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Pengolahan Ikan Tongkol (Eutynnus affinis) Purna Jual
Sebagai Pakan Ternak Unggas

(Processing Tuna is The Best After-Sales as Poultry Nutrition)

Oleh
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ABSTRACT

This study aims to determine how processing tuna is the best after-sales. In the
research design using a random pattern, complete with a 3x3 factorial 3 times a retrial. The
first factor is the level of salt that is G1 = 2.5%, G2 = 5.0%, and G3 = 7.5%; second factor is
the duration of steamed ie W1 = 15 minutes, 30 minutes = W2, and W3 = 45 minutes .
Parameters measured consisted of protein , fat, fiber.. The results show that the protein, fat,
and fiber, is influenced significantly (p <0.05) by salt level and duration of steamed.
Conclusion that the tuna after sales are 7.5% salt and steamed for 45 minutes a highest protein
(64.42%).
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PENDAHULUAN Ikan tongkol yang tidak laku dijual
sering menimbulkan bau sebagai akibat
proses aktivitas enzim dalam tubuh ikan,
aktivitas mikrorganisme atau  proses
oksidasi pada lemak tubuh oleh adanya
oksigen. Oleh karena itu, sebelum
digunakan sebagai bahan pakan ikan

diantaranya dengan memanfaatkan limbah tongkclJ(I ilr_1ti perlu t?”akﬁkﬁ? ger;gr(l)laha;n
yang terbuang seperti ikan tongkol purna agar Kualitasnya tetap baik. >ajan satu

jual. Sekitar 10-15% dari 4478,5 ton hasil pengolahan dlkan a(:(alah I\/(Ij engar;
tangkapan ikan ini tidak termanfaatkan penggaraman dan pengukusan. vienuru
(Dinas Perikanan dan Kelautan Afrianto dan Liviawaty (1989) bahwa

Sumbar,2003). penggaraman dapat memperpanjang daya

Ikan tongkol apabila tidak cepat terjual tahan simpan ikan karena garam dapat

atau dibiarkan tanpa penanganan khusus mengr;)argbat Etauk memtéunu_rll( ba(k:teri
akan cepat berbau busuk. Hal ini tubuh penyebab pembusukan pada kan. ft.ara

. . . A lainnya dengan pengukusan bertujuan
ikan mempunyai kadar air yang tinggi . i
(80%) seh}igngga merupakan r):med%a ya?ngg untuk mendenaturasi yang terikat kuat dan

baik untuk pertumbuhan bakteri pembusuk ”?emecah dinding sel sehingga lemak dar]
atau bakteri lainnya. Di samping itu, air mudah keluarnya. Keluarnya lemak dari

daging ikan banyak mengandung asam tubuh ikan akan memperlambat ketengikan.

. . . Proses pengukusan perlu hati-hati, karena
lemak tidak jenuh sehingga mudah 4
mengalami proses oksidasi. menurut Mirzah (1997) pengukusan pada

suhu tinggi dan waktu yang lama akan

Tepung ikan masih sebagai sumber
protein dan asam amino terbaik bagi bahan
pakan unggas. Ketersediannnya di dalam
negeri masih terbatas sehingga masih perlu
di impor dengan harga mahal. Upaya
mengganti tepung ikan perlu dilakukan
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menyebabkan rusaknya berbagai zat
makanan. Hasil penelitian llza (1999)
ternyata pengolahan tepung ikan dengan
cara pengukusan selama 20 menit
menghasilkan kualitas yang lebih baik
dibandingkan perebusan. Berdasarkan
uraian di atas maka dilakukan penelitian
tentang efek level garam dan lama
pengukusan terhadap kualitas ikan tongkol
purna jual sebagai pakan unggas

METODE PENELITIAN

Bahan vyang digunakan berupa
iakan tongkol purna jual yang berasala dari
pasar-pasar di kota padang, garam dan air.
Adapun alat-alat yang digunakan berupa
dandang pengukus, kompor, blender, alat
pengepres, kantong plastik dan timbangan.

Penelitian dilakukan dengan metode
eksperimen dengan rancangan acak
lengkap pola faktorial 3x3 dengan 3
ulangan. Faktor pertama adalah level
garam vaitu G1= 2,5 %, G2= 5,0%, dan
G3=7,5 %, faktor kedua adalah lama
pengukusan yaitu W1=15 menit, W2=30
menit, dan W3=45 menit. Perbedaan antar
perlakuan diuji lanjut DMRT menurut Steel
and Torrie (1995). Peubah yang diamati
yaitu protein kasar, lemak kasar, serat kasar,
kalsium, dan fosfor ikan hasil olahan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Efek Perlakuan terhadap Kandungan
Protein Kasar

Rataan kandungan protein kasar
dapat dilihat pada Tabel 1. Hasil analisis
keragaman menunjukkan bahwa interaksi
antar level penggaraman dan lama
pengukusan memberi pengaruh yang nyata
(p<0,05) terhadap kandungan protein kasar
ikan tongkol purna jual. Untuk melihat
perbedaan antar perlakuan dilanjutkan uji
DMRT. Hasil lanjut tersebut menunjukkan
bahwa kandungan protein kasar pada level
garam 2,5 % pada lama pengukusan 30
menit dan 45 menit berbeda tidak nyata
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(p>0,05), sedangkan pada lama
pengukusan 15 menit menunjukkan
perbedaan yang nyata dibandingkan pada
pengukusan 30 da 45 menit terhadap
kandungan protein kasar. Keadaan yang
sama terjadi pada level garam 5,0 % dan
7,0 %. Hal ini menjukkan bahwa semakin
tinggi  level garam dan semakin lama
pengukusan  menghasilkan  kandungan
protein kasar tertinggi.Peningkatan kan-
dungan protein kasar ini disebabkan oleh
semakin banyaknya garam yang diberikan
semakin banyak air yang dapat ditarik ke
luar dari bahan sampai konsentrasinya
habis. Akibatnya bahan kering termasuk
protein kasar akan meningkat karena
penurunan kadar air. Selain itu, semakin
lama waktu pengukusan akan menyebab-
kan kandungan air menurun  sehingga
kandungan zat-zat makanan lainnya
termasuk protein menurun.

Efek Perlakuan terhadap Kandungan
Lemak Kasar

Rataan kandungan lemak kasar dapat
dilihat pada Tabel 1. Hasil analisis
keragaman menunjukkan bahwa interaksi
level penggaraman dan lama pengukusan
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
kandungan lemak kasar ikan tongkol purna
jual. Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan
bahwa kandungan lemak kasar pada level
garam 2,5 % pada lama pengukusan 15
menit dan 30 menit berbeda tidak nyata
(p>0,05 %), sedangkan pada pengukusan
45 menit menunjukkan perbedaan yang
nyata  (p<0,05) dibandingkan pada
pengukusan 15 menit dan 30 menit
terhadap kandungan lemak kasar. Begitu
juga pada pemberian garan 5,0% dan 7,5%
menunjukkan.trendmeningkat.kandungan
lemak kasarnya.Adanya perbedaan antar
perlakuan ini karena pengaruh pemberian
garam dan peingkatan suhu pengukusan
yang menyebabkan penurunan kandungan
lemak kasar tepung ikan tongkol. Semakin
lama waktu pengukusan maka terjadi
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Tabel 1. Rataan Kandungan Protein Kasar, Lemak Kasar dan Serat Kasar ikan tongkol
Purna Jual (%)

Level Garam
Peubah Lama Pengukusan
(G) 15 menit 30 menit 45 menit Rata-rata
(W1) (W2) (W3)
B A C
25%(Gl) 5562 b 58,42 a 58,71 a 57,59 ¢
Protein A A B
Kasar 50% (G2) 58,48 b 58,48 b 61,61 a 59,52 a
C B A
75% (G3) 54,07 c 56,87 b 64,42 a 58,45 b
Rata-rata 56,06 c 57,92 b 61,58 a 58,52
A A A
25%(Gl) 363 b 358 b 4,20 a 3,80 a
Lemak B B B
Kasar 50% (G2) 224 b 3,33 a 3,02 a 2,86 ¢
A B A
75%(G3) 347 b 2,50 ¢ 4,32 a 343 b
Rata-rata 3,11 ¢ 3,14 bc 3,85 a 3,36
B A A
25%(Gl) 0,54 a 0,64 a 0,64 a 0,61
Serat kasar B A A
50% (G2) 0,62 a 0,66 a 0,69 a 0,66
A A A
75%(G3) 0,74 a 0,61 b 0,68 ab 0,68
Rata-rata 0,63 0,64 0,67 0,65

Keterangan: huruf kecil pada baris dan huruf besar pada kolom yang berbeda
menunjukkan pengaruh berbeda nyata (p<0,05)
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proses kehilangan bahan kering sehingga
berlanjut dengan menurunnya kandungan
lemak kasar. Hal ini sesuai dengan
pendapat Mirzah (1997) bahwa perbedaan
tekanan dan lama tekanan dalam
pengukusan menurunkan kandungan lemak
sebagai akibat dari menurunnya bahan
kering.

Efek Perlakuan terhadap Kandungan
Serat Kasar

Rataan kandungan serat kasar dapat
dilihat pada Tabel 1. Hasil analisis
keragaman menjukkan bahwa interaksi
level gram dan lama pengukusan
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
kandungan serat kasar ikan tongkol purna
jual. Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan
bahwa lemak kasar yang diberi garam
2,5 % ,dan 50 % pada berbagai lama
pengukusan tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata (p>0.05) terhadap kandungan
lemak kasar.

Pada level garam 7,5 % lama
pengukusan 15 menit dan 30 menit nyata
berbeda, sedangkan antara 30 menit dan 45
menit berbeda tidak nyata (p>0,05)
terhadap kandungan lemak kasar ikan
tongkol purna jual. Berbeda nyatanya
antara level garam dan lama pengukusan
terhadap kandungan serat kasar tepung ikan
tongkol purna jual, hal ini karena serat
kasar tidak larut dengan pengukusan dan
garam. Semakin lama pengukusan dan
semakin pekat larutan garam makin banyak
air yang keluar, sehingga persentase bahan
kering meningkat yang diikuti pula dengan
meningkatnya kandungan serat kasar

KESIMPULAN

Pengolahan  dengan  pemberian
garam 7,5 % dan lama pengukusan 45
menit menghasilkan tepung ikan tongkol
purna jual yang tinggi kandungan protein
kasarnya yaitu 64,42 %.
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