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§AHFtuDIN    (45860E0760).       ENGARUH   LAMA   PEN6LIKu§AN.DAN      LAMA

F'ENGEF±IN6AN             TEFtHADAF'        .MLITU          TEPIJNG             JEROAl\l              IKAN

CAKALAN6          (ng_atsuwonL`_E_      Delami5).       Di         bawah         blmbingan

Prof .Dr.Ir.   Tjodi   Harlim,   Ir.   Abdul   Halik  dan     Ir.   Justus

Elisa  Lc}pies.

FtlN6KAEIAN

Tepung  jeroan   ikan  c=akalang  adalah  5alah  satu     jEnis

tepung  ikan  yang  terbuat  khusus  dari   limbah   (jeroan)   ikan

cakalang          (_H_a__t_5LJ`vy_qp__±!.E      E]elami5)       yang      digunakan         untuk

makanan   ternak   Llngga5.

Tujuan     penelitian     ini     adalah    untuk       mempElajari

pro5e5  pembuatan   tepung  jerc]an   ikan  cakalang      (Hat5uwonu5

pelami5)   dan   untuk   melihat   pengaruh   lama  waktu   F)engukusan

dan     lamb.  waktu  pengeringan   terhadap  mutu     tepung     jeroan

ikan  cakalang.

Variabel   perlakuan  dalam  penelitian  ini  terdiri  dari

lama  waktu   penguku5an  yaitu  0,     a,5     jam,   1`     jam,   1,5  jam

dengan     lama    waktu     pengeringan     terdiri     dari     16    Jam,

18   jam,   £C}   Jam   dan   Z2   jam.

Parameter     tepung   jeroan   ikan     cakalang      {E_a_t¥uwonLit6

I]elami5)     dilakukan     terhadap  kadar  air,     kaclar     protein,

kadar   lemak  dan   kadar  abu.

Hasil        penelitian     meliunjukkan     bahwa     makin        lama

per`gukusan     yang     diberikan     erhadap     bahall,     make     kadar

lemak        tepung     jeroan     ikan     c:akalang     6Emakin        rendah,
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5edanglf.an     makin     lama  pengur.iigan     dan     pengFringan     yang

dilal...L`P...an     terhadap     bahan     make     r.adar     protein     5emakin

tinggi  namun  kadar  airnya  5emak.in  rendah.

Dari  hasil   penelitian  ternyata  dengan  dilakukan   lama

pengu[...uran   1,5  jam  dan   lama   pengeringan   22  jam  memberikan

hasil  yang  terbaik.



KATA  PEN6ENTAR
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Tiada     kata  yang   pertama-tame  patLit  penulis     uEapkan

5Edlain     5egala     piiji     dan   6yL`kur     kehadirat     Allah     §.W.T

karena     berkat  dan  bimbinganNya  jualah    sehingga     penulis

dapat     merealisasit`an   prah..te}...   Iapang   ini,     sebagai     sal&h

satut     5yarat     untuk  memperoleh    gelar    §arjana     Termologi

F.ertanian   pada  Fakliltag  F.ertanian  universitas   `'45"     Ujung

F.andang .

I  Tulisan   ini  merL`pakan   hasil   reali§asi   praktek   lapang

yang  dilak..sanakan  di  Balai  Sertifikat  dan  PeriguJian     Mutu

Barang  Ujimg  F'andang  yang   berlangsung  mlilai   dari     tanggai

5  Pebruari  sampai  dengan  4  maret  1992.

§elayaknya   lewat   I?.esempatan   ini   penuli6  mgnyampaikan

raga  terima  kasih  yang  sangat  dalam  kepada   g
',

1.   Prof.     Dr.      Ir.     TjodiHarlim.      Ir.     Abdul     Halik     dan

lr.   Jlistus.Elisa  Lopies  sebagai  dosen   F}embimbing.   Atas

jasa     beliau  yang   berLipaya  mengarahkan  dan     membimbing

penuli5     mi`lai     dari   pembuatan  u5ulan     praktek     lapang

hingga   terwujLidnya   lapc]ran   ini.

2.   Kepala  Balai.   §ertifikat     dan     PEngLljian     Mutu     Barang

UjL`ng     Pandang   beserta  staf ,   atas  i=in  dan     bimbingan-

nya       .selama     tlielakukan     penelitian     di       laboratorium

Balai     §ertifi.hat     dan     F'engujian     Mutu     Barang     Lljung

Pandang .

=i.   §elurL`h  Dosen  dan   karyawan   JLirLi6an   Teknologi   F'ertanian
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r-a}...ultas  Pertanian  Universita5   .'45"   at&5  bimbingan  dan

bfantii`an      9elama      penuilid=;      ri~ieriLintL`t      ilniu      di         |1urL`gan

lglmologi   Pert&niali  univer5itag   ''45''.

4.   Ayahanda     M.   Lino,   Ibiinda   §itti     §arifah,      k€*};..&k-kakak

dan   adil+...   tercinta  gerta  9&.1urL`h   keluarqa  ata5  dorongan

dan   pengorbantinnya  gehingga  penulis  dapat     tr.tgr!yelegai-

k.an   pendidikan  di  univErsitas   "45".

5.   Yang   tL`riit  fliewarn.ii   hidup  dan   kehidupan   uan   dari   se.i,L`a

pihak     yang   ir`L`t  menyoh..ong   penulig     dalatii     meniintaskan

Pendidi.kan  di  Universitas   ''45".

Penuli5     menyadari   bahwa   laporan   prakte+`   l€Spang     ini

fiia5ih     jaL`h  dari   r...e5empurnaan.   0leh   karena     iti`,      penulis

6enantia5a     menerima     garan  dan   kritilr`     yang     kon5trul.;,tit

dari , pembaca .

Harapan     penulis,   kiranya  prakter`   lapaiig     ini     dapat

bermantaat  bagi  yang  mengajinya.

UjLing   Pandang..           JL`ni   1992

P  a  n  L'   I   i   a
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I.    PENI}AHLJLLjhihi

A.   Lat&r  EiLblakang

Perkembangan   petEprnar`an  di   lrldone5ia  akhir-.iakhir  ini

menunji`*.I.... cm        her..ajuan     'y€tng      menggembirakari.         Hal         ini

di5ebabr...an     antara     lain     dGmgan     meningkatnya        pc)pi`l&gi

pendudii}...     yang   meiibutuhkan.  pangan  a5al      ternak,     utdmanya

imti`k   me..i.itiliii`hi   h'.ebi`tuhan   ap.an   protein   riewani.

Salah    satu  sufnber  protein   hewani  yang  bcJra5al     dari

ternalr`  yang  mllrah  dan  mudah  diperoleh  ialah  ha5il     ungga5

yang       beri`pa     daging     maupun     tElur.     0leli     l'.arc-na       itu

perkembangan        peternakan     unggas     balk     pEteliir       ITiaupun

pedaging  c:u}...up  peEat,   terutama  sekitar  kota-kota  bE'±ar.

Untuk      memenLihi      h..ebL`turian     map...anan     unggag,      selain

karbohidrat,   mineral   dan  vitamin,   diperluitan   pula     suimber

protein   baih..   bera5al   dari   nabati   (bungkil   h..edele)     maiipLm

hewani      {tepung      il...an).   k:edLi`a   5iimbar     prc]tein      ini     masih

import     dari     luar    .negeri.     Hal     ini     disgbabkan       belunn

tersediaiiya     prc}duk6i   .dalam     negeri     balk     dalam     jumlah

maupim   kwalita5  yang   memadai.

TahLm     1984  gaflipai   tahun   198a     Indonesia     mengimport

tepL`ng     ikan  sEbesar  95./.  dari   total     kL2butL.han,     sehingga
I

harganya     di  dalam  negeri  diperkirakan  sangat  inahal.     Ini

dapat    dilihat     dari     nilai     impctrt     tahii`n     1984     £tgkitar

5{:I     juts  dollar  Amerika  dan   di   t.qhL`n   1988     ifrlport     tepung
I

ih..an     mtt3ncapai     nilai     sf9t..itar     70     juta     dollar     AmErika
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{Anc}nymcJu5,1985).

TepLing     ikan     yang  dik.enal     sebagai     penamb,ah     bahan

map...Bnan     ternak     ungga5  di   Indonesia   adalah     tepung     ih&Ii

yang     terbLiat    dari  jenis  ikan     5teloforus    yang     dikenal

dengan     ikan   teri.   Terbatasnya   bahan   bah..u  yang     digunal`...an

i`ntLik      pembLttl=tan      penambah   bahan     malt..anan      tarn.`k      unggas

tErsebLit     lr...arena     ikan-ikan  jeiiis  pelagik.     besar     5eperti

Eti:I...alancj,      tc]I'igkol,   tenggiring   dan      5eBagainya     I-nc=mpunyai

h€irga     ydrig   ci`kup  mahal   dan   dalam   proseg   pal-iia6aran     jenis

its.an   ini   mi`dah   dipasarkah   balk   lol.... al   iT.ai`pL`n   i`ntL`k   expcirt.

Di     samping     itLi     }...arena     n`a6ih     terbata6nya     pL-ngetahuan

ma5yaral...at     terL`tama  dik.alangan  ma6yarar`at   petani     ternalr`

i`ngga5   untL`P...   memanfaatl.... an   bahan   lain   misalnya   limbal".   ikan

atau  5isa-siga  ha5il  .01.Than   ih..an.

Limbah   ilt..an   c=a+`alang   terutama  jeroannya  sarlgat     balk.

untup`   dibiiat   tepimg   sebacjdi   penambah   b-Than  mar...anan   L`ngga5

lt...arena  niu`sih  meng£`ndung  Lnrotein   yalig   Eukup   penting,   yaitu

sekit&r     59     ./.     -71./.      (Nahilmiiri     dan        Lc)upaty,1PB8).

Jeroan     i+`an  cakalang   ini  selain  mengandung   protein     yang

Eiiki`p        tinggi,        bariannya     mi`drsth     didap?t        dan        5angaL

bt=r I impah .

Dengan        adanya     permLee5alahan      L¥rgebL`t        di        Stag,

pLar.L-litian   ini   diharapr`al.I   dapat   memanf.-.`..L!  rm   limb€`h     ik.an

tt=r-i.itaiiia      jeroan    i+...an   car-.€,<ilang   CLL;bagai    b=`i`ian    b£`kui      t63purig

it...an   datl   sekaliqii5   dapat   nrlE]Linangulangi   ma6al€ih     kekurangaH

tepung   ikan   yang   dibi`tiihkan   peterna!L,..   di   dalE`Iii   nEagt!ri.



8.  Tujuan  Penelitian

Penelitian     ini  bertiijuan  untur`    mempelajari     prose5

pembuatan        tepung     jLi.roan      ikan        cakalang        (lt:-`t5u.iionulB

EstLapiE)   dan   l`nti`r{   iii€illhat   pengaruh   lama  waktu   pengukL`sali

dan       pengeringan     terhad&p     mLitu     tepung       jerciim        ikan

cakalang.



a.  Ciri-Ciri  Ikan  Cakalang

5

Mar.urutt     Taft-Ipubolc}n      (198=i),      baliwa      ikan        cakilang

mp`  +unyai     bentiik.   badan   bundar  dell  gemuk     padat..     ekornya

pendeh       dan     tegak.      tangkai     elr`or     6ampai     li..a       pinggir

k.elihatannya     sangat     sempit,   sirip  .  punggung     pertamanya

kelihatan   tinggi   P...Etika  mlincul   dari   celah-Eel.`.h  aru6   Flada

wah..tL`     ikon   ini   berenang.   §irip  dada  dan     sirip     punggLing

k.edL`a   pendek   dan   berwarna   hitam.

Ilf.an   t=ar.:alang   bErenang   cepat  mElawan   arus  dan     raklis

terhadap     map...anan.   Bia5anya  cakalang  munEul   di     permukaan

bersamaan  madidiharig  ukuran   kecil,   tetapi  mudah  dibedakan

dari     jarar:.     jaiih     karena     perbedaan     loncatannya.        Ik..an

c:akalang   membentuk   lonc:Stan   lebih   hc}ri=ontal   dibandingkan

dengan   loncatan   madidihang   yang   berbentLir`   lengungan.   Ikan

cakalang     adalah  jEnig  ti`na  yang     5enanti€isa     bergerombol

dalam  jiimlah   yang   be5ar   sampai   clengan   3CIO   ton   c]alam     satLi

kelompot`    (Tampubolon,198=).

Elagian     atas     badannya   berw&*rna     biru     tua,     semakin

[.-.. ebawah  wdrnanya   semakin   putih   keperar`-peral...an.   S€panjang

perutnya    ditemukan  garies-garis  paralel   bErwarna    abu-abu

di     belakang     girip     perut  dan  iijung     girip    dada     §ampai

tang[...ai     ekornya.      Ikan   Gal...Slang     yang     sudah     tertangp...ap

apabila     tidak..     segera     dibek.ukan     warnanya     akali       cEprcht

memLidar.      LJl.:L`ran   beratnya   berkitJ;ar  antara  =  -12     I:g     per

ekor     dengan     ukuran   kome5f-gil   rata-rata  5,5  Kg     per     ekc}r
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8.  Ciri-Ciri  Ikan  Cakalaf]q

Menurut     TampL`bolon      {19BB),      bahwa     ikan        cakalang

mempunyai     bentuk.   badan   bundar  dan   geiTiuk     paddt,    .ekornya

penclelr...        dan      tegak,      tarigr`ai     ep`or     5ampai      L..a        pinggir

kelihat€innya     5angat     S@mpit,   siri.p   .  punggung     pertamanya

k..elihatan   tinggi   lr...etika  mlinciil   dari   c:elah-celah  drug  pada

wak..tu     ik=in   ini   berenang.   Sirip  dada  dan     sirip     punggung

keclua   pendE}...   dan   bErwarna   hitam.

II...an   c:ar.:Slang   b©renai.ig   cepat   ..-n€¥law6n   drug   p.`ian      ral¢u5

tErhadap     ma[`..an£-in.   Bia5anya   Eakal&ng   mimciil   di      pErmL`t`aan

bersam&i`n   madidihang   ukLiran   kEcil..   tetapi   mudah  dibEdar`an

dari     jarrih     jaiih     karena     perbEdaan     loncat:`nnya.        Ikcin

c:aka]c]ng   fliembelituk   lonc:Stan   lebih   horizontal   dibandingtr.ein

dengan   lorlt:atan   mddidihang  ya.ng   berbentLlr`   lemjungi`n.   Ikan
•,

cap...alang     adalah  jEni5  tuna  yang     senantiasa     bergerombol

dalam  jL`mlah  yang   besar   £.airipai   dengan   3C}O   ton   dalam     g&tu

kelcnnppk   (Tampubolon..1983).

Bagian     ata5     badannya   berwarl'-ia     biru     tL`a.,      semal...in

L..ebawah   warnanya   seiliafkin   pLitih   kepe3rak-perali`.anl.   SgrJanjang

perutnya     ditemiil...an  garis-garis  paralel   b@rwarrifi     abu-abu

di     bela+.`.ang     sirip     p&2ril`t  dan   ujung     5irip     dada     sampuli

tang[...ai     ekornya.      Ik.an   c:al...alang     yai-..g     sLidah     tertangkap

apabila     tidah..     segera     dibekLikan     warnanya     akdn       c:epat

memudar.     ukLiran   beratnya   berkisar  antara  a  -  12     k:g     per

eL*r...or     derigan     ur.:uran   komer5il   rata-ratul   =,51:g     per     ekor
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T&bel   1.     Koniposi5i  kimii  t[Ipjung  ikan

F:c]mponen                                                                                            Pra5enttlEe   (   %   )

F.rotein   ka5ar

Lemak

Serat  +`a5ar

Kalgillm

Fc'5for

Mamjchn

Zin'..;u'n

1'1ethionin

Si5tei',,

Lisin

Tripthop;-.,1
+..

Ar9inin
//

Anggorodc}   (1985).
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TabBl  2.     kbei-i`iF.g5i6i  kim`ia  tg~pung  lkan  dari  bLfirb&gai  jeniuj
ikan

l¢griFrmen                            futiair    rrferring    Men        Fted      ±inr      Tuia    White.
haes±n    i ish   dine               Fish

protEin  lf.asar  (./.)
LE#"Rk   (%)

SErat  kaser  (%)
Abu   (%)

KalgiLm   (%)

Fcafor  ('/.)
VitaiTtin+ritamin  (iig/kg )
Kalori
ha nib.otin
fha Frmtoten€`t
F{ibevlavin

AEamTasam  amino  (./.)

6li5in
Valin
Arginin
Fenil  alanin
Li5in
Histidin
ifethienin
lsolen5in
SiEtein
L"5in
Tripthapan

6'58
5,ap
6?1=               4

41Cl,19            633

1,C'5

5,45         2'0
5,C4

C',57            1,1

8'19`

2'54           C',9

65        ci}        €j3
472

11

I®

1,8        1'7

1               Cl,6    CJ,ij       1,a

0,7         Cl.6    0,5      0,7      Cj.6

Amini`ddin   Paraklr`agsi   (19S5).
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Tabel  3.    Tapung  jercan  ikan  cakalang  {Ka+alL".uj!=  peljfajri5 L}

*:omponen                                                                                    Prosentase   (   %   )

Protein

Lemak

Air

l{adar   abui

59  -       71

8,6     -       11

7'1     -7!7

7.1     -7..75

NahumL`ri   dan   Loupaty,    (1988).

D.  Jenis-jeni5  Tepung  lkan

l'1enuri`t     Sandy     (1985},     bahwa     di     pasardn        lnter-

nasional   dikenal   dud  macam -tgpL`ng   ih..an   ;

i.   Fish     floLir.   yaitL`  tepung  ikan  yang  diolah  dari     jenis

ikan     tertentu    yang    magih    segar.     Fish    f laur       ini

dimanf aath..an     5ebagai     malt..anan     manLi5ia     dan     biasanya

lebih  halu5  dari   fish  mt9al.   Fish  flour  yang   balk   kadar

proteinnya   bisa  fliencapai   9C)%  yang   di5e3t}ut   f ish  protein

con5entrat.      Hila     pe,;iara5an   5L.Iiipurna     kadar     lent.aknya

bi5a   menc:=`pai   nol   pErsE±n.

2.   Fish     meal..   yaitu   tepung   ik..an  yang   tingkatannya     lE.bih

renddh     dairi     i igh  flour.   Legbih     kagar     dan     digunakim

untLik.     ternak     dan   pupuk   bile  nilainya     ¥udah     terlalu

rendah.

Eahan   bakii  untL`k   fish  meal   dapat   berasal   dari   i

a.   Ik.an   yang   bermutu     I.-eiidah     dan        bernilai     ekonomi5
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renclah .

b.   IL...dn-ikan   yang   tingk;t   kesegarannya  fud&h  mEnurun.

c.   §i5a-5i5a   ikdi.1  asin  atau  olahannya.

d.   Limbah  dari     indi`5tri     pengdilengan     eltau     pembekuan

ikan,

E.  Pengolah-n

Menuri.`t     Winarno      (19Bcl),      baF'Iwa      pengolahali      adalah

proses  pEmbiLatan   suatu  bahan  dari   bahan  fiiEntah  atsiu  bahan

asal     5erta   h..egiatan-hegiatan   penar.gal-.i`n     dan     pEi.i``.ji\wetan

bahan     ter5ebL`t.   Dalam  penqolahan   tepi`ng   ikan,     khususnya

iintitr`        mendapat}...an      tepL`ng      ikan     yang        b.aik,        5c]eij.+do

Hadiwiyoto     1983     mengatakan     harlls     liielallli      tahap-tjiiiin`p

5eperti   pada  6dmbar  1.

gendy      (1985),      mengatah..an      bfihwa     I:ara        pengcjlahan
.,

tepung     ikan   (fish  meal)   dib{¥dakari  ata±  dua     care     5esilai

dEngan   jenis   bahan   balr`l`,   yaitu   3
•  1.   F.eng'olahan   ba5ah

Pengolahan      ba5ah  dilakukan   untLlk     «„-._..igolah     ikan

atau  sisa-siga   ikan  yalig   banyak  mengandung   lemar`.

2.   F'engc]lahan   kering

Pengolahan     kEring.  tiulalah  card     .pengolahan     i`ntL`k

pembuatan   tei.]i`ng   ikan   (fish  meal)   dari  jeni5   ikan   yang

l...andungan   lEmak.nya   rendah.   F.engctlahan   kering   ini   dapat

dilal...Lilr`an   secara     langsL`ng     mudah     dan     prak.tis     yaitu

dengan     mengeringkan   i!<.an   dengan   sinar     matahari     atau
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pEngeringan   mekanik:.   kemLidian   digiling   untur`  dijadilr`an

tepL`ng   ikan   (fish  meal).   Prose5   pengolahan   I...Bring   yang

lebih  maju  yaitu   ilr...an   diITlasak   tanpa  air,   sehingga   ilt...an

sekaligL`5     friasak      dan-.fir..?njadi   lr`ering.      Untul...     mencegah

5upaya     tidak     bagu5  make   pemasakan  dipakai     c:are     tak

langsung   .di  nana  ikannya  diadLik   terus  mEneruLj     sampai

A..ering.     Setelah  kering  digiling  menJadl     tepulig     ikan

{fi5h   meal ) .

Ekgtrak6 i   minyak

LE£±gE±Er©6an }

Eap_dEL

6aff)bar  1.     Skel«a  pGmbLJatan   tepung  ikan  ciL-iiurLt
Hadiwiyoto   {1983}.
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1.   Pema5akan

Pema5ah..an   dapat  dil.aki`*.an   dengan   dud  card,      yaitL`

pemaei&kan      lang5L`ng   (direct  cooker}   dan   pemagakan      tap`

langsilng      {inclereEt  coc}ker).   Pemasakan   langsung     ialah

pemasakan     di     "land   il...an   k.ontak      langsung     dengan     air

pErebu5an,        sedang     pemasakan     tak.     Iang5ung       adalah

pBmasakan     dengan     uap     air  atau     yang     biasa    dilr`enal

dengan   pEngL`lr`usan    (Sandy,1985).

Watterman      (1986),   mengatakan   bahwa     tutjuan     dari

proses     pema5ap`an     adalah  unti`k     memudahkan     pemigahan

iTiinyar`   atau   lemak   dari   daging   ikan   dan   un-t.Ilk     menentu-

[:.an     kondisi      bahan   mentah   yang     biaga     clipalr`ai     LintL`k

pro5es  selanjutnya.

Stamby      (1967),      mengatf*r...an     bahwa     selain     i`ntuk

mengel+.:straksi   minyak `makc,   fungsi   dari   pEiiiariasan   adalah

untu+`   mematikan   en=im   lipage  yang  merupalr`an     katali5a-

tc]r  terjadinya  hidroli5a  gliserida  menjadi  asam     lemak

beba5 ,

MenLirL`t        WdttermLtn         (1986) ,         bahwa        pemasa[..an

meru!pahan     tahap     yang     menentukan     dalam       pengolahan

tepLtng      i}...an       (fish   nrie&1).    §ampai      6eel.:drang      t]gli,.`-`5akan

yang     bia~5a     dipap`ai   paling   tinggi     pdda     5ur.u     lI.loot.

Penelitian   jLiga   mefnL`njiikl/...an   bariwa   dinclimj   gel   itu   bisa

hanEur     pads   temperatL`r   5lJ°C.   F'ti.ngL`apan     pi-otein     yang

semplirna  adalah  6ekitar  75°C.
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2.  Fenggpresan

Sandy   (1985},   mLmgatakan   hahwa   pengepre5an   adalah

pr`¢5e5     penekanaii     pada     bah&n     dL..:.ngdn      tuju&n        uiituk

mengelLiarkan   atE`u   mengiirangi   }...andi`ngan   air  dan     minyak

yang   terdapat  dalam  bahan.   Dari   tahap  pg?ngepresan  .   irii

akan     dj,peroleh     b.qr`an     yang     berupa     press    cake    dan

cairan.     F're5s  cake  merupal/...an   b&han     yang     a.-1anjutnyd

dih..eringh..an     menjacli      tepiing      ikdi.`i     eiEdangk.an        cairan

teLdiri     dari     air  dan  minyak     yang    dipisahkan     untuk

diambil   minyalmya.

Luk..nana   (1987} r   mengatakan   bahwa   ep...stralr...si      dapat

dilakukan  dengan   hydraulilr`   presginq,   expeler     pressing

dan   5c]lvEm   eh'trar`tictn.

Menu`rLit      '    Ec:key         (1955} ,            ek5tralr...gi           dengan

pengepresan     dapat  dibedakan  antara  cold  pressing    dan

hc}t     pressing.   Cold   pressing  aidalah  su`atu     pengepresarl

yang   bahan  dan  Slat  p¥rlg&|pre5an   tersEbut   tidak  memakai

pemailasan .

F'ada     [ara     hydraLilik     presging     bahan     dibungkii6

de=ngan     k.Bin     y&I-ig     gunaliya     sebagai     penyariiig,      lalii

dipre5     dengan   a]at   pengepre§an   terEEgbLit  yang     memak.ai

tekanan   mar`6imi`n   2QCIOO   pg.i,   gehingqa   minyak   atau   leiiiak

keluar  dari   bahan   (Michael   dan   Bailey,1P51).

Pads    cara  e>{peler  pressing,   yaitu  bahan     dipre55

c]engan   mematr`ai   si6tim   fkrup     saw+pal      tekanan     mak5imi`n
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¥.Cl{:}CIO   -4(:){:l[Jt:l   p5i,    di   mama   kandungan   minyal?.   atau   lemak

pads   bl`ng}...il   tar-dapat  4%  -5./..

Watterl~nan      (1986),   mengatakan   bahwa  add  dua     tips

pengepre6an       yang.      bia5a       dilakup`an       di       indu5tri

tepung   ik.an,   yaitu   ;

a.   Mesin   pEngepre5  dengan   5atu  gkrup.

b.   Me5in   pengepre=-5   dengan   dud   5krup.

§istem     kerja  dari   keduanya  gama   tetapi     yang     memal-.... ai

dud    shri`p  perputarannya  lebih  cepat  sehingga     tingkat

I)engeringannya   lebih  cepat.

Care     h'.erja    dari     pada    Slat     pengepresan     dapat

dil?...Iasif ika5ikan  dalam  diia  cars  yaitu   ;

a.   Mengatur   k.adar   bahan  ment.ah  yang   ar`an  dima5uk.kan   di
I     dalam  hopper  ag9r  tercapai   basil     pengepre5an     yang

', tinggi .

b.   Bahan  meiitah  tadi  mengalir     fli-ilaliii     saluran     inlet

untuk   terjadinya  pengikisan  secara  sejlipurna.

Kwalitas     pengeprE5an   tergantung     dari     +...ecepatan

relatif     dari     pads    slf.rL`p     itu     berputar    di     gelt..itar

strainer     plates.     Ji-ka  jaralt.     antara    pelit:in    dengan

penggiling     juga   relatif   lEbai'-make  ah..ibat  dari     k..edua

i;ondi5i     tersebl`t  ap...an 'menimbullr...an   efi5ier.5i   dan     dayfi

must       yang       I"emadai,     6elanjutnya       penyetelan       clan

peny.e5uaian  5kriLp  jilga  panting.   Faktor   lain  juqa  perlu

di|Jerhatikan   adalah   pemelihar&cLn      h..eberfihaii     sti`-jinei-L`

plates   (Watterman,1986).
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Zandy         (1985),      menyatak..an        bariwa        p`,`!.iigeringan

merL`pakan     tahap     penguraiig:in     kadar     air     yang     ma5ih

terdapat  dq*lLRITi.  bahan   sampai   dEngan.   bata5   tertailitu  agar

tide.`k     memungkinkan     terjadinya     perti`mbiihan     bakteri.

Pads  umiimnya  pengeringan  dilaki`kan  6ampai  dengan   batas

I...andungan  air  bahan   tidak.   Iebih  dart   100'/„

Hall   (1P75) ,   fliLfiiiyatakan   bahw:   pro9e5     pengeringan

adalah     prq!r»es     pengamE]ilan  atau  penurunan     kadar     air

5&mpai   batas   tertentu  5ehingga  dapat  niempErlaiT`bat   laju

kerusakan     pada     balian  ar...ibat  aktivitag     biolctgig    dali

kimia  sEbeli`m   bahan   tergebLit  di®lah   lebih  .]anjut.

Taib   gJ£E.    (1987),   ITit=nyatakan   bahwa     f&ktCir-faktor

yang     mempeiigarllhi   pe=ifigeririgan   add  dua  c]calongan     yaitu

faktor     yang     berhubungan   dengan  udara     pErH+bL-ring     clan

takt.oi``   +'ang   berl.t.ubiingan   dengan   si fat   ljahan   yang   diker-

ingk.an.     Fakt®r  yang   terma5ur`  goloiigan   pert.-"iia     adtilah

suhi`..   kec:epatan  volLi"ietrik  €iliran  udara   peiiggring     dan

h..ell*mbaban   udara.   Faktor  yang   terma5uk   gc]l®ngan     kedua

adalah     L`kLiran   bahan,   kac]ar  air    awal   dan   tekan&n     pLfr-

sial   di  dalain  bahan.

Makin     tinggi     suhu  t.`n     kEcepfitan     aliran     udard

Pengeringan       malt.in     C:Spat     Pula     pr06es       pengerin9rin

berlanggung,   makin   tinggi   suhL`  udara     pengfiring     m=k.in

besar       energi     panas     yai-ig     dibawa    udara       pt=ngering
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sehingga        maLr`in      banyak     jumlah     mas5a     cairan        yang

diLiapl...an   dari   permLikaan   bahan   yang   dikeringkan.

MEnurut        lshar`        dkk.         ( 1985) I         bahwa        prc]5es

pengEringan     dapat     dilak.Li}...an     dengan     berbagai     cara,

antara   lain   :

a.   Pengeringan  dengan  sinar  matahari   (SL`n  drying).

Proses     ini     meinbutuhkan     cuat=a     pana5     dari     sinar

mata   hari   dengan   }..tLilembaban   Lidara   yang   agak      rendah

atau    setidat`-tidaknya  berangin     (udara    bergerak).

Pengeringan        dengan        sinar       matahari        mempL`nyai

keL`ntungan   karena   energi   pana5  yang   digunar...an   murah

dan     berlimpah,      tetapi   kerl`giannya     adalall     jumlah

sinar     matahari     yang   tidap`   tetap     5epanjang     harj,.

juga     I...arena   penjemuran   dilakukan   di     tempat-tempat

tErbulr.a     yang   langsung   berhL`bungan   dengan     matahari

mar...a   }...ebersihannya   sukar   dikontrol    (Winarno,198C)).

b.   Pengeringan   bi`atan   (artifical   drying).

F'engeringan   dengan   alat   pengering   buatan   mEmberik..an

keL`ntL`ngan   diantaranya   :

-Tidak   tergantung   pads  c:uaca.

-Kapasitas  pengeringan  dapat  dipilih  5e5uai   dengan

yang   diperlukan.
-Kondisi   pengeringan   dapat  dir...c]ntrol.

-Tidak.   memerlL`kan   tempat   yang   lLias.

Pengeringan      bLiatan      ini     meITierlukan     enErgi     L`ntuk

niaiTiana5k.an         Slat      pengering..         memanasr.'.an         bahan I
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rac]iaf i     pdna5  yang   keluar
dari    alat

pengering,   menguapkan  air   bahan  serta     menggerakkan

||-l  .t,_ --.. _             -meng imbang i

udara   {Talb  dLEL.,1987).

dilr`eringkanF'angan     yang
der`gan     alat       pengEring

_`` --

buatan   {artif ic:ial   drying)   mempunyai   kwalitas     yang

lebih  ba„;  dari   pads  yang  dikerlngkan  dengan     5inar

matahari   (Norman, 1988 ) .

Meni`rut       Paraw...agsi
(1983},      bahwa     6l`hi`        a.tall

temperatur  pada  pro5e5  pengerlngan  tep"  il`an    5angat

t=:; ,,-, '     __   _

. ,        I -1  +mrl\/a -
amino  di     dalamnya,

mempengari`hiihi   +...andi`ngan   asam~a5am

seperti   yang   dic:antumkan   dalam  Tabel   4.

4.  Penggilingan

F'engg i I ingan

pencL`kuran

barvaria5i

tergantu`ng

adaLah     pengi\rangan     i`kiLran     dengan

bahan  atau  tekanan  himpitan.     Penggilingaii

dari   i`lt..uran   yang   halu`9  5ampai   yang     ka5ar,

pads     i`ki`ran     mesh     dari     9aringan       yang

dan   tipe  gilingan   (Tillman   dLkk.,1984).digunal...an   clan    iiLp.   ¥~___   ~

Menu`rut     Sandy   (1985L   bahwa     penggilingan     dalao`

pengolahan   tepL`ng   ihan   add   dL`a   tahap,   ye`itiJ`   :

a.   Penggilingan   basah.

Penggilingan   ba5ah  dilah..i`kan   pada   bagian  yang   padat-..     _..Hr+

atau  prE5£  take  supaya  mudah

Padatan        bi`ngkil        tersebut        mcT*gili
dari  hasil   pengepre5an

di1.'.eringkan.

mengandi`ng   air   4Cl./.   -560%   {Buc:kle   dLEL.,1.987h



18

Tabel  4.    Pengaruh    temperatur    t£.rhadap      t,ersedianya
asam-asam  amino   {./.}

PEngeringan  cfrogan
Pte5~asam  amino          r`brf"al

Anginin

Hi5tidin

IsolEL`sin

LEL15in

Li5in

ifethienin

Fenil  alanin

Tr-in
Tripthopen

Val in.

Temp.
redah

8=5,I.                6=\..6

err/ ,b               co ,Fi

95,7i.             91,a

94,9              85,7

ca,4             79,5

95,8              64,2

yfJJ. 'f J            7 a 'J

icx*             1 cur

15gtt
cO nenit

15ft
lEk]  nrmit

tra,6                  31,()

sO,a                    9,1

77,6                 17]4

67,5                 10,1

77,3                  5'5

73' i               ff.?8

71,1                    9'7

92,3                  5,6

loo+                  1CIC}+                  1{-tw                         5 , 0

" ,(J              Ff i,.()              i:&'3±                   i+ 'F'

I`fetierioin  +  Sistein        77 ,CI

Ti rc]sin                             lctr             1 crJ+

SL`mber   :   Bisset   dan   Torr   {1954}.

EB,5                    10,C'
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b.   Penggilingan   Kering

Penggilingan     ini     dimak5udkan     untuk        mengec:ilkan

ukuran       bahan     yang     telah     dikeringk.an       sehingga

diperoleh   tepung   ikan  yang  slap  dipah..ai   untuk   bahan

makanan   tErnak.



Ill.   BAHAN   DAN   METODE

A.   Tempat  dan  Waktu  Penelitian

Penelitian     ini     dilaksanakan  di   laboratorium    Balai

§Ertif ikat       dan       Pengawasan     Mutu       Barang       DepartemEn

PErclagangan   Ujung   Pandang   dan   pelaksanaannya   mulai      bL`lan

Februari   Bampai   bulan   Maret   1992.

8.   Bahan  dan  Alat

1.   Eiehan

Bahan     yang     digunakan     yaitu     i     Jeroan     ikan

c:akalang       (Hat5uwonus   pelami5   L)I   NaoH   5C1%i      H2S04!

Cu§04,   Aquades,   Hcl   dan   Petroleum  eter.

2.   Alat

a'.   Alat   pengolah   I   Oven,   pant:i   penguku5,   penggiling

daging,     blender,     ayakan,     alat

prEss   (hydraulik   pressing).

b.   Alat   ane`1isa      :   Cawan   porselin,      tanLlr,      eksika-

tc}r.   sohhlet]    1abu      lei]iak]   `  alat

kjedahl,   galas  ukur,   erlEnmeyer,

pipet,   timbangan,   kertas     5aring

bebas   lemak.

C.  Metode  Penelitian

1.  Penelitian  pendahuluan

Penelitian     pendahulL`an     melipi`ti        pemasalr`an,
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pengepresan,   pengeringan.

TLljLian     penelitian     pendahuluan     adalah     L`ntuk

mendapatkan     lama  waktu   pengukusan   dan      lama     waktu

pengeringan     yang   akin  digi`nakan     dalam     penelitian

utama.     Dalam     penelitian     pendahuluan       didapatkan

war...tu     pengukLtsan   yang   baik   untuk     digunakan     dalam

penelitian     utama  adalah  a  jam,   a,5  jam,   1   jam     dan

1,5   jam.   Sedangr`an   lama   waktu   pengering€wi   aclalah   16

jam,    18   jam,   20   jam   dan   22   jam.

2.  Penelitian  titalna

a.  PEngolahan  [ontoh

JEroan   ikan   cakalang   sebanyak   ±   6   Kg   c]icL`c=i

bersih     kemL`dian     bahan   tersebL`t     dibagi     empat,

.  kemudian        ma6ing-masing     empat        bagian        bahan

tErsebut     dikuki`5     dengan     varia5i     lama       waktu

pEngukusan   (perlaki`an   A),   di   nana   ;

Ac)   =   Tanpa   pengukuran

Ai   =   PengL`kLlsan   selama   a,5   jam

A2   =   PEnguk.L`san   selama        i   jam

A3   =   Penguk.risen   gelama   1,5   jam

Bahan     setelah  dikuku6  kemudian   ditiriskan     ±     5

menit,     1alu    dipress    dengan     alat     pengepresan

{hydraulik     pressing)     dengan   tekanan     450     psi.

§etelah  itu  bahan   tersebL`t  digiling  dengan     Slat

penggilingan     daging     gL`na     mengecilkan        Likuran
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bahan     dan     menyeragamkan   bahan     dalari`i     menerima

panag.      k:emi`dian     bahan   dikeringkan     dalam     oven

dengan       suhu     pengeringan     70°C    variasi       suhu

pengeringan   {8).

di   mane   ;

Bi   =  F'engeringan   6elama   16  jam.

82  =   F'engeringan   selama   lB.jam.

83  =  Pengeringan   selama  20  jam.

E14   =   PengEringan   5elama   22   jam.

§etelah    dikeringkan     bahan     tersebut       digiling

5ampai   menjadi   tepung.

b.  Pengamatan

Anali5a     yang     dilakukan     terhadap       tepung

Jeroan     ikan  cakalang   terdiri  dari   i   Kadar    air,

kadar   protein,   h..adar  abu  dan   kadar   lemak.

Hasil     yang     diperoleh     ar`an       dibandingkan

dengan   standar  miitLi   tEPL`ng   ikan   dari     I)epartemen

Perdagangan     sebab     standar  mutu     tepung     jerc}an

ikan   belL`m   add.

D.  Ran[angan

U.ntLik        mencegah     data     yang        diperoleh       digunakan

ranc=angan        acak      lengkap      (RAL)      yang        disusun        secara

far`torial   dengan   dua   }...all   ulangan.
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Rumus   itmum   adalah   :

Yijk   =   L`   +   lj   +   Bk   +   (lB)jk   +   Eijk    i      i   a   1 ,....., a

J    tz,   1 ,....., b

k=1,.....,1=

dimana   ;

Yijr;   =  Nilai   pengamatari   pada  5atuan     pe!rcobaan     ke-k

yang  memperoleh  kc]mbina6i   perlakuan   ij   {tiraf

ke-i  dari     f aktor    A    dan    taraf     ke    i     dari

f aktor  8} .

L`         =  Nilai   tengah  populasi  yang  sifatnya  konstant.

Ij       =  Pengaruh  aditif   taraf  ke-i  dari   faktor  A.

Bk       =  Pengaruh  aditif   taraf   ke-i   dari  faktor  E.

{1B}jk.   =  Pengaruh   interak.si   taraf   ke-i     faktor     A     dan

taraf   ke-i   faktc]r  E.

Eijk  =  F'engaruh  si5a  atau  acak   pada  satudn   perc:obaan

pada   I...elompok     k.e-i     dan     mendapat     pErlakuan

bersama  taraf  ke-j   dari  faktclr    A    dan     taraf

ke+1   dari   faktor  a.   Eijk   NI   {0,      ).

E.  Prosedur  Analisa

1.   Anali5a  Radar  Air  dengan  Cara  Pemanasan

a.   Elahan   ditimbang     2  -3     gram     dalam     c:awan     yang

sudah  diketahui   beratnya.

b.   Kerinqkan     dalam     oven     pada     5i`hu        loo  -105°C

selama  3  -   5  jam.

c:.   §etelah   itu     didingink.an     dalam     ek5ikatc}r     lalL`
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ditimbang.     Panaskan   lagi   dalam  oven     gelama     50

menit       dan     diclinginkan     dalam     el...sikator       dan

ditimbang     lagi.     PerlakL`an   ini     diulang     sampai

berat   L..c}n5tan.

Perhitungan   I

(    b   -   c:    )
Kadar   Air     =

Keteranaan

(   b   -a   )
x   loo  ./.

a     =     Berat  wadah

b     =     Berat  wadah   tambah  contoh  sebelum

C=

diovenkan.

Berat  waclah  tambah  contoh  setelah

diovenkan.

2.   Analisa  Radar  Abu   {AOAC,   1970}

§ejL`mlah  sampel   ditimbang   sebanyak   2  -   5     gram

kemudian   di   masukkan   dalam  cawan   porselin   (a)..   Ialu
'   ditimbang     bersama   cawan   porgelin   (b),      c:Swan     yang

beri5i     sampel   tadi  dimasukkan   ke  dala.ii     tanur     dan

diabi`kan   gelama   a   jam   pada   su`hLi   6C}0°C.   §etelah     itu

didinginhan     dalam  eksikator,   6etelah     agak     clingin

dibiarkan   gel;rna   30  menit   kemL`dian   ditimbang   (d)..

PerhitLingan   :

(d-a)
Radar   Abu

(   b  -a   )
x   loo   %



Keteranc]an

a     =     Eertit  cawan   por5elin

b     =     Berat  cawan   dengan   sampel

c     =     Berat  gampel   dan     cawan     5etelah     di-

abukan

5.   Anali6a    Radar    Lemak    dengan    goxhlet     {Pomeranz    dan
Meloan,   1971)

§ampel     yang     dipakai   dalam   penen'±i`an     kadar     air

ditimbang     kuantitatif  5ebanyak   lebih  kurang     2     gram,

setelah     itu     bahan  dipindahh..an   dan     dibungkus     dengan

kertas     5aring  yang   beba5   1emak  dan     5erabut     kemudian

dimagukkan        dalam     alat     6oxhlet.      Bejana        pEnampL`ng

soxhlet     diisi     dengan     cairan     penqek5trak     petroleum

eter.      r...emudian      dilakL`l?...an      sohkleta5i      5Elama      5     jam

per5ampel     pads     gu`hu     didihnya.     I:airan       extrar`5inya

diiiap+...an        dan        dikumpL`lkan     kemudian        sisa        cairan

dik.eringkan   pada  5uhu   lc15°C  5ampai   beret   kon5tant.

PerhitLmgan   :

(   b  -a   )
Radar   Lemak x   loo  ./.

a

HEterant]an

a     =     Berat   labu  kogong

b     =     BErat   labu   dan   lemak

4.   Anali5a  Kaclar  Protein   {Cara  6unning}

a.   Bahan     ditimbang     sebanyak     3     gram     kemudian       di-
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masukkan     ke  dalam   labu   lr`jeldahl,   kemudian   10     gram

Na2§04     atau     K2§  anhidrat  dan  20  ml     H2§04     pekat.

Bila       destruksi       5ukar       dilakukan       maka       perlu

ditambahkan   a,2  gram  Cu804  dan   dikocok.

b.   Kemudian     dipanaskan   pada  api   bunsen     atau     li5trik

dalam     almari   a5am,   mula-mule  dengan   api   kecil     dan

setelah     a5ap     hilang,     api     dibesarkan..     pemanasan

diakhiri  ggtelah  cairan  menjadi   bErsih.

c.   Kemi`dian       dibuatlr`an     perlakuan        blangko       seperti

perlakLian  di   ata6  tanpa  contoh.

d.   Setelah     labu   kjeldahl   ber5erta    cairannya     menjadi

ditambahkan     ZOO     ml   aquade5  dan   1     gram     Zn     serta

larutan     NaoH    30%  sampai     cairan     bersifat     basis.

KemL`dian   labu   kjeldahl   dipa5ang   pada  alat  destilat.

e.   Dipananas+...an      labu   kjeldahl   sampai     amonia     mengL`ap

semiia,      de5tilat     ditampL`ng   dalam     erlenmeyer     yang

berisi   lc}(J  ml   HCI   a,1   N  yang   6uciah  diberi   indikator

pp     1./.    beberapa  tete5.   Destilat    diakhiri     setelah

destilat  yang  keluar  tidak  bersifat  basa.

i .   Kelebihan  H[10,1  N  dalam  destilat  dititrasi  dengan

larutan   NaoH  5tandar  {],2  N.

PerhitLmgan   :

{ml  Nafll  blangko  -  ml  Nafll  c:ontc]h)./.  N    a
BErat  ECNitoh  x  lcxro

%   Prc]tein     =     ./.   N   x   faktor   {6,25)

x  N  hfat]i  x  loo  ./.



IV.   HA5IL   DAN   PEMBAIIASAN

A.  Penelitian  Pendahuluan

Penelitian      pEndahL`lLlan   dilah..Likan   L`ntuk     menclapatkan

waktL`     yang     balk   yang   akan     digunakan     dalam     pEnelitian

L`tama.      Lama   waktu   penguki`san   yang   akan     digL`nakan     dalam

penelitian     utama  adalah   :   tanpa     pengukusan,     pengukusan

0]5        jam,         pengiiki`6an      1      jam     sedangkan        lama        waktu

pengeringan       adalah     pengeringan     16     jam,        pengeringan

18  jam,   pengEringan   20   jam  clan   pengeringan   22  jam.

§etelah     mendapatkan     waktu     yang     baik     berdasarkan

penelitian        pEndahL`liian,  -penelitian       dilanjutkan        ke

penelitian   L`tama.

8.  Penelitian  utama
I,

Pada  penelitian  l`tama,   pengamatan  terhadap  parameter

yang   berhubungan  dengan  mutu   tepung   jeroan   lkan     c:akalang

terutama   kompogi6i   kimianya  memiliki     perbedaan-perbedaan

yang     di5ebabkan     pengaruh     perlakuan.      Komposisi        kimia

tepung     jeroan   ikan  cakalang   berdasarkan     perlakuan     yang

diberikan     yaitu     lamanya  waktu     pengukusan     dan     lamanya

waktu  pengeringan  dapat  dilihat  pads  TabEl   4  dan   5.

1.   Radar  Air

Hasil     anali5a     kadar     air     tepung     jeroan       ikan

cakalang   berki5ar  antara   5,14%  -54,22%      (Lampiran   1).

Berdasarkan  sidik   ragam   {Lampiran   5),     ternyata     nilai
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Tatsal   5-

tr:ompc,gi5i

k:adar  air

Pengaruh  la8:¢a  waktu  pengukugan  terhedap  kou-
pcisigi  tepuL±g  jeroan  ikeln  cakalang

Lama   walJ`tu`   pengL`r`usan

0  menit     50  menit     6Cl  menit     9Cl  menit

25,7¥,            8,64            8,196               6,57

Radar   protein./.       42,90         60,115       64,701            69,63

Kadar   lemak./.             14,42           13,69           13$34                12,73

Kadar  abu./.                   6.22            5,44            5,74                 6,44

Tat]el  6.     P£Iigaruil  laena  waiitu  peiigukusdn  terhadap  ko.ch-
p®gisi  tepung  jerii.n  lkan  Eatrflang  berda5ar-
kj¥n   anali€£B   kifflia

Lama  waktu   pengeringari pdda  suhu  711°C
W:omptr5iBi

Kada+   air   %

16jam        18jam        Z0jam        22jam

15,S6          13,46          11,91               a.455

Radar  protein./.         56.69         59,64         60,71            64,65

lf.aclar   lemat`./.               14,4!          13,69          13,34             12,73

tr:adar   abu./.                       6,22             5,44             5F74               6,44

P`adar     air     tepung  jeroan     ilf`an     cal€.alar`g     dipengaruhi

6angat     nyata     oleh  5emua     perlalr`uan,     baik     perlakuan

lamanya     wu+`}`tu   pengukusan,   lamanya     waktu     pengeringan

mal`pun     interak.5i     lama     waktu     pengukusan     dan        lama

pengeringan .
Berda5arkan  uji     BNJ,     interatr`si     antara     lamanya
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wak.ti`     pengi`}...iisan   a,5  ,jam   dengan   pengeringan.    16     jam,

3C)     jafli,   =2  jam  gerta   intErak5i   antara     lamanya     waktu

pengur...i`san      1     jam     dan     1,5     jam     tidak        mi3nunjukkan

perbedaan     yang     nyata   (Lampiran  7).     Hal     ini     didu`ga

karena    sebahagian  air  yang  add  di  dalam     bahan     telah

menguiap     keluar   pada  wap`tu   bahan  dikuku`s.   Cairan     yang

di     dalam     bahan     yang     sudah     dikuku5     dengan       waktu

pengukL`5an     1   jam  dan   1,5  jam  akan     mudah     di[ieluarkan

pads    wak..tu     bahan  diperas,   sehingga  pada    saat     bahan

tErsebut    dibErikan     perlakuan    pengeringan    rata-rata

P`adar     air     yang     adadi     dalam     bahan     tidak     terlali`

berbeda.

Interaksi   antara   lamanya  wap`tu  penguku6an  0,5  jam

dengan      lamanya  waktu   pengeringan   16     jam     menunjuk..kan

perbedaan     yang     9angat  rly€`ta   (Lampiran     7).     Hal     ini

diduga     karena     jeroan   ikan     caL:.alang     yang     digunakan

terlali`  be6ar  sehingga  d.engan  waktu  pengiikusan  a,5  jam

tidap`  cuki`p  untuk   memudahkan   keluarnya  cairan  yang  add

di     dalam  bahan  terutama  pada  5aat  bahan  dipres5.     Ini

agak     bgrtentangan  dengan   pendapat  §oewedc]     Hadiwiyoto

{1983}     yang     mengatakan     bahwa     lama     perebusan     pada

prc}6eB     pembuatan   tepung   ikan  adalah   lebih     kurang     =0

mEnit,     5edanglt...an     apabila     dengan     penguku5an        [ukup

selama   10  -   15  menit.

I}alam     penelitian  didapatkan   bahwa     5emakin     lama

waktu  pengiikusan  dan  wah..tu  pengeringan  yang     diberikan
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terhadap  bahan..   maka  kadar  air  yang  ada  di  dalam  bahan
I

5emah..in     berkL`rang   (Tabel   5  dan  6).   Ini   sesuai     dengan

pendapatnya     Ishak  gj±ji.    (1985),   yang  mengatakan     bahwa

prc]ses     penguki`6an   adalah  bertujuan  untL`P`  mEnarik     air

dari      bahan.   Maka   semalr...in   lama   waktu      pengukLiLL;+Tin      yang

diberikan     pads     bahan  mar`a  semakin     banyak     air     yang

ditarik..   keluar  dari  dalam  bahan.

Hall    (1975)i   mengatalr`an   bahwa   progeg     pengeringan

adalah    proses     pengambilan  atau  penurunan     kadar    air

sampai   bates  tertentu  sehingga  dapat  memperlambat   laju

keru5akan   pads  bahan  ar`ibat  aktivitas  bic}logig  kimi&.

F.erL`bahan       nilai     kadar     air     akibat       perlakuan

lamanya  wak.tLI   pengukusan   dan   ldmanya  waktu   pengeringan

dapat  dilihat  pada  Gambar  2.
',

2.  I(adar  Protein

k:adar     protein     dari     perlakuan     yang     dite:rapkan

be+kisar  rats-rata  87]65%  -72,26%   (Lampiran  2).

Anal isa       5idik       ragam       memperl ihatkan       adanya

pengaruh    yang  sangat  nyata  akibat     perlalr`uan     lamanya

wah..tu        pengukLisan        dan     berpengarL`h       nyata       akibat

perlakuan     lamanya  waktu  pengeringan,   namun     interalr`si

antara  kEdL`a   perlakuan   tidak  memberikan   pengarlih     yang

nyata   (Lampiran   5b).

Ha5il     i`ji   BNJ,   menunji`klf.an   bahwa  i`ntuk     protein.

perlakuan   lamanya  waktu  penguk..u5an   1,5  jam  dan   lamanya
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waktL`     pengeringan     22     jain  adalah     yang     p.aling     balk

dibandingtr.an       perlakuan-perlakuan     tunggal        lainnya.

Nilai    .rata~rata  protein  L`ntur`   pengukugan   1,5  jim    dan

pengeringan  =2  jam  adalah  69,63./.  dan  64,63./..

Perbedaan    dalam  nilai  rats-rats    protein    ak.ibat

r`edua  perlaki`an   ter5ebut  disgbabkan  karena  bahan     yang

di}...ul+...L`s     dEngan      walt.tu   1,5   jam      kadar     airnya     semakin

berkurang.     Kemudian     pads     saat    diberikan     perlakuan

pengeringan     5elama     22  jam  I¢.adar  air     bahan     ter5eLiuit

gemakin   berh..Lirang.   Jadl   dar`gan   berkurangnya  kadar     air

make   kadar  Firotein   semakin  meningkat.

MenurL`t        Moeljanto      (198Z),      bahwa        pengeriiigan

dimaksudkan     i`ntur`     mengi`rangi   kadar  air     dalam     bahan

sEhingga  bahan   kering   itLi  dapat  disimpan   lama.     Dengan

ber[..:.iLrangnya   kadar   air..   bahan   map..anan   ap..®ail      mEngandung

5eny'&wa-senyawa     seperti      ;   Protein]     L..e`rbohidrat     dan

miiieral     dalam     l!.onsentrasi  yang   lebih     tinggi     tetcipi

vitamin     dan   Eat-zat  warna   pads  umumnya  mEnjadi     rugak

atai`   ber*.urang   (Winarno  dL±Ji„   19@0).

Peru`bahan  nilai   kadar  protein   tepL`ng  jerc}*m     ikan

Eakalang   al€..ibat   perlilkudn   lamanya   waktu   penguh..usan   d'an

lamanya  wal...tL`   pengeringan   dapat  dilihat   pads  G.:rmbar     3

dan   t3ambar   4.
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Lama   PengtJr`usan   {jari`}

6aontlar  3.     Pengaruh     lama    waktu    pengukusan     tarhat.`.`Tpkadar  protein  tepung  jerodn  ikuii  c-}`alang
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iiiE

1,,,.\

Lama  Pengeringan

6aflibar  4.     Pengarull  laf[]a    wal€tu    perlgeringan     terhadap
kadar  protein  tepurig  jeroan  ikan  cakalang
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3.   Kadar  Lefnak

k::isaran     k.adar   lemak   tepiing  jeroan   ikan     cakalang

yang     diha5ilkan     ad&lah     rate-rata  7,2  %    -     19,56    ./.

lampiran   =).

Dari  analiga  gidik.   ragam.   ter.nyata  perlakuan   lama

waktu   pengul¢.ugan  memberikan   pengariih  'yang   5angat  nyata

terhadap     hadar     lemal...   tepimg     jeroan     ikan     c:akalang.

§edangkan     pErlakiian   lamanya  waktl.I     pengeringan     tidak

berpengaruh       nyata     dalam     hal        [..andungan        lemal...nya

(Lampiran   6a} .

Rate-rata     lemak   dari   perlap`uan   ti`mpa     pengi`ki`5an

adalah   19..Z25./.   5edangkan   dengan   memb@rikan     pengukusan

Cl,5     jam,1      jam.1,5jamadalah8,£9     ./.     -13,14     %

(Gambar   5).   Hal   ini   diduga   karena   lemar`   yang     tt3rdapat

dalari     bahan,   bila  dipanasr`an  akan  mencair     dan     mudah

dipisahl...an     dari   bahan   pads  saat  dilakukan     pEmera5ari.

Ini     sesLiai     dengan   pEndapat   Hadiwiyoto     {19BE.),      yang

menyatah..an     bahwa     keluarnya   lemak,   karena     pada     suhu

yang        tinggi     lemak     ar`an     mencair       sehingga       muclah

d i h.. e I u a r k a n .

Ftata-rata  kadar  lemar`  dari   perlakuan     pengeringan

16   jam   adalah   14,4   %,   pengeringaii   LEI   jam   c:\Ljalah   15,69%

pengeringan     2Cl     jam     adalah     15.=4./.     dan     pengeringan

2£   jam   12,7=-/.   {Tabel   5).

Hasil   per`eliti&n   menL`njii[...ken,   semakin   lama     waktu



8,91

HE=8,29

Lama  Pengukusan

Gambar  5.     Pengaruh     lama     waktu     pengukugBn     tEgrhad&i]
Radar  lelnak  tepung  jeroan  ikon  cakalang
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pengL.ringan     yalig  diberikan   terhadap  bahan  maka     kaddr

lemaknya   6ei-iiakin   rendah.

F'erubahan   nilai   kadar   lemak   akibat  perlakuan   lama

waktu   penguku5an  dapat  dilihat   pads  Gambar  4.

4.   Kaclar  Abu

Hasil      anali5a   kimia   tepung   jE..-oan   ikan     c:akalarig

berkisar  rata-rata  4,96./.  -7,268./.   (Lampiran  4).

Dari   analisa  sidik   ragam,   ternyata   perlaiki`an   la.iiia

waktu     pengut...u6an     berpaingaruh     nyata     terhad&p     nilai

kadar     abut     tepi`ng   jeroan   ikan     cakalang.      NamLin     pada

perlakuan     lama     waktu  penoeringan     tidak     ber!iengaruh

nyata     terhadap     k.adar     abu`      (Lampiran     6b),        I...eadaan

tersebut     diduga     dlsebabkan   karena     keadaan     komponen

kadar  air   bahan.

Nilai     rata-rata     r...adar  abu     tepLing     jeroan     ikari

c:akalang     pads     perlak.i`an   lama   waktu     penqukusan     sania

dengan     nilai   rats-rate   I...adar  abu  pada   perlakl`an     lama

waktu     pengeringan   {Tabel   4  dan   Tabel   5}.      Ini     diduga

karena   bahan   yang  dianali5a   belL`m  terkontaminasi     oleh

bah teri .

Peri`bahan     nilai   tr.adar  abu  akibat   perlakuan     lama

wakti`   penguh..u5an   dapat  dilihat   pada  6ambar   6.
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Lama  Pengukitsan

6-j*bar  6.     Pengaruh     laffia    iBaktu    pL4iigukuai;aft     terhadap
kadar  abu  tepLlng  jeroaejt  iRan  EakalJiiig



V.    KE§IHPULfIN   DAN   SARAN

A.   Kesiffiprlan

1.   Dibandingkan       dEngan       5arat       utu       tepung       ikan

(Lampiran     10),     make   ha5il     anali§a     kimia     tLlpun€

jeroan   ikan   cakalang    {!±.a.tEunicJr±±±E  t2§±±]affi±±  L}      akibat

perlahuan   .lama  waktu   pengukusan   1,5  jam     dan      lawia

waktu     pengeringan  22  jam  pada  suhu     70°C     terma5uk

dalam     kla5ifikafi     mutu     I,     6edangkan     perlaliuan-

perlakuan       lainnya     termasuk       dalam       klasif ikasi

mutu   11,

2.   F.erlakuan   lama  w&ktu  pengukusan   bErpEngaruh     sangat

nyata     terhadap     kadar     lemak     dan     kaular     prate:in,

sedangkan       perlakuan        lama       waktu          pengeringan

bFrpengaruh    nyata     terhadap  kadar    abu    dan     kadar

protein .
E.   Interak6i   lama  waktu  pengukusan  dan   lama  waktu     pe-

ngeringan  berpengaruh  5angat  nyata  pads  kadar  air.

4.   Dengan     memberikan   perlakuan   lama  waktu     penguku6an

1,5     Jam  dan   pengeringan  2=  jam  menghagilkan     kaclar

protein  yang  paling  balk.

8.  S  a  r  a  n

Hasil     penelitian   ini   bila  ingin  dikembangkdn     dalam

bentuk     ugaha,      maka  di5arank&n     menggunakan      lafiria     waktu

pengukusan   1,5  jam  dan   pengeringan   2=  jam   pdda  6uhu  70°C.
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Lampiran  1.    Rekapitulasi  data  rataari  terhiidap  kadar    air
tepung  jeroan  ikon  cakalang

Perlakuan

Kombinasi

Ulangan

Ill
Ra ta-`. ra ta

Ac'BI

Ao82

Ac'85

Ao84

AIBI

A182

A185

A184

A2BI

A282

A285

A284

A3BI

A382 ,

ASPS

A384

Total

34,06                    ¥`4,5719

29 , 4926              29 ,6794

23,7Z74               26,8946

13,9Cl8                   15,716

8 , 6759                1Cl ,2089

8.6C15                      9,2165

8.385                   8,2587

7,5156                 8,25

9,0668                a,99

a,85                     a,145

8,2605                a,0759

7,9043                6,2975

8,345                   a,545

6,7983                 6,8955

5,67                      6.0199

5,{J267                  5,265

194,267               198,8278

Ftata-rata 12,14 12,45

S4,2159

29 ? E',d6

25'311

15,812

914414

8]917

8,3218

7 , 8828

910=8

8,4875

a 91672

7'11109

8,444

6,8469

5'845

5 ,1458
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Laeplran  2.    Rekapitulasi  data  rataan  t®rhadap  kadar  prB'-
tein  t®pung  jero*n  ikon  cak'alang

Perlakuan                                           Ulangan

Kombina5i                                      I                                 11
Rats-rata

37 , 79

39'8

41,45

51 I 62

61, 83

62 , 47

64 , 1 5

67 ' 12

t;fi±;5;J

63,81

65,44

67 ' 14

65'25

7C' I 12

71 ! 02

72 ' 25

37 , 52

4C, , 27

42,22

51'45

60,79

62 g 44

65,19

66 , 85

62 , 43

63 ? 5=

65,41

67'35

65'45

69 ,.88

70,81

72'27

•57'65

4Cl , 035

41 I 855

52 ' C'25

61,51

62,445

64 , 67

t/F' 'P75

62,475

6a a 665

65,42

67 , 245

65,34

7C'

70,915

72 , 26

T  a  t  a   1                          965,6=                965,79

Rata-rata 60,23                   60,24                       60,£9
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Lampiran  3.    Ftekapitulasi  data  rataan  kadar  ledPrak    tepLing
jeroan  ikan  [akalang

Perlakuan

Kombina5i

Ulangan

Ill
Rata-rate

GOBI

Ao82

Ao85

Ao84

AIBI

AIE2

A183

A184

AZBI

A282

A283

A284

A3BI

A382

A383

A584

19,6086

19'42

19,24

18,85

iB,453g

18,=i1C)8

17,2572

16 , 9698

10'2

a?8213

8'64

7 ' 9678

9,4716

7 , 8321

8 I 3038

7 I 1982

19'52

19,51

18'95

18,71

18,454

19..5482

17.2650

16,9721

10 , 2C'5 5

8'8177

8!69

7 , 9606

9.4591

8'4506

a I 562

71214

19 , 5643

19,465

19,1

18,765

18'454

18..3295

17,26

16,971

1 C' .. 2

a,82

8 , 665

7'9642

9.465

8'14

Bg335

7,2061

T  a   t  a   I                           216,5896            217,a848

Rata-rats                           13, 54                  15,62                       15, 54
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Lampiran  4.    F}ekapitulasi  data  rataan    kadar    &bu    tepunlj
jeroan  ikan  cakalding

Perlakuai-I

Kombinasi

Ulangan

Ill
Ftata-rate

AOBI

Ao82

Ao85

Ao84

AIBI

A182

A185

A184

A=BI

A282

A285

A284

A3BI

A382

ASPS

A384

5.6589                 6,1571

5,9161                  5,5725

4,175                    6,0216

7  ,OrilFlri                    7.bflFi+

6,625                   5,5522

4,0154                 5,9038

6,7576                 5,4192

7,84                      6,215

4,985                    5,2191

5]1064                 6,805

5,475                   6,6125

5.5181                  6,5174

5,005                    5,16

4,9887                 5,184

5,3C15                       6,1641

5?5315                    5a7

5 , 898

5,7445

5 , 098

7 ,fy3RC'

6,0886

4 ' 9596

6,0884

7 , 0275

5 ,102

5,9557

6,044

6 , C' 1 7

5,08

51086

5 , 754

51516

T  a  t  a   1                             89,7814              95,6598

Rata-rata                             5,61                    5,996                      5,8
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Lampiran  5€iL.  Analisa  6idik  ragam  kadar  air  peda  FierlakLlan
lafnanya    waktu    penguku5an    dan       laaea      pe-
ngeringan

F.Tbel
dB             Jt:                 rT               F. hit

C',05      0,01

FErlalr`ien

A

a

fB

ftak

15        2412,54a        ico9EF6        m£,3as**          2,55      3,55

3         1%1,484        65B,ERE      1243,RE**

3         ar.I,745         tt,gi5       igr,457**

9           250 , =.19           Z7 , 83.1           5£ , 977**

16      `        B,4tlE             a,5£5

3,24     5,#
3,24     5,ff

2,78     5,78

T a  t a  I        31        24ffl,95

*     a     Nyata **     =     §angat  Nyata

Laonpiran  5b.  Analiga  £1dik  ragaii.  terhadap  kadar  protein

F.Tatrel
§r: dB             ]K                 rT               F. hit

0,05      0'01

Perlakuan        15        S443,92          =99,595        17,16S4**          2,¥.5      3,55

A

a

AB

flak

3       RTi5 , 26        1078 , 42         cO , die

5          149.C{4          49 ,67            5,72

9            59,956            6,63            a,495

16          217. 24            13 , 577

3'24     5,#

3,=4      5,-TP

2'54      =?78

T  a  t  a  I        51        5661,16

*     =     Nyata **     =     §angat  Nyata
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LamF)iran  6a.  Analisa  sidik  ragam  terhadap  kadar  lefi.'iak

F.Tabel
SKdB Jh:                    RT                 F, hit

Cl,C}5        a.Ctl

Perl akuan        15

A3

83

Fug                               C?

f± all               16

errs,lee          5=, 544          14 ,4as**

7gr/t4Ff i        r;:Jn,uF)6         70rmryF;*

iB,144           4,rs             1 ,iB¥

5 , 5E2ng             ci , asi             ci , ci76

59,261            3,764

2,55      3..55

I.,24      5?4ny

3,24      5,`ng

2,52      5$78

T o  t a  1        31          84=,42

*     =     Nyata
**     =     §angat  Nyata

Larmpiran  4b.   Anali5a  5idik   ragam  tE2-&rhaatap  tr?dtir  &i3u

F.Tabel

Cs¥tl5          Cl,Cl1
SKdB Jpr.                    RT                  F. hit

PErl ak..uar         15

A5

83

tso                          C?

ifeatr`                 16

14,4              0,t76            1,7%

2agr9          1,45            3,24*

5]Ou87         1,6895         ¥.,C€

15,6g=*           1,74as        3, 19

a,7"         Ci, 546

T a  t a  I        ¥.i            #.,14(:'5

2,35      a?55

3'24      5,2P

5,£4      5'ae

2,54      5,78

*     =     Nyata
**     =     Sangat  Nyata
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Lampircn  8a.   uji  BNJ  pcmga.-uh  lalna  waktu  pgr`gukue}a.i     ter-
hadap  kadar  protLuin

Per 1 al...uan               Ftata-rats               A=                    A2                    Ai

Ao

AI

A2

A3

42,90              21,73**        21$81)1**      17,215**

6C),115              4,515              4,596

64]701             4..95

EIF' ,E;5;

**        =     §dNlgat  Nyata                  ;                  *        =     Nyata
NF.BNJ   i   %   =      13,42                                          ;    NF.BNJ   5   -/.   =   1C},47

Lampiran  8t).   tJji  BNJ   pengarLlh   lalTld  tedaktu  pe.8IigeriligL}n   t€r-
hadap  kadar  protein

`,

Perlakuan              Rats-rats              84                  85                  J32

81

82

83

84

56,69               7,94               4,02               2...35

59,C14                  5g59                  1..67

6C),71                 3]92

64 , 63

**       =     §angat  Nyata                 ;                 *       =     Nyata
NF`BNJ   1   %   =      1?`,42                                         a    NPBNJ   5   ./.   =   10..47
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Lam|]iran  9.     PEngaruh  lama  waktu  |]engukuran  terliadlap    ka-
dar  lemak

F'Er I akuan               Ftata-rats               A=                    A2                    Ai

Ac'

AI

A2

A3

ig,253          ii.1,.33*            io,313            6..oa3

15,14               4,84               4,£3

a,91                c,?6=

8'9=

**       =     §angatNyata
NF.ENJ   1   ./.   =      1.I.,4=

;                 *       a     Nyata
;    NF'EINJ   5   ./.   =   1Cl,47
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