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Melalui penulisan - penulisan secara ilmiah populer,
Balai Penelitian Kimia Surabaya, menerbitkan buku - buku
seri 3P (Penyuluhan, Pembinaan dan Pengembangan) yang antara

lain bertujuan :

l. memberikan penyuluhan serta pembinaan kepada pengu
saha - pengusaha industri kecil, khususnya ekonomi

lemahe

2. memberikan penyuluhan serta bimbingan kepada mereka

yang ingin beruszha dalam industri kecile.

3o mengembangkan bakat ~ bakat yang masih terpondam un

tuk dapat memilih bidang usshanya masing - masinge

Semoga usaha - ussha ini akan ada manfa'atnya.-

Surabaya, Pebrvari 1977,

Balai Penelitian Kimia Surabaya.
Kepala,

ttde

M. 8 bard Yom
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PENDAHULU A N

Pada umumnya ikan diperjual~belikan dalam bentul: ilkeam asin.Teta

Fi kadang-kadang juga dalam bentuk ikan kering (tanpa a@sin). Bila da-
lam bentuk ikan asin, kandungan garamnya sangat tinggi (10 - 20 %
NaCl)e. Sehingga menyebabkan dalam penggunaan sebageai. lauitv-pauk,orang
hanya mekan cukup sedikit saja, karena terlalu asin. Clci sebab itu
hanya sedikit pula ''proteina' yang diperoleh dari maken ikar-asin ini.
Padahal tujuan utema makan ikan adalah memperolch uroteina secu

kupnya, yang sangat diperlukan dalam tubuh kita.

Sedangkan satu-satunya sumber proteina yang termurah di [nd.nesia ada
lah ikane.
Oleh sebab itu penulis merasa perlu untuk menyajilioa "Czra pee

ngeringan ikan'" yang bahannya penulis peroleh dari beborapa “uku dan
majalah, dan tidak luput pula pengalaman-pengalaman yang pem:lis pee
roleh selama bekerja di Balai Penclitian Kimia Surabaya.

Disamping pengeringan ikan penulis juga menyajikan cara pembua=
tan iken asin, sebagai pembanding dan penambah pengetanuen bagi para
pembaca,

Perlu diketahui pula, sebenarnya behwa ikan-asin yang terdapat
dipasaran, sebagian telah membusuk. Hal ini disebabkan, karena iken
segar paling lama hanya dapat bertahan 2 - 3 hari saZa.

Setelah itu ikan mulai membusuk. Pada proses pembuatan ilksn asin bia=-

sanya pengeringan dilakuken dengan menggunakan panas 'isinar matshari!,



yang kadang-kadang memakan waktu lama.

Sebelum ikan mengering akan mengalami pembusukan sebagian.

Hal ini sangat berbede pada proses pembuatan ikanskeringe
Pengeringan dilakukan didalam almari/ruang pengering, sehingga

waktu pengeringan dapzt distur untuk menghindari pembusukan.
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CaRs PEMBUATAN IKAN KERING.

Behan meatah,
Behen mentah untuk pembuatan ikan kering dapat dipergunakan
segalia macam ikan, ballk ikan besar, ikan kecil, ikan laut meupun

ikan tawar. Pada umumnya edalsh ikan tawary dengan syarat utama

ikannya masih 'swgar'’, Bshon mentah ini dapat diperoleh dari ma-

syarvakat yang mempunyai usasha perikanan darat/tambak.

Pembersihan dan penyayatan.

Tkan~ikan yang masih segar dicuci bersih dengan air dan die
sortir,; yang besar dan yang kecil dikelompokkan. Untuk ikeneikan
yang besar perlu dibuang kepalanya dan semua isi perutnya-

Untuk mempermudsh proses pongeringan ikan-ikan yang sedang/besar
perlu didayat/dibagi dua/dibelsh, tetapi tidak terpotong lepass

Dan sebeiknya disayat dari arah punggungnya sampai keperut, dan

jangan sebaliknya.

Perendama;

Tkan yeng telsh dicuci bersih dan disayat, kemudian direndam
didalam lLarutan asam cuka yang mengandung garam NaCl, selama kira
kira 15 jam didalam suatu bake
Sebagai contﬁh untuk perbandingan behannya, dapat diperkirakan se

bagai berikut



Ikan basah

Garam NaCl

Asam cuka 10 % :

Y al Ay

-
.

100 kge
20 k.gu
1,5 litere

10 1liter.

Setelah dilakukan perendaman selama 15 jam, ikan=-ikan

dikeluarkan dari bhak dan dicuci bersih dengan air, baru dimasuke

ken kedalam almari pengeringe

de Pengeringan:
Untuk mempercepat proses pengeringan, perlu mempergunakan almari
pengering yang dapat diatur sedemikian rupa sehingga suhu almari
pengering dapat dinaikkan dan diturunkane
Alat yang cukup sederhana dan mudah dibuat yaitu dengan mengguna
kan udara panas yang mengalir, seperti terlihat pada gambar 1.
Gambar I, Ailmari pengering. C?i‘obong.
2
Rak~2 tempat ikan.
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Ikan y-=3 telah direndam dan dicuci bersih, dimasukkan dalam

rek-rak almeri pengering yang berpori-porie. Melalui rak yang berpori
ini dialirken udara pzunas yang dihembuskan dengan menggunakan alat -
pengkembus (blower).
Pada permulaan pengeringan dilakukan pada derajat panas 5000 selana
13 jam. Derajat panas ini sangat penting, karena pada derajat panas
melebihi EODC pada permukaan, proteina-proteina yang terdapat dalam
ikan akan membeku., sehingga menyebabkan terjadinya lapisan proteina
beku.

Akibatnys oken teriadi kesulitan dalam pengeringan ikan bagien
dalam yang re3ih bessh.

Setelah perngoringan tchep pertama selama 13 jam, derajat panas dinaiE
kan sampai €0 =« 557C selama 2 jams

slat pengering yang dipergunakan dapat dibuat secara sederhana,
yaitu dibuat dari papan kayu atau bambu. slat ini dapat berbentuk alma
ri yang didalamiya terdapat rak-rak sebagai tempat ikan~ikan yang di=
keringkan.

Pemanasan udara dapat dipergunakan bahan bakar kayu atau solar.
Pengeliran udara panas dipergunakan alat peniup atau blower. Derajat =
panas dapat diatur dari volume jumleh bahan bakar yang dipergunaken a-:
tau dengazn membuka jerdela-jendela yang dibuat pada almari pengering

Untuk cara pengeringan ikan semacam ini dapat pula dengan ==

"pengasapan' ( asap panes ), sehingga akan diperoleh "ikan kering

asap' yang merpunvai sifat-sifat ketahanan lebih lama dan rasa yang
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spesifik. Hal Ini disebabkan karcna asap mempunyai dayes anti septik
atau mengandung zat pencegeh pembusukan. Jadi bila yang dikehendaki
dengen cara pengasapan maka tinggal mengganti bahan bzker yang di--
pergunakan, misalnya bahan bakar dari serabut kelapa atan deun-daunan

kering.

Pengepakan:

Ikan yang telah dikeringkan agar lebih tahan lagi, maka periun
dipak/dibungkus yang rapat. Maksudnya agar dapat mencegzt alr darl
vdara masuk kembali kedalam daging ikan.

Disanying itu juga sangat berguna agar ikan kering in. teteo utih/

tidek rusak/tidak hancur.

B
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PEMBUATAN IKAN ASIN.

Bahan mentah:

Bahan mentah untuk pembuatan ikan asin adalah segala macam
ikan, baik ikan tawar maupun ikan laut. Tetapi pada ummnya ada
lah iken laut, disamping harganya murzah, juga karena depat dipro

L

duksi secara besar-besarans

Pembersihan dan penyayatan:

Ikan yang akan dibuat untuk ikan-asin, harus yang masih se=
gar, dan lebih dahulu dibersihkan dengan air bersih. Ikan yang -
besar ateu sedang, harus dibuang juga isi perutnyae

Untuk penyayatannya sama seperti pada pembuatan ikan Keringe

Penggaraman/saltings

Ikan yang telah dibersihkan dan discyat, ditumpvk dalam bak
yang didalamnya menyerupai rake-rak penyusun. Penyusunan dibuat «
berselang~seling antara garam dan ikan, misclinya lapisan pertama
garam, lapisen kedua ikan, ketiga garam, kecrpat ikan dan sete~e
rusnya. Jumlah garam yang diperlukan biasanye‘ﬁ 30 % dari berat
ikan basah. Tumpukan garam - ikan ini tinggin: ¢ + 75 om disimpan
dalam bak tertutup yang tidak disinari matahaiii. Penggaraman ini
berlangsung selama tiga hari tiga malam ( + 72 jam )

Penataan garam ikan dapat dilihat seperti pada gambar 2.
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Gambar 2. Bak penggaraman.

Biasanya setelsh + 72 jam penggaraman, air akan kelvar, yang
dapat dikeluarkan melalui bagian bawah (kran air) bak, dan ikannya
dicuci/dibilas dengan air bersih seperlunyae

d.Penjemuran:

Untuk menjemur/mengeringken ik:u1 setelah penggaraman, biasanya

dengan pertolongan panas sinar matahari, karena lebih mur:h dan dae

pat dilakukan secara maksimale

kaan luas, sehingga akan mempercepat wakiu penjemuran.
Ikan dapat dikatakan kering apabila kadar air yang terkandung kurang
lebih 10 %. Lebih kecil kadar air yang te: kandung, maka akan lebih -

baik, sehingga akan lebih tah~n penyimpanan,

L
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CARA PEMERIKS/AHN/PENILAIAN IKAN

KERING - ASIN.

Untuk menilai sesuatu ikan, baik ikan kering ataupun asin,pada
privsipnya adaleh sama, yaitu harus dipriksa baik dari segi-segi ==
isis; kimia maupun mikrobiologise
2 Dari segi fisis.

Uni=Xk menilai ikan dari segi fisis, perlu diperhatikan :
ikan kering/asin yang baik adalah masih utuh, artinya tidak

‘meak/hancur atau pecah-pecsho

2 '...-‘-.j T

1

=
=

Dalam hal ini warna juga ikut menentukan kwalitas ikan kering/
asin. lkan kering vang telah berubah warnanya, menandakan ikan
fercebut telah rusak, misal berwa klat at i
ru , misalnya berwarna coklat atau hitam.
e Blau

Dari scgl bau ini sangat mudah untuk menentukan apakah ikan ke

ring/asin masih baik. Ikan yang telah rusak/busuk akan berbau

Dari segi ini yang terpenting dan sangat menentukan adal=h susunan
imin dari pada contoh ikan kering/asin bersangkutan, yaitu daging
vrda’ mena susunan pokok dari pada daging ikan yang sangat di

perlukan adalah

y
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Pada vmummya makin tinggi kadar aif yang terkandung, makin mudah
ikan ini menjadi busuk/rusak. Biasanya yang baik kadar air seven-
dah munein, ateu maksimal 15%.

Rodew saram:

Terlaln sedikit/makin sedikit kadar garam NaCl yang terkandung da-~
Gam iien asin/kering, maka daya tahan/awet akan makin rendah.Tetapi
bita terlalu tinggli kadar garamnya, akan terlalu asin, bahkan dapai
sahit sehingga yang termakan oleh manusia hanya sedikit.

Digamcing itu, sebaiknya ada keseimbangan jumlah antara kadar air
dengan kadar garam NaCl, sehingga jumlaeh antara kedua zaf :ini akan

merupalan susunan dari pada larutan garam jenuh. Karena pada larus

+an mevom jeauh, bakteri/mikroba-mikroba tidak dapat berkembang bie

ak.

Kadasr proteina dan lemake

Kacay dar’ wedua zat ini yang terpenting adalah proteina, dan kadan
sat inilcl yang merupakan pokok dalam penilaian dari padsz ikan sebg
pedi behan makanans

Untulz venilaiannya biasanya dinyatakan dengan ¢ '"milai kalori setiw
ap 0 grom bahan'. Perddadan ini dipergunaken faktor-faktor terten

4, = pertd untuk proteina, mempunyai faktor 4, sebab setiap gram

proteina mempunyei nilai 4 kalorie
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Untuk lemak mempunyai faktor 9, sebab setiap gram lemak mempunyai ni
lai 9 kalori.
Tabel dibawah adaleh hasil analisis kimia oleh Balai Penelitian Kimia

Surabaya dari beberapa contoh ikan kering/asin didaerah Surabaya:

r rie | = S T R T T AT
| Jenis ikan I Teri E P nid a'n g %' Tongkol
q"‘ﬂﬂ-l-“--umuﬂ-n—- ————— + ———————— RS S S, SR N A ‘i‘ ---------------- '”‘}“'“'"‘ ——————————————
! i f
|oair, cooeoo % | 27,3 : 50,8 | 2754
] I 1
i 1 1
NagTat et o - ! 10,2 i 10,6
f I ]
1 i i
Lemakg CRCRCN- % ll 4108 : 5!9 |' o
: E : i
Proteina,.. % ! 54,0 ; 30,2 i
: i i
1 | |
i I i
i I i
1 s !
: i
L} I

1
i
i
! Nilai kalori
I
[}
i
1

per 100 gr..kal. 252,7
)

Makin tinggi nilai kalori, akesn makin tinggi pula nilai bahan

makanan itu,
Logam bahaya (Heavy metals)e
Yang dimaksud disini adalah logam-logam dari Hg, Pb, Cu dan As. Logem
ini termasuk jenis logam beracun, apabila dimskan. Oleh karena itu lp
gam-logam Jjenis ini harus maksimal dibawah ketentuan kesehatan dan se
baiknya tidak adae

Didalam ikan kering/asin hanya akan terdapat logam-logam bahaya,
bila pengolahannya mempergunaken alat-alat yang terbuat dari loéamwlo‘

gam tersebut. Oleh karena itu perlu diusshakan janganlah menggunakan
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alat=alat yang terbuat dari logam-logam tersebut dalam mengolah
bahan makanan untuk menghindari keracunan logam.

Co Dari segi mikrobiologis:

Semia jenis makanan sangat perlu diperiksa dari segi mikrobiologi=-

nya. Hal ini disebabkan karena hasil pemeriksaan ini akan menentuks:

kan pula apakah bahan makanan ini masih dapat dimakan atau tidake
Begitu pula bagi ikan kering/asin, karena merupakan bahan makanan
yang diawetkan, akan terjadi kemungkinan adanya bakteri-bakteri/

pikroba-mikroba yang berbahaya.

Khususnya ikan kering yang bukan ikan asin, karena keishanannya ti

dak setahan seperti pada ikan asine

e
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KESIMPULAN DalN SARAN,

1. Hasil pembuatan ikan-kering, tidak setahan hasil pembuatan

2a

e

iken=-asin. Ikan kering yang baik dapat tahan 5 sampai 7 bulan,
sedangkan ikan asin dapat tahan 1 sampai Z‘tahuno

Untuk memperoleh hasil pengeringan ikan yang baik dan menarik
(ikan berwarna putih-bersih), setelah mengalami pengeringan ,
direndam kembali dalam air yang mengandung 2 = 3 % H202 selaw
ma 5 jam. Kemudian pengeringan dilakukan kembali sampai kering,
Mengingat konsumen dan produsen sama-sema dekat, dan juga demi
menggalakkan program 'proteinaisasi'' maka perlu dirintis indus
tri ‘ikan-kering!, yang baik untuk memenuhi kebutuhan masyara-
kai. Mengingat bahwa jumlah yang termakan jauh lebih banyak i-
kan kering dari peda ikan=asine

Porilu diadakan Penelitian—penelitian lebih lanjut caraw~cara pe

ngawe: «n ikan yang lebih baik dan mursh, sehingga cepat terca=

painya program "proteinaisasi'le

ok
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