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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh efektifitas
perebusan penggaraman dan pengesan dalam mempertahankan mutu kimia dan
sensoris tepung ikan rucah. Rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor. Sebagai perlakuan adalah
perebusan, penggaraman dan pengesan yang terdiri dari 3 taraf yaitu taraf
pertama; ikan direbus kedalam air mendidih selama 15 menit, taraf kedua; ikan
digarami dengan garam dapur 15%, dan taraf ketiga; ikan di es dengan
perbandingan es dan ikan 2:1 dengan suhu 5℃. Sedangkan lama penyimpanan
ikan rucah sebagai kelompok yaitu (4, 6, 8, dan 10 hari). Parameter yang
dievaluasi adalah nilai sensoris (bau), komposisi proksimat, NPN, dan TVB. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa nilai sensoris pada perlakuan ikan rucah dengan
perebusan dan pengesan selama penyimpanan memiliki bau yang busuk dan sudah
ditolak pada hari ke- 6. Sedangkan pada ikan rucah penggaraman tidak memiliki
bau busuk dan masih diterima sampai akhir penyimpanan. Nilai rata-rata mutu
sensoris aroma ikan rucah adalah perebusan 7,63, penggaraman 7,83 dan
pengesan 4,96. Pada analisis kimia, nilai proksimat, NPN, dan TVB pada tepung
ikan rucah yang terbaik selama proses penyimpanan terdapat pada perlakuan
penggaraman. Kandungan proksimat tepung ikan rucah dengan penggaraman
selama penyimpanan adalah (kadar air 8,28%, kadar abu 25,84%, kadar lemak
7,01% dan kadar protein 51,87%). Sementara NPN dan TVB adalah NPN 0,28%
dan TVB 5,41mg.

Kata kunci: Ikan rucah, tepung ikan, perebusan, penggaraman dan pengesan.
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EFFECT OF DIFFERENT TREATMENT ON QUALITY SENSORY AND
TRASH FISH CHEMICAL RAW MATERIALS AS FISH MEAL
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ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the effect of boiling, salting and
icing effectivity in maintaining the chemical and sensory quality of the trashed
fish flour. The experimental design used was a randomized block design (RAK)
with 1 factor. Treatments of the study were boiling, salting and icing which
consists by 3 stages, suchas: first stage; fish was boiled into boiling water for 15
minutes, second stage; fish was salted with salt 15%, and third stage; fish was iced
with comparation 2: 1 of ice and fish on temperature 5℃. The time of storage of
trashed fish was group (4, 6, 8, and 10 days). The parameters was were sensoric
value (odor), proximate composition, NPN and TVB. The results showed the
sensoric value of the trashed fish wich was boiled and iced for storage bad odor
and had been rejected on 6 day. Although, the trashed fish wich was salted had
no bad odor and still received for storage. The average value of sensoric quality of
the trashed fish was boiling 7,63, salting 7,83 and 4,96 icing. For chemical
analysis (proximat value, NPN and TVB), the best treatment of the trashed fish
with boiling treatment. The proximat compotition of the salted trashed fish for
storage were water value 8,28%, ash value 25,84% , fat value 7,01% and protein
value 51,87%. While the value of NPN and TVB were NPN 0,28% and TVB
5,41mg.

Keywords: Trashed fish, fish flour, boiling, salting and icing.
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PENDAHULUAN
Usaha budidaya perikanan di

Indonesia terus meningkat setiap
tahun, peningkatan rata-rata dengan
total produksi pada tahun 2014
mencapai 20,95 juta ton (KKP 2014).
Berdasarkan data dari KKP, tingkat
konsumsi ikan pada 2013 sampai
2014 rata-rata meningkat hingga
17,78 persen. Pakan merupakan
komponen utama dalam menentukan
keberhasilan pengembangan
budidaya perikanan. Berdasarkan hal
tersebut maka diperlukan
ketersediaan pakan yang cukup dan
harga yang pantas.

Tepung ikan merupakan
komponen pakan yang paling mahal,
karna merupakan lebih dari 50%
adalah total biaya pakan, dengan
demikian biaya pakan sangat
ditentukan oleh harga tepung ikan
tersebut. Permintaan tepung ikan
yang terus meningkat, sementara
harga dan pasokan terbatas
tergantung impor, maka ketersediaan
tepung ikan perlu diupayakan
melalui sumber protein alternatif
pengganti tepung ikan.

Ikan rucah hasil tangkapan (by-
catch) telah banyak dijual sebagai
bahan pengganti tepung ikan.
Produksi ikan rucah di Riau cukup
tinggi, akan tetapi produksi ikan
tersebut tidak terkonsentrasi pada
suatu daerah melainkan tersebar pada
daerah yang sulit dijangkau atau
dikumpulkan. Kondisi ini
memerlukan penanganan atau
pengawetan agar ikan rucah tidak
busuk sampai ke pabrik pengolahan
atau ke petani ikan. Berbagai cara
penanganan dan pengawetan telah
dilakukan seperti pengesan dan
penggaraman. Pengesan merupakan
cara yang efektif namun tidak efisien
karena harga es yang cukup tinggi.
Selanjutnya penggaraman lebih

murah dan efektif untuk
mempertahankan mutu ikan, namun
kadar garam yang tinggi bila dibuat
pakan ikan maka kurang disukai oleh
ikan dan akan menghambat
pertumbuhan ikan. Oleh karna itu,
cara pengawetan yang lain perlu
diganti dengan cara lain yang lebih
ekonomis dan praktis yang dapat
menghasilkan tepung ikan yang
diterima oleh ikan dan menjadikan
pertumuhan ikan perlu diupayakan
sebagai alternatif.

Pada penelitian ini, efektifitas
yang dilakukan adalah penanganan
ikan rucah dengan perebusan
dibandingkan dengan penggaraman
dan pengesan.

Tujuan dari penelitian ini
adalah mengevaluasi pengaruh
efektifitas perebusan dengan
penggaraman dan pengesan dalam
mempertahankan mutu kimia dan
sensoris tepung ikan rucah.

METODE PENELITIAN
Penelitian ini telah

dilaksanakan pada bulan April 2015
di Laboratorium Teknologi Hasil
Perikanan dan Kimia Hasil
Perikanan, Fakultas Perikanan dan
Ilmu Kelautan Universitas Riau
Pekanbaru.

Bahan utama yang digunakan
dalam penelitian ini adalah ikan
rucah yang diperoleh dari hasil
tangkapan langsung oleh nelayan di
Kabupaten Rokan Hilir. Bahan untuk
analisis kimia yang digunakan dalam
penelitian ini adalah non-protein
nitrogen/NPN (TCA 10 %, asam
sulfat pekat H2SO4, Cu kompleks,
aquades 100 ml, HCl 0,1 N, asam
borax H3BO3 2%,  indicator pp dan
NaOH 50%), analisa Total Volatil
Basa (Asam perklorat 6%, NaOH
20%, 3%, 0,02N,
Silcon anti-foaming, Indikator
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fenolftalein, Indikator tashiro,
Indikator metil merah), dan analisa
proksimat (H2SO4 98%, H2BO3 2%,
NaOH 50%, Cu kompleks, Dietil
Eter, indikator pp, indikator
campuran dan HCl 0,1M). Bahan-
bahan lain yang digunakan adalah
bahan untuk perlakuan sampel
seperti es balok dan air untuk
perebusan.

Alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah alat -alat untuk
penyiapan sampel (timbangan,
nampan, pisau, kompor gas, dan
panci), dan alat-alat untuk analisis
kimia (desikator, gelas ukur, labu
kjeldahl, timbangan analitik,
erlenmeyer, cawan porselin, oven,
labu ukur, pipet tetes, soxhlet, kertas
saring, blender, saringan, oven, dan
peralatan laboraturium lainnya).

Metode penelitian yang
digunakan adalah metode
Eksperimen dengan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) satu faktor.
Sebagai perlakuan adalah perebusan,
penggaraman dan pengesan yang
terdiri dari 3 taraf yaitu taraf
pertama; ikan direbus kedalam air
mendidih selama 15 menit, taraf
kedua; ikan digarami dengan garam
dapur 15%, dan taraf ketiga; ikan di
es dengan perbandingan es dan ikan
2:1 dengan suhu (5℃). Sedangkan
lama penyimpanan ikan rucah
sebagai kelompok yaitu 4, 6, 8, dan
10 hari.

Parameter yang dievaluasi
adalah nilai sensoris (bau),
komposisi proksimat, NPN, dan
TVB.

1. Berikut adalah proses pembuatan
tepung ikan rucah

Sampel yang digunakan dalam
penelitian ini adalah ikan rucah hasil
tangkapan pukat tarik (sondong)
yang beroperasi di Bagan siapi-api.
Ikan rucah pertama kali diidentifikasi
jenisnya. Ikan yang terdiri dari
berbagai jenis selanjutnya
dikelompokan kedalam 3 kelompok;
1 kg/ kelompok. Kelompok pertama
direbus kedalam air mendidih selama
15 menit; kelompok kedua digarami
dengan garam dapur 15%; dan
kelompok ketiga diberi es dengan
perbandingan es dan ikan 2:1 (5℃).
Ketiga kelompok ikan kemudian
dikemas ke dalam plastik HDPE dan
diangkut dalam kotak styrofoam ke
Laboraturium Teknologi Hasil
Perikanan. Di Laboraturium ikan
yang digarami dan yang direbus
disimpan pada suhu kamar (25-
30℃). Ikan yang dies di pertahankan
suhunya (5℃) dengan  penambahan
es yang mencair. Ketiga kelompok
ikan tersebut disimpan selama 10
hari. Kemudian dilakukan penilaian
mutu sensoris, komposisi proxsimat,
NPN dan TVB di evaluasi pada hari
ke- 4,6,8 dan 10 hari.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai Sensoris

Perubahan nilai sensoris (bau)
ikan rucah yang ditangani dengan
cara perebusan, penggaraman dan
pengesan pada Tabel 1. Nilai
sensoris ikan rucah yang ditangani
dengan perebusan, penggaraman dan
pengesan pada awal penyimpanan
berturut-turut adalah 8,33%, 8,83%,
dan 7,33%; dan selanjutnya nilai
sensoris menurun berturut-turut
sampai 7,17%, 7,33%, dan 3,50%;
pada akhir penyimpanan 10 hari.
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Tabel 1. Nilai sensoris (bau) ikan rucah yang ditangani dengan perlakuan berbeda
selama penyimpanan

Perlakuan Hari Rata-rata
H4 H6 H8 H10

Perebusan 8,33 7,67 7,33 7,17 7,63±0,52b

Penggaraman 8,83 7,67 7,50 7,33 7,83±0,68b

Pengesan 7,33 5,00 4,00 3,50 4,96±1,70a

Total 24,50 20,33 18,83 18,00 20,42
Keterangan: Rata - rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan tidak

berbeda nyata (P<0,05).

Analisis statistik menunjukkan
bahwa nilai rata-rata sensoris ikan
rucah yang ditangani dengan
penggaraman lebih tinggi dari
pengesan (P<0,05), akan tetapi tidak
berbeda dengan perebusan (P>0,05).
Berdasarkan nilai penolakan 5, nilai
sensoris ikan rucah yang ditangani
dengan es sudah ditolak pada hari
ke- 6; sedangkan ikan yang ditangani
dengan penggaraman dan perebusan
masih diterima sampai akhir
penyimpanan 10 hari.

Nilai sensoris ikan rucah yang
ditangani dengan perebusan
mengalami penurunan dengan nilai
rata-rata 7,63%. Hal ini disebabkan,
penyimpanan ikan rucah yang
direbus selama 4 sampai 6 hari telah
terjadi pertumbuhan bakteri yang
cukup tinggi, sesuai dengan suhu
penyimpanan yaitu suhu kamar
(±30℃) merupakan suhu yang baik
untuk perkembangan bakteri
pembusuk. Menurut Kung et al,
(2005) selama penyimpanan protein
ikan akan terurai oleh aktivitas
mikroorganisme menghasilkan basa
volatil dengan berat molekul rendah.

Pada nilai sensoris ikan rucah
penggaraman mengalami
peningkatan dengan nilai rata-rata
7,83%. Hal ini disebabkan,
penggaraman merupakan media
pengawet, baik yang berbentuk

kristal maupun larutan. Menurut
(Yunus, 2000) selama proses
penggaraman berlangsung  terjadi
penetrasi garam ke dalam tubuh ikan
dan keluarnya cairan dari tubuh ikan
dan membuat ikan tidak mengalami
kebusukan.

Pada nilai sensoris ikan rucah
yang ditangani dengan pengesan
mengalami penurunan dengan nilai
rata-rata 4,96%. Hal ini disebabkan,
Menurut Junianto (2003), kesegaran
ikan tidak dapat ditingkatkan tetapi
hanya dapat dipertahankan. Proses
pembusukan pada ikan dapat
disebabkan terutama oleh aktivitas
enzim yang terdapat di dalam tubuh
ikan itu sendiri, aktivitas
mikroorganisme  atau proses
oksidasi pada lemak tubuh oleh
oksigen dari udara.

Analisis Kimia
Kadar Air

Kadar air tepung ikan yang
dibuat dari ikan rucah yang ditangani
dengan perebusan, penggaraman dan
pengesan selama penyimpanan dapat
dilihat pada Tabel 2. Kadar air
tepung ikan yang dibuat dari ikan
rucah yang ditangani dengan
perebusan, penggaraman dan
pengesan pada awal penyimpanan
berturut-turut adalah 9,47%, 7,26%
dan 11,49%; dan pada akhir
penyimpanan berturut-turut adalah
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10,51%, 9,31% dan 13,59%.

Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air (%) tepung ikan rucah yang ditangani dengan
perlakuan berbeda selama penyimpanan.

Perlakuan
Hari

Rata-rata
H4 H6 H8 H10

Perebusan 9,47 9,83 10,17 10,51 9,99±0,45b

Penggaraman 7,26 7,99 8,57 9,31 8,28±0,87a

Pengesan 11,49 11,79 12,55 13,59 12,35±0,93c

Total 28,22 29,60 31,29 33,41 30,63
Keterangan: Rata - rata yang ditandai dengan huruf yang tidak sama menunjukkan

berbeda nyata (P>0,05).

Analisis statistik menunjukkan
bahwa nilai rata-rata kadar air tepung
ikan yang dibuat dari ikan rucah
yang ditangani dengan pengesan
selama penyimpanan memiliki nilai
rata-rata lebih tinggi, kemudian
diikuti dengan perebusan dan
penggaraman (P<0,05).

Nilai kadar air tepung ikan
rucah yang ditangani dengan
perebusan mengalami penurunan
dengan nilai rata-rata 9,99%. Hal ini
disebabkan, penurunan kadar air
pada cara perebusan selama
penyimpanan pada suhu kamar
disebabkan karena masih adanya
kristal garam yang terserap, sehingga
kadar air menurun sampai hari ke 4,
Berdasarkan hasil penelitian Devi
dan Sarojnalini (2012) terjadi
perbedaan kadar air akibat perbedaan
metode pemasakan pada ikan
amblypharyngodon mola yaitu segar
74.72%, di goreng kering 22.50%,
pengukusan 72.95% dan perebusan
dengan garam 55.78%.

Pada nilai kadar air tepung
ikan rucah yang ditangani dengan
penggaraman mengalami penurunan
dengan nilai rata-rata 8,28%. Hal ini
disebabkan, selama proses
pemanasan (oven), tubuh ikan
melepaskan sejumlah air sehingga
terjadi penurunan kadar air pada

produk yang dihasilkan. Hal ini
didukung oleh pernyataan Hassaballa
et al., (2009) dalam Sarawati (2013),
bahwa  kadar air pada bahan
makanan mengalami penyusutan
setelah proses pemanasan karena
pada umumnya proses pemanasan
menggunakan suhu tinggi yaitu
sampai (45-50 ºC).

Pada nilai kadar air tepung ikan
rucah yang ditangani dengan
pengesan mengalami peningkatan
dengan nilai rata-rata 12,35%. Hal
ini disebabkan, nilai kadar air pada
ikan rucah yang disimpan pada suhu
dingin lebih tinggi dibandingkan
dengan ikan rucah yang digarami.
Dikarenakan perbedaan
penanganannya, ikan rucah yang
mengandung protein 20-22% dan 74-
76% air, sehingga 100 gr protein
mampu mengikat sekitar 350-360 gr
air (DeMan, 1997).

Kadar Abu
Kadar abu tepung ikan yang

dibuat dari ikan rucah yang ditangani
dengan perebusan, penggaraman dan
pengesan selama penyimpanan dapat
dilihat pada Tabel 3. Kadar abu
tepung ikan yang dibuat dari ikan
rucah yang ditangani dengan
perebusan, penggaraman dan
pengesan pada awal penyimpanan
berturut-turut adalah 21,73%,
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25,51% dan 18,06%; dan pada akhir
penyimpanan berturut-turut adalah
22,40%, 26,10% dan 18,58%.

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar abu (%) tepung ikan rucah yang ditangani dengan
perlakuan berbeda selama penyimpanan

Perlakuan Hari Rata-rata
H4 H6 H8 H10

Perebusan 21,73 22,05 22,31 22,40 22,12±0,30b

Penggaraman 25,51 25,77 25,98 26,10 25,84±0,26c

Pengesan 18,06 18,32 18,41 18,58 18,34±0,22a

Total 65,30 66,13 66,69 67,07 66,30
Keterangan: Rata - rata yang ditandai dengan huruf yang tidak sama menunjukkan

berbeda nyata (P>0,05).

Analisis statistik menunjukkan
bahwa nilai rata-rata kadar abu
tepung ikan yang dibuat dari ikan
rucah yang ditangani dengan
penggaraman selama penyimpanan
memiliki nilai rata-rata lebih tinggi,
kemudian diikuti dengan perebusan
dan pengesan (P<0,05).

Nilai kadar abu tepung ikan
rucah yang ditangani dengan
perebusan mengalami penurunan
dengan nilai rata-rata 22,12%. Hal
ini disebabkan, penggunaan metode
pengolahan lain seperti perebusan
mengakibatkan penurunan kadar abu.
Hal ini sesuai dengan penelitian
Mubarak (2004) bahwa kandungan
mineral K dan Fe pada ikan glodok
baru mengalami penurunan sebesar
24% dan 8% setelah direbus pada
suhu 100oC selama 90 menit.

Pada nilai kadar abu tepung
ikan rucah yang ditangani dengan
penggaraman mengalami
peningkatan dengan nilai rata-rata
25,84%. Hal ini disebabkan, dengan
meningkatnya suhu pemansan dan
mengalami pengeringan
mengakibatkan kadar air semakin
menurun sehingga semakin banyak
residu yang ditinggalkan dalam

bahan. Hal ini sesuai pernyataan
(Susanto dan Saneto, 1994) bahwa
Kandungan air bahan makanan yang
dikeringkan akan mengalami
penurunan lebih tinggi dan
menyebabkan pemekatan dari bahan-
bahan yang tertinggal salah satunya
mineral.

Pada nilai kadar abu tepung
ikan rucah yang ditangani dengan
pengesan mengalami penurunan
dengan nilai rata-rata 18,34%. Hal
ini disebabkan, tepung ikan rucah
yang disimpan dalam suhu dingin
memiliki kadar abu lebih rendah
dibandingkan ikan tuna 81.13%
(Trilaksani 2006), ikan madidihang
67.94% (Maulida 2005), dan ikan
patin 63.12% (Tababaka 2004),
namun lebih tinggi dibandingkan
dengan tepung tulang komersil
produksi ISA sebesar 33.1%.

Kadar Lemak
Kadar lemak tepung ikan yang

dibuat dari ikan rucah yang ditangani
dengan perebusan, penggaraman dan
pengesan selama penyimpanan dapat
dilihat pada Tabel 4. Kadar lemak
tepung ikan yang dibuat dari ikan
rucah yang ditangani dengan
perebusan, penggaraman dan
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pengesan pada awal penyimpanan
berturut-turut adalah 9,50%, 7,32%
dan 9,07%; dan pada akhir

Tabel 4. Nilai rata-rata kadar lemak (%) tepung ikan rucah yang ditangani dengan
perlakuan berbeda selama penyimpanan.

Perlakuan Hari Rata-rata

H4 H6 H8 H10

Perebusan 9,50 9,26 9,05 8,99 9,20±0,23c

Penggaraman 7,32 7,05 6,92 6,75 7,01±0,24a

Pengesan 9,07 8,92 8,82 8,62 8,86±0,19b

Total 25,88 25,23 24,79 24,36 25,07
Keterangan: Rata - rata yang ditandai dengan huruf yang tidak sama menunjukkan

berbeda nyata (P>0,05).

Analisis statistik menunjukkan
bahwa nilai rata-rata kadar lemak
tepung ikan yang dibuat dari ikan
rucah yang ditangani dengan
perebusan selama penyimpanan
memiliki nilai rata-rata lebih tinggi,
kemudian diikuti dengan pengesan
dan penggaraman (P<0,05).

Nilai kadar lemak tepung ikan
rucah yang ditangani dengan
perebusan mengalami peningkatan
dengan nilai rata-rata 9,20%. Hal ini
disebabkan, proses perebusan
menyebabkan air yang tertinggal
dalam bahan menjadi lebih sedikit
dari sebelum direbus. Transfer panas
dan pergerakan aliran air
menyebabkan proses penguapan dan
pengeringan pada bahan makanan.
(Muchtadi dan Sugiono, 1992).
penurunan komposisi kadar air yang
ditiriskan selama proses perebusan
yang mempengaruhi peningkatan
kadar lemak.

Pada nilai kadar lemak tepung
ikan rucah yang ditangani dengan
penggaraman mengalami penurunan
dengan nilai rata-rata 7,01%. Hal ini
disebabkan, Menurut Hall (1992),
penurunan lemak yang disebabkan
oleh pengaruh konsentrasi garam,

terjadi karena garam dapat berperan
sebagai katalis pada proses oksidasi
dari lemak ikan.

Pada nilai kadar lemak tepung
ikan rucah yang ditangani dengan
pengesan mengalami penurunan
dengan nilai rata-rata 8,86%. Hal ini
disebabkan, pada daging ikan
menurunnya kadar protein ikan
sejalan dengan menurunnya kadar
lemak ikan sebagai akibat dari
degradasi lemak dan protein.
Kerusakan akibat oksidasi lemak dan
protein terdiri dari 2 tahap yaitu
tahap pertama disebabkan oleh reaksi
lemak dengan oksigen kemudian
tahap kedua yaitu proses oksidasi
dan  non oksidasi  (Tranggono dan
Sutardi, 1990) .

Kadar Protein
Kadar protein tepung ikan yang

dibuat dari ikan rucah yang ditangani
dengan perebusan, penggaraman dan
pengesan selama penyimpanan dapat
dilihat pada Tabel 5. Kadar protein
tepung ikan ikan yang dibuat dari
ikan rucah yang ditangani dengan
perebusan, penggaraman dan
pengesan pada awal penyimpanan
berturut-turut adalah 52,07%,
55,26% dan 50,31%; dan pada akhir
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penyimpanan berturut-turut adalah 47,50%, 48,23% dan 45,05%.

Tabel 5. Nilai rata-rata kadar protein (%) tepung ikan rucah yang ditangani
dengan perlakuan berbeda selama penyimpanan.

Perlakuan Hari Rata-rata
H4 H6 H8 H10

Perebusan 52,07 50,13 48,68 47,50 49,59±1,97a

Penggaraman 55,26 53,67 50,32 48,23 51,87±3,18b

Pengesan 50,31 47,71 46,14 45,05 47,30±2,28a

Total 157,64 151,51 145,14 140,78 148,77
Keterangan: Rata - rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan tidak

berbeda nyata (P<0,05).

Analisis statistik menunjukkan
bahwa nilai rata-rata kadar protein
tepung ikan yang dibuat dari ikan
rucah yang ditangani dengan
penggaraman selama penyimpanan
memiliki nilai rata-rata lebih tinggi,
kemudian diikuti dengan perebusan
dan pengesan (P<0,05). Akan tetapi
pada tepung ikan rucah yang
ditangani dengan perebusan tidak
berbeda nyata dengan tepung ikan
rucah yang ditangani dengan
pengesan (P>0,05).

Nilai kadar protein tepung ikan
rucah yang ditangani dengan
perebusan mengalami penurunan
dengan nilai rata-rata 49,59%. Hal
ini disebabkan, perebusan juga akan
melarutkan sebagian protein ke
dalam air. Perebusan bahan pangan
akan menurunkan zat gizi karena
proses pencucian oleh air panas
(Widjarnko et al. 2012). Perlakuan
dengan suhu yang tinggi dan tidak
terkontrol pada pemanasan pada
bahan pangan akan membuat protein
menjadi terdenaturasi (Wellyalina et
al. 2013).

Pada nilai kadar protein tepung
ikan rucah yang ditangani dengan
penggaraman mengalami
peningkatan dengan nilai rata-rata
51,87%. Hal ini disebabkan,

penggaraman juga dapat
menghambat terjadinya penurunan
kadar protein yang ada di dalam ikan
rucah, dengan ketentuan konsentrasi
garam yang digunakan semakin kecil
maka kerusakan protein juga akan
semakin sedikit sehingga kadar
protein menjadi tinggi (Zainuri et
al.2010).

Pada nilai kadar protein tepung
ikan rucah yang ditangani dengan
pengesan mengalami penurunan
dengan nilai rata-rata 47,30%. Hal
ini disebabkan, protein banyak
mengandung  asam amino fenil
alanin, lebih stabil terhadap suhu
rendah, maupun proses-proses
dehidrasi daripada golongan protein
lainnya. Protein pada tubuh ikan
sangat mudah sekali mengalami
pembusukan serta ikan sangat mudah
mengalami denaturasi (kerusakan)
protein yang terjadi karena daging
ikan yang mempunyai sedikit
tenunan pengikat (tendon) (Soewedo,
1983).

NPN (non protein nitrogen)
Kadar NPN tepung ikan yang

dibuat dari ikan rucah yang ditangani
dengan perebusan, penggaraman dan
pengesan selama penyimpanan dapat
dilihat pada Tabel 6. Kadar NPN
tepung ikan yang dibuat dari ikan
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rucah yang ditangani dengan
perebusan, penggaraman dan
pengesan pada awal penyimpanan
berturut-turut adalah 0,28%, 0,31%

dan 0,24%; dan pada akhir
penyimpanan berturut-turut adalah
0,24%, 0,25% dan 0,23%.

Tabel 6. Nilai rata-rata NPN (non protein nitrogen) (%) tepung ikan rucah yang
ditangani dengan perlakuan berbeda selama penyimpanan.

Perlakuan
Hari

Rata-rata
H4 H6 H8 H10

Perebusan 0,28 0,27 0,25 0,24 0,26±0,03a

Penggaraman 0,31 0,28 0,27 0,25 0,28±0,01b

Pengesan 0,24 0,24 0,24 0,23 0,24±0,02a

Total 0,84 0,79 0,76 0,72 0,77
Keterangan: Rata - rata yang ditandai dengan huruf yang sama menunjukkan tidak

berbeda nyata (P<0,05).

Analisis statistik menunjukkan
bahwa nilai rata-rata kadar NPN
tepung ikan yang dibuat dari ikan
rucah yang ditangani dengan
penggaraman memiliki nilai rata-rata
lebih tinggi, kemudian diikuti dengan
perebusan dan pengesan (P<0,05).
Akan tetapi pada tepung ikan rucah
yang ditangani dengan perebusan
tidak berbeda nyata dengan tepung
ikan rucah yang ditangani dengan
pengesan (P>0,05).

Nilai kadar non protein
nitrogen tepung ikan rucah yang
ditangani dengan perebusan
mengalami penurunan, dengan nilai
rata-rata 0,26%. Hal ini disebabkan,
Ikram dan Ismail (2004),
menyatakan bahwa perebusan
Menyebabkan non protein nitrogen
terlarut dalam media perebusan.
Erkan dan Ozden (2011) menyatakan
bahwa contoh non  protein nitrogen
yang larut dalam air, antara lain
protamin, histon, pepton, proteosa,
dan lain-lain.

Pada nilai kadar non protein
nitrogen tepung ikan rucah yang
ditangani dengan penggaraman
mengalami peningkatan dengan nilai
rata-rata 0,28%. Hal ini disebabkan,

Menurut Silalahi (1994), selama
proses pengolahan kadar protein
dalam bahan makanan terurai
menjadi NPN berupa senyawa
peptide, asam amino, dan ammonia.
Oleh karna itu, kandungan NPN
dalam bahan makanan yang sudah
diolah lebih tinggi dibandingkan
dengan kandungan NPN dalam
bahan makanan sebelum diolah, dan
sebaliknya kandungan protein lebih
tinggi dalam bahan makanan yang
sudah diolah.

Pada nilai kadar non protein
nitrogen tepung ikan rucah yang
ditangani dengan pengesan
mengalami penurunan dengan nilai
rata-rata 0,24%. Hal ini disebabkan,
Non protein nitrogen terlarut
disebabkan adanya hasil pemecahan
protein menjadi bentuk sederhana
seperti peptida dan oligopeptida
hingga terbentuk asam-asam amino
bebas yang terlarut dalam air,
sedangkan protein terlarut adalah
konsentrasi nitrogen protein yang
larut dalam air dan tidak mengendap
bila dikenai gaya sentrifugal sedang
yaitu 3000–5000 g (Binsan et al.,
2008).
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TVB (total volatile base)
Kadar TVB tepung ikan yang

dibuat dari ikan rucah yang ditangani
dengan perebusan, penggaraman dan
pengesan selama penyimpanan dapat
dilihat pada Tabel 7. Kadar TVB
tepung ikan yang dibuat dari ikan

rucah yang ditangani dengan
perebusan, penggaraman dan
pengesan pada awal penyimpanan
berturut-turut adalah 5,80%, 4,90%
dan 6,23%; dan pada akhir
penyimpanan berturut-turut adalah
6,91%, 5,98% dan 7,13%.

Tabel 7. Nilai rata-rata TVB (total volatile base) (%) tepung ikan rucah yang
ditangani dengan perlakuan berbeda selama penyimpanan.

Perlakuan
Hari

Rata-rata
H4 H6 H8 H10

Perebusan 5,80 6,20 6,52 6,91 6,36±0,47b

Penggaraman 4,90 5,21 5,55 5,98 5,41±0,46a

Pengesan 6,23 6,67 6,99 7,13 6,76±0,40c

Total 16,93 18,08 19,06 20,02 18,52
Keterangan: Rata - rata yang ditandai dengan huruf yang tidak sama menunjukkan

berbeda nyata (P>0,05).

Analisis statistik menunjukkan
bahwa nilai rata-rata kadar TVB
tepung ikan yang dibuat dari ikan
rucah yang ditangani dengan
pengesan memiliki nilai rata-rata
lebih tinggi, kemudian diikuti dengan
perebusan dan penggaraman
(P<0,05).

Nilai kadar total volatile base
tepung ikan rucah yang ditangani
dengan perebusan mengalami
penurunan dengan nilai rata-rata
6,36%. Hal ini disebabkan, Menurut
Afrianto dan Liviawaty 1989,
penurunan suhu perebusan akan
menyebabkan penurunan kadar TVB
dan Trimetil Amin (TMA).
Penurunan panas akan menyebabkan
aktifitas enzim  dalam hidrolis
protein sehingga menurunnya kadar
TVB.

Pada nilai kadar total volatile
base tepung ikan rucah yang
ditangani dengan penggaraman
mengalami penurunan dengan nilai
rata-rata 5,41%. Hal ini disebabkan,
peningkatan konsentrasi garam
mampu menekan kadar TVB.

Menurut Desrosier (1988), NaCI
bermanfaat untuk membatasi
pertumbuhan mikrob pembusuk dan
mencegah pertumbuhan sebagian
besar mikrob yang lain. Menurut
Sukarsa (1982) pengaruh konsentrasi
garam terhadap nilai TVB cenderung
mengecil pada konsentrasi garam
yang tinggi.

Pada nilai kadar total volatile
base tepung ikan rucah yang
ditangani dengan pengesan
mengalami peningkatan dengan nilai
rata-rata 6,76%. Hal ini disebabkan,
Menurut Clucas & Ward (1996),
suhu rendah 0 - 6 ℃ menyebabkan
aktivitas mikroorganisme dan enzim
penyebab pembusukan terganggu
sehingga pembentukan basa volatile
nitrogen yang diduga akibat reaksi
kimia setelah proses post rigor mortis
dan aktivitas bakteri juga akan
terganggu. Apabila kesegaran ikan
menurun maka kandungan nitrogen
yang mudah menguap akan
meningkat sehingga akan
meningkatkan kadar TVB.
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KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan parameter yang
diamati, dapat disimpulkan bahwa
nilai mutu sensoris pada perlakuan
ikan rucah yang ditangani dengan
pengesan selama penyimpanan
memiliki bau yang busuk dan sudah
ditolak pada hari ke- 6. Sedangkan
pada ikan rucah yang ditangani
dengan penggaraman dan perebusan
tidak memiliki bau yang busuk, dan
ikan masih diterima sampai akhir
penyimpanan 10 hari. Nilai rata-rata
dari mutu sensoris ikan rucah adalah
perebusan (7,63%), penggaraman
(7,83%),  dan Pengesan (4,96%).

Pada analisis kimia, dapat
disimpulkan bahwa nilai proksimat,
NPN, dan TVB pada tepung ikan
rucah yang terbaik selama proses
penyimpanan hari ke- 4,6,8,dan 10
terdapat pada perlakuan tepung ikan
rucah yang ditangani dengan
penggaraman. Berikut adalah nilai
rata-rata dari tepung ikan rucah yang
ditangani dengan penggaraman
selama proses penyimpanan hari ke-
4,6,8,dan 10   (kadar air 8,28%,
kadar abu 25,84%, kadar lemak
7,01% dan kadar protein 51,87%).
Kemudian diikuti dengan (NPN
0,28% dan TVB 5,41%).

Saran
Berdasarkan hasil penelitian

yang telah dilakukan, penulis
menyarankan untuk tidak
menggunakan perebusan dan
pengesan sebagai alat alternatif
untuk mempertahankn mutu.
Meskipun dilihat dari mutu kimia
selama masa penyimpanan masih
baik, namun dari mutu sensorisnya
hanya dapat bertahan pada hari ke-
10. Sehingga sebaiknya dilakukan
penelitian lanjutan untuk
mempertahankan mutu dari tepung

ikan rucah perebusan dan tepung
ikan rucah pengesan.
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