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RINGKASAN

Kecap dari Hidrolisat Protein Ikan Kuniran (Upeneussp.) Pada Varias
Waktu Hidrolisis dengan Papain dan Fermentas dalam Larutan Garam,
Mohammad Roful, 011710101059, 2006, 43 him.

Ilkan merupakan salah satu sumber daya alam lagtoaqup melimpaldli
Indonesia. Karena kandungan proteinrkeheradaanya sangat membantu L
pemenuhan gizi ‘bagi tubuh manusiBidak semua jenis ikan diminati o
masyarakat, terutama jenis ikan inferior, sehingghini akan menimbulke
turunnya nilai ekonomis ikan 'tersebuntuk meningkatkan nilai ekonomis ik
tersebut perlu dilakukan diversifikasi produk olahkkan Kuniran (Jpeneus sp.)
salah satu contoh jenis ikan inferiadengan. teknik hidrolisis enzimatik ¢
fermentasi- dalam larutan garam akan dihasilkangkéem. Tujuan-dari penelitie
ini adalah untuk mendapatkan‘kecap ikan Kunolangan rasa dan aroma y
baik dan kandungan protein yang cukup, yaitu dengangetahui waktu yal
tepat dalam proses hidrolisis dengan papain dameietasi dalam larutan garam.

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium PengenaaliMutu: Juruse
Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi PaamaruUniversitas Jember pe
Bulan Agustus sampai November 2005. Bahan percoyag digunakan adal
daging ikan Kuniran segar. Proses yang dilakukdamad@embuatan kecagulalal
hidrolisis (30, 45,°dan 60 menit) dan fermentasi408 dan 12 hari)Analisis
yang dilakukan yaitu kadar protein terlarut metddery, derajat hidrolisi
metode tnbs dan berat jenis kecap, dengan tiga diaihgan. Pada uiji
organoleptik, parameter yang dianalisis yaitu rem@ma dan kesukaadar
dilakukan oleh 20 ‘panelis, menggunakan rancangak &elompok. Untuk
menguiji tingkat perbedaan dari 12 kombinasi yaray ddakukan uji Duncan.

Kesimpuan yang didapat dari hasil analisis data dan pé&eden adalz
terjadi interaksi antara‘ perlakuan hidrolisis darnmfentasi. Semakin lai
hidrolisis dan fermentasi, kadar protein terlaremakin turun kadar protei

terlarut terbanyak pada hidrolisis 48enit kemudian 30 menit selanjutnya



menit-dan akan semakin kecil-seiring penambahartumailirolisis dan
fermentasi. Derajat hidrolisis' semakin naik, derdj@rolisis terbesar diperoleh
pada hidrolisis 60 menit kemudian 30 menit dan 4bitmdan cenderung semakin
besar seiring penambahan waktu fermentasi. Sedangkak analisis berat jenis
terjadi perbedaan nilai dari setiap perlakuan darais umum terjadipenurunan
seiring -bertambahnya waktu ‘hidrolisis dan fermentddji organoleptik
menunjukkan bahwa waktu hidrolisis 30 menit darmfemtasi 12 hari dalam
larutan garam dihasilkan kecap ikan dengan sifat-gang baik, dengan kadar
protein terlarut-1,58 mg/ml, derajat hidrolisis 8%,%, berat jenis kecap 1,186

gr/ml, dengan rasa dan aroma yang paling disukai.

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Rega, Universitas Jember.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia, negara yang kaya akan sumber dayadauaina ikan. Setiap
tahun hasil tangkapan ikan di perairan laut semaié@ningkat. Data Badan Pusat
Statistik (2002) menyebutkan, produksi ikan padauma 2001 mengalami
peningkatan 3,6% atau sekitar 5,1 juta ton damna®000 sebesar 4,9 juta ton,
dan dari jumlah fitu produksi perikanan'laut mastbhih besar dari produksi
perikanan darat. Seiring dengan meningkatnya tagagkakan laut dan semakin
kurang baiknya penanganan'pasca tangkapan, makaddgpayakan teknologi
tepat guna, untuk menyelamatkan ikan hasil tangkajpa mengolahnya menjadi
produk pangan yang lebih bermutu. Proses pengolharmerupakan salah satu
bagian penting dari matarantai industri perikan&anpa adanya proses itu,
peningkatan produksi ikan yang'telah dicapai seleninakan sia-sia, karena tidak
semua produk perikanan dapat dimanfaatkan olehukoes dalam keadaan baik.

Penggunaan-ikan oleh masyarakat sebagai sumbeirproaisih kurang
optimal, terbukti konsumsi ikan oleh masyarakatgsanrendah sekali, yaitu
sekitar 13,6 kg perkapita pertahun. Sedangkan atapeémerintah sebesar 22,5
kg 'perkapita pertahun (Peranginangin, 1992). Kerkimag hal ini disebabkan
karena kurang suka terhadap produk ikan, disamipingninimnya mendapatkan
ikan dalam keadaan segar, terutama jenis ikan isup@ng cukup diminati oleh
masyarakat. Dilain pihak ada cukup’ banyak tersghies ikan (inferior) namun
kurang begitu diminati oleh-masyarakat sehinggaatafsini memicu turunnya
nilai ekonomis ikan tersebut.

Berawal dari masalah itu, berbagai cara terus aidak untuk mengurangi
kerusakan ikan hasil tangkapan dan mengoptimalkampfaatannya, antara lain
dengan “diversifikasi produk | ‘olahan dari produk ikafskhirnya harapan
meningkatnya konsumsi‘ikan ataupun produk olaharmigh masyarakat dapat

segera tercapai dengan baik.



