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MOTTO

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemuddWaka apabila kamu telah
selesai (dari satu urusan), kerjakanlah dengan guhgsungguh (urusan) yang
lain. Dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamhabsp”
( QS Al-Insyiroh: 6-8)*

“Hai sekalian manusia, makanlah yang halal dan bagki apa saja yang
terdapat di bumi, dan janganlah kalian mengikutigkah-langkah setan, karena
sesungguhnya setan itu adalah musuh kalian yantariya

(QS. Al-Bagarah: 168)*

“Dan Dialah yang menundukkan lautan supaya kamu taeanakan
daripadanya daging yang yang lembut dan sé€gar.
(QS. An-Nahl : 14)*

*  Depag RI. 2004Al-Qur’an dan Terjemahanny®8andung: CV Penerbit Diponegoro.



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :
nama : Siti Fatimah
NIM :062110101021
menyatakan dengan sesungguhnya bahwa karya ilraraip yerjudulPerbedaan
Kandungan Protein pada lkan Lemuru (Sardinella spnelalui Metode
Pengawetan dengan Pendinginan, Penggaraman, damémasiadalah benar-
benar hasil karya sendiri, kecuali jika dalam peipgun substansi disebutkan
sumbernya, dan belum pernah diajukan pada institasiapun, serta bukan karya
jiplakan. Saya bertanggung jawab atas keabsaharkelanaran isinya sesuai
dengan sikap ilmiah yang harus dijunjung tinggi.
Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenamayga adanya
tekanan dan paksaan dari pihak manapun serta berseendapat sanksi

akademik jika ternyata di kemudian hari pernyataatidak benar.

Jember, 28 Oktober 2010

Yang menyatakan,

Siti Fatimah
NIM 062110101021



PEMBIMBINGAN

SKRIPS

PERBEDAAN KANDUNGAN PROTEIN PADA IKAN LEMURU
(SARDINELLA sp.) MELALUI METODE PENGAWETAN
DENGAN PENDINGINAN, PENGGARAMAN,

DAN FERMENTAS

Oleh

Siti Fatimah
NIM 062110101021

Pembimbing

Dosen Pembimbing Utama . dr. Pudjo Wahjudi, M.S
Dosen Pembimbing Anggota : Sulistiyani, S.KM. Kids

Vi



PENGESAHAN

Skripsi yang berjudulPerbedaan Kandungan Protein pada lkan Lemuru
(Sardinella sp.) melalui Metode Pengawetan dengamdihginan, Penggaraman,
dan Fermentastelah disahkan oleh Fakultas Kesehatan Masyatdkatersitas
Jember pada :

Hari : Kamis
Tanggal : 28 Oktober 2010
Tempat : Fakultas Kesehatan Masyarakat Univer3aasher
Tim Penguiji
Ketua, Sekretaris,
Leersia Yusi R, S. KM, M. Kes Sulistiyani, S. KM, M. Kes
NIP 19800314 200501 2 003 NIP 19760615 200212 2 002
Anggota I, Anggota II,
dr. Pudjo Wahjudi, M.S Ir. Agus Santoso, M.Si
NIP 19540314 198012 1 001 NIP 19630815 199202 1 001
Mengesahkan,

Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat
Universitas Jember

Drs. Husni Abdul Gani, M.S
NIP 19560810 198303 1 003

vii



The Differences in Protein Content on Lemuru F&ardinella sp.) through
Preservation Methods of Cooling, Salting and Fertagon

Siti Fatimah

Public Health Nutrition Department, Faculty of PitbHealth,
University of Jember

ABSTRACT

The high potential of fish has not, in fact, beesedi optimally. Fish as food
sources that contain much protein have weaknedsgsiakly becoming damaged
and perishable if left abandoned in the open alrerEfore, it is necessary to hold
preservation of fish. There are many kinds of fiskservation method in which
each has different changes in nutrient content ish.f This research was
conducted to determine differences in changes atepr content of lemuru fish
resulted from preservation by cooling, salting dadnentation methods. The type
of this research is quasi experiment by one growbegt-posttest design with the
number of replications of 3 to test water and proontent level, so that the total
number of samples was 12 lemuru fish. Analysisffarences in protein content
before and after preservation was done by usingepasamples t test with =0.05
and One Way Analysis of Variance (One Way ANOVA) wi.05 used to
analyze differences in changes among the threes typpreservation. The results
showed that there were differences in protein aunbetween before and after
preservation (p=0.000), and there were differeniceshanges in protein content
among the three methods of preservation (p=0.008% conclusion that can be
drawn is that of the three methods of preservatitbe, method which had the
lowest change in protein content is fermentationieMie method of preservation
that has the highest change in protein contenalgrg. Thus, the preservation of
fermentation can be an alternative in fish presépbra method in addition to
cooling.

Keyword: protein content, methods of fish preservatiomueu fish
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RINGKASAN

Perbedaan Kandungan Protein Pada Ikan Lemuru (Sardinella sp.) Melalui
Metode Pengawetan Dengan Pendinginan, Penggaraman, dan Fermentas;
Siti Fatimah; 062110101021; 2010; 70 halaman; Bagfaizi Kesehatan
Masyarakat, Fakultas Kesehatan Masyarakat Uniasrdgmber.

Potensi ikan yang sangat tinggi ternyata belum tddpaanfaatkan secara
optimal, terbukti dengan banyaknya ikan yang beamehdah dan yang terbuang
akibat tidak tertangani secara baik sewaktu par@ya.r Banyak nelayan
mengalami kesulitan dalam memasarkan hasil ikaaregg, bahkan kalaupun
dapat terjual biasanya harganya relatif murah daelakg-kadang terbuang. Selain
itu, sebagai sumber bahan pangan yang banyak naungarprotein, ikan juga
memiliki kelemahan yaitu cepat menjadi rusak dasukubila dibiarkan begitu
saja di udara terbuka. Sehingga metode pengawledanperlu diketahui semua
lapisan masyarakat.

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui perbedaambahan kandungan
protein ikan lemuru hasil pengawetan dengan mepedelinginan, penggaraman
dan fermentasi. Jenis penelitian ini adatplasi experimentDesain rancangan
yang digunakarone group pretest-postedengan jumlah replikasi sebanyak 3
replikasi untuk pengujian kadar air dan proteinirsgda jumlah sampel sebanyak
12 ikan lemuru.

Analisis perbedaan kandungan protein sebelum dandab pengawetan
dilakukan dengan menggunakan uji paired sampsttdengan = 0,05 dan One
Way Analysis of Variance (One way ANOVA) dengan 68 digunakan untuk
analisis perbedaan perubahan antara ketiga jemgapetan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi adalam ilemuru segar (85,26%),
sedangkan kadar protein terendah adalah ikan lenmasil penggaraman
(74,66%). Berdasarkan hasil ypaired sampel t testnenunjukkan adanya
perubahan kandungan protein berat kering padalémauaru sebelum dan sesudah
proses pengawetan dengan nilai sigfikansi (p = @),06lasil uji One Way

Analysis of Variance (One way ANOVAenunjukkan adanya perbedaan



perubahan kandungan protein berat kering ikan laraotara metode pengawetan
pendinginan, penggaraman dan fermentasi (p=0,0@8pah besar perubahan
untuk lemuru hasil pendinginan 7,35%; lemuru hgséinggaraman 4,31%
sedangkan lemuru hasil fermentasi 10,59%.

Kesimpulan yang dapat diambil adalah diantara ketigtode pengawetan
tersebut yang memiliki perubahan kandungan profmfing rendah adalah
fermentasi sedangkan metode pengawetan yang mepeiikbahan kandungan
protein paling tinggi adalah penggaraman. Metodegpaeetan fermentasi dengan
bahan dasar kubis selain memiliki perubahan karmurgyotein paling rendah
juga dapat mengurangi limbah kubis. Sehingga peetawfermentasi dapat

dijadikan alternatif dalam metode pengawetan ilsdais pendinginan.
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