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PENELITIAN PENDAHULUAN PENGOLAHAN I1KAN MAS,
Cyprinus carpio DAN GURAME, Osphronemus Koramy PRESTO

oleh
Hari Fko Irianto
Sub Balai Penelitian Perikanan Laut Slipi, Jakarta

Abstract

Preliminary studies on the processing of the softened
bones were conducted using the common carp and the giant
gouramy. Varying brining and retorting times were carried
out. In order to obtain a good processing method, brining
time and retorting time treatments were applied. Brining
time treatment were 1, 1.5, and 2 hours, and retorting
time treatments were 1.5, 2 and 2,5 hours.

Products were tested organoleptically for appearemnce,
odor, taste, texture, boniness and acceptability. Samples
from the best treatments were analysed chemically.

Results indicated that for bone softening, the best
treatment for the common carp was a brining time 1 hour
and a retorting time of 1.5 hours. For the giant gouramy,
the best treatment was 1.5 hours for both brining and
retorting times.

PENDAHULUAN

Pada akhir-akhir ini budidaya ikan telah meluas,
terutama di daerah Jawa Barat, dengan menggunakan berbagai
cara bhudidaya, mulai dari vang sederhana sampai sistem
yang lebih canggih, yaitu kolam air deras. Jenis ikan yang

umum dibudidayakan adalah ikan mas, gurame, nila, lele,
dan lain-lain, ‘ ,
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Ikan budidaya tambak atau kolam berperan 10 persen dari
seluruh produksi perikanan. Sampai saat ini ikan masih
memegang peranan penting sebagai penyumbang protein hewani
vang terbesar, yaitu sekitar 60%. Bila dikonversikan dari
tingkat kecukupan gizi yang baik bagi penduduk Indonesis
rata-rata, ikan budidava tambak atau kolam memberi
sumbangan 10 persen dari norma gizi 6 gram/kapita/hari
protein asal ikan atau sebesar 0,6 gram/kapita/harij
(Hadiwigeno, et al. 1985)., Dalam rangka untuk lebih
meningkatkan sumbangan protein ikani, serta nilai guna dan
nilai tambah ikan budidaya, khususnya ikan mas dan gurame,
Sub Balai Penelitian Perikanan Laut, Slipi telah
mengupavakan untuk melakukan diversifikasi olahannva,
karena pada umumnya ikan mas dan gurame dipasarkan dalaa
bentuk segar atau hidup, dan hal ini akan menimbulkan
permasalahan bila produksinya meningkat secara pesat,
terutama untuk memperoleh pemasaran yang lebih luas. Pada
tahun 1985 produksi ikan mas hasil budidaya telah mencapai
24.209 ton, sedangkan ikan gurame 3.671 ton (Anonimus,
1987). "

Salah satu penelitian diversifikasi olahan ikan mas dan
gurame yang telah dilakukan adalah mengolahnya menjadi
1kan presto. Ikan presto adalah ikan olahan yang bertulang
lunak setelah mengalami periakuan pengukusan bertekanan.

BAHAN DAN METODA
1. Bahan
lIkan mas dan gurmae dibeli dari daerah Depok, Bogor dan
dibawa ke lab Sub Balitkanlut, Slipi dalam keadaan hidup.
Garam yang digunakan untuk pembuatan larutan garam jenuh
adalah garam meja,

2. Metode Pengolahan

[kan utuh dicuci, kemudian dikeluarkan isi perutnya dan
dicuci kembali sampai bersih. lkan yang telah bersih
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tersebut direndam di dalam larutan garam jenub dan
selanjutnya dibungkus menggunakan aluminium foil. Kemudian
dikukus bertekanan dengan suhu + 121°C dan tekanén + 1

Atm, yaitu dengan menggunakan autoclave.

Perlakuan yang diterapkan untuk mendapatkan cara
pengolahan yang baik adalah lama perendaman di dalam
larutan garam jenuh (1,0; 1,5; dan 2,0 jam) dan lama
pengukusan (1,5; 2,0; dan 2,5 jam). Pengamatan yang
dipakai untuk penilaian adalah uji organoleptik terhadap
penampakan, bau, rasa, tekstur, kelunakan tulang, dan
penerimaan (Lampiran 1). Analisa kimia dilakukan hanya
terhadap produk yang diolah dengan menggunakan perlakuan
vang paling baik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penilaian organoleptik dimaksudkan untuk memperoleh
informasi yang tepat terhadap metoda pengolahan yang
digunakan, dan hasilnya dapat dilihat pada Tabel 1.

b Penampakah

Pada pengolahan ikan mas preste, perlakukan lama .
perendaman dalam larutan garam jenuh (1, 1,5 dan 2 jam)
dan lama pengukusan (1,5, 2 dan 2,5 jam) tidak memberil
pengarub terhadp nilai organoleptik penampakan yang
disukai oleh panelis. Pada pengolahan ikan gurame presto
perlakuan perendaman larutan garam Jjenuh tidak memberi
pengaruh terhadap nilai organoleptik penampakan, sedangkan
perlakuan pengukusan memberikan pengaruh yang nyata, yaitu
lama pengukusan 1,5 jam telah cukup untuk mendapatkan ikan
gurame presto dengan penampakan yang menarik.

2. Bau

Pada pengolahan ikan mas presto,

semakin lama .
perendaman

dengan garam jenuh memperlihatkan nilal
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organoleptik bau vang semakin meningkat. Hal ini
menunjuklkan bahwa semakin keras bau garam semakin disukai

Tebel 1. Hagil uji organoleptik ikan mas dan guramée presto

ot —— - —— T ——— —— - — R e e A gy ed e e i bt o " ————— — {— A S Aot e e S i o i v s

Kode Penampakan Bau Rasa Tekstur Tuiang Penerimaszan

E1A s 3,9 4,6 D 5 5 35T I
E1B iy O 850 34 353 s b 5 e
E!C + 3,6 3,3 I 3,2 3,6 3,5
E2A 3,6 oG 3,7 3,5 3,7 3,5
E2B 390 3,8 . 3,8 Sy 1 3,8 357
E2C 3,6 37 3,6 3,4 3,6 3,6
E3A 3,2 4,0 4,0 gD 4,0 L Py
E3B d95 4,2 3,8 3,6 3,9 3,8
E3C 3,6 3. 1 3,5 3,3 3,8 3,6
GlA 3,5 3,5 332 2,9 2,9 3,2
G1B 3,2 3,6 34537 356 250 323
G1C 2,9 35 ¥ 2595 3,1 2,7 3,0
G2A 3.8 4,1 3,8 3,4 3,1 3;6
G2B 2,8 3,3 352 g, 0 Bt 3,0
G2C 5 35l 2:;9 il 2 1 3,0
G3A 352 8,8 3,5 2,7 2oy 3,1
G3B 2,9 3,3 3,3 341 ), i
¢3¢ 3,2 3,4 3,1 3,0 5 4
Catatan

E = JIkan Mag; G = Tkan gurame;

1 = Perendaman dalam larutan garam jenuh selama 1 jam
9 = Perendaman dalam larutan garan jenuh selama 1,5 jam
2 = PpPerendaman dalam larutan garam jenuh selama 2 jam
A = Pengukusan dalam autoclave selama 1,5 jam

B = Pengukusan dalam autoclave selama 2 jam

¢ = Pengukusan dalam autoclave selama 2,5 jam

oleh panclis, tetapi pada pengolahan ikan gurame presto
dengan perendaman dalam larutan garam jenuh lebih dari 1,5
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jam cenderung menghasilkan produk dengan nilai
organoleptik bau yang menurun. Lama pengukusan 2 jam untuk
ikan mas presto dan lama pengukusan 1,5 jam wuntuk ikan
gurame presto merupakan perlakuan yang memberikan nilai

organoleptik bau yang paling disukai dibandingkan dengan
perlakuan vang lain.

3. Rasa

Perlakuan lama perendaman garam selama 1,5 jam dan 2
jam pada pengolahan ikan mas dan gurame presto
menghasilkan produk dengan nilai organoleptik rasa yang
sama, jadi untuk pengolahan ikan mas dan gurame presto
cukup dilakukan perendaman garam selama 1,5 Jjam. Garam
dalam hal ini selain sebagai pembentuk cita rasa juga
dapat berperan sebagai pengawet (Zaitsev,et al. 1969}.
Bila dilihat dari nilai organoleptik, rasa, lama pengukusan
2 jam pada pengolahan ikan mas presto merupakan lama -
pengukusan yang optimum, sedangkan pada pengolahan ikan
surame presto dengan lama pengukusan lebih dari 1,5 jam
cenderung menghasilkan nilai organocleptik rasa yang
menurun.

4. Tekstur

Berdasarkan hasil analisa organoleptik, lama perendaman
garam dan lama pengukusan masing-masing 1,5 jam telah
cukup untuk mendapatkan produk ikan mas presto dengan
tekstur yang baik. Untuk lama pengukusan lebih dari 2 Jjam
akan menghasilkan nilai organoleptik tekstur yang lebih
rendah, karena struktur jaringan daging telah sangat
rapuh. Sedangkan untuk pengolahan ikan gurame presto, bila
dilihat dari nilai organoleptik tekstur produk vang
dihasilkan, lama perendaman garam 1 jam dan lama
pengukusan 2 jam adalah perlakuan yang paling tepat.

5. Kelunakan Tulang

Tulang daq duri yang lunak merupakan salah satu cirl
khas produk ikan presto. Yang paling berperan di dalam
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pelunakan tulang selama proses pengolahan adalah tahap
pengukusan. Uji organoleptik untuk kelvnakan tulang
menunjukkan bahwa lama pengukusan bertekanan tilZlOC,il
atm) untuk ikan mas dan gurame minimal adalah 1,5 jam; dan
lebih dari 1,5 jam (sampai 2,5 jam) memperlihatkan nilai
organoleptik yang relatif sama. Kelunakan tulang ini
menurut Soesetiadi- (1977) merupakan akibat dari tekanzn
uap air dan suhu yang menyebabkan larutnva bahan organik
penyusun tulang. Adanya bahan organik dan anorganik ini
menyebabkan tulang bersifat keras dan tahan terhadap
tenaga tarik dan tekan. Bahan organik meliputi unsur-unsur
kalsium, fosfor, magnesium, khlor dan flor. Sedangkan

bahan organik mengandung serabut-serabut. Lebih lanjut
Soesetiadi (1977) menyatakan bahwa dengan larutnya bahan
organik tersebut maka tulang dan duri ikan menjadi rapuh
dan mudah hancur, tetapi bentuknya masih seperti keadaan
semula/aslinya. Y

L

6. Penerimaan

Nilai penerimaan adalah merupakan nilai rata-rata dari
penampakan, bau, rasa, tekstur dan kelunakan tulang. Di
dalam praktek pengolahan, selain mempertimbangkan nilai
penerimaan, biasanya nilai-nilai organoleptik lainnya juga
perlu dipertimbangkan, tergantung terhadap spesifikasi
produk akhir yang dikehendaki. Berdasarkan nilai
penerimaan didapatkan informasi bahwa untuk pengolahan
ikan mas presto, lama perendaman garam dan pengukusan yang
tepat masing-masing adalah 1 jam dan 1,5 jam, sedangkan
untuk pengolahan ikan gurame presto, lama penggaraman dan
pengukusan yang sesual masing-masing adalah 1,5 jam. Nilai
penerimaan memberikan informasi bahwa ikan mas presto
cenderung lebih disukai dibandingkan ikan gurame presto.
Hasil analisa kimia terhadap produk presto yang diolah
berdasarkan perlakuan yang terbaik dapat dilihat pada
tahel 2.
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Tabel 2. Analisa kadar air, garam, protein dan abu ikan
' mas dan gurame presto (berdasarkan berat basah)

.—_.——....__—_.—.._—.-__.-——-—-—_——.-_——-.—._.-...—.-._-_._-_-——_..—-_._.....—...___..._.__..._—__

Kadar Kadar Kadar Kadar
Jenis [kan Air Garam Protein Abu

% y 4 % y 4
Mas 58,04 1,99 27,22 6,10
Gurame 63,60 2,24 22,70 s Bl

_...._._.__.-———-———...._...._._-—___..__._..————...—.......__...._...._._,..__._-—.——...—.._._.-—-.._...._....._.__

KESIMPULAN DAN SARAN

Secara laboratoris pengolahan dalam bentuk presto
terhadap ikan mas dan gurane dapat meningkatkan nilai guna
kedua jenis ikan tersebut. Cara vang baik untuk membuat
ikan mas presto adalah dengan lama perendaman dalam
larutam garam Jjenuh 1 jam dan lama pengukusan bertekanan
minimal 1,5 jam, sedangkan antuk ikan gurame presto lama
perendaman dalam larutan garam jenuh adalah 1,5 Jam dan
lama pengukusan bertekanan minimal 1,5 jam.

Disarankan bahwa untuk mendapatkan cita rasa yang lebih
enak, sebaiknya setelah tahap perendaman di dalam larutan
garam jenuh diikuti dengan tahap pemberian bumbu, misalnya
bumbu pepes.
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Lampiran Score Sheet yang digunakan untuk penilaian
organoleptik

SCORE SHEET I1KAN OLAHAN BERTULANG LUNAK ( PRESTO;

________.,_.__..._—..._.-—_—.__.-.__._...___..-...__-_____——...-_.___—_—_——_.____—_.-.._

SPESIFIKASI ' Nilai ! ! ! 1
1 to2 '3 1 4 ot 5 4
RUPA/PENAMPAKAN : ! ! ! !
-Sangat menarik, disenangi ! 5 ! ! ' )
;Menarik, disenangi ! 4 ! ! ! !
-Cukup menarik .3 ! ' ! !
-Kurang menarik ! 2 ! ! ! !
-Tidak menarik ! 1 ! ! ! !
BAU ! : ! ! !
-Enak, tanpa tambahan I 1 ! ! ! '
-Enak dgn sedikit bau meng-! 4 ! ! ! !
ganggu , ! ! ! : !
-Kurang enak, tidak busuk ! 3 ! I\ ! !
-Tidak enak, agak busuk ! 2 ! ! ! !
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~-Busuk, ditolak ' 1 ' ' '

TEKSTUR

-Kompak :
—Kurang kompak
-Rapuh, tidak hancur
-Rapuh, berlendir

-Berlendir

e DD Lo O

nw aw s m e o=
. am v ew =

KEADAAN TULANG ,

-Sangat lunak g
-Lunak !
-Agak lunak ;
-Keras t
-Sangat keras 3

- DO O W O
ST SPRU B S
g v
o e ey o
e e e s ae

JAMUR
-Tidak tampak ' ! ' ' '
-Tampak sedikit . ' ! ! ' '
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