN). Disamping itu Indonesia juga telah
memiliki Undang-Undang Pangan yang telah disyahkan pada tahun 1996
schingga ada jaminan bagi konsumen dan produsen. Pemerintah Indo-
nesia telah melindungi warganya dengan telah dikeluarkannya berbagai
peraturan oleh 3 departemen yang terkait yaitu Departemen Kesehatan,
Departemen Pertanian dan Departemen Perdagangan dan Industri.
Tantangan produk pangan Indonesia saat ini dan dimasa mendatang
adalah menyongsong era pasar bebas AFTA 2003 untuk Asean dan APEC
2010 untuk negara maju dan 2020 untuk negara berkembang, maka
produk pangan Indonesia memiliki kelemahan untuk bisa bersaing di
antara : 1) Rendahnya kualitas sumber daya manusia, baik pelaku usaha
ataupun aparat pembinanya; 2) Tidak terjaminnya kontinuitas bahan
baku, karena pertanian dalam arti luas bersifat musiman; 3) Sebagian
besar merupakan industri kecil (home industry) dengan teknologi proses
dan peralatan produksi yang sangat sederhana; 4) Mutu dan keamanan
produk pangan belum terjamin untuk kesehatan. Disisi lain memasuki
abad XXI ini perkembangan hubungan antar bangsa di dunia
internasional mengalami peralihan dari arena percaturan politik ke bidang

Teknologi Penanganan dan Pengolahan Ikan 3



I[Zleer:l:keon(t))mian. Dunia saat ini lebih berkonsentrasi pada usaha untuk
perkimn;azgi(atnkperfkonomlan yang lebih baik dengan didukung oleh
eknologi informasi yang sangat i
: | pesat, maka lahirlah
f;(-)f{];m'l globdl.' Berdasarkan hasil negosiasi Putaran Urugua; de;;‘
= ;v; a::lsll( pf;i]etujlllan GAAT (General Agreement On Tariffs and Tax)
OKO tahun 1993, maka dunia telah m suki
R oA ; : emasuki sebuah babak baru
gangan internasional yang bebas d '
Babak baru ini menimbulka Py
: n adanya persaingan yan '
£ semakin ket
gleizlagbnegara—negara produsen, baik negara industri maupun negeaf::
ang termasuk Indonesia. Hal ini meru
' A akan tantangan bagi
Sémua negara agar produk ai P - "
e p nya dapat bersaing memasuki pasaran
akanPi;s;;rgfagle :'ang semakin sengit diantara negara produsen tersebut
. ar pengaruhnya secara umum bagi sek e
produk pangan Indonesia, khus ST
sia, usnya produk pangan tradisi
Pengaruh positif bisa beru i rismleisessmirom o
pa terciptanya peluang-pel
berkembang, sedan IS i ot e
> gkan sisi negatif bahwa prod I
akan menjadi penonton den et e st
gan beredarnya produk-produk 1
Untuk dapat memenangk: ' o
gkan persaingan tersebut, mak i
= it ‘men : P , maka Indonesia haru
- ;:;:;hbdmi(ball; dari segi infrastruktur maupun suprastruktur untulj
angkan komoditi/produk pangan i
gen : yang mampu bersaing da
menjadi unggulan, sehin i eris
; ; gga mendapat keuntungan b
bersaing di pasar bebas duni o e vy
. $ dunia. Untuk menyikapi keadaan di
ar . : atas Indo-
3:1811;1 l:elal:i menjalll(n kerjasama di kawasan ASEAN dengan istilah Agi‘(/)\
ga dengan kawasan Asia Pacific den isti
kerjasama di atas diantaran oo,
ya penyelarasan standar yang di
pengakuan terhadap hasil penguji 1 s it
: gujian. Pada akhirnya keberhasil
pangan Indonesia di pasar gl th di oo
! global lebih ditentukan ol ¢
saing produk pangan yang bersangkutan. R i i
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BAB II.
PENGENALAN KOMPOSISI KIMIA IKAN

Dalam tubuh manusia makanan yang dimakan masuk pada saluran
pencernaan, kemudian dilakukan penyerapan dan selanjutnya masuk pada
metabolisme tubuh berupa katabolisme (pemecahan) atau anabolisme
(pembentukan) tergantung kebutuhan tubuh manusia itu sendiri,
kemudian oleh tubuh dihasilkan energi yang dapat dipergunakan untuk
proses-proses hidup (utilisast) dan sebagian yang tidak digunakan akan
dibuang melalui proses sekresi (pembuangan). Pada proses metabolisme
komponen kimia/gizi di atas akan digunakan oleh tubuh sebagai berikut
. Karbohidrat, lemak dan protein digunakan sebagai sumber energi. Pro-
tein dan mineral digunakan untuk pertumbuhan dan pemeliharaan
jaringan tubuh. Mineral, vitamin dan air digunakan untuk proses regulasi.

Pada dasarnya bahan pangan khususnya ikan dan hasil perairan
lainnya mengandung komposisi kimia/gizi yang terbagi menjadi 2
komponen yaitu komponen mayor dan komponen minor. Komponen
mayor adalah komponen yang jumlah cukup besar terdapat pada tubuh
ikan yaitu : Air, Protein, Lemak. Sedangkan komponen minor adalah
komponen yang terdapat dalam jumlah kecil pada tubuh ikan yaitu :
Vitamin, Mineral, Karbohidrat dan komponen Non Protein Nitrogen
(NPN).

Masing-masing komponen di atas sangat bervariasi porsinya pada

setiap jenis ikan, hal ini sangat tergantung dari : 1) Faktor Intrinsik yaitu
- a) Spesies ikan yang beraneka ragam, sehingga masing-masing spesies
memiliki kandungan yang berbeda-beda, b) Umur dan jenis kelamin ikan.
2) Faktor Ektrinsik yaitu : a) Habitat atau tempat hidup ikan yang hidup
di perairan subur dengan hidup diperairan tidak subur, maka kandungan
gizinya juga akan berbeda, b) Musim penangkapan, ¢) Aktivitas ikan
adalah berkaitan dengan aktivitas ikan yang banyak bergerak dengan
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ikan yang sedikit melakukan aktivitas akan berbeda komposisi kimianya

2.1. Air

Ai
gusun;rnn:etr)u;t)la!mn korpponen yang terbesar yang terkandung didalam
;ﬁdalam dl;glij 1l'<;m yaitu antara 70 — 80 % dari berat tubuh ikan. Air

ng ikan terdapat dalam dua bentuk vaity i .
terikat. Air bebas terda ' o,
: pat diseluruh permuka I '
i sy : an tubuh ikan, dimana aj
n;kfsolrm Qada umumnyfl dapat dimanfaatkan untuk pertumbuah:lr:
Sedaﬂgkiin;sntle li:an media bagi berlangsungnya reaksi-reaksi kimia
rterikat adalah air yang terikat s Imi e |
SR S ; al secara kimia, fisik dan koloid
yang lain seperti terikat d 1
dan sebagainya. Jumlah aj i I it dibai O
o air terikat lebih sedikit dibandingkan dengan
p :
penti.a:]da proses Penanganan ikan segar, kadar air merupakan parameter
- g untuk uji #esegaran Suatu bahan, dimana semakin banyak kad
ter:yba mendekati kandungan air normal, maka semakin seoar ik 5
adz L;(t Pada proses pengawetan dengan pembekuan, kan;luigan :i:
rl:,emt:elf: pa;la su:u 0°C tidak akan membeku, tetapi akan mulai
pada suhu -1,1°C terutama '

. ; pada air yang terda
sle;r:;kliian tubuh ikan. Pada suhu -8°C baru 90 % kan%iunganp:itr Zz:a
e eeriz (:an pada suhu -24°C sampai — 40°C seluruh Jjaringan air baill<1
pengeﬁngznatat;l:ebaz akan membeku. Pada proses pengolahan dengan

» Maka sebagian air terutama air bebas 4k

: . an menguap ol

:]1::; matahari ataupun dengan pengering mekanis. Semakin bfny:kiiiz

makdp};( melr:ge.luarkan kadar air yaitu + 40 % dari kandungan air ikan

4 1kan kering yang dihasilkan akan m ,
‘ ampu memperpanjang masa

simpan.
2.2. Protein
Bahan pangan dikatakan bermutu tinggi bila mengandung kadar pro-

tein inggi Ini
yang tinggi, dalam hal ini muty protein ditentukan oleh asam amino
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gnensial yang dikandungnya. Protein merupakan senyawa organik yang
{ersusun oleh atom C, H, O dan N, tapi ada juga yang mengandung unsur
S dan F. Ciri utama protein adalah adanya unsur N (nitrogen) yang tidak
dimiliki oleh karbohidrat dan lemak. Asam amino esensial adalah asam
wmino yang sangat dibutukan oleh tubuh manusia akan tetapi tubuh
manusia tidak mampu untuk mensintesanya, melainkan harus
didatangkan dari luar yaitu berupa makanan. Yang termasuk asam amino
essensial adalah arginin, sistin, histidin, isoleusin, leusin, lisin, methionin,
fennilalanin, threonin, thriptopan, tirosin dan valin. Tubuh ikan
mengandung kadar protein berkisar antara 14-20 % dari berat tubuh ikan,
dimana kadar protein yang dikandungnya sebagian besar adalah asam
amino essensial yang sangat diperlukan oleh tubuh manusia. Jaringan
protein ikan hampir terdapat diseluruh tubuh ikan terutama pada daging,
sirip, kulit, enzim, hormon, darah, hati serta isi perut dari pada ikan.
Protein pada tubuh ikan berdasarkan daya kelarutannya dibagi menjadi
3 bagian yaitu protein sarkoplasmik (protein dalam cairan sel) dengan
kandungan 65-75 %, protein myofibril (protein kontraktil) dengan
kandungan sebesar 20-30 %, dan protein stroma (protein jaringan
pengikat) dengan kandungan 1-3 %). Sifat protein ikan ini sangat mudah
sekali mengalami kerusakan akibat proses pengolahan seperti pengaruh
panas, asam, basa dan benturan-benturan fisik sehingga protein ikan akan
mengalami denaturasi yaitu berubahnya struktur protein dari ikatan tertier
menjadi skunder atau primer sehingga memudahkan enzim pencernaan
untuk menyerap asam amino. Akibat panas yang terlalu tinggi protein
lebih jauh dapat mengalami penurunan cita rasa, nilai gizi dan gosong,
seperti terjadinya oksidasi asam amino, perubahan ikatan asam amino
dan terbentuknya ikatan baru. Kerusakan yang lain yaitu degradasi berupa
pemecahan protein yang komplek menjadi molekul-molekul yang
sederhana seperti peptone, peptide, amoniak ataupun komponen-
komponen yang menimbulkan bau busuk seperti asam sulfida.
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2.3. Lemak

Kandungan lemak pada tubuh ikan berkisar antara 2-12 % dari bera

tubuh i
yl; nuh n;kan. Lem.ak. mextupakan komponen yang menyusun tubuh ikan
& mempunyai sifat tidak larut dalam air, tapi larut dalam pelarut or

tga.mll.c: s.eperti ether, chloroform dan benzene. Lemak merupak
dr;ﬁ gl:er:da ylz(mhg terdiri dari asam lemak dengan gliserol yang bcfr?)e?lz
n lemak hewan lainnya, dimana lemak i
‘ e : ; pada ikan mengand
Zsi::; :emall: rantai panjang dengan atom C 18 sampai atori I(13 ;;g 3
Sam lemak yang dikandung ikan keban ' |
’ yakan mengadung ikat

yang sangat lemah sehingga mudah le St ot
: : dan mudah di '

T o : pas. 1cerna oleh tubuh

gKap antara 2 hingga 6 ikatan rangkap.

pada ikan juga mengandung as it

: g asam lemak essensial atau asam | I |
‘ A me : em

Jealeuht a:)au lebih dlgenal dengan asam lemak omega 3 yang sangat le)l:rugaf( |

gsa ; lu uil manusia seperti asam oleat (C18=1 atau asam oktaafekarz(g;czlt])d

(C18=1;10 fdt (C18=2 atau asam 9,12 oktadekadienoat), asam linolena;

P atau asam 9,12,15 oktadekatrienoat) dan asam arachidonat

lemak— ikatau azclim d5 8,11,14 elokosatetraenoat). Berdasarkan kandungai
an, maka dapat dikelompokkan meniadi :

o . : jadi 3 golongan yaitu :
Il\fed;- flSl‘;- (lka‘n kurus) bila kandungan lemaknya kuranggdariyilt‘; ’ 2I
o r1:m4 1‘sh (qun berlemak sedang) bila kandun gan lemaknya ber:i.saz
i T:ll:ﬁz:; 8. ;7oqdal1‘1 3) Fatty fish (ikan gemuk) bila kandungan

. ari o 7%. LLemak pada ikan terd
e . apat terutama pada organ

: : g, kulit dan sel-sel telur. Keisti '
. : 3 mewaan lain |
fea:; al}i(an ?/altu mengandung cholesterol dengan konsentrasi yang SZ:;D f:::
o dirZil(:u an?ra‘ 0,045 sampai 0,25 % sehingga ikan sangat mt;ngfin
S mendast sebagai makanan bagi ' Inggi
yaitu para orang tua serta orang dewasa. e i
ada]Saal:ah scziltu sifat dari asam lemak tidak Jenuh yang dimiliki oleh ikan
it mudah menguap ‘atau mudah teroksidasi oleh O, yang ada di udara
;ersebggz; menyebabkan 1kan dan hasil olahannya berbau tengik. Peristiwa
utdikenal dengan istilah Rancitidy atau ketengikan yang d.isebz;bkan
8
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oleh otooksidasi radikal asam lemak tidak jenuh dalam lemak.
Otooksidasi dimulai dengan pembentukan radikal-radikal bebas yang
disebabkan oleh faktor-faktor yang dapat mempercepat reaksi seperti
cahaya, panas, adanya logam-logam berat seperti Cu, Fe, Co dan Mn.
lReaksi tersebut dimulai dari sebuat atom hydrogen yang terikat pada
wuatu atom karbon yang letaknya di sebelah atom karbon lain yang
mempunyai ikatan rangkap dapat disingkirkan oleh suatu kuantum energi
wehingga membentuk radikal bebas. Radikal bebas ini dengan O,
membentuk peroksida aktif yang dapat membentuk hidroperoksida yang
bersifat sangat tidak stabil dan mudah pecah menjadi senyawa dengan
rantai karbon yang lebih pendek oleh radiasi energi tinggi, energi panas,
katalis logam atau-enzim. Senyawa-senyawa dengan rantai atom C lebih
pendek ini adalah asam-asam lemak, aldehida-aldehida dan keton yang
bersifat volatile dan menimbulkan bau tengik pada lemak ikan. Proses
ketengikan di atas dapat dijelaskan pada reaksi penurunan mutu kimiawi
pada peristiwa pembusukan (Gambar 4).

2.4 Karbohidrat
Karbohidrat yang terkandung dalam ikan sangat sedikit dan dijumpai

pada darah di otot dan hati dalam bentuk glikogen. Glikogen adalah
sejenis karbohidrat majemuk ( polisakarida) yang merupakan cadangan
energi dan mempunyai arti yang sangat penting pada saat kematian ikan.
Glikogen akan diuraikan menjadi asam laktat pada proses glikolisis
schingga menimbulkan rigormortis (kekejangan pada tubuh ikan). Pada
keadaan normal glikogen pada tubuh ikan berkisar + 0,6 %.

2.5 Vitamin

Bagian-bagian daging ikan mengandung vitamin A.D.E. dan K,
namun vitamin yang terkandung dalam jumlah yang cukup besar adalah
vitamin A, khususnya untuk jenis ikan laut dengn jumlah yang tidak
merata. Vitamin A banyak dijumpai pada ikan yang gemuk (farty fish)
9
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pada daerah hati (seperti pada hati ikan cucut) dengan kandungan antar
20-200 IU/100 g daging ikan. Jenis vitamin lain yaitu Vitamin D dengan
kisaran 500 — 30.000 IU/100 g daging ikan sedangkan vitamin E dan
vitamin K terdapat dalam jumlah yang relative kecil.

2.6 Mineral

Beberapa macam mineralyang terdapat pada ikan yaitu belerang (S),
clor (cl), natrium (Na), kalium (K), pospor (P), calsium (Ca), magne-
sium (Mg), besi (Fe), tembaga (Cu), jodium (J), mangan (Mn) dan seng
(Zn). Mineral ini terdapat menyebar pada jaringan tubuh ikan mulai dari
hati, limpa, tulang, darah dan otot dengan kandungan berkisar antara
0,02 0,25 %. Kandungan jodium pada mineral ikan sangat diharapkan,
karena jodium hanya terdapat pada ikan laut dengan kandungan berkisar
antara 0,02 - 0,13 % dan tidak terdapat pada ikan air tawar.

2.7 Non Protein Nitrogen (NPN)

Senyawa yang tergolong pada senyawa NPN adalah basa-basa nitro-
gen, asam amino bebas dan trimethyl amine oxide (TMAOQO). Senyawa-
senyawa ini merupakan faktor utama pemegang citarasa dari ikan, serta
mempunyai arti yang besar saat kemunduran mutu ikan. Senyawa NPN
ini terlarut dalam sel-sel plasma tubuh ikan. Untuk senyawa basa-basa
nitrogen adalah terdiri dari senyawa basa yang mudah menguap seperti
trimethylamine (TMA) dengan kandungan 2,0 — 2,5 mg % per 100 g
daging ikan. Senyawa asam amino bebas dengan kandungan < 1 % dari
total nitrogen, sedangkan TMAO terdapat dalam jumlah yang cukup
besar pada jenis ikan laut pada daging ikan yang berwarna merah dengan
kandungan berkisar atara 100 mg % - 1080 mg % per 100 g daging ikan
dan TMAO tidak dijumpai pada ikan air tawar.
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BAB IIIL.
PERUBAHAN SETELAH IKAN MATI

daan hidup, lalu ditangkap, kemudian

Apabila ikan dalam kea es kematian.

diangkat dari air maka ikan akan segera'.mengalz.lml. prs: ik
[kan dikatakan mati, ditandai dengan tidak terjadi aktiv

bergerak, pernafasan terhenti, peredaran darah terhenti c.lan 'alfhal;ny? et:dz;dakl
wr"ldinyé proses metabolisme. Pada fase setelah kematlan.ml aE ajk ot
2 ircmungkinan yaitu 1) jika terjadi penang;:;nghandllsrlgg:lzna Sl
i i 2) sebaliknya jika tidak ada pen A
diperoleh ikan segar dan e A
jadi tu yang mengar p
akan terjadi proses penurunan mu : e
disebabkan oleh bakteri. Namu .
pembusukan yang e ot dingsa
> iadi ikan yang masih dalam e :
Bt it [ kondisi bakterial pada
' bakteri, namun Kon
terbebas dan tidak mengandung oy
ii an yang masih hidup terpusat pada 3 tempat sebagai berllggd o
| |. Pada permukaan kulit bakteri berjumlah antara 1 gg

10.000 koloni/g . .
5 Pada daerah insang bakteri berkisar antara 10.000 hingga

1 juta koloni/g ' . .
3. Pada isi perut bakteri berjumlah antara 1 juta hingga

107 koloni/g

kulit 10 10° per cm’

tnsang 10° - 10%gr Usus - 10/gr

Gambar 1. Kondisi bakterial ikan yang masih hidup.
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Jenis jeni§ mikroba .yang dijumpai pada lendir adalah Pseudomo-
lezzs, Sc.z.rcma, .Ser.ratta, Vibrio dan Bacillus. Sedangkan dalam usus
1 z;n dljumgal mikroba antara lain Achromobacter, Aeromonas, Al
caligenes, Cytophaga, Enterobacter, Fl # e
i b ki ; Flavobacterium, Pseudomonas

Jumlah bakteri yang sangat bervariasi ini

‘ v 5 i
A g ariasi ini sangat tergantung dari
1. lLj:ull:u d.imana ikan hidt}p, hal ini sangat terkait dengan kehidupan
bakter} yang da.pat hidup optimal pada suhu tertentu seperti

; Nzli t‘-:rl terme.:)phll, pakteri mesophil dan bakteri psikrophil.
; - usim saat'lkan ditangkap, hal ini berkenaan dengan ikan yang
b;tlz(mg!(ap di fiaerah perairan tropis akan lebih banyak kandungan

termya dibandingkan dengan ikan yang ditangkap diperai

sub tropis. e
3. Geograf1§ din_lana ik:fm hidup, hal ini berkaitan dengan daerah
?taukhabltat l1)kan, dimana ikan yang hidup diperairan yang

ingkungan bersih akan berbeda d I ' I
diperairan yang kotor. RIS JARE CUP
4. S/Ietoda penangkapan, hal ini terkait dengan ikan yang tertangkap
b:?og:tn El'at tgngkap yang menimbulkan luka pada insang akibat

ak ingin mel iri dari '

ool g elepaskan diri dari alat tangkap seperti purse
2 Penanganan/hand]ing, hal ini berkaitan dengan sarana prasarana
yang digunakan saat penanganan ikan seperti peralatan dan air

yang kotor akan mendapatkan jumlah bakteri yang berbeda.

Secara garis besarnya, perubahan-perubahan yang akan terjadi dan

dialami oleh ikan men]
: jelang dan setelah kemati
handling adalah sebagai berikut : ematian tanpa penanganan/

1. Hyperaemia
2. Rigormortis
3. Pembusukan/deteoration

12
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a) Autolysis
b) Penurunan mutu secara kimiawi
¢) Penurunan mutu secara bakterial

1.1. Hyperaemia :
Sesaat sebelum ikan mati, akan terjadi proses hyperaemia berupa

pelepasan lendir dari kelenjar lendir yang terdapat di dalam kulit ikan,

Jimana lendir ini membentuk lapisan bening setebal 2-2,5 % dari berat

(ubuh ikan. Proses hyperaemia ini merupakan proses alami yang terjadi

pada ikan yang sedang sekarat atau menjelang proses kematian, dimana
{kan akan berusaha mengaktifkan kelenjar lendir untuk berkontraksi
dengan mengeluarkan suatu senyawa yang disebut dengan “musin’’ atau
lebih dikenal dengan glucoprotein yang merupakan suatu senyawa
komplek antara glukosa dengan protein dan apabila bersatu dengan air
akan menghasilkan lendir. Lapisan lendir ini akan menutupi seluruh
permukaan tubuh ikan dan merupakan media atau substrat yang baik

bagi kehidupan bakteri.

1.2. Rigormortis
Proses rigormortis ini adalah merupakan proses kekakuan otot atau

kekejangan sehingga ikan tidak mudah untuk dibengkokkan. Proses
rigormortis ini dimulai sesaat setelah ikan mati, dimana senyawa-
senyawa organik didalam jaringan akan dipecah oleh enzim yang masih
tetap aktif seperti keadaan ikan masih hidup. Proses ini diawali dengan
peristiwa glikolisis dimana glikogen yang terdapat pada darah dan otot
akan dipecah menjadi glukosa kemudian menjadi asam laktat. Peristiwa
pemecahan secara detail seperti diagram gambar berikut. Pemecahan
glikogen ini akan terus berlanjut pada suasana anaerob (tanpa oksigen)
sampai cadangan glikogen habis. Keadaan ini menyebabkan penurunan
derajat keasaman (pH) dari netral menjadi 5-6. Disamping itu juga terjadi
proses pembentukan protein yaitu suatu reaksi antara actin dengan myosin
membentuk actomyosin dan ditambah lagi dengan proses biokimia dari
adenosine trifosfat (ATP) menjadi adenosine difosfat (ADP). Proses
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Gambar 2. Proses rigormortis
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perombakan ATP terus berlangsung, sehingga banyak sekali dibutuhkan
¢nergi untuk berlangsungnya perombakan tersebut. Energi untuk proses
perombakan tersebut didapatkan dari pemecahan glikogen menjadi asam
laktat. Akhirnya terjadilah penumpukan asam laktat dan pembentukan
actomyosin yang menyebabkan terjadinya rigormortis secara bertahap,
yang diawali pada bagian ekor, kemudian secara bertahap keseluruh tubuh

tkan.

Proses rigormortis dibagi menjadi 3 tahap yaitu :

1)

2)

Tahap pre rigor (awal kekakuan) yaitu tahap mulai proses gliko-
lisis yaitu mulainya perombakan glikogen menjadi asam laktat.
Tahap rigor (kekakuan maksimum) adalah merupakan tahap ter-
akumulasinya pembentukan asam laktat atau berakhirnya proses
glikolisis akibat glikogen sudah habis bereaksi dan tahap pH
terendah.

Tahap post rigor (lemas kembali) merupakan tahap berakhirnya
proses kekakuan dan ikan mulai lemas kembali karena glikolisis
terhenti dan oksigen mulai masuk, sehingga asam laktat diurai
kembali menjadi asam piruvat. Akhirnya ikan menjadi normal
kembali.

Pada keadaan normal rigormortis ini akan berlangsung selama 1 jam
sampai beberapa jam tergantung dari beberapa faktor yaitu :

Spesies atau jenis ikan. Setiap spesies atau jenis ikan memiliki
komposisi kimia yang berbeda-beda termasuk juga kandungan
glikogennya.

2 Ukuran ikan. Ikan yang lebih kecil memiliki kandungan glikogen
yang lebih sedikit dibandingkan ukuran ikan yang besar.

3. Kondisi fisik ikan. Ikan yang kondisi fisiknya lemah seperti ikan
yang lapar, ikan yang baru habis berpijah memiliki cadangan
glikogen yang sedikit.

4. Derajat kelelahan ikan sebelum mati. Ikan yang banyak berontak
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atau mengelepar-gelepar sebelum mati, maka kandungan glikogen
akan kecil.

5. Cara penanganan. Ikan yang ditangani dengan cara cepat sebelum
proses rigormortis berlangsung akan lebih baik serta penggunaan
alat-alat yang tidak melukai tubuh ikan akan dapat
memperpanjang rigormortis.

6. Suhu penyimpanan. Lakukan penyimpanan pada suhu dingin atau
rendah akan dapat memperlambat reaksi-reaksi glikolisis, karena

semua reaksi dikatalis oleh enzim yang membutuhkan tempera-
ture optimal.

Selama proses rigormortis berlangsung, maka pH daging ikan terus
mengalami penurunan sampai cadangan glikogen dalam darah dan otot
ikan serta energi habis terpakai. Pada tahap rigormortis ini daging ikan
masih dalam keadaan segar dan setelah itu keasaman akan meningkat
lagi sampai netral atau lebih tinggi tergantung tindakan selanjutnya.

1.1.Pembusukan

Setelah berakhirnya proses rigormortis, ikan tidak segera mendapat
penanganan/handling maka akan segera terjadi proses deteriorasi atau
proses pembusukan yang mengarah pada penurunan mutu yang terbagi
menjadi 3 tahap yang kejadiannya hampir bersamaan.

3.3.1. Autolysis

Autolysis merupakan suatu kejadian terjadinya perubahan-perubahan
didalam tubuh ikan yang disebabkan oleh kegiatan enzim. Auto artinya
sendiri dan lysis adalah pecah, sehingga autolysis adalah suatu proses
pemecahan senyawa komplek menjadi senyawa sederhana oleh enzim
yang ada didalam tubuh ikan. Ikan yang masih dalam keadaan hidup,
enzim akan berperanan sebagai biokatalisator untuk mempercepat atau
memperlambat reaksi-reaksi kimia dalam percernaan makanan. Setelah
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{kun mati, proses tersebut akan berbalik dimana enzim akan berubatl:
aruh bekerja secara tidak terkendali atau tidak terkor}trol untuk meromba
Juringan-jaringan tubuh ikan menjadi busuk melalui .proses pembusuka.n:
Ynluh satu reaksi yang paling penting adalah penguraian atau dekomposisi
protein menjadi komponen-komponen yang leplh sederhana darl:
dilanjutkan dengan perubahan-perubahan yang menimbulkan bau busu
seperti NH, dan H.S. Dekomposisi protein merul-)ak.an pemecghan yang
komplek dengan hasil pemecahan yang bervariasi .oleh.enznnl-)enz.lcrln
proteolitik sebagai berikut : Protein > Pepton .> Pohpeptnda > Peptida
» Asam amino > Amonia dan unsur-unsur mtrogen.lam yang berbfiu
busuk seperti H S, merkaptan, indol, skatol, putre§0m dan cadaverml;
Demikian pula enzim-enzim lainnya akan menguraikan jaringan tubu .
{kan menjadi bagian atau media yang baik untuk pertumbut?at.l t?akten
selanjutnya. Perubahan mutu akibat terjadinya proses autoly81s-m1 dapat
ditun.dai secara organoleptik seperti lembeknya rongga pen:ut ikan atau
¢lastisitas tektur mulai menurun, perubahan warna darl cemerlang
menjadi kusam atau kurang cerah dan titr‘lbulnya.ba.u busu}( mulai
tercium. Contoh reaksi perubahan asam amino rt}enjadl amoniak serta
menjadi kadaverin dan putresin padz: gambar berikut.
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Gambar 3. Perubahan asam amino menjadi ammonia, kadaverin dan
putresin
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1.1.2. Penurunan Mutu Kimiawi

Peflurunan mutu secara kimiawi merupakan terjadinya perubahan
yang disebabkan oleh reaksi kimia yang bersifat oksidatif, dimana hasil
d-an proses autolysis akan terkontaminasi dengan ud;xra yang ada
dlse].qtarnya. Hal ini akan jelas terlihat yaitu perubahan kimiag an
menjolok pada oksidasi lemak, terutama pada ikan yang menganc)i,ung
kadar lemak yang tinggi atau fatty fish seperti ikan tuna dan ikan Iemurﬁ
akan mudah sekali mengalami oksidatif rancidity, sehingga menimbulkan
perubahan .bau menjadi tengik. Perubahan di atas dapat ditandai secara
organoleptik berupa perubahan warna menjadi kusam serta bau ;en ik
yang mencolok. Reaksi rancidity dapat digambarkan sebagai beriku%

H 4 H H '
) N H ;
Ry ~C —CmC—C—R, ) e e
"‘ A = (panas + sinar) - R"’?-‘;c'c‘?-ﬂt‘f He
tidak jenuh l;i l;lr‘{H sanglabll
Ri—C<CuCgw
=% C=C ? Ry & - - +0,
O=0O¢ H . ol 1118
H H ¢ B,
bl HH - Peroksida aktif
R,~G~C=C —C—R, + '
_H H i
chmn HH KON
i /- =1 =
—C—C=C—C—Ry + R~C—C=C—C—R,
_ El ":i.
°. O | ‘ A
Hidroperoksida Radikal bebas

Gambar 4. Reaksi rancidity
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{.1.3. Penurunan Mutu Bacterial
Penurunan mutu secara bacterial disebabkan oleh akibat kondisi fisik

(ektur daging ikan yang sudah lembek dan proses biokimia yang sudah

(iduk terkontrol, maka bakteri-bakteri yang terpusat pada tiga tempat di

utias nkan menyerang jaringan daging ikan yang masih segar. Penyerangan

inl nkan lebih cepat apabila kondisi tubuh ikan yang terluka atau memar.

Akibat proses penyerangan bakteri tersebut secara organoleptik dapat

ditandai dengan mata ikan yang mulai tenggelam atau mata ikan yang

(ndinya cembung menjadi cekung, warna cemerlang menjadi pudar, sisik

yung mudah lepas, lendir yang mengering, tektur daging yang telah

herubah serta berbau busuk. Bakteri-bakteri yang berperanan antara lain
jenis micrococcus, flavobacterium, pseudomonas, achromobacter dan
lnin-lain.

Kurve pertumbuhan bakteri selama proses pembusukan adalah
sebagai berikut yang terbagi menjadi 6 fase yaitu :

|. Fase A-B adalah Lag phase (fase adaptasi) yaitu tahap istirahat
dimana pada saat ini bakteri mulai bersiap-siap dan tahap
penyesuai diri dengan lingkungan.

Fase B-C adalah Acceleratif phase (fase pertumbuhan awal) yaitu

tahap apabila kondisi lingkungan mengijinkan seperti makanan,

0,, suhu dan lain-lain untuk tumbuh dan berkembangbiak dengan

mengadakan pembelahan sel.

3. Fase C-D adalah Log phase (fase logaritmik) yaitu pertumbuhan
bakteri dengan sangat cepat dengan pembelahan sel (2") dimana
pada kurve terlihat grafik exponensial dengan waktu.

4. Fase D-E adalah Deceleratif phase (fase pertumbuhan lambat)
yaitu proses pertumbuhan bakteri yang mulai reda atau menurun
yang dikarenakan oleh makanan mulai berkurang.

5. Fase E-F adalah Stationary phase (fase pertumbuhan statis) yaitu
tahap pertumbuhan bakteri yang dalam keadaan seimbang antara
bakteri yang mati dengan yang hidup.

!Q
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Ez:d§-> Csletc.zr};lsll(lya adalah Death phase (fase kematian) yaitu tahap
atian dar1 bakteri yang disebabkan oleh maka [

o . nan yang habis serta
toxin yang dikeluarkan oleh proses metabolisme bakteri yang juga dapat

menyebabkan kematian bakteri.

Log
Jumlah Fase Pertumbuhan
Sel Hidup : Statis

& Fase Menuju

Kematian

Fase Pertumbuhan

Lambat
v\ Fase Logaritmik

v\ Fase Kematian

iy

F
Fass Adaptasi ase Pertumbuhan

Awal

Waktu

Gambar 5. Kurve pertumbuhan bakteri selama proses pembusukan

Apabila ke tiga proses di atas telah terjadi maka ikan sudah

dinyatakan tidak layak lagi . :
g1 untuk dikon y
sudah dinyatakan sempurna. sumsi dan proses pembusukan
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BAB IV.
TEKNOLOGI PENANGANAN IKAN SEGAR

Kesegaran ikan merupakan hal yang sangat penting di dalam
industri perikanan karena menyangkut kualitas produk agar dapat
diterima oleh konsumen. Ikan tergolong ke dalam produk yang
mempunyai sifat cepat mengalami pembusukan (perisable food) pada
withu kamar, maka mutu kesegaran (freshness) mempunyai arti dan
kedudukan yang sangat penting hubungannya dengan tujuan pemanfaatan
sumberdaya yang lebih rasional dan berdaya guna.

Faktor-faktor yang mempengaruhi ikan cepat busuk yaitu faktor
internal (komposisi kimia ikan, umur ikan, jenis ikan, ukuran ikan, jenis
muakanan saat ikan ditangkap, cara kematian ikan), faktor eksternal (suhu
ulr saat ikan ditangkap, daerah penangkapan, alat penangkapan, card
penangkapan, tersedianya air bersih dan es).

Disamping itu mutu kesegaran juga mempunyai arti penting bagi
semua pihak yang terlibat, baik dalam pembangunan dan pembinaan
perikanan maupun dalam pengusahaan hasil perikanan yaitu dari
produksi, pasca panen, pengolahan pemasaran hingga konsumsi.

4.1. Penanganan atau Handling Ikan Segar :

Penanganan ikan segar atau handling sangat memegang peranan
penting, sebab tujuan utama penanganan ikan adalah mengusahakan agar
kesegaran ikan setelah tertangkap dapat dipertahankan selama mungkin.
Penanganan yang dilakukan bukan berarti mencegah proses pembusukan,
tetapi mempertahankan/memperlambat agar ikan itu tetap dalam keadaan
segar dengan cara menghambat pembusukan.

Dalam penanganan ikan segar suhu lingkungan atau tempat
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dimana ikan itu ditempatkan harus selalu diusahakan agar tetap rendah
mendekati 0°C , dan suhu ini harus selalu dijaga agar tetap stabil. Begitu
juga pada waktu ikan atau hasil laut lainnya itu diangkut, suhu harus
tetap dijaga dengan baik. Kalau ikan atau hasil laut lainnya harus
dihindarkan terkena sinar matahari secara langsung atau dalam/selama
pengangkutannya. Kekurangan es selama pengangkutan sehingga tidak
lagi bisa mempertahankan suhu rendah , maka proses pembusukan ikan
menjadi lebih cepat. Untuk itulah dalam setiap pengangkutan ,
pengemasan, atau hal-hal lainnya, sebelum ikan dikonsumsi, es yang
digunakan untuk mendinginkan ikan diusahakan jangan cepat mencair.
Pendinginan pada ikan-ikan segar harus disesuaikan dengan
fasilitas yang ada, jarak yang ditempuh, biaya yang dibutuhkan dan jenis
ikan yang diinginkan . Untuk unit yang tergolong lengkap , pendinginan
dapat dilakukan dengan menggunakan es kering (dry ice) yang dapat
menghasilkan suhu sampai 60°C dibawah nol atau menggunakan N-2
(Nitrogen cair). Sedangkan cara yang paling sederhana dan yang banyak
dilakukan oleh nelayan yaitu dengan es. Es yang digunakan harus dibuat
dari air bersih agar mampu menurunkan suhu sampai 0°C. Selain sebagai
pendingin es juga berfungsi sebagai pencuci yaitu pada saat ikan
didinginkan, penurunan suhu terjadi ketika es-es itu mencair. Mencairnya
es karena adanya panas yang timbul dari ikan yang didinginkan , juga
dari udara luar. Air yang berasal dari cairnya es akan menghanyutkan
substansi-substansi yang dibutukan oleh mikroorganisme, sehingga
pertumbuhan bakteri pembusuk menjadi terhambat dan secara langsuhg
dapat memperpanjang kesegaran ikan sampai pada jangka waktu yang
tertentu.

4.2. Penanganan Ikan Segar Dikapal

Penanganan ikan atau handling dikapal atau perahu-perahu ikan
merupakan langkah pertama dalam penanganan ikan untuk diproses lebih
lanjut. Sebab dari sini ikan itu dapat ditentukan mutunya :
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I. Penangananikan segar di perahu-perahu nelayan/tradisional
Fasilitas-fasilitas yang terdapat pada perahu sapgat
sederhana, begitu juga dalam melakukan penangkapan t.u.ia?(
sampai lebih dari satu hari. Dengan sarana dan.cara seperti 11'1'1,
nelayan jarang sekali menggunakan es pada hasil tangkapannyd‘.
Sebenarnya nelayan menyadari bahwa Untl.lk mendapatkan harga
jual yang tinggi, ikan-ikan hasil tangkapan ltt..l kesegarannya harus
dipertahankan pada kondisi prima. Tetapi karena terbata§nya
fasilitas yang ada dan kurangnya kemampuan daya beli es,
membuat para nelayan berusaha dengan sarana z.lpa adanya.
Nelayan akan mengusahakan agar hasil tangkapannya
tidak terkena matahari secara langsung, atau cara lam. d.engan
merendam/membasahi hasil tangkapan dengan air. Hal ini tentu
merupakan usaha-usaha untuk mempertahankan kesegz}ran
dengan cara mengurangi oksidasi dan penurunan panas. Adajuga
nelayan menambahkan pecahan es, namun dengan jumlah yang
relative sedikit sehingga tidak cukup untuk mepurunkar.l suhu
tubuh ikan. Ada juga nelayan untuk menahan laju pe.ncanran es
dengan cara mencampur es dengan garam. Namun hasilnya tetap
kurang memuaskan karena keterbatasan modal. : :
Usaha lain yang dilakukan dengan cara ikan hasil
tangkapan dibagi menjadi dua yaitu ikan yang banyak berontak
sebelum mati dan ikan yang tidak banyak berontak sebelfjm ma.u:
Tkan yang banyak berontak sebelum mati akan mengalam1 kOI?dlSl
rigormortis lebih cepat jika dibandingkan dengan ikan yang tidak
berontak. Selain itu ikan yang mengalami luka memar akfbat alat
tangkap, atau tergencet, terbanting dan lainnya a!(zTn lebih cepat
mengalami phase rigormortis. Tkan yang terluka in1 aka.n mudah
terinfeksi oleh bakteri disekitarnya, karenz} bakteri denga.n
mudahnya masuk ke dalam tubuh ikan melalui permukaan kulit

yang luka.
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2. Penanganan ikan segar di kapal-kapal besar.

Penanganan ikan segar di kapal-kapal penangkap ikan
yang besar, umumnya lebih baik dan sudah dipersiapkan sarana
dan prasarananya dengan matang, dimana kapal-kapal tersebut
telah dilengkapi fasilitas yang cukup memadai, karena
penangkapan ikan di laut dilakukan sampai berhari-hari, sehingga
ikan juga harus dipertahankan kesegarannya dalam waktu yang
cukup lama. Handling ikan segar dikapal dilakukan sebagai
berikut :

a. Dressing (penyiangan ikan )

Sebelum ikan hasil tangkapan diangkat dari perairan,
maka segala sesuai seperti peralatan harus dalam keadaan bersih.
Setelah alat tangkap diangkat dari perairan, maka ikan-ikan
segera dilepaskan dari alat tangkap dan dibersihkan dari kotoran-
kotoran yang menempel. Selanjutnya ikan-ikan tersebut disortir
berdasarkan jenis dan ukurannya. Kemudian dilakukan
penyiangan terhadap ikan-ikan yang berukuran besar dengan cara
menghilangkan isi perut dan insangnya. Sebab isi perut dan
insang merupakan sumber mikrobia pembusuk. Sedangkan ikan-
ikan kecil tidak perlu disiangi dan diproses sesuai dengan
permintaan pasar.

b. Pencucian ~

Pencucian bertujuan untuk membersihkan ikan dari sisa-
sisa darah akibat proses penyiangan serta untuk membebaskan
tubuh ikan oleh bakteri pembusuk. Pencucian dilakukan dengan
air bersih yang mengalir, bahkan penggunaan air dingin sangat
dianjurkan.

Semua ikan hasil tangkapan haruslah segera mungkin
dipindahkan ke dalam palka, dimana pada bagian dasar palka
(elah bersih dan ditaburi dengan es/cruise ice/pecahan es setebal
kurang lebih 20 cm. Waktu pemindahan ikan ke dglam palka
haruslah hati-hati (jangan dilempar), namun pekerjz}an harus
cepat. Penyusunan ikan pada palka harus be.rselang-selmg antara
ikan dengan pecahan es. Penyusunan ikan di .da‘llam .palka dengz?n
perut menghadap ke bawah sampai mencapai tinggi kurang lebih

| m. Hal ini untuk mengurangi resiko ikan yang berada pada
bagian bawah menjadi tergencet/gepeng karena terlalu t?eraf
menahan beban di atasnya. Untuk itu setiap 1 meter Perlu dlbeq
sekat atau shelving yang terbuat dari papan. Lalu di atasnya di

atur kembali seperti di atas.

: ——— <

WAY,
LB 55

(OB

Cara penyimpanan ikan dolom ruang palka dengan teknik shelving

.C- Pengaturan ikan dalam palka. Gambar 6. Penyimpanan ikan dalam palka dengan sekat/shelving
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d. Pendinginan

Pendinginan di dalam palka dapat di atur sebagai berikut :
1. Palka atau cold box tempat penyimpanan ikan di kapal sebelum

d?pakai harus dalam kondisi bersih dan pada sudut bawah
dilengkapi dengan drenase/lubang mengeluaran. Pada bagian
bawah diisi dengan hancuran es setebal 20 cm untuk Iima
pel.ayaran selama 7 hari. Untuk penambahan lama pelayaran
setiap 1 hari,maka lapisan es harus ditambah sebesar 2,.); cm

2. Penyusunan ikan dapat dilakukan dengan cara perut ikan

menghadap ke bawah, Tubuh ikan tidak boleh menyentuh

dinding palka. Dalam artian tubuh i ikelilingi

: uh ikan dikel 1S
g i ikelilingi oleh lapisan
Penyusur?an- ber:?elang—seling ini terus dilakukan sampai
menc.apal ln'lggl I m lalu diberi sekat dari papan dan
selanjutnya disusun kembali sampai palka penuh.

4. Secara keseluruhan perbandingan ikan dengan es 2:1 sudah

dapat menjamin suhu pendingin rata-rata 0° C.

Konstruksi peti insulasi dan

cara penyusunan ikan

1. Tutup peti

2. Hancuran es

3. Ikan

4. Karet

5. Kerangka peti daari kayu

6. Insulator (stiroform atau polluretan)

7. Pelapis aluminium 0,7 mm, Seng

BWG 30, atau fiber glass 0,8 mm

e 8. Plastik dan plinkote
, i R A A L e M R e danis
| w:ﬂx.\:.‘mmmmn\\\'-:.mmn.;;ﬁ,:' e m— —

11. Lubang penirisan

fatry

Gamb ' nsulasi
ar 7. Konstruksi palka berinsulasi dan cara penyusunan ikan
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4.3, Penanganan Ikan Segar Dipelabuhan

Beberapa hal yang perlu diperhatikan padé penanganan ikan
segar setelah sampai di pelabuhan adalah sebagai berikut :

Agar selalu diusahakan pada waktu melakukan pembokaran
ikan tidak sampai menimbulkan luka-luka pada bagian kulit
ikan, karena dapat mempercepat proses pembusukan. Oleh
karena perlakuan yang hati-hati dan cekatan harus mendapat
prioritas. Penggunaan alat-alat yang tajam dan perlakuan yang
kasar tidak diperbolehkan. _

Untuk tetap menjaga kesegaran ikan tetap dapat terjamin, agar
tetap menjaga waktu yang cepat dan tetap menerapkan rantai
dingin (cold chain) selama proses berlangsung. Kesegaran
ikan dapat bersifat temporer artinya apabila suhu tidak
dipertahankan tetap rendah maka kesegaran ikan juga akan

berubah.
Mengusahakan agar ikan jangan terkena sinar matahari secara

langsung.

4.4. Penanganan Ikan Segar Pada Waktu Transportasi

Agar ikan segar dapat sampai ke tempat tujuan dalam
keadaan tetap segar, maka haruslah digunakan sarana angkutan
yang tepat dan cepat (dalam hal ini sarana angkutan tersebut
haruslah dilengkapi oleh unit pendingin). Fungsi utama unit
pendingin adalah untuk memperlambat proses pencairan €s
dengan cara memperlambat penetrasi panas dari luar.
Pengangkutan dapat dilakukan dengan menggunakan wadah-
wadah berinsulasi seperti cold box dengan unit pendingin/refrig-

erator.
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4.5. Penanganan Ikan Segar Ditingkat Pedagang
s f:tlzma; !)enalng]g(anan ikan segar ditingkat pedagang, ikan
S p diperlakukan pada suasana‘dingi :

' } : gin sehingga
kre;c'garann.ya tetap terjaga. Kondisi kebersihan sarana fifn-
pal{ dr;ma. Juga harus r.nendapat perhatian. Perlakuan sanitasi
Zkhg de';g.len]il terhadap ikan selama dari kegiatan awal sampai

Ir ditingkat konsumen akan dap: jamin di
_ nsur pat menjamin diperolehnya
ikan segar yang terjamin kualitasnya dan terjamin kesehatanny);

4.6. Diagram Alir Penanganan Ikan Segar

2, 3 b e
Persiapan prasarana

v

, Mengangkat dan melepaskan ikan

.

Pencucian |

v

Penyiangan

B

Pencucian 11

v

Sortasi
1

v

Penyimpanan ikan pada Palka dengan pembaluran cruise es

v

Pembongkaran Palka di Darat Sesuai
Pencucian i i

Penyi j l
enyimpanan dlm keranjang/box/peti dgn cruise es Ekspor Tuna
+ Segar
Penimbangan di TPI sesuai peraturan daerah

v

Pengangkutan ke pabrik pengolahan atau ke pasar

e

CI“"lng 'loo"l 0 g
] reezin llou'“ C0|d S‘clage
5' 72 jam

Teknologi Penanganan dan Pengolahan Ikan

BAB V.
TEKNOLOGI PEMBEKUAN IKAN

' Prinsip pembekuan ikan adalah membekukan kandungan air yang

wili i dalam tubuh ikan berubah menjadi es. Dengan demikian tujuan
pembekuan adalah menurunkan suhu tubuh ikan sampai batas-batas
fertentu untuk dapat menghambat proses deteriorasi/pembusukan oleh
mikrobia sehingga diperoleh produk ikan beku yang awet atau masa
simpannya lebih panjang. Dasar proses pembekuan adalah membekukan
{kun pada titik beku sehingga dapat menginaktifkan mikrobia, membatasi
pm'kcmbangbiakan mikrobia dan memperlambat proses-proses biokimia
(i dalam tubuh ikan.

Berdasarkan hal di atas beberapa hal yang harus diperhatikan pada
proses pembekuan ikan agar pembekuan dapat berjalan secara optimal
pntara lain :

Kecepatan pembekuan adalah jumlah bahan/ikan yang dapat
dibekukan tiap satuan waktu yang sangat ditentukan oleh cara
perambatan suhu, perbedaan suhu pendingin dengan suhu ikan,
ukuran ikan, suhu awal ikan dan angka koefisien penghantar
panas serta penggunaan jenis bahan pengemas. Dengan
demikian kecepatan pembekuan adalah kecepatan penetrasi
kristal es ke dalam tubuh ikan secara merata

Waktu pembekuan adalah waktu yang diperlukan untuk
mencapai suhu pembekuan yang sangat tergantung pada
kecepatan pembekuan.

Suhu pembekuan adalah suhu akhir pembekuan yang
dikehendaki dan pada saat tersebut titik beku ikan sudah
terlampaui sehingga dapat menghambat mikrobia.
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5.1. Proses Pembekuan Air
Pada proses pembekuan air yang ada pada tubuh ikan dibagi
menjadi 3 tahap yaitu : '

1) Penurunan suhu dengan cepat hingga tercapai titik beku. Pada saat

ini terjadi penurunan suhu yang cepat karena kita ketahui pada saat
awal pembekuan air yang membeku adalah air bebas (air tipe I) yang

ada pada permukaan ikan. Kejadian ini berlangsung hingga suhu

bagian tengah ikan mencapai 0°C (proses pembekuan air pada tubuh
ikan dapat dijelaskan pada gambar dibawah). Selama terjadinya proses
pembekuan maka terjadi pula proses pengeluaran panas dari tubuh
ikan ke udara luar.

2) Penurunan suhu di bawah nol (-0°C) maka mulai terbentuk kristal-
kristal es yang mula-mula terjadi pada bagian luar tubuh ikan menuju
bagian dalam tubuh ikan. Pada saat ini suhu tubuh ikan mulai turun
dan energi yang dibutuhkan untuk mengeluarkan panas tubuh ikan
menjadi lebih besar. Kejadian selanjutnya adalah proses pembekuan
menjadi diperlambat karena terbentuknya kristal es dibagian luar yang
menghambat proses pembentukan kristal es disebelah dalam.
Disamping itu pada tahap kedua ini air yang membeku adalah air
terikat dengan komponen-komponen kimia yang lain seperti protein,
lemak dan lain-lain. Pada tahap ini hampir 80 % air yang terdapat
pada tubuh ikan telah mengkristal menjadi es. Daerah pembekuan
yang lambat atau daerah pembentukan kristal es terbanyak ini dikenal
dengan istilah thermal arrest atau zone Kkritis, sehingga waktu yang
dibutuhkan untuk melintasi daerah zone kritis disebut dengan ther-
mal arrest time atau waktu kritis. Berdasarkan waktu yang dibutuhkan
untuk melewati daerah tersebut dikenal dengan istilah quick freezing
dan slow freezing. Quick freezing adalah bila waktu yang dibutuhkan
untuk melintasi daerah kritis kurang dari 2 jam dan jika lebih dari 2
Jam maka disebut dengan slow freezing.

3) Penurunan suhu dibawah -20°C. Pada proses ini terjadi pembentukan
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kristal es yang merata diseluruh jaringan tubuh 1k¢m hingg'a xel?z:&af
100 % kandungan air yang ada didalam tubuh ikan menja

. kristal es.

W
20
Thermal arrest
L 10
"' N
I
- 0
' "
i %
% .10
= TAHAP- .
i et AT eNe P e teqgly >
= .20 n TAHAP -2
i -
TAHAP-3
30
: T
1 2 1 3 4

WAKTU (JAM)

Gambar 8. Proses pembekuan air dalam tubuh ikan

t
.2. Keuntungan Pembekuan Cepa .
F Keuntungfn pembekuan cepat pada proses pembekuan ikan antara

- 'lli‘liti]ai( ada pembentukan kristal-kristal es yang besar di dalam ja(r)n;izz
tubuh ikan, karena pada proses pembekuan cepat 1 molikul.lH2
terperangkap untuk menjadi kristal es yang hal}ls dan . ecil. et 20

. Kristal es yang kecil setelah thawing akan m::nctalu dan d;s;a:slp o

i i hanya sebagian kecil yang : :
seperti semula, sehingga . e
[ ' kerusakan cel menjadi le
drip (cairan yang keluar) sehingga : . :
. Br;it(eri tidak dapat berkembang biak, karena air celpun ikut

mengkristal. :
- Efisiensi lebih tinggi.
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5.3. Kerugian Pembekuan Lambat

Kerugian proses pembekuan lambat akan terjadi
- Terbentuknya kristal es yang besar, sehingga dapa

merusak jaringan daging (tarik menarik
kristal es yang besar).

sebagai berikut
t mendesak dan
molekul air untuk menjad

akan tetapi lolos menjadi drip.
- Proses pembentukan kristal es yang lambat, maka ada kesempata
bakteri untuk beradaptasi dan berkembang biak.

- Tidak efisien karena produk ikan terlalu lama pada freezing room.
Rasa produk ikan menjadi rasa langu atau hambar.

5.4. Kematian Bakteri Akibat Pembekuan

Kematian bakteri dalam keadaan beku disebabkan oleh :
1) Terbentuknya kristal-kristal es

terdapat pada tubuh ikan, sehin
beradaptasi dan melakukan me

pada sebagian besar air yang

gga bakteri tidak mampu untuk
tabolisme.

@z kristal es

=i air sal yang keluar

Gambar 9. Proses kematian bakteri akibat pembekuan
32
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i da jaringan daging ikan
= kristal es yang merata pa : . \gin

Tcrge:]?;inr)l];ngkristalkan air ‘cel bakteri sehingga dinding cel
u . .
‘Lagkteri akan pecah dan rusak dan bakteri akan mati. s et
Dengan demikian pembekuan merupakan penga o5
bersifat temporer karena ikan beku akan tetap awet si SHVED
beku dipertahankan dalam keadaan beku, akan tc?tapl ; .
bzrubalf naik maka proses pembusukan akan bisa berlangsung
kembali.
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BAB. VI
MUTU IKAN SEGAR

6.1. Pengertian Mutu Kesegaran
Setelah ikan mati jaringannya akan mengalami serangkaian

perubahan yang akhirnya dinyatakan busuk dan tidak layak untuk di

makan. Perubahan ini disebabkan oleh sistem enzim dalam tubuh ikan
itu sendiri yang bertanggung jawab pada terjadinya kekakuan pada tubuh
ikan (rigormortis), sedangkan enzim dari mikroorganisme bertanggung
Jawab atas terjadinya proses pembusukan,

Selama post mortem (rigormortis dan post rigor) aktivitas enzim
makin meningkat pada saat ikan mati, sedangkan aktivitas bakteriologis
makin meningkat selama proses pembusukan hingga ikan definitif busuk.
Tingkatan mutu kesegaran ikan dapat digolongkan sebagai berikut :

I. Kondisi seperti ikan hidup, apabila kondisi ikan masih berada
dalam tahap pre rigor.

2. Amat segdr, apabila kondisi ikan berada dalam tahap pre rigor
dan rigormortis.

3. Segar, apabila kondisi ikan berada dalam tahap rigormortis
hingga post rigor.

4. Kurang segar, apabila kondisi ikan berada dalam tahap post rigor
hingga dinyatakan busuk sebagai makanan manusia.

6.2. Evaluasi Mutu Ikan Segar

Untuk mengetahui mutu ikan segar dapat dipergunakan dua cara yaitu
1) Cara subjektif. Mutu secara subjektif dapat diterapkan dengan
menggunakan panca indra atau sering disebut dengan uji organoleptik.
Dengan menggunakan panca indra manusia dapat mengamati perubahan-
perubahan yang terjadi selama proses penurunan mutu mulai dari ikan
segar sampai ikan busuk. Perubahan-perubahan yang terjadi selama
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. : of
penurunan mutu ikan dapat diamati sepertl perubahan bau (odor), rup

kenumpakan, tektur dan cita rasa (flavor). b L
[kan segar selama penyimpanan akan mengalami prose:

i at di i anca indra
Wt (deteriorast) organoleptik yang d.a[.)dt diamati dc;inga.rr\1 P P
meliputi perubahan mata, lendir, sisik, sayatan daging,

sebagainya.
£4¢l-ciri perbedaan ikan segar dengan ikan busuk dapat diterangkan

webngai berikut :

" k
No | Perbedaan | Ikan Segar Ikan Busu
| Mata Warna cemerlang, cor- | Warna redup, cml'nga
nea bening, pupil hitam, keruh, pupil 11<e a;ti u
ir
ata cembung. dan tertutup lendir,
7 o : bola mata cekung
dan tenggelam.
¢ t dan
¥ Warna merah cerah kalau| Warna puca
- dicium tidak berbau gelap serta berbau
busuk
#_17 Lendir Lendir alami dan berbau | Lendir yang l.)erubah
. khas ikan, rupa dan warna kekuningan
[ i putih susu,
berwarna bening sampai pu
¢ berbau tidak enak,
pekat dan lengket
F : Warna cemerlang, tidak | Pudar, kulit akan
e pudar, disekujur kulit mengering
diselimuti oleh lendir
e
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5 |Sisik Melekat kuat pada Sisik mudah lepas,
tubuh, warna mengkilat warna memudar d;m
serta ditutupi oleh lendir | ditutupi oleh lendir
yang jernih yang mengering

6 [Daging Berwarna merah pink, Lunak, bila ditekan
elastis yaitu bila ditekan dengan akan berbekas
dengan jari dan tidak dan tektur daging
berbekas, padat dan berubah
kenyal

7 |Rongga Bersih dan bebas dari Berbau busuk, warna

perut bau busuk, tektur dinding | merah kecoklatan
perut kompak dan utuh dan tidak utuh

8 Darah Berwarna merah segar Berwarna tua
dengan kekentalan yang | kecoklatan,
normal kekentalan cair dan

diikuti bau busuk

9 |Sayatan Bila ikan dibelah/ Bila dibelah/dipotong

daging dipotong daging akan daging akan mudah
melekat kuat pada tulang lepas dan tulang
rusuk menonjol
keluar {

10 | Bau Bau segar seperti rumput | Berbay busuk dan
laut atau air laut menusuk hidung

11 [Kondisi Bebas dari cacat dan luka | Banyak luka dan

tubuh pada badan ikan cacat terutama sisik
yang lepas

12 | Tulang Berwarna abu-abu putih | Berwarna kekuningan
mengkilat

13 |Rasa Enak, lezat dan gurih Tidak enak dan

berbau

36
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Cambar 10. Ciri ikan segar, tekstur daging elastis, pupil mata
menonjol

Gambar 11. Ciri ikan busuk, tekstur daging yang lunak, pupil mata
tenggelam.
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Didalam dunia perdagangan ada 3 golongan mutu ikan yan

diperdagangkan atau yang lebih dikenal grade mutu dan ini sering dipak
sebagai standar mutu ikan di Indonesia. Adapun rinciannya sebagai

berikut :

Grade A mutu eselon yaitu ikan segar dengan mutu seperti ikan baru

ditangkap dan tanda-tanda sebagai berikut :

1. Rupa cemerlang seperti kilauan logam

2. Mata bersinar dan menonjol penuh

3. Insang berwarna merah cemerlang sampai pink

4. Dinding perut berwarna merah serta ventriculus masih utuh normal
5. Lendir bening serta berbau segar spesifik

Grade B yaitu ikan segar dengan mutu masih baik dengan tanda-tanda
sebagai berikut :

1. Rupa agak kurang cemerlang dan pemucatan mulai kelihatan

2. Mata ikan redup, agak datar dan mulai kelihatan keruh

3. Insang berwarna merah kecoklatan serta agak berlendir

4. Lendir mulai keruh seperti susu

5. Daging mulai lembek dan mulai kehilangan kekenyalannya

6. Ventriculus mulai kelihatan tidak teratur.

| &)

Grade C yaitu ikan segar yang mutunya sudah mulai rusak/turun dengan
tanda-tanda sebagai berikut :

1. Rupa sudah hilang kecemerlangannya/pudar

2. Warna memucat

3. Mata redup mulai terbenam, keruh memutih

4. Insang berwarna merah tua kecoklatan serta berbau
5. Lendir sudah mulai kekuningan dan mulai lengket
6. Venticulus mulai berubah dan berwarna kecoklatan
7. Tektur daging lembek.
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2) Cara Objektif. Pengujian mutu kesegaran ikan secara objektif

Wwaluh pengujian mutu ikan dengan men'ggun.szzfn Peralatan lé?ﬁmzor;:;:
:wltpuli uji kimiawi dan uji mikrobiologis. Uji kimia adalah uji keseg

K

fijgan mengamati proses-proses perubahan kimia yangdle;f:é izl;l;nrg
purunan mutu. Adapun indicator kimia yang daPaltA lt b b
ydungan histamine, kandungan H,S, kandung‘an ™ I(11 :: kadarven'I;
ndungan TVB (total volatile bases), kandungan a“?:?‘lg o e
i lain-lain. Masing-masing parameter di atas memili a' seperti In-
lnyakan dan biasanya sudah ditetapkan oleh suatu negara sep

funesia berupa SNI (Standar Nasional Indonesia). Uji mikrob-igog.is
'ldula;h uji kesegaran dengan mengamati perkembangan jumlah mikrobia

{total mikrobia), jumlah mikrobia pathogen.dengan n;in%inﬁir; :;,Z |
dlum selektif seperti bakteri E coli, bakteri salmone ctz) v
Buhkan untuk meyakinkan pertumbuhan dan adanya . keialage i
harus diikuti oleh uji identifikasi seperti ujlugliar‘n, u_]l‘ gah te;rs,ed 8
motilitas, uji peroksida dan lain-lain. Prosedur uj1 biasanya su

puda laboratorium mikrobiologi.
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BAB VII.

TEKNOLOGI PENGGA RAMAN IKAN
3

7.1. Peranan Garam

ot I;c]e(ndgi%:krar:an 1.kan merl.Jpakan cara pengawetan ikan yang

i y ukan di berbagai Negara. Garam yang diistilah kimia
1 enal.dengan Nacl mempunyai peranan sebagai berikut : a

Sebagai komponen pemberi citarasa (flavouring compou;zdj

khususnya rasa asin, b. Sebagai bahan pengawet (preservatio

C. Sebagai zat antiseptik. e

1. Komponen pemberi citarasa asin. Rasa asin dari garam

:):r;:z: d)anl')zzt-zat yang mengandung unsur ionik yaitu
=). Fada garam dapur unsur ioni 1
g mis p ur 1onik berasal dari Na +

1. Bahan pengawet. Pemberian garam pada konsentrasi
rendah 1-3 % berat bahan, akan dapat merangsan
pert_umbuhan mikrobia, karena mikrobia untuk prosei
!tehidupannya Jjuga membutuhkan garam (mineral) dalam
Jumlah yang kecil. Pemberian garam di atas 4 % berat
ba.han a.kan mampu membunuh mikrobia seperti goloﬁgan
mikrobia Red Halophilic Bacteria antara lain Pseudomo-
nas dan Sarcina yang dapat menyebabkan warna merah
dan bau. yang kurang baik pada produk yang digarami
Pemberian garam yang cukup pada ikan akan terjadi.
pro§es OSmosa pada selaput semi permeable dari Jaringan
daging ikan akibat adanya beda tekanan. Larutan garam
akan dapat menyerap air keluar dari tubuh ikan dan pada
waktu yang bersamaan melekul-melekul garam akan
mencn?bus masuk (penetrasi) ke dalam daging ikan
Proses ini akan berjalan makin lama makin lambat sampal
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akhirnya akan berhenti ketika telah terjadi titik
keseimbangan (Equilibrium) konsentrasi garam didalam
daging ikan dengan di luar daging ikan. Akibat keluarnya
air bebas dari daging ikan maka akan menggangu proses
metabolisme mikrobia.

2. Zat antiseptik. Pada proses pengeluaran air bebas dari

tubuh ikan, juga akan terjadi proses plasmolisis (pecahnya
plasma/dinding sel bakteri) akibat keluarnya air cel
bakteri dan menyebabkan bakteri mati. Disamping itu
gugus cl” yang merupakan gugus aktif pada garam akan
bersifat racun bagi mikrobia.

7.2. Faktor-faktor yang mempengaruhi kerja garam. ¢
1.

Kemurnian garam (Nacl murni) artinya garam yang
digunakan untuk mengawet ikan sebaiknya memakai garam
murni yang sebanyak mungkin mengandung Nacl dan sekecil
mungkin mengandung elemen-elemen lain. Biasanya Kristal
garam banyak dikotori oleh unsur mineral lain seperti Mg,
Ca, K juga lumpur serta kotoran lainnya. Unsur-unsur kimia
lain selain Nacl pada garam dapat menyebabkan hal-hal
sebagai berikut : a) memperlambat penetrasi garam ke.daging
ikan, b) Warna ikan menjadi putih kekuningan, c) ragagigmté

T
............

2. Kristal garam. Ukuran kristal garam sebaiknya mempunyai
ukuran 1-5 mm atau halus. Jika ukuran terlalu besar/garam
kasar/garam rakyat, maka pembentukan brine terlaTu lama
lambat, sehingga penetrasi garam ke daging ikan-akan larnbat
dan ikan akan rusak sebelum selesai proses penggaraman. -

7.3. Metoda Penggaraman Al
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1. Dry Salting (penggaraman kering). Metode péﬁggaraman

ini dengan cara melumuri tubuh ikan dengan garam kering,
lalu disusun berlapis-lapis dengan lapisan garam antara 15-

a



30 %. Pada proses penggaraman dipakai wadah dari bak-bak
yang kedap air, kemudian brine yang terbentuk akibat proses
penggaraman akan merendam tubuh ikan.

dan derajat keasinan yang diinginkan.

3. Kench Salting. Metoda penggaraman ini hampir sama
dengan dry salting, namun brine (larutan garam yang
terbentuk) tidak tertampung pada bak-bak, melainkan
langsung dibuang ke luar.

4. Mixed Salting. Merupakan metode penggaraman campuran
antara dry salting dengan brine salting.

S. Injection Salting. Merupakan metoda penggaraman dengan
Cara menyuntikkan larutan garam ke daging ikan dan akan
sangat efektif untuk ikan yang masih hidup atau menjelang
kematian ikan.

Penggaraman basah

Gambar 12. Cara penggaraman kering dan penggaraman basah
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Dingram Alir Proses Pemindangan Ikan

Gan SegD
v

Disiangi/Tanpa Disiangi

E

Dicuci pada Air Mengalir

v

@ggaraman 20—3@

Pengaturan pada Besek/Blek

v

Perebusan 30-60 menit

@iﬁsan/PendingirD

Pengemasan

v

Ikan pindang
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Gambar 13. Produk pindang ikan tongkol

7.5. Pindang Presto

Pindang Presto merupakan modifikasi dari proses
pemindangan dengan menggunakan tekanan tinggi Pressure
cooker/Autoclave untuk istilah laboratorium (periuk tertutup
untuk menghasilkan tekanan 1 atmosfer pada suhu mencapai
115-121°C selama 15 menit). Kelebihan pindang presto adalah
tulang, duri ekor sampai kepala ikan menjadi lunak/bisa dimakan.
Bisa ditambahkan bumbu lain seperti bumbu bali, bumbu kare
untuk meningkatan cita rasa dan selera.

Teknologi Penanganan dan Pengolahan Ikan

Disiangi Isi Perut dan Insang

v

Dicuci pada Air Mengalir

e .

Direndam pada Larutan Garam 5 %‘bb15-30 menit
Bisa diganti Bumbu lain
: Dry Salting 5-10 % bb 60 menit

Dibungkus dengan Aluminium foil/plastik polietilen

@ cooker/A@

Pengemasan

Gambar 9. Diagram alir bandeng presto
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BAB VIII.
TEKNOLOGI PENGERINGAN IKAN

matahari dengan cara merrgbua-t rumah plasqkdiylz:ll;igh (til:gz
dimodifikasi sedemikian rupa, sehingga suhu me't;;la i
duri suhu matahari biasa yaitu 40-f15°C. Kebers; ;nhgn
kering dapat dijaga. Lama pengeringan antara -rin a,; ol
e mekail;(isd?da:;hje?;: Sdeafn iiﬁf:k alﬁt pengering
menggunakan mekanik, dima aje s
at didesain sesuai dengan keinginan. Prf)ses pengenng .
t‘l?lfs:lzll:llfkan karena tidak tergar.nung darl. cuz:lca/su;l;ail ;rll)ittall;z?t;
Kapasitas alat pengering dapat di atur, sehingga mu

dapat menghambat/menghentikan perkembangan mikrobia dan kegiatz ' terjamin.

8.1. Faktor-faktor Yang Dapat Mempengaruhi Kecepatan
Pengeringan
1. Kondisi pengeringan yang terdiri dari :
-Suhu ’
-Kecepatan aliran udara
-Kelembaban

2. Sifat fisik Ikan Gambar 14. Pengeringan tradisional

-Ukuran ikan

Kerangka dari kayu dan basbu
-Kadar air awal ikan

klat pengering ikan berban-
tuk tenda

8.2. Macam-Macam Metoda Pengeringan Ikan

1. Pengeringan tradisional adalah proses pengeringan yang sudah
sejak dahulu dilakukan oleh masyarakat nelayan dengan
memanfaatkan langsung sinar matahari. Kegiatan ini sangat
tergantung adanya sinar matahari, sehingga memiliki mutu yang
sangat rendah, kebersihan tidak dapat dijaga. Lama proses
pengeringan dapat berlangsung selama 3 hari. Waktu efektif per
hari 6-8 jam.

2.Pengeringan dengan pemanfaatan tenaga surya. Proses

Alat pengering
iksn berbeatuk rusah

kecil

Dinding dari 913.'.2". ik .

: 5 T E . ; n tenaga surya
pengeringan tenaga surya ini dengan mengefisienkan sinar Gambar 15. Alat pengering dengan pemanfaata 8
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§.), Diagram Alir Proses Pengeringan Ikan

Ikan segar

@ dan Dibelah seperti b@

v

Dicuci dengan Air Mengalir

!

YRR, &

i
:

A"?'.
4
i

Penggaraman 20-30 % bb 1-2 jam

C Penirisan>
v

Pengeringan

v

Pengemasan

v

Ikan Kering Asin

Gambar 16. Alat pengering mekanis
leknologi Penanganan dan Pengolahan Ikan
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BAB. VIII.
TEKNOLOGI PENGASAPAN IKAN

9.1. Pengertian Pengasapan

keemasan serta mengkilat, rasa dan aroma yang khas.

Mutu asap yang baik agar memperoleh daya awet yang optimal adalah
dari proses pembakaran kayu yang bersifat Non Resinous yaitu :
- Kayu keras seperti kayu turi, kayu kopi, tempurung kelapa dll.
- Tidak mudah terbakar/karena asap yang diharapkan. P
- Dapat menghasilkan asap dengan jumlah yang banyak ‘

1. Cellulosa akan terurai menjadi aldehid seperti formaldehid dan keton,
asam-asam organik seperti asam cuka.
2. Lignin akan pecah menjadi phenol, rezins, senyawa antioksidan dll.

9.2. Metoda Pengasapan Ikan
Metoda pengasapan ada dua (2) yaitu :
1. Pengasapan dingin (Cold smoking) adalah suatu teknik

50 Teknologi Penanganan dan Pengolahan lkan

pengasapan dengan menggunakan suhu rendah afltara 40-50°a(l3(
dengan waktu 1-2 minggu, dimana sumber asap diletakkan ag

jauh dari ikan. Daya awet produk ikan asap dengan pengasapan
dingin dapat bertahan 1 bulan.

lo T <3|

Gambar 17. Pengasapan dingin

2. Pengasapan panas (Hot smoking) adalah metoda pengais:tlpz;n
. inggi antara 60-80°C dengan waktu 6-
lengan menggunakan suhu tmggl. ant :

;& jagm sehingga daya awetnya lebih singkat, namun produknya bisa

langsung siap santap.

carchong ASSp

Cercbonyg ascap demgaz
pistu i

2=
/.‘

B

L Soun Fa Dy

S

ikan 3 - ?

Ventilaei udara .

Gambar 18. Pengasapan panas

Teapat meletakikan

Pintu .
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' BAB IX.
" TEKNOLOGI FERMENTASI IKAN
“'
I
0.1, Pengertian Fermentasi
 Fermentasi adalah suatu proses penguraian senyawa yang komplek
menjadi senyawa yang lebih sederhana dalam keadaan terkontrol dengan
Mengaktifkan pertumbuhan mikrobia pembentuk asam dengan menekan
pertumbuhan mikrobia proteolitik dan lipolitik. Proses fermentasi serupa
dengan pembusukan, tetapi fermentasi hanya menghasilkan zat-zat yang
memberikan rasa dan aroma yang spesifik yang sangat digemari oleh
wrang Indonesia. Hasil produk fermentasi tersebut seperti pada ikan
peda, bekasem dan terasi. Mikrobia yang berperanan pada proses
Jermentasi adalah bakteri asam laktat yang bersifat homofermentatif
eperti bakteri gram positif yang berbentuk bulat telur contohnya Strep-
Wcoccus, Leuconostoc, Pediococcus dan bakteri yang berbentuk batang
wontohnya Lactobasilus.

Dalam proses fermentasi disamping mempekerjakan mikrobia juga
dibantu oleh enzim yang berasal dari tubuh ikan itu sendiri maupun yang
herasal dari mikroorganisme. Enzim-enzim tersebut akan bekerja pada
pktivitas maksimum pada temperature 34-44°C, sehingga pada proses
pembuatan ikan peda atau terasi akan lebih baik jika dilakukan pada
lemperature tersebut.

Bahan mentah yang digunakan untuk pembuatan ikan peda adalah
{kan kembung, baik ikan kembung betina ataupun ikan kembung jantan,
disamping itu juga dapat dipakai ikan layang. Adapun proses
pembuatannya adalah ikan kembung disiangi dengan menggunakan pisau
|yl perut dan insangnya dibuang, kemudian ikan tersebut dicuci dengan
uir bersih yang mengalir dan ditiriskan seperlunya. Ikan dibaluri dengan
garam halus sebanyak 25 % dari berat ikan. Selanjutnya ikan disusun
‘dulam bak semen atau bak kayu hingga penuh dan ditutup rapat. Proses

9.3. Diagram Alir Proses Pengasapan Ikan

Ikan Segar

v

Penyiangan dan Pembelahan Ikan spt Butterplay

v

< Pencucian dengan Air Mengalir _>

v

Penggaraman dan Perendaman
20-30 % selama 1-2 jam

v

Pencucian dan Penirisan

I

Penggantungan pada Rumah Asap

s
< Pengaiapan >

Pengemasan

y
o Ikani Asap | 5o
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dan dapat menambah nilai estitika produk peda.

54 Teknologi Penanganan dan Pengolahan Ikan

9.2, Diagram Alir Proses Fermentasi Ikan

Ikan Segar

Disiangi Insang dan Isi Perut

Dicuci dengan Air Mengalir

< Ditiriskan >

v

Penggaraman 20-25 % bb

v
Fermentast 1
Selama 3 hari

Dikeluarkan airnya

h 4

Fermentasi 11
Selama 7 hari

v

Dibersihkan dan dikeringkan 1-2 jam

v

Pengemasan

v

< kanPeda >
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BAB. XI.
TEKNOLOGI PENGALENGAN IKAN

11.1. Pengertian Pengalengan
Pengalengan ikan merupakan pengolahan dan pengawetan ikan
dengan menggunakan suhu tinggi. Dalam penggunaan suhu tinggi ada 2
faktor yang harus diperhatikan yaitu :
1. Jumlah panas yang diberikan harus cukup untuk mematikan mi-
kroorganisme pembusuk dan pathogen.
2. Jumlah panas yang digunakan tidak boleh menyebabkan penuru-
nan cita rasa dan nilai gizi dari ikan.

Jumlah panas yang diberikan pada proses pengalengan ikan adalah
tidak boleh melebihi dari jumlah panas yang dibutuhkan untuk
membunuh mikroorganisme pembusuk dan pathogen, sehingga
penggunaan suhu tinggi haruslah diperhatikan hubungan antara suhu
dan waktu. Contoh memanaskan bahan dalam 10 jam pada suhu 100°C
sama dengan memanaskan bahan dalam 15 menit pada suhu 121°C. |

11.2. Proses Perambatan Panas Pada Makanan Kaleng

Proses perambatan panas pada makanan kaleng ada 2 yaitu
I) Perambatan panas secara konduksi:
2) Perambatan panas secara konveksi.
Proses perambatan panas secara konduksi adalah perambatan panas
dimana panas dialirkan dari satu partikel ke partikel lainnya tanpa adanya
pergerakan atau sirkulasi. Contohnya sering dilaksanakan pada produk
makanan dalam bentuk padat. Sedangkan proses perambatan panas secara
konveksi adalah perambatan panas dengan cara pergerakan atau sirkulasi.
Contohnya sering digunakan pada produk makanan cair.
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11.3. Proses Pengalengan Ikan Lemuru
Proses pengalengan ikan lemuru mencangkup beberapa tahap yaitu :
#) Penyediaan dan perlakuan bahan baku (raw material)
bahan baku harus tersedia dengan jumlah yang cukup untuk
kelangsungan hidup industri dalam hal ini potensi perikanan harus
benar-benar menjadi pertimbangan dalam pendirian pabrik.
Harus disediakan bak-bak penampungan bahan baku karena
kegiatan penangkapan ikan di Indonesia masih dipengaruhi oleh
musim ikan. Untuk menjaga kesegaran ikan, bak penampungan
harus memiliki alat pendingin atau refrigerator.
Sebelum dimasukan ke bak penanmpungan, ikan disortir dulu
berdasarkan tingkat kesegaran dan jenis ikan. Maximum bahan
baku yang baik yaitu ikan yang masih berada pada tahap
rigormortis.
h) Penyiangan dan Pencucian
Ikan disiangi dengan cara memotong bagian kepala yang sekaligus -
dapat menarik isi perut keluar serta memotong bagian sirip-siripnya
dengan pisau pemotong atau gunting (fish coutter).
Kemudian lakukan pencucian dengan air bersih yang mengalir
dengan tujuan untuk mengurangi jumlah mikroorganisme awal.
¢) Pengisian ke dalam kaleng
Kaleng yang akan dipakai disiapkan dengan cara dijejerkan dengan
bagian kaleng yang terbuka menghadap ke atas.
[Lakukan pengisian ikan ke dalam kaleng secukupnya sesuai berat
kaleng, biasanya berjumlah 4-5 ekor tergantung besarnya kaleng.
Selanjutnya kaleng bergerak dengan menggunakan roda berjalan
(canning line) masuk ke daerah blanching.
) Blanching atau pre cooking
Pada daerah blanching dilakukan pemanasan awal dengan suhu 82-
03°C dengan waktu 5 menit, dimana kaleng yang telah berisi ikan
akan masuk pada sebuah tempat semacam terowongan dengan
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menggunakan roda berjalan dan waktu memasuki terowongan sampai
ke luar terowongan sudah diplot/diset selama 5 menit dan s‘uhu dalam
terowongan sudah di atur antara 82-93°C. Tujuan blanching adalah
untuk mengurangi jumlah mikroorganisme awal, untuk melunakan
atau melemaskan daging ikan dan untuk mengeluarkan udara pada

rongga-rongga daging ikan.

.
.......

Gambar 19. Proses blanching atau pre cooking pada pengalengan
ikan lemuru

¢) Penambahan substansi -
Penambahan substansi berupa bumbu bertujuan untuk mempertinggl

rasa dan bau serta memperbaiki kualitas. Bumbu yang biasa
ditambahkan untuk pengalengan ikan lemuru adalah sause tomat yang
diracik dan sudah disiapkan dalam keadaan steril. Contoh
sause tomat dengan bahan seperti tomat, bawang merah
gula, minyak nabati, garam, asam cuka, serta bumt?u
':'mkoh. daun salam. Semua bahan di atas diracik
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sampai halus, kemudian dipanaskan pada suhu 70-80°C selama 15-
20 menit, lalu didinginkan dan siap untuk dipakai.

Tujuan lain penambahan bumbu adalah untuk memperlancar
proses sterilisasi karena sause merupakan media penghantar panas
yang baik. Disamping itu penambahan sause juga untuk
menghilangkan rongga-rongga udara diantara daging ikan.

Perlu diperhatikan bahwa penambahan sause tomat jangan terlalu
penuh, biasanya disisakan ruang + 1/10 bagian dari isi kaleng untuk
head space pada saat proses sterilisasi berlangsung. Sterilisasi dapat
menyebabkan pemuaian bahan dan bisa mengakibatkan kerusakan
kaleng.

f) Exhausting dan penutupan kaleng

Pada pekerjaan exhausting (penghampaan udara dalam kaleng) dan
sekaligus penutupan kaleng dilakukan bersamaan dan secara otomatis
dengan alat vacuum closing machine atau vacuum sealing machine.
Pekerjaan exhausting dilakukan dengan jalan meletakan kaleng yang
sudah berisi ikan dan sause didalam ruang hampa udara pada mesin
penutup kaleng, kemudian udara dalam kaleng dipompa ke luar, lalu
mesin penutup kaleng akan menutup kaleng secara otomatis. Proses
penutupan kaleng berlangsung selama 2 kali, mesin penutup pertama
untuk melipat kaleng sebanyak 1 kali, kemudian mesin penutup kedua
akan melipat kaleng kembali sehingga lipatan kaleng menjadi double
seam. Pekerjaan exhausting ini sangat perlu dilakukan karena jika
ada udara atau gas yang masih tersisa dalam kaleng akan menyebabkan
bakteri aerob seperti Clostridium batulinum yang tahan panas akan
tumbuh dan berkembang, sehingga menyebabkan kerusakan kaleng
menjadi swell serta toxin yang dikeluarkan dapat merupakan racun
bagi konsumen.
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¢) Sterillisasi
Selanjutnya setelah kaleng dicuci bersih, dimasukan ke dalam retort
atau autoclave untuk segera dilakukan pemanasan dengan suhu tinggi
antara 110°-140°C. Dalam pelaksanaannya ada beberapa hal yang
perlu diperhatikan bahwa jumlah panas yang diberikan tidak melebihi
jumlah panas maximum bahan/ikan yang diolah untuk menerima
panas karena hal ini akan menyebabkan :
Daging ikan akan mengkerut sehingga berat menjadi berkurang
atau jumlah cairan bertambah terutama minyak ikan.
Perubahan komposisi kimia produk sehingga menurunkan nilai
gizi dan rasa.
Hangusnya daging ikan atau over cooking.
Dalam proses pengalengan dikenal istilah :
HTST = High Temperature Short Time. Pada proses pengelengan ini
dapat digunakan temperature tinggi di atas 121°C dengan waktu yang

Gambar 22. Proses sterilisasi dalam retort

Gambar 21. Mesin penutup kaleng dua (double seam)
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singkat yaitu dibawah 15 menit. Atau sebaliknya LTLT = Lower Tem-
perature Long Time. Pada proses pengelengan ini penggunaan suhu
yang lebih rendah dari 121°C, tapi waktu dapat diperpanjang lebih
dari 15 menit. Pada penerapan dilapangan tentunya hal tersebut perlu
diteliti lebih lanjut, sehingga dapat diperoleh produk yang aman dari
segi mikrobia, tidak merusak nilai gizi dan daya simpan yang cukup.
Atau istilah yang sudah lazim dipergunakan dalam pengalengan ikan
yaitu sterillisasi komersial adalah proses sterilisasi dengan
menggunakan suhu panas 121°C selama 15 menit dengan tujuan untuk
dapat membunuh bakteri pathogen yang menyebabkan pembusukan
pada bahan baku dan tanpa penurunan nilai gizi dan rasa.

h) Cooling atau pendinginan

Segera setelah proses sterillisasi selesai, maka lakukan proses
pendinginan dengan jalan memasukan kaleng-kaleng ke dalam
keranjang ke bak-bak air yang mengalir pada suhu 5°C.

i) Labelling

Setelah kaleng-kaleng kering, kemudian dilakukan pemberian label
dimana isi label sesuai dengan keadaan isi kaleng yang sebenarnya.
Seperti nama merk, nama perusahan, berat, cara penyajian dan masa
kadaluarsa. Pada saat labeling sering dilakukan pengecekan terhadap
kaleng-kaleng yang rusak atau bocor, ataupun lipatan kaleng ygng
lepas akibat proses sterilisasi. Dengan cara pengamatan visual dapat
diketahui kerusakan di atas antara lain dengan 1) melihat pada daerah
lipatan kaleng, kalau-kalau ada cairan yang keluar pada bagian itu.
2) Dengan cara mengetok kaleng, apabila nyaring bunyinya maka
menandakan kaleng tersebut bocor. 3) Dengan cara pencelupan ke

dalam air, apabila ada gelembung yang terbentuk di antara kaleng
maka menandakan kaleng bocor.

11.4 Proses Pengalengan Ikan Tuna
Proses pengalengan ikan lemuru pada beberapa tahap hampir sama
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dengan pengalengan ikan tuna, perbedaan terletak hanya beberapa
tahap yang disebabkan oleh bentuK ikan tuna yang lebih besar
dibandingkan dengan ikan lemuru. Perbedaan dimulai pada tahap
penyiangan.

1) Tahap penyiangan dan pencucian

Ikan tuna sebagai bahan baku dikeluarkan dari chilling room yang
selanjutnya dilakukan penyiangan dengan memotong bagian kepala
dan sirip-siripnya serta mengeluarkan isi perut dan insang dengan
menggunakan pisau yang steril. Tujuan penyiangan adalah untuk
membuang sumber mikroorganisme dan bagian-bagian tersebut
tidak ikut dimanfaatkan. Lakukan pencucian dengan air yang
mengalir yang bertujuan untuk menghilangkan sisa-sisa darah dan
kotoran yang melekat.

2) Tahap pre cooking

[kan tuna yang sudah bersih ditempatkan pada rak-rak dan
selanjutnya dimasukkan ke ruangan oven yang dialiri dengan uap
panas atau steam pada suhu 100-105°C selama 2 jam tergantung
besar kecilnya ukuran ikan. Tujuan pre cooking adalah untuk
pemanasan awal sehingga dapat mengurangi jumlah
mikroorganisme dan untuk memudahkan membedakan daging
yang berwarna merah kehitaman dengan daging yang berwarna
putih.

3) Pendinginan

Setelah pre cooking dilakukan pendinginan sesaat dengan tujuan
untuk mengompakkan daging ikan sehingga nantinya mudah untuk
dipisah-pisahkan antara daging dengan tulang serta mudah untuk
memotongnya.

4) Scamming dan traimming

Scamming adalah proses pemotongan daging dan pembersihan
kulit sedangkan traimming adalah proses pemisahan antara daging
merah kehitaman dengan daging putih serta pemisahan dengan
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tulang-tulangnya.

5) Pengisian ke dalam kaleng. Pengisian kedalam kaleng dimana
yang pertama diisi adalah daging fancy yaitu daging yang
berukuran besar, kemudian untuk mengisi sela-sela digunaka
daging flakes yaitu daging yang berukuran kecil-kecil sehingga
mencapai berat yang diinginkan.

6) Penambahan substansi berupa brine atau oil. Penambaha
ini disesuaikan untuk menutupi rangga-rongga udara, sehingga
substansi yang ditambahkan air garam maka disebut tuna in brin
dan jika yang ditambahkan minyak maka dinamakan tuna in oil.

11.5. Diagram Alir Proses Pengalengan Ikan

Penyediaan dan
perlakuan bahan
mentah
Penyiangan dan > Pre cooking
Pencucian 100-105°C
l 120 Menit
L g f~
Pengisian ke Pendinginan i
dalam kaleng v
* Pembersihan + Pemotongan
(Scamming - Traimming)
Blanching L 4
‘ Pengisian ke dalam kaleng
: A 4
Penambahan substansi sause .
Penambahan brine / oil

I

Penutupan kaleng dan exhausting

v
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Sterilisasi dalam retort / autoclave

'

Cooling

Labelling
Lemuru Tuna
Kaleng Kaleng

11. 6. Kerusakan Produk Kaleng _

Masa simpan atau umur kadaluarsa produk ikan kaleng biasanya
sampai 2 tahun yang sangat ditentukan oleh jenis bahan baku yang
dikalengkan, jenis wadah atau kaleng, proses pengalengan dan kondisi
penyimpanan. Masa kadaluarsa ini biasanya sudah tertera pada tutup
kaleng. Janganlah mengkonsumsi produk kaleng yang sudah melewati
masa kadaluarsa atau masa kadaluarsanya sudah habis.

Kerusakan produk kaleng disebabkan oleh beberapa hal yaitu
tahap proses pengalengan kurang sempurna dan kebocoran kaleng
yang terjadi pada sambungan badan kaleng atau sambungan pada tutup
kaleng. Akibat kerusakan ini menyebabkan hal sebagai berikut :
Penggembungan adalah suatu keadaan kaleng yang tadinya normal
menjadi cembung yang disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme,
reaksi kimia atau tindakan fisik sehingga menimbulkan kerusakan.
Adapun jenis-jenis pengembungan dibedakan sebagai berikut :

- Flipper adalah suatu kerusakan dimana tutup kaleng kelihatan nor-
mal, namun jika salah satu tutup kaleng ditekan maka tutup kaleng
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yang lain akan cembung.
- Springer adalah kerusakan dimana salah satu tutup kaleng kelihata
normal, sedangkan tutup yang lain cembung dan Jika bagian yz s
cembung ditekan maka bagian tutup yang lain yang akan cembu
- Soft swells dan hard swells adalah kerusakan jika kedua tu )
kaleng kelihatan cembung, dimana soft swells adala

penggembungan tidak keras, sedangkan hard swells adala
penggembungan yang keras. i

- Flat sour adalah suatu kerusakan dimana tutup kaleng keliha A
normal, tapi produk kaleng jika dikonsumsi terasa asam. Keadaz

ini disebabkan oleh adanya aktivitas bakteri Bacill ‘
stearothermophillus. |

Kerusakan di atas disebabkan oleh berkembangnya aktivitas bak -4;

Clostridium nigrificans. H,S dapat larut pada produk sehingga kalen
tidak cembung, namun warna produk terlihat menjadi kehitama “ ",
Keadaan ini disebabkan oleh under processing, karena ClI nigrifica

permanen. Kerusakan fisik lain diakibatkan oleh pengangkutan dz a
selama penyimpanan seperti kaleng penyok, tergores dan karat.
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BAB. XIL.
TEKNOLOGI OLAHAN TKAN LAINNYA

12.1. Bakso Ikan.

Bakso merupakan salah satu olahan daging yang hampir semua or-

ang Indonesia tahu dan pernah merasakannya. Mulai dari anak-anak

hingga orang dewasa dan para manula. Rasa bakso yang enak, lezat dan
bergizi tinggi dan dapat disantap dalam keadaan apapun, sehingga mudah
diterima oleh siapapun.

Kesukaan terhadap bakso bukan saja di monopoli oleh orang Indo-
nesia, tapi juga oleh negara tetangga seperti Singapura, Hongkong, Tai-
wan dan Malaysia, bahkan juga digemari oleh orang barat, sehingga
suatu saat bakso akan menjadi makanan mendunia. Prospek bakso ditahun
yang akan datang sangat tinggi, suatu contoh permintaan pasar domes-
lic saja dimana setiap orang diasumsikan makan 1 butir bakso, maka
jika penduduk Indonesia 200 juta, maka dapat dibayangkan kebutuhan
akan bakso ini.

Untuk memperoleh mutu bakso yang baik atau tinggi, maka
dibutuhkan cara memproduksi bakso yang baik pula, mulai dari pemilihan
dan penanganan bahan baku, hingga proses pemasaran harus diperhatikan
dengan baik. Untuk membuat bakso diperlukan bahan-bahan sebagai
berikut :

Bahan-bahan terdiri dari :

- Daging ikan 16 kg

- Garam 0,650 kg -

- Sodium tripoli pospat (STPP) 0,075 kg

- Es batu 2 kg

- Manosodium glutamat (MSG) 0,100 kg

- Merica 0,075 kg
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- Onion/bawang merah 0,020 kg
- Garlic/bawang putih 0,100 kg
- Gula pasir 0,500 kg

- Putih telur 0,200 kg

- Tepung tapioca 3,400 kg

- Tepung terigu 0,850 kg

Bahan-bahan fish burger terdiri dari :
- Daging ikan 1 kg
- Garam 0,020 kg
- Sodium Tripoli Pospat (STPP) 0,004 Kg
- Bawang putih 0,003 kg
- MSG 0,002 kg
- Bawang merah (onion) 0,001 kg
- Vitamin C 0,0004 kg (0,5 gr)
- Telur 1 butir
- Tepung roti 0,020 kg

Cara pembuatan bakso

1. Daging ikan + Garam + STPP + Es batu > Dipicle/Blender
2. Hasil picle disimpan pada ruang dingin (kulkas) selama 2.5 jam‘
Cara Pembuatan fish burger :
1. Daging ikan dihaluskan dengan blender
2. Setelah halus dicampur dengan garam dan STPP, lalu didiamkan
dalam kulkas
3. Blender bawang putih tambah air secukupnya, ditambah telur, di-
tambah MSG, Vit C dan terus diblender sampai homogen

4. Tambahkan tepung roti
5. Keluarkan adonan No.1 dan No.2 dari kulkas, kemudian dicampur

5. Siapkan air panas mendidih, lalu adonan dikepal-kepal dan memj
bentuk bulat-bulat sesuai ukuran bakso serta langsung masukkan
ke air panas. '

6. Pemanasan selesai jika bakso dalam air panas sudah mengambang,

7. Bakso diangkat, kemudian didinginkan |

8. Pengemasan |

A Beksa ke " dengan adonan No.3 dan No.4 kemudian aduk dengan tangan sam-
. ‘ ai legit.

125 F.ISh Burgelj 6. 'l;"imbang masing-masing 100 gr dengan alas plastik tipis

_ F‘Fh burger juga mer_upakan produk hasil pengolahan ikan yang 7. Masukkan ke dalam cetakan
?;néid] trend belakangan ni. Hal in-i flisebabkan karena rasanya yang 8. Disimpan pada frezzer room
" .a]ah dengan burger daging sapi, juga kandungan gizinya. Dengan 9. Fish burger siap untuk digoreng.
demikian burger dari ikan akan bisa‘mengganti burger dari daging sapi.
Keadaan ini sangat tergantung dari peningkatan pengetahuan masyarakat 12.3. Petis Ik

3. Petis Ikan

akan penti.ng ikan sebagai pengganti daging yang bisa dikonsumsi untuk
memenuhi kebutuhan akan protein hewani, juga mengaja kolesterol darah

bagi manula. Untuk proses pembuatan fish burger ikan dibutuhkan bahan-
bahan sebagai berikut : '

Petis ikan merupakan makanan additive yang dapat ditambahkan
pada bumbu makanan, sehingga bumbu tersebut menjadi enak rasanya.
Bumbu yang sering ditambahkan petis adalah bumbu gado-gado, bumbu
pecel ataupun juga bumbu tahu dan tempe. Peranan petis ini untuk bumbu-
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kerupuk ikan sangat mudah, sehingga tidak dibutuhkan peralatan khusus.

bumbu di atas hampir sama dengan garam. Jika tidak ditambahkan peti Adapun proses pembuatas kerupuk sebagabeiket :

maka bumbu di atas akan hambar rasanya. Proses pembuatan petis sanga
mudah, dapat dibuat dari daging ikan atau daging udang. Namun yan

- ikan terdiri dari :
murah tentunya dari limbah cair pembuatan ikan pindang. Adapun bahan Bahan-bahan kerupuk ikan ter

bahan yang digunakan sebagai berikut : - Daging 1ka’.‘
- Tepung tapioka
Bahan-bahan petis ikan terdiri dari : ; Galram dan gula
- Limbah cair ikan pindang yang telah disaring kain kasa 1 liter :'lgz;;ng e
- Gula merah 500 gram . “
- Tepung beras 30 gram - Air secukupnya
- Air 100 ml

Cara pembuatan kerupuk ikan :
|. Daging ikan diblender halus, demlklan juga dengan bawang
merah dan bawang putih

Cara Pembuatan petis ikan sebagai berikut :
I. Limbah cair 1 liter masukkan pada wajan/penggorengan

2. Lakukan perebusan sambil terus diaduk 2. Campur adonan di atas, lalu tambahkan garam dan gula serta air
e P sihehmtbiih s A i‘ea(:lltmﬁ tepung tapioka dan telur serta air secara berlahan-
4. Tambahkan tepung beras yang sebelumnya telah dilarutkan dalam ‘ ok
100 ml air ' . .
' I ampai tercipta adonan yang padat dan
5. Perebusan terus dilaksanakan sambil di aduk terus seperti pembua 4. i‘dom:ll diulet terus samp P
tan dodol hingga terbentuk adonan pasta kental selama 3.5 j jam . Lot G . i extilii poiracbonatdepen
6. Pendinginan 5. Adonan dibentuk bulat panjang
7. Pengemasan menggunakan cetakan. .
8. Petis ikan 6. Adonan dikukus selama 2 jam A
. : 7. Didinginkan selama semalam, supaya mudah untuk diiris.
8. Lakukan pengirisan dengan pisau tajam.
12.4. Kerupuk Ikan a1
kan dengan sinar matahari selama ari.
Kerupuk ikan merupakan produk camilan yang memiliki arti penting 9. IP{asﬂ lrlsalalndlkermg g
dalam hidangan makanan dalam suatu pesta atau kegiatan hajatan lainnya; 10. Kengemlf?kan
Kerupuk ikan yang bermutu tinggi jika ada rasa khas ikan atau udang 11/ Kerupu '
dan jika dimakan renyah dimulut. Kerupuk juga merupakan makancmf
kegemaran orang Indonesia, bahkan kerupuk ini juga merupakan baran g
souvenir bagi daerah tertentu seperti kerupuk Sidoarjo. Pembuatan
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12.5. i
5. Dendeng ikan % 12.6. Nugget ikan

Nugget ikan adalah makanan camilan yang sangat digemari anak-
anak remaja dewasa ini, karena nugget merupakan makanan yang praktis
dan cepat saji. Nugget ini akan sangat enak jika dikonsumsi dalam
keadaan hangat dan akan lebih asik jika disajikan sause tomat dan sause
cabe. Bahan dan proses pembuatan nugget dapat dijelaskan sebagai

berikut :

rasa, seperti rasa manis, rasa pedas karena dendeng ikan ini bisa dibuat
dengan bumbu yang berbeda-beda tergantung selera atau daerah. Dengz 3
df:mlkian dendeng ini juga bisa menjadi souvenir khas suatu daer :
dimana dendeng itu dibuat dengan bumbu yang khas. Dendeng memiliki
.daya simpan yang cukup lama, karena bentuknya yang kering, disamping
itu bumbu-bumbu yang ditambahkan Juga bisa memperpanjang ma
simpan. Bahan dan proses pembuatan dendeng ikan adalah sebag'-
berikut :

Bahan-bahan nugget ikan terdiri dari
- Daging ikan 300 gr
- Kaldu ayam (bubuk)
- Tepung terigu atau maizena 50 gr
- Telur ayam 2 butir

Bahan-bahan terdiri dari
- Daging ikan 1000 gr

- Gula merah 500 gr . g

- Garam halus 55 - Susu cair

- Ketumbar 60 gr L - Garam dan merica secukupnya

- Lengkuas 6 gr - Gula pasir secukupnya

- Asem 3 gr - Bawang goreng yang dihaluskan 5 sendok makan
- Tepung panir secukupnya

- Bawang putih 3
gp gr - Bisa ditambahkan keju bila suka rasa keju

Cara pembuatan dendeng ikan sebagai berikut ; i
I Dflging ikan tanpa tulang Cara;:m:ua;r:nn;ﬁg:tt:ll;:nn
. Diblender hingga halus : Difllengder hinggl:l halus .

2
3. Pemblenderan bumbu-bumbu hingga halus dan homogen
4

. Pencampuran dengan bumbu-bumbu dengan daging ikan hingga
homogen

Pencetakan dendeng dengan alat cetak

Pengeringan dendeng yang telah dicetak dibawah sinar matahari
1-2 hari

7. Pengemasan

8. Dendeng ikan

- Pencampuran bumbu hingga homogen

sampai homogen.
- Pengukusan adonan hingga matang
- Pendinginan adonan
- Pembentukan atau pencetakan sesuai selera seperti membundar,

oval dll
- Siapkan telur yang telah dikocok

o

2 k . ,

- Pencampuran bumbu dengan daging ikan, tepung terigu dan telur
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- Pembaluran hasil cetakan dengan tepung panir
- Pengemasan nugget yang telah dibalur

- Penyimpanan pada suhu beku
- Nugget ikan
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GLOSARIUM

Added value = nilai tambah dari suatu produk dengan cara
merubah bentuk menjadi bentuk lain yang memiliki
nilai ekonomis lebih tinggi dari bentuk semula.

AFTA = (Asean Free Trade Area) suatu bentuk kawasan
perdagangan bebas di ASEAN dalam jangka waktu
15 tahun.

Aquaculture = suatu kegiatan di bidang usaha
budidaya/bercocoktanam/meternakan/memelihara
hewan air, baik dengan media air laut, air payau,
maupun air tawar

Anabolisme = yaitu proses pembentukan molekul yang kompleks
Contoh : fotosintesis (asimilasi C)

6 CO2 + 6 H20 > C6H1206 + 6 02
klorofil glukosa

Asam amino = unsur senyawa organik yang menyusun
protein, dimana senyawa organik yang memiliki
gugus fungsional karboksil (<COOH) dan amina
(biasanya -NH,). Dalam biokimia seringkali
pengertiannya dipersempit: keduanya terikat pada
satu atom karbon (C) yang sama (disebut atom C
"alfa" atau o). Gugus karboksil memberikan sifat
asam dan gugus amina memberikan sifat basa.
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Asam amino essensial = asam amino yang sangat dibutuhkan
oleh tubuh namun tubuh sendiri tidak mampu

memproduksi tapi harus didatangkan dari luar berupa

makanan.

Asam lemak essensial = asam lemak yang sangat dibutuhkan
oleh tubuh yang terdiri dari asam lemak tidak jenuh
atau asam lemak dengan atom C yang panjang dengan
ikatan rangkap seperti asam lemak oleat, linoleat,
linolenat, arachidonat atau dalam dunia perdagangan
sering disebut asam lemak omega 3, asam lemak
omega 6 dan asam lemak omega 9.

ASEAN = (Association of Southeast Asian Nations)
Perhimpunan Bangsa-bangsa Asia Tenggara
(PERBARA), merupakan sebuah organisasi geo-
politik dan ekonomi dari negara-negara di kawasan
Asia Tenggara, yang didirikan di Bangkok, 8 Agustus
1967 melalui Deklarasi Bangkok oleh Indonesia,
Malaysia, Filipina, Singapura, dan Thailand.

Organisasi ini bertujuan untuk meningkatkan

pertumbuhan ekonomi, kemajuan sosial, dan
pengembangan kebudayaan negara-negara
anggotanya, serta memajukan perdamaian di tingkat
regionalnya. Negara-negara anggota ASEAN
mengadakan rapat umum pada setiap bulan
November.

APEC = (Asian Pacific Economic Cooperation) Kerja
Sama Ekonomi Asia Pasifik. APEC didirikan pada
tahun 1989. APEC bertujuan mengukuhkan
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pertumbuhan ekonomi dan mempererat komunitas
negara-negara di Asia Pasifik. APEC saat ini
memiliki 21 anggota, kebanyakan adalah negara yang
memiliki garis pantai ke Samudra Pasifik.

Bio = kegiatan hajat hidup yang mengelola sumber daya
hayati akuatik berupa ikan dan hasil perairan lainnya.

Cold box = adalah wadah tempat penyimpanan ikan segar
yang berinsulasi untuk dapat menghambat penetrasi
suhu dari luar ke dalam box, sehingga suhu dingin
dapat dipertahankan.

Cold chain = rantai dingin, untuk dapat menjaga supaya ikan
segar tetap dalam keadaan segar selama distribusi
pemasaran, mulai dari tingkat nelayan, pedagang
pengepul, pengolah, pedagang pengecer, sampai ke
tangan konsumen selalu menggunakan es agar dapat
mempertahankan suhu tetap dingin.

Cooling = proses penyimpanan ikan segar pada alat pendingin
dengan menggunakan suhu dingin (0-20°C) sehingga
ikan berada pada kondisi segar.

Cold smoking = metode pengasapan ikan dengan
menggunakan suhu rendah antara 40-50°C dengan
waktu 1-2 minggu dengan proses sumber asap agak
jauh dari ikan.

Dressing = proses penyiangan ikan dengan cara membuang
isi perut dan insang ikan, sebab isi perut dan insang
merupakan sumber mikrobia pembusuk, dan proses
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penyiangan dilakukan dengan menggunakan pisau
yang steril yang bersih.

DSN = (Dewan Standarisasi Nasional) Badan
Standardisasi Nasional merupakan Lembaga
Pemerintah Non Departemen dengan tugas pokok
mengembangkan dan membina kegiatan standardisasi
di negara tersebut. Badan ini menggantikan fungsi
dari Dewan Standardisasi Nasional (DSN). Dalam
melaksanakan tugasnya Badan Standardisasi Nasional
berpedoman pada Peraturan Pemerintah No. 102
Tahun 2000 tentang Standardisasi Nasional. Badan ini

menetapkan Standar Nasional Indonesia (SNI) yang

digunakan sebagai standar teknis di Indonesia.

Economic = adalah kegiatan distribusi, mulai pengangkutan
dari nelayan, pedagang besar, pengecer sampai ke
tangan konsumen, dimana tahap ini mulai dihitung
biaya-biaya yang dikeluarkan selama produksi,
selama pengungkutan, pengemasan dan lain-lain
sehingga memperoleh keuntungan atau rugi.

Exhausting = adalah suatu proses penghampaan udara dalam
kaleng yang sekaligus dilakukan penutupan kaleng
secara otomatis dengan alat vacum closing machine
atau vacum sealing mechine. Hal ini dilakukan untuk
mencegah tumbuhnya bakteri aerob.

Faktor ektrinsik = adalah faktor dalam ikan itu sendiri yang
dapat mempengaruhi bervariasinya komposisi kimia
ikan, seperti spesies ikan yang beragam, umur dan
jenis kelamin.
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Faktor intrinsik = adalah faktor luar ikan itu sendiri yang
dapat mempengaruhi bervariasinya komposisi kimia
ikan, seperti  habitat/tempat hidup, musim
penangkapan, dan aktivitas ikan.

Faktor internal = adalah faktor dalam tubuh ikan yang dapat
mempengaruhi cepat rusaknya/busuknya hasil
perairan seperti komposisi kimia ikan, umur ikan,
jenis ikan, ukuran ikan, jenis makanan saat ikan
ditangkap dan cara kematian ikan.

Faktor ekternal = adalah faktor luar tubuh ikan yang dapat
mempengaruhi cepat/busuknya hasil perairan seperti
suhu air saat ikan ditangkap, daerah penangkapan,
alat penangkapan, cara penangkapan, tersedianya air
bersih dan es.

Fermentasi = suatu proses penguraian senyawa yang
komplek menjadi senyawa yang lebih sederhana
dalam keadaan terkontrol dengan mengaktifkan
pertumbuhan mikrobia proteolitik dan lipolitik
sehingga dihasilkan rasa dan aroma yang spesifik
yaitu alkohol atau asam laktat.

Fishing = kegiatan penangkapan ikan dan hasil perairan oleh

nelayan atau pengusaha penangkapan ikan di laut atau
diperairan umum lainnya.

Freshness = kesegaran ikan segar, mutu kesegaran ikan segar
dapat diamati secara subyektif dengan menggunakan
panca indra atau test organoleptik, sedangkan secara
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objektif dengan menggunakan laboratorium yaitu uji
kimiawi dan mikrobiologis sehingga dapat ditentukan
kesegaran ikan segar.

GATT = (General Agreement on Tariffs and Tax) adalah

suatu kesepakatan peraturan perdagangan tarif dan
non tariff.

HACCP = (Hazard Analysis Critical Control Points) adalah
suatu sertifikasi yang memastikan tentang sistem
managemen mutu untuk makanan yang aman.
Melalui implementasi atas penggunaan 7 prinsip dari
HACCP (Seven Principles Of HACCP), maka
ditetapkanlah kepastian akan keamanan pangan.
HACCP adalah perangkat terbaik dalam proses
managemen dan hal itu akan membantu dalam
mengurangi resiko, bahaya (gangguan) industri
lainnya, dan menjamin keamanan pangan.

Hard were = perangkat keras berupa peralatan yang dipakai
oleh manusia untuk mempermudah mencapai sesuatu
yang diharapkan.

Hot smoking = metode pengasapan ikan dengan

menggunakan suhu tinggi (asap panas) antara 60-
80°C dengan waktu 6-8 jam dengan proses sumber
asap dekat dengan ikan.

Home industry = industry kecil skala rumah tangga, banyak
tersebar diseluruh Indonesia, dimana teknologi berupa
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peralatan dan proses yaﬂg digunakan sangat
sederhana.

ISO = (International Standarisation Organisation) .afialalf
badan penetap standar internasional yang terdiri dan
wakil-wakil dari badan standardisasi nasional setiap
negara. Pada awalnya, singkatan dari nama lembaga
tersebut adalah IOS, bukan ISO. Tetapi sekarang
lebih sering memakai singkatan ISO, karena dalam
bahasa Yunani isos berarti sama (equal). Didirikan
pada 23 Februari 1947, ISO menetapkan standar-
standar industrial dan komersial dunia. ISO, yang
merupakan lembaga nirlaba internasional, pada
awalnya dibentuk untuk membuat  dan
memperkenalkan standarisasi internasional.

Katabolisme = yaitu proses penguraian zat untuk membebaskan
energi kimia yang tersimpan dalam senyawa organik
tersebut.

Contoh:
enzim

C6H1206 + 6 02 > 6 CO2 + 6 H20 + 686 KKal.

Labeling = pemberian merk pada produk yang sudah selesai
proses produksi dan untuk selanjutnya siap untuk
didistribusikan.

Metabolisme = adalah proses-proses kimia berupa
pembentukan atau p yang terjadi di dalam tub'uh mz.nkhh}k
hidup/sel. Metabolisme disebut juga reaksi enzimatis,
karena metabolisme terjadi selalu menggunakan katalisator
enzim.

Teknologi Penanganan dan Pengolahan Ikan 85



-~

Perisable food = adalah produk pangan yang sangat mudah atau

cepat mengalami proses pembusukan pada suhu kamar.

Pindang presto = Pindang presto dibuat dengan cara memasak
ikan pada suhu tinggi 121°C dan tekanan tinggi 1-2
atmosfer, umumnya dilakukan dengan autoclave atau

press-cooker selama 60-90 menit pada tekanan sekitar satu

atmosfer. Cara demikian akan dihasilkan pindang dengan

tekstur yang sangat lunak, tidak hanya pada daging, tetapi
juga duri dan tulangnya. Itulah sebabnya pindang presto

sering juga disebut sebagai pindang berduri lunak.

Pre cooking = adalah proses pemanasan awal pada proses
pengalengan ikan pada suhu 82-93°C dengan waktu 5
menit. Adapun tujuan pre cooking adalah untuk
mengurangi jumlah mikroorganisme awal, untuk

melunakan atau melemaskan daging ikan serta untuk

mengeluarkan udara pada rongga-rongga tubuh ikan.
Proses deteorisasi = adalah proses penurunan mutu ikan
segar menjadi ikan busuk.

Quick freezing = metode pembekuan ikan yang dicirikan
dengan pembentukan kristal-kristal es yang kecil
dengan menggunakan suhu — 24°C sampai - 40°C

dengan lamanya waktu untuk melewati zone kritis

kurang dari 2 jam.

Rigormortis = adalah proses kekakuan atau kekejangan yang
dialami secara alami oleh ikan setelah kematian
melalui glikolisis dengan merombak glikogen
menjadi asam laktat pada suasana anaerob.
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Scamming=adalahsalahsatutah1;panpadapros&s
pengalengan ikan tuna, berupa proses pemotongan
daging dan pembersihan kulit ikan.

Sekresi = adalah pengeluaran hasil kelenjar atau sel secara
aktif.

Slow freezing = metode pembekuan ikan yang dicirikan
dengan pembentukan krital es yang besar pada pada
suhu — 24°C sampai - 40°C dengan lamanya waktu
untuk melewati zone kritis lebih dari 2 jam.

SNI = (Standar Nasional Indonesia) adalah satu-
satunya standar yang berlaku secara nasional di
Indonesia. SNI dirumuskan oleh Panitia Teknis
dan ditetapkan oleh Badan Standardisasi
Nasional. Agar SNI memperoleh keberterimaan
yang luas antara para stakeholder, maka SNI
dirumuskan dengan memenuhi WTO Code of
good practice, yaitu: Openess (keterbukaan):
Transparency (transparansi): Consensus and
impartiality (konsensus dan tidak memihak):
Effectiveness and relevance: Coherence: dan

Development dimension (berdimensi
pembangunan).
Sterillisasi = adalah salah satu tahapan pada pengalengan

ikan tuna, berupa proses penggunaan suhu tinggi pada
ikan dengan memasukkan ke dalam retort atau
autoclave pada suhu 121°C selama 15 menit dengan
tujuan untuk dapat membunuh bakteri pathogen yang
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menyebabkan pembusukan pada ikan kaleng, tanpa
menyebabkan penurunan nilai gizi dan rasa ikan
kaleng.

Soft were = perangkat lunak berupa permikiran/ide
menggunakan otak manusia yang dapat dipakai untuk
mempermudah mencapai sesuatu yang diharapkan.

Tekno = kegiatan dengan menggunakan bantuan alat, baik
tradisional, modern, super canggih yang dapat
dipergunakan oleh manusia, mulai dari kegiatan
penangkapan, budidaya, pasca panen, pengangkutan,
pengawetan dan pengolahan, serta pemasaran atau
distribusi hasil.

TMA = (Trimetilamin) adalah suatu senyawa kimia yang
bersifat basa volatile, hasil dari proses pembusukan

dengan cara mereduksi oksigen pada senyawa
TMAO.

TMAO = (Trimetilamin oxide) adalah suatu senyawa kimia

ada pada ikan laut segar, tidak terdapat pada ikan air
tawar, kadar TMAO akan berkurang jika terjadi
proses pembusukan.

Traimming = adalah salah satu tahapan pada proses
pengalengan ikan tuna, berupa proses pemisahan
antara daging ikan tuna yaitu antara daging merah
kehitaman dengan daging putih serta pemisahan
dengan tulang-tulangnya.
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Under processing = adalah suatu proses yang tidak bagus
pada proses pemasakan ikan, akibat panas/suhu yang
diberikan kurang sesuai untuk proses pematangan
daging ikan, sehingga menyebabkan kerusakan pada
saat penyimpanan atau selama distribusi.
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INDEKS

A

Added value (2)
AFTA (3)
Aquaculture (1)
Anabolisme (5)
Asam amino (6, 7)
Asam amino essensial (7)
Asam lemak essensial (8)
ASEAN (3,4)
APEC (3, 4)

B

Bio (1)

C

Cold box (26, 27)
Cold chain (26)
Cooling (62, 65)
Cold smoking (50)
D

Dressing (24)

DSN (3)

E

Economic (1)
Exhausting (59, 64)
F

Factor ektrinsik (5)
Factor intrinsic (5)
Factor internal (21)
Factor ekternal (21)
Fermentasi (53)
Fishing (1)
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Freshness (21)

G

GAAT (4)

H

HACCP (3)

Hard were (2)

Hot smoking (51)
Home industry (3)

I

ISO (3)

K

Katabolisme (5)

L

Labeling (62, 65)

M

Metabolism (5)

P

Perisable food (21)
Pindang presto (44, 45)
Pre cooking (57, 63)
Proses deteorisasi (12, 16, 35)

Quick freezing (30)

R

Rigormortis (9, 12, 13, 14, 15, 16, 34)
Rancidity (18)

S

Scamming (63, 64)

Sekresi (5)

Slow freezing (30)

SNI (3, 39)
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Sterillisasi (59, 61, 62)
Softwere (2)

T

Tekno (1)

Thawing (31, 32)
TMA (10, 39)
TMAO (10)
Traimming (63, 64)
U

Under processing (66)
Utility (5)
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