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ABSTRAf,

Press liquor yang merupakan hasil samping pengolahen tepung ikan mudah sekdi mengalami
perrbusuken. Penelitian iniditujuken untuk mendepetken c:re pengolahan tcpung ;kanyang depat
menghrrnbat proses pembusukan press liquor tersebut. Perlakuanaerlakuan yarg dit€rapkm pad:
ikan sebelum pengepres,rn press liquor, yaitu (1) ikan direndam di ddam larutan esam forrniat 3Yo

sdama 30 menit, (2) ikan dikukus selama 30 mcnit, (3) iften direbus selama 30 m€nit, {4) ik n
direndm di ddam larutan asam formiat 3olo selama 30 menit den kernudian dikukus selama 30
menit, dan (5) iken direndam ddam laruten asam formiat 3% den kernudian ilirdus sdana 30
menit. Press liquor yang diperoleh dianalisis secara organoleptis, kimiawi dan mikrobiologis.
Perlakuan peren&man ilten di ddam laruten esam dapat menghasilkan press liquor yang

nild pH, kendung:n TVB d.n TPC lebih rendeh. Di sanping itu perlakuan
pengnkusan cenderung menghasilken press liquor dengur kmdungar TBA lcbih dnggi. Di dalanr
penelitian ini diperoleh kcsimpulan brhwe kombinasi perh&uan pereidaman ddem larutan eso
dan pcmanasan merupakan perlakuan yang terbailq karena press liquor yeng diperoleh mempunyai
umur simpan lebih panieng dibandingkan dengan yang lein.

ABSTRACT : rnhil{tion of Detcriorrtion of Prcsr LiEror Obtrind frm Fish Itteal Proceidng
by Foflric A.&l .od Hc.tiag Trremcatr, b: fldi Eb ltiae, T'furaia Dpi
$etyard1glrrlrr, Srpn dd ryah Mdiardb

Press liquor which is r by-product of fish mcd procesing easily deteriorates. This study is
aimed to find a method of fish meal proccssing using formic acid and heating treatrnents, which
conrld infiihit the detcrioration of prcss liqour.

Treatments applied to the fish before prcssing were (1) sofing in 3olo formic acid solution for
30 minutes, (2) steaming for 30 minutes, (3) boiling for 30 minutes, (a) soaking in 3% formic acid
solution and then steaming for 30 minutes, and (5) sofing in 3% formic ecid and then boiling for
30 minutps. Press liquor obteined wercanalyzed organolepticdln chemicdly and microbiologicalty.

Formic acid soddng induccd lowcr pH vdue, TVB content and TPC of press liquor. However,
steaming treatrnent showed a tendency to produce press liquor with higher TBA vdue. This study
recommcnds that the comtination treatrncnts of formic acid soaking and heating to be :pplied in
thc fish mcal processing, sincc this treaurrcnt resulted in press liquor showing thc longestshclf-lifc-

frYVORDS: Fisb meal, press liqour, formic acid, heating process

PENDAHI.'LUAN

Proses pengolahan t€pung iken tradisional dengan cara pengolahan dan
peralatan yang sangat sederhana telah berkembang pesat di Negara (Bali) dan
Muncar (Banyuwangi, Jawa Timur). Tahap-tahap pengolahan yang biasa
dilakukan adalah perebusan ikan, pengepresan dan pengeringan. Pada tahap

Pcnditi pada Instalasi Pcaclitiaa Pcrikanan Laut Slipi, Jakarte
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pengepresan dihasilkan cairan yang terdiri dari air, minyak, protein &n serpih-
an daging ikan. Cairan tersebut biasanya disebut sebagai "press liquor". Selain
itu dihasilkan padatan ikan yang dikenal sebagai "press cake". Press liquor dan
bersama-sama dengan air perebus biasanya dibuang ke selokan yang mengalir
melewati daerah pemukiman dan dapat menimbulkan permasalahan berupa bau
busuk, terutama pada musim kemarau.

Dalam rangka mengatasi hal tersebut, penelitian ini dituiukan untuk
mencari metode pengolahan tepung ikan yang dapat menghasilkan cairan tidak
mudah busuk. Bila dalam penelitian ini diperoleh hasil yang menuniukkan
bahwa perlakuan-perlakuan yang diuii dapat menghambat pembusukan press

liquor, berarti ini akan memberi peluang kemungkinan untuk melakukan
penyimpanan press liquor sebelum dipisahkan minyaknya atau sebelum
dilakukan pangolahan limbah. Selain itu, bila press liquor dibuang ke saluran
umum, risiko pencemaran bau di sekitar tfiipat pengolahan akan berkurang.

Hipotesis yang digunakan sebagai dasar pertimbangan untuk pelaksanaan
penelitian adalah bahwa perlakuan asam dan pemaneran terhadap ikan selama
pengolahan t€pung ikan dapat menghambat pros€s panbusukan yang teriadi
pada press liquor yang dihasilkan.

Di dalam penelitian ini akan diteliti kerrungkinan p€nggunaan perlakuan
perendaman bahan mentah ikan di dalam larutan asam formiat 3olo serta
perlakuan perebusan dan pengukusan untuk memperpaning daya awet press

liquor yang dihasilkan dari pcngolahan t€pung ikan tradisional. Asam formiat
dapat menurunkan pH dari press liquor sehingga dapat mengurangi ke-
mungkinaq bagi bakteri p.mbusuk untuk tumbuh. Selain itu penurunan pH
sampai pada titik isoelektrik protein akan dapat membantu proses pemisahan
minyak. Asam formiat telah digunakan pada pembuatan silase ikan (Kompiang
1977i Aritudin dan Murtini, 1993) dan silase limbah kodok (Yunizal et al.,
1994), dan ternyate berhasil menahan teriadinya pembusukan terhadap ikan
dan limbah kodok. Adapun p€manaran akan menyebabkan terjadinya koagulasi
protein sehingga akan mempermudah proses panisahan cairan pada saet
pengq)resan. Selain itu pananasan dapat menyebabkan kematian bakteri selama
pengolahan, sehingga iumlah bakteri yang mungkin terdapat pada press liquor
dapat dikurangi.

BATIAN DAIYMETODE

Bah.n

Bahan mentah yang digunakan adalah ikan lernuru (Sardinella longtceps)
yang diperoleh dari TPI Muncar, Banyuwangi dengan tingkat kesegaran yang
baik. Ikan tersebut dibawa ke Instalasi Penelitian Perikanan Laut Slipi lakarta
dalam peti berpendingin es.
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Metodc

- fasiapan sampel

Kombinasi- perlakuan yang diterapkan terhadap ikan lemuru selama
pengolahan adalah sebagai barikut:

a. Ikan direndam dalam larutan asam formiat 37o selama 30 menit, dan
kemudian dipres;

$. Ikan tanpe direndarh d^lan lafut'n asam dikukus s€lflne 30 menit, .ton
kernudian dipres;

c. Ikan tanpa direndam dalam larutan asam direbus selama 30 menit, dan
kemudian dipres;

d. rkan direndam dalam ta1'ut-n asam formiat 3% selama 30 menit dikukus
selama 30 menit, dan kemudian dipreg

e. Ikan direndam dalam laruten asam formiat 3o/o selama 30 menit direbus
selama 30 menit, dan kemudian dipres.

Pade setiap perlaku:n dig"nakan ikan sebenyak 5 kg. Untuk pengam4tan
daya awet, press liquor yang diperoleh dari setiap perlakuan tersebut disimgan
pada suhu kamar. Sciap sampel dibuat dangan dua kali ulangan.

- Andisis

Dari setiap pengepre*rn, press liquor dan press cake yang diperoleh
ditimbang untuk menentukan rendeinen masing-masing. selarna penyimlonatr,
prsrs liquor diamati s€cara organoleptis, kimiawi dan mikrobiologis.
Pcngamatan organoleptis dilakukan terhadap penampakan, warna dan bau
dengan memberikan deskripsi dari sampel. Analisis kimie yang dilaksanakan
addah kadar air, TVB, TBA, NH3, dan pH dengan metode Anonimous (1974).
Sedangkan analisis mikrobiologi meliputi TPC yang dikeriakan dengan meng-
gunakan metode Fardiaz (1987).

HASIL DAN PEMBAHASAIV

Rcadcmcn Prcss Cakc d-'r Irtess Lirpc

Rendemen press cake dan press liquor yang dihasilkan dari setiap perlakuan
dapat dilihat pada Tabel 1.

Hasil tersebut menuniukken bahwa perlakuan perendaman ikan dalam
larutan asam formiet den penggunaan piuras dapat meningkatkan efektivias
pengepresan dalam rangka membebaskan sisa-sisa cairan (press liquor).
Pengolahan dengan hanya menggunakan perlakuan perendaman ikan di dalam
larutan asam tanpa kombinasi dengan pedakuan pemaneran merupakan



pcrlakuan yang tidak efektif dan menghasilkan press liquor dengm iumlah
yang rendah.

Tabel r. Press cake dan press liquor yang fihasil|.an dari setiap perlakuan (o/d

Table 1. Yields of press cake and press liquor from eacb treatment (%)

P,ghl*#..tr &+...Qdt:{l) W,,t; ,:FQ

Pcrendamen asam (AcU nahiagl

Scgrr + kukus (frcsl + suamingl

Seg:ar + rcbus (Frcsl + boiliagl

Pcrendaman rsam + kukus (4cd soakiag +
*amiag)

Perendaman asam + rebus {Acid soaking + boiling\

70,0

47,1

50,0

45,7

40,0

30,0

52,9

50,0

543

60,0

Kombinesi perlakuan perendaman ikan di dalam larutan asam &ngan panas

dapat meningkatkan jumlah press liquor yang dibebaskan. Perlakuan peren-
delnan dalam larutan asam dan panas akan mengakibatkan denaturasi protein
(Vinarno, 1984), yang akhirnya berpengaruh terhadap iumlah cairan yang
dibebaskan dari jaringan daging ikan. Perlakuan pengukusan dan perebusan
saia tidak menuniukkan perbedaan yentnyeta terhadap iumlah press liquor
yang dibebaskan.

Pcnrbahen-Pcrubahan Press Liquor Sd2m. Penyimpanan

- fcrubahrnaaubahrn orgtn*pds

Hasil penganatan terhadap perubahan-perubahan penampakan, warna dan
bau dari press liquor selama penyimpanan dapat dilihat pada kmpiran 1.

Pengamatan organoleptik menuniukkan bahwa umur simpan press liquor dari
masing-masing perlakuan adalah 36 iam untuk press liquor dari ikan yang
hanya mendapat perlakuan perendamair dalam larutan asam formiat 3% selama
30 menit dan iuga untuk press liquor dari ikan yang hanya mendapat
perlakuan perebusan selama 30 menit; 12 itmuntuk press liquor dari ikan yang
hanye mendapat perlakuan pengukusan; 108 iam untuk press liquor dari ikan
yang mandapat perlakuan kombinasi antara perendaman di dalam larutan asam

formiat 3olo selama 30 menit dan pernanasan; baik pengukusan maupun
perebusan.

(1) Pcnenpakan d-" warm

Press liquor yang dihasilkan dari pengolahen dengan perlakuen p€rend{mn
iken di dalam larutan as:rm tanpe perlakuan penr:rnavrn' pada awalnya
berbentuk ernulsi berwarna coklat tua. '!(arna coklat tua tersebut ilielrihathan

98



oleh darah yang terikut pr€ss liquor pada saat peng€pr€san. Mulai iam ke-4
penyimpenanr press liquor terpisah menjadi tiga bagian, yaitu emulsi berwarna
coklat pada bagian atas, kerrudian cairan dan endapan pada bagian bawah.
Sampai akhir penyimpanan press liquor tetap terpisah maniadi tiga bagian
tersebuq tetapi warnanya meniedi kehitaman. Minyak t€tap tidak terpisah dari
ernulsi. Didug"e protein yang adi pada prcss liquor dapat bertindak s$agai
cmulsifier yang baik, sehingga menyebabkan minyak ti&k terpisah dari emulsi.

Mulai iam ke-16 penyimpanan, permukaan press liquor dari pengolahan
yalng hznya mendapat perlakuan 1rcren&man dalam larutan asam telah
ditumbuhi oleh iamur, walaupun masih berupa koloni-koloni kecil. Akhirnya
pada iam penyimpanan ke-36, sduruh permutaan press liquor telah ditumbuhi
oleh iamur.

Press liquor yang diperoleh dari pengolahan dengan perlakuan pemanasan,
baik untuk ikan yang sebelumnya direndam ddam larutan asam formiat
maupun tidak, pada awal penyimpanan terpisah meniadi dua bagian, yaitu
lapisan minyak ikan pada bagian atas dan ernulsi pada bagian bawah. pada

penyimpanan lebih laniutr pr€ss liquor terpisah meniadi empet bagian, yaitu
minyak ikan, einulsi, cairan dan endapen. S€lama penyimpanan l"pitro einulsi
semakin sedikit, sedangkan lapisan minyak ikan dan cairan semakin bertambah
banyak. Hal ini dapat teriadi karena emulsi yang ada sanget tidak stabil,
sehingga minyak ikan dan cairan dapat dengan mudah terpisah dengan
sendirinya.

Mulai penyimpanan iam ke-8 sampai iam ke-20, pada permukaan press
liquor diiumpai rdanye busa yang diduga sebagai akibat dari aktivitas bakteri,
terutarna bakteri pembusuk. Pada akhir penyimpananr press liquor yang
didapat dari perlakuan perebusan dan tanpa perlakuan perendama" dalam
larutan asam ditumbuhi iamur. sedangkan untuk press liquor dari perlakuan
pengukusan dengan atau tanpaperendaman dalamlarutan asam drn perlakuan
perebusan dengan perandaman dalam larutan asam tidak ditumbuhi iamur
sampai akhir penyimpanan. Dengan perlakuan ini, perubahan warna selama
penyimpanan tidak menyolok. Minyak, cairan dan endapan yang dihasilkan
berwarna kuning atau oranye.

{2) Bau

_ Press liquor dari pengolahan dengan hanya mendapat perlakuan per€n-
daman dalam larutan asam agak berbau asam. Tetapi dengan semakin lama
penyimpanan, bau asan makin menghilang dan bau minyak ikan kemudian
lcbih menoniol. Pada saat iamur mulai tumbuh di permukaan, bau apek rmrlai
timbul dan pada akhir penyimpanan (ian ke-36), bau apek mendominasi bau
press liquor tersebut.

Bau awal (penyimpanan jam ke-O) press liquor yang diperoleh dari peng-
olahan dengan perlakuan pemanann adalah seperti bau ikan rebus. pade
penyimpanan jam ke empat bau ikan rebus mulai hilang dan digantikan oleh



bau minyak ikan. Pada akhir penyimpanan, press liquor yang berasd dari
pengolahan yang mendapat perlakuan peflranesan dengan dan tanpa perlakuan
perendaman dalam larutan esam m€nuniukkan bau yang berbeda. Press liquor
dari perlakuan pemenasan tanpa perlakuan perendaman &lam larutan asam
berbau busuk pada akhir penyimpanan, yaitu iam ke-12 untuk perlakuan
pengukusan dan iam ke-36 untuk perlakuan perebusan. Sedangkan untuk press
liquor yang men&pat perlakuan pemanasan dan dikombinasi dengan perlakuan
peran&man dalam larutan asam berbau tengik pada akhir penyimpanan (jam
ke-108).

Pcrubahan-pcrubahen kimiewi

0) Krdlrngen T\B Cfot l Voletilc Bescs/Basa-base Mcnguq Tot"l)

Secara umum kandungan TVB press liquor yang diperoleh dari semua
perlakuan cenderung meningkat selama penelitian (Tabel 2). Hal ini seialan
dangan proses kerusakkan atau pembusukan dari press liquor.

Penggunaan perlakuan perandaman bahan menteh ikan dalam larutan asam
canderung dapat mcnekan proses peningkatan kandungan TVB, hal ini diduga
akibat edenya hambatan terhadap aktivitas bakteri yang disebabkan oleh
rendahnya pH &ri press liquor (Tabel 2).

Tabel 2. Perubahan kadungan TVB press liquor selama penyimpanan (mgN7d
Table Z. TVB content cbanges in press liquor dtring stordge (mgN/")

V.dil ,,,i:T : P, rr$4.j 1,:,tqtr4F. (b.d
t5, ,,,20 r0r

Perendemrn asalm (Acid
makingl

Scgar+Kukus
(Fresb+Suamingl

Seger + Rcbus (Fresb + Boiling)

Asam+Kukus
(Acid+Steamingl

Asem + Rebus (Acid + Boiling)

43.51 42.89 45.58 56.35 52.21 50.14 63.67 68,79

36.77 38.s4 59.2t 67.13

4r.41 48.15 54.65 77.0 84.54 71.74 95.5t 139.81

31.91 44.75 35.88 49.12 s0.55 s8.85 61.86

22.40 32.74 43.73 45.21 54.t6 63.98 71.28

96.97

93.16

Hasil ini manuniukkan bahwa
kccepatan dekomposisi protein dan
menguap.

penggunaen asam dapat menurunkan
derivatnya meniadi basa-basa mudah
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(2) NiLiTBAClhiobarbituicAcid)

Pada awd penyimpanan (iam ke-O), nilai TBA dari press liquor yang
dihasilkan dari proses pengolahan dengan perlakuan pengukusan lebih bcsar
dibandingkan dengan yang lain (Tabel3).

Tabel3. Perubahan nilai TBA press liquor selama penyimpanan (#mol/kg)
Table 3. TBA salue cbanges in press liquor duing stordge (pnol/kg)

Prert&arr l frc P.." .fmj...lf . :fud
15 .",', :2i 

";,,,,,,,2I t0E

Perendeman asam (Acid
soakingl

Scgar+Kukur
(Frcsb+Suamingl

Seger+ Rehs (Frcsb + Boiliryl

Asem+Kukus
(Acid+Steaming)

Asam+ Rebus (Acid + Eoilingl

73.53 93.19 138.9 l02.t 123.0 12t.7 166.8 262.7

308.1 37.81 62.91 40.11

21.4 28.95 45.62 44.3t 50.4t 60.5t 77.86 71.05

231.7 141.0 145.4 141.9 157.9 47.14 70.88 - 77.68

28.22 48.tt 53.70 30.21 53.07 57.8t 62.92 - 46.06

Diduga s€lelna pengukusan toi"di proses pembentukan malonddehid dari
hidroperoksida yang cepat. Oksigen yang kontak langsung dengan lipid yang
ad^ peda daging ikan mmyebabkan proses oksidasi yang menghasilkan
hidroperoksida. Hidroperolsida yeng terbentuk kemungkinan lebih banyak
dibandingkan dengan yang terbentuk pade press liquor yang didapat dari
pengolahan dengan perebusan. Pada proses perebusan, ikan dilindungi oleh air
dari kontak langsung dengan oksigcn y$g e& di udara, kecuali dengan
oksigen yang larut ddam air, sehingga lxoses oksidesi dapat dibatasi. Dengan
demikian malonaldehid yang terbentuk iuga terbatas.

Nilai TBA dari press liquor /anf dihasillran dari perlakuan perendam:n
ikan dalam laruten asam formiat tanpa kombinasi dengan pedakuan pemanasan
meningkat selama penyimpanan. Kecenderungan serupa iuga diternui p.d.
press liquor yang diperoleh dari pengolahan tepung ikan yang melalui proses
perebusan, baik yang dikombinasi dengan perlakuan perendaman dalam
larutan erammaupun tidak, tetapinilainyaberfluktuasi. NilaiTBA tergantung
pada kecepatan proses pembentukan malonaldehid dari hidroperoksida dan
kecepatan reeksi antara malonaldehid dengan asarn-as:un amino, peptida dan
senyswa-senyawa lain hasil dekomposisi protein (Erickson dan Bowers, 1976;
Kwon et aI.,1965; Finlcy, 1985).
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(3) fendungm NH3

Kandungan NH3 (amonia) dari semua sampel berfluktuasi selama
penyimpanan $abel a).

Tabel 4. Perubahan kandungan NH, press liquor selama penyimpanan (o/")

Table 4. NH3 content cbanges in press liquor during storage (/o)

Piri*E;n l,Twv* 1payiop.g1*,@1-l t W.,g;
Oi 116,,,, ,!0 ,,,',',,2| t0t,

Percndrmrr zsam (Acid
soakingl

Segrr+Kukus
(Fresh+Suaming)

Scgar + Rebus (Frab + Eoiling)

Asem+Kukus
(Acid+Suaming)

Asam+ Rebus (Acid + Boiling)

0.16 0.t2 0.09 0.07 0.01 0:43 0.t2 0.34

0.28 0.35 0.33 0.14

0.20 0.20 0.03 0.70 0.03 0.01 0.45 0.60

0.20 0.22 0.24 0.t2 0.22 0.24 0.33 0.06

0.21 0.22 0.ll 0.13 0.03 0.18 0.11

Teriadinya fluktuasi tersebut dipengaruhi oleh kecepatan pembentukan
NH3 sebagai hasil dekomposisi protein dan derivatnya oleh aktivitas bakteri
(Zaitsev et dl., 1969) dan kecepatan penguapen amonia.

Jumlah amonia yang terbentuk pada press liquor yang diperoleh &ri
pengolahan dengan hanya perlakuan perendaman dalam larutan asam lebih
rendah dibandingkan dengan kandungan amonia press liquor dari perlakuan
lainnya. Nilai pH yang rurdah pade press liquor tersebut telah menyebabkan
iumlah bakteri yang tumbuh pada sampel tersebut rendah, sehingga aktivitas
yang diakibatkannya menghasilkan iumlah amonia yang lebih rendah.

(4) pH

Perlakuan perendaman asam menghasilkan press liquor dengan pH yang
lebih rendah dibandingken dengan press liquor yang dalam pengolahannya
tidak mendapatkan perlakuan tersebut fiabel 5).

Nilai pH untuk press liquor dari ikan yang hanya mendapat perlakuan
perendaman dalam larutan asam tidak menuniukkan perubahan y^ng nyata
selama penyimpanan. Kemungkinan pembentukan s€nyawe-senyewe yang
bersifat basa mampu menetralisir asam yeng terbentuk selama penyimpanan
akibat aktivitas bakteri. Sedangkan untuk press liquor yang diperoleh meldui
pengolahan dengan perlakuan perendaman dalam larutan asam dan selaniutnya
mendapat perlakuan pemanasan, nilai pH-nya cenderung menurun s€cara
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p€rlehan sampai pcnyimprnan irmke-24 dan kmudian meningk t pada akhir
penyimpanan

Tabel 5. Perubahan pH prcss liquor selama penyimpanan
Table 5. pH cbanges in press liqaor duing stord.ge

Ilrlabln | +: 0.rs).:*:' (-brys)

Perendarnan aszm (Acid
soahiry)

Seger+Kukus
(Fresb+Suaming)

Scgar + Rehrs {Frc sh + Eoiliag)

Asan+Kukus
(Acid+Suaming)

Asam+ Rcbns (Acid + Boilhq)

4.9 5.0 4.8 5.0 4.8 4.8 4.8

6.3 5.5 5.3 5.9

63 63

5.1 4.8

5.5 5.3 5.2 5.1 5.0 5.1 4,9

6.t 5.6 5.2 5.7 6.1

5.4 5.4 5.0 5.2 5.1

Nilai pH prs liquor deri pmgolabn t€pung ikan yenS henye dengtn
perlakuan pcmanasan (pengukusan dan perebusan) menurun secara drastis
sampai penyimpanan iam ke-8 dan kemudian cenderung meningkat pada
panyimpanan lebih taniut

Pcrubahar-Pcrrfiahm K*ndumgm Totrl Kolmi B.ktcri (fPC)

S"i"l* dengan prosst pernbusukan dari press liquor, kandungan TPC dari
semua sampel cenderung meningkat selama penyimpanan seperti yang
diperlihetkan pada Tabel 6.

Penerapan p€ilakuan permdaman iftan dilarn larutan asom for:miat 37o
menghasilkan press liquor dmg.n kandungan TPC yang lebih rend"h
dibandingkan dengan press liquor yang diperoleh dari pengolahan tanpa
perlakuan p€rendem.n &lam larutan asam. S?erti yang tehh
sebelumnya bahwa perlakuan perendaman ikan di dalam larutan asam dapat
menghasilkan press liquor dengan nilai pH yang lebih rendah dan hal ini dapat
mempengaruhi pertumbuhan bakteri. Menurut lay (1978) pada umumnya
mikroorganisma akan tumbuh baik pada pH sekitar 7 r0; yeint 6,6-7,5. Pangan
yang mempunyai pH rendah cenderung lebih tahan terhadap s€rangan mikro-
organisma dibandingkan dargan yang m€mpunyai pH netral (Frazier dan
Vesthoff, 1979).
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Tabel 6. Perubahan TPC press liquor selama penyimpanan
Table 6. WC content changu in press Equor duing stordge

t ,rfiF lg?rf f . 

g,Tl'itT,Sf 1!€,l

t2 I'

Paodamrn rm(Acid makingl 5.Ox10'

Scgr+Knlu (lhc* +9.tnint ,t 31105

Scgr+Rcbus (Frcsb+Boilingl 2.5x105

As+KrLur (*ilt+ 9;niag) 1.7xt05

Arm+Rcbus (Acid+Boibng) 2.0*10'

2,oxlor s.oxlo! 2,oxlol

l.:rtot :.t*to' t.hto'

1,7xto5 2,0f,106 t.5x1o5

s,oxlor 1.4x105 r.c*ro'

s.o*to! 6,oxto1 5.oxto'

t.o*lot 3.5xlo' tlxtol 2.ortor

1.tx1o6 t.2xloE 2.h$t l.ortot

t.o(101 9.ox1o6 2.h1ot . 2.oxloe

6,oxto3 5.ox1o7 t.c*tot . 2.6t1oe

KESIMPT'IAN

Perlakuan perendafiran ikan dalam larutan asam saia tidak efektif digunakan
untuk pengolahm t€pung ikan tradisional, khususnya untuk pelepasan press
liquor. Metode yang lebih efektif dapat diperoleh melalui kombinasi dengan
perlakuan panas.

Perlakuan perendaman ikan di dalam larutan asam dapat menurunkan pH
dari press liquor yang sekaligus dapat menurunkan total bakteri yang terdapat
pada press liquor. Dengan demikian perlakuan ini dapat menghamht prosel
penrbusukan press liquor dan sekaligus dapat meningkatkan umur simpan dari
Press liquor yang dihasilkan. Bila metode ini diadopsi oleh pengolah tradisional
akan sangat bermanfaat, karena dapat mengurangi kemungkinan pencerurran
bau selama penangenen press liquor sebdum dilakukan proses lebih laniut.
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Iampiran I. Deskripsi organoleptik press liquor selama penyimpanan

a Pcrlrlnun Percndamen Asam

',:;:f; .ffi:1,,,',:,:',,:,,,,,::

P.dI il
,t.t.t.:.t.:.,.t't'{iT!D.,.,.:.:.,.:.. .

0

4

l2

l6

Agak asam

Sedikit
asam

Bau minyak
ikan

Bau minyak
ikan

Bau minyak
ikan dan
agak apek

Bau minyak
ikan dan
agak apek

Bau apek

Bau apek

20

24

28

36

,. .'.,,..,.P. D*nii]f.

Bcrbentuk emulsi berwarna coklat, tak ada
bagian yang terpisah

Terpisah meniadi dua bagian, bagian atas
emulsi berwarna coklat kehitaman, bagian
bawah coklat kekuningan dan terdapat
endapan pade bagien bawah

Terdiri dari tiga la'pisan, b.Si"t atas berupa
emulsi berwarna coklat, keirrudian cairan
berwarna coklat dan endapan berwarna
coklat

Terdiri dari tiga lapisan, bagian atas
berbentuk emulsi berwarna coklat, cairan
berwarna coklat dan endapan

Pada bagian atas mulai ditumbuhi iamur,
terdiri dari tiga lapisan, yaitu emulsi, cairan
dan endapan yang kesemuanya berwarna
coklat

Pada bagian atas ditumbuhi iamur, terdiri
dari tige lapisan, yaitu bagian atas berupa
errulsi, cairan dan endapan yang
kesemuanya berwarna coklat

Pada bagien atas ditumbuhi jamur, terdiri
dari tiga lapisan, yaitu bagian atas berupa
emulsi, cairan dan en.lapan yang
kesemuanya berwarna coklat kehiiauan

Sama dengan penyimpanan pada jan ke-2a
tetapi berwarna coklat tua.

Permukaan telah penuh ditumbuhi iamur,
terdiri dari 3 lapisan s€perti pada
penyimpanan iam ke-28, tetapi warnanya
kehitaman
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b. P&bkurn Pcngukusen Taopa Pcncndamn Asm

,,,,,[ i,:,],,t, :

,:. ,.,:S }..... .l

Beu eir
rebusan

Bau minyak
iken

Bau minyak
ikan

Bau minyak
ikan

Terpisah menjadi dua bagian, bagian atas
berupe rninyak berwarna coklat, dan bagian
bawah emulsi bcrwarna coklat tua

Terdiri dari dua bagian, bagian atas minyak
berwarna kuning muda d." b€i." bawah
mulsi berwarna coklat muda

Pada bagian permukaan atas terdapat busa,
terdiri dari tiga lapisan, yaitu lapisan atas
berupa minyak, kemudian cairan dan
endapan, s€mua berwarna oranye

Bagian atas berbusa, terdiri dari lapisan
minyak pada bagian atas, kemudi:n terdapat
lapisan ernulsi, cairan den gndepan yang
kesemuanya berwarna oranye
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c. Perlekum Pcr$usm Taopa Pcrcndaman Aram

rIffi:.:,:.,,.l

fiffi

t2

t6

Bau air
rebusan

Bau minyek

Bau minyak
ikan dan'
sedikit asam

Bau rninyak
ikan dan'
sedikit asam

Bau minyak
ikan dan'
sedikit asam

Bau minyak
ikan dan
sedikit asam

Bau minyak
ikan dan agak
tengik

Bau busuk

Bau busuk

20

24

36

feoenpaean flrn Varne

Tcrpisah mcniadi dua bagian, bagiNn atas
terdiri dari minyak yang berwarna oranye
dan bagian bawah berupa eanulsi berwarna
coklat

Pada bagian atas sedikit berbus+ bagian et$
terdiri dari minyak berwarna kuning,
kemudian cairan berwarna kunhg keernasan
dan ada bagian endapan pada bagian bawah

Terdapat busa pada bagian atas, kemudian
terdapat lapisanJapisan minyak, cairan dan
sndrpan berwarna oranye

Terdapat busa pada bagian 1t's, fterngdian
terdapat lapisan-lapisan minyak, cairan dan
endapan yang berwarna orany€

Terdapat busa pada bagian permukaan,
terdiri atas lapisan-lapisan minyak, emulsi,
cairan dan endapan yang semua berwarna
oranye

Terdapat busa pada bagian permukaan,
terdiri dari lapisanJapisan minyak, cairan
dan endapan yang s€muanya berwarna
oranye

Terdapat sedikit busa pada bagian
permukaan, terdiri atas lapisan-lapisan
minyak datt cairan berwarna pu :h serta
andapan berwarna oranye

Terdiri dari lapisan-lapisan minyak, cairan
d"tt 6ndrpan berwarna oranye

Pada bagian permukaan ditumbuhi iamur,
warna lapisan minyak, cairan dan endapan
oranye
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d. Pcrhkuan Pcngulusen Dcngrn Pcrcndaman Asam

Irqr-
Pqq

fi

t2

t6

Bau air
rebusan

Agak netral

Agak minyak
ikan

Agak minyak
ikan

Bau minyak
ikan

Bau minyak
ikan

Bau minyak
ikan

Bau minyak
ikan

Bau minyak
ikan

Bau tengik

20

24

28

36

108

fcnernpaeen fhn Varne

Terpisah meniadi dua bagian, bagian atas
terdiri dari minyak berwarna coklat, bagian
bawah berupa emulsi berwarna coklat tua

Terdiri atas tiga lapisan, yaitu lapisan
minyak berwarna kuning keanasan pada
bagian atas, kemudian cairan berwarna
kuning muda, dan endapan.

Terdiri atas empat lapisan, yaitu terdiri dari
minyak, emulsi, cairan dan endapan yang
semua berwarna oranye

Terdiri atas empet lapisan, yaitu minyak,
ernulsi, cairan dan endapan yang semuanya
berwarna oranye

Pada bagian atas terdapat busa, terdiri atas
empat lapisan, yaitu minyak, emulsi, cairan
dan endapan yang semuanya berwarna
/oranye

Pada bagian terdapat buih, terdiri atas empat
bagian, yaitu minyak, emulsi, cairan dan
endapan yang semuanya berwarna oranye

Terdiri atas empat lapisan, yaitu minyak,
emulsi, cairan dan endapan yang semuanya
berwarna oranye

Terdiri atas lapisan-lapisan minyak,
kernudian emulsi, cairan dan endapan yang
semua berwarna oranye

Terdiri atas lapisan-lapisan minyak,
kemudian emulsi, cairan dan endapan yang
semua berwarna oranye

Terdiri atas €mpat lapisan, yaitu minyak
yang berwarna oranye, lapisan emulsi, cairan
oranye dan endapan
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e" Pcrlekuan Pcr$usrn Dcngan Pcrendamen Asan

It *
Periyi

..,... .faE). ,.

t2

t6

Bau ikan
rebus

Bau minyak

Bau minyak
ikan

Bau minyak
ikan

Bau minyak
ikan

Bau minyak
ikan

Bau minyak
yang agak
tengik

Bau minyak
ikan yang
agak tengik

Bau minyak
ikan agak
tengik

Bau tengik

20

24

28

36

108

fcnrmpalrn fhn Varne

Terpisah meniadi dua bagian, bagian atas
terdiri dari minyak berwarna oranye, bagian
bawah berupa ernulsi berwarna coklat

Terdiri atas dua lapisan, yaitu berupa
minyak berwarna kuning muda dan emulsi
berwarna coklat, terdapat endapan pada
bagian bawah

Terdiri dari empat lapisan, yaitu minyak,
emulsi, cairan dan endapan yang berwarna
coklat

Terdiri ates empat lapisan, yaitu minyak
yang berwarna kekuningan, emulsi, cairan
dan endapan

Terdapat buih pada bagian permukaan,
terdiri ates snpat lapisan, yaitu minyak,
emulsi, cairan dan endapan yeng semuanya
berwarna oranye

Terdiri atas empat lapisan, yaitu minyak,
emulsi, cairan dan endapan yang semuanye
berwarna kuning

Terdiri atas empat lapisan, yaitu minyak,
emulsi, cairan kehiiauan dan endapan
berwarna keputihan

Terdiri atas lapisan-lapisan minyak,
kemudian emulsi, cairan dan endapan yang
semua berwarna oranye

Terdiri atas lapisan-lapisan minyak,
kemudian emulsi, cairan dan endapan yang
semua berwarna oranye

Terdiri atas empat lapisan, yaitu minyak
yang berwarna oranye, lapisan emulsi, cairan
kuning dan endapan
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