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Abstract: The aim of this research is to determine the effectiveness of traditional drying methods on
several types of fish. Comparing the quality of dried fish products from drying with the SNI
requirements for dried fish, looking for methods that are suitable for types of fish in traditional
drying. Optimal time to produce the best quality fish. The research results showed that drying this
type of fish was different from drying it under direct sunlight for 8 hours per day for 3 days. The
average value of percent water content obtained ranged from 26% -32%. It was concluded that
drying using traditional methods could be the right choice for drying fish.

Keywords: Traditional drying, type of fish, quality of fish.

Abstrak: Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui efektifitas dari metode pengeringan
tradisional pada beberapa jenis ikan. Membandingkan kualitas produk ikan kering hasil pengeringan
dengan persyaratan SNI ikan kering, Mencari metode yang sesuai untuk jenis ikan pada pengeringan
tradisional. Waktu yang optimal untuk menghasilkan kualitas ikan yang terbaik. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa pengeringan jenis ikan berbeda dengan perlakuan penjemuran dibawah sinar
matahari langsung selama 8 jam perhari selama 3 hari. Nilai rata-rata persen kadar air yang diperoleh
berkisar antara 26%-32%. Di simpulkan bahwa pengeringan dengan metode tradisional dapat
dijadikan pilihan yang tepat untuk pengeringan ikan. Metode pengeringan ini mampu meminimalisir
tingkat kemunduran mutu dan biaya saat produksi ikan kering.

Kata kunci: Pengeringan tradisional, jenis ikan, mutu ikan

Indonesia merupakan negara maritim yang kaya
akan sumberdaya perikanan. Ikan merupakan hasil
perikanan  yang

sangat mudah mengalami

pembusukan. Penyebab kebusukan pada ikan
disebabkan karena produk perikanan ini memiliki

kandungan air yang tinggi. Ikan mengandung protein

15-14%; glikogen/karbohidrat 1-3 %; lemak 1-22%;
air 66-84% dan lain-lain 0,8-2% (Ramlah et al.,
2016). Komposisi kimia yang dimiliki pada ikan
menyebabkan ikan mudah mengalami kemunduran
mutu.

Untuk mencegah kemunduran mutu pada ikan,
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banyak masyarakat menggunakan metode tradisional
sebagai upaya untuk mencegah terjadi kerusakan dari
panen yang berlimpah. Metode penggaraman dan
pengeringan menjadi salah satu cara pengolahan
pengawetan tradisional yang digunakan, dikarenakan
tidak membutuhkan biaya yang mahal. Metode
pengawetan ikan sangat bervariasi, tergantung pada
jenis ikan dan hasil akhir dari produk yang kita
inginkan. Ikan akan mengalami dehidrasi sekitar
10%-60% tergantung dari jenis ikan yang akan di
keringkan (Krisen & Kapahang, 2019).

Garam yang ditambahkan pada produk ikan asin
berpengaruh terhadap kadar air produk. Proses
osmosis akan terjadi pada saat penambahan garam
pada tubuh ikan, air dalam tubuh ikan akan keluar hal
ini karena adanya perbedaan konsentrasi zat pelarut
(Sainnoin, 2019). Garam akan berfungsi sebagai zat
pengawet dan mempercepat proses pengeringan.
Komposisi garam yang baik digunakan pada proses
pengawetan yaitu berkisar antara 15-20 % dari jumlah
bobot ikan segar yang akan dikeringkan (Y. Salosa,
2013).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh kadar air pada penggaraman dan
pengeringan terhadap berbagai jenis ikan sebagai
pengawetan alami. Kadar air juga dipengaruhi oleh
lingkungan hidup (habitat) ikan tersebut. Habitat akan
mempengaruhi kandungan nutrisi yang ada di dalam
daging ikan (Hafiludin, et all, 2015). Metode
pengawetan tradisional ini dapat meminimalir tingkat
kemunduran mutu dan menekan biaya pengeluaran
proses. Sehingga dapat dijadikan sebagai referensi
pembaca untuk memilih metode yang tepat untuk

jenis ikan yang akan diawetkan.

METODE PENELITIAN

Alat dan bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini
antara lain wadah,pisau, timbangan, tali marlin.
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian
diantaranya adalah garam dapur murni, ikan segar
(Ikan cirik (Secutor

interuptus), ikan nila

(Oreochromis niloticus), ikan kembung
(Rastrelliger), ikan dencis(Sardina pilchardus),dan

ikan kerapu (Epinephelinae).

Prosedur penelitian

Penelitian  ini  menggunakan  metode
penggaraman menggunakan garam dapur murni
dengan jumlah 20% dari berat ikan dan pengeringan
tradisional dibawah matahari langsung. Sampel ikan
dikeringkan selama 3 hari dibawah sinar matahari
selama 8 jam per hari pada pukul 08.00-16.00.
Adapun parametr pengujian yang diamati yaitu kadar
air dilakukan di laboraturium Teknik kimia di

Universitas Syiah Kuala, Banda Aceh.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai Kadar Air

Kadar air ikan asin dari 5 sampel berbeda yang
diuji berkisar antara 26-32%. Persentase tersebut
menunjukan bahwa sampel ikan asin yang dijadikan
sampel penelitian semuanya memenuhi syarat mutu
(SNI 01-2721-2009) dengan batas maksimal 40%
(BSN, 2009). Kadar air yang tertinggi yaitu pada jenis
ikan dencis dan kembung, sedangkan terendah
terdapat pada ikan nila hasil perolehan dapat dilihat

pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil perhitungan kadar air

No Jenis Tkan Berat Berat Persen
Awal Akhir Kadar
(gram)  (gram) Air (%)

Pengaruh metode pengawetan ...
(Maulidya et al., 2024)
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1 Cirik (Secutor 7,696 5,644 26,66
interuptus)
Nila

2 (Oreochromis 17,78 10,238 26
niloticu)

3 Kembung 24,77 16,95 30,16
(Rastrelliger)

4  Dencis 2835 19,549 32,79
(Sardina
pilchardus)

5 Kerapu 57,841 42,478 26,56

(Epinephelinae)

Hal ini dikarenakan ikan dencis (Sardina
pilchardus) dan ikan kembung (Rastrelliger)
merupakan jenis ikan yang memiliki luas permukaan
dan ukuran daging yang lebih tebal dibandingkan
jenis ikan yang lain. Menurut (Thariq et al., 2014)
faktor yang mempercepat berkurangnya kadar air
yaitu lama pengeringan, suhu pengeringan, luas
permukaan produk, jenis dan ukuran ikan dan jumlah

konsentrasi garam yang digunakan.

Persen Kadar Air (%)

T
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niloficu

Sectitor
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Rastrelliger Epinephelinae

Gambar 1. Grafik nilai kadar air pada jenis ikan berbeda

Ikan cirik (Secutor interuptus) yang memiliki
luas permukaan kecil namun memiliki kadar air yang
lebih tinggi dibandingkan ikan nila (Oreochromis
niloticu) dan ikan kerapu (Epinephelinae). Hal ini

karena semakin luas permukaan bahan pangan akan

memudahakan air pada tubuh ikan menguap sehingga
produk pangan menjadi lebih cepat kering, sehingga
kadar air yang didapatkan akan semakin kecil
(Syahrul et al., 2016). Pergerakan air dari pusat bahan
pangan menuju permukaan juga menjadi lebih
pendek sehingga mempercepat proses penguapan
yang mengakibatkan kadar air yang diperoleh akan
kecil (Pratiwi, 2019).

Ikan nila (Oreochromis niloticu) merupakan
jenis ikan yang memiliki kadar air terendah. Hal ini
karena perbedaan habitat hidup dari ikan ini yaitu
jenis ikan air tawar. Kadar air juga dipengaruhi oleh
lingkungan hidup (habitat) ikan tersebut. Habitat akan
mempengaruhi kandungan nutrisi yang ada di dalam
daging ikan (Hafiludin, et all., 2015). Variasi kadar air
selain dipengaruhi wilayah, juga dipengaruhi iklim
tempat hidup ikan tersebut, kadar lemak total, umur
ikan, dan pertumbuhan ikan itu sendiri. Semakin
tinggi suhu udara semakin besar energi panas yang
dibawa udara, sehingga semakin banyak jumlah
massa cairan yang diuapkan dari permukaan bahan
yang dikeringkan (Harris & Seluang, 2018).

Selain itu kandungan garam yang digunakan
dalam proses pengolahan ikan asin juga sangat
mempengaruhi kadar air dari bahan. Sifat garam yaitu
higroskopis sehingga mampu menyerap air yang
terkandung dalam bahan, terjadi penetrasi garam ke
dalam tubuh ikan sehingga cairan dari tubuh ikan
keluar (Adawyah et al., 2020). Kadar air dalam bahan
akan menurun jika kadar garam yang digunakan

tinggi.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil

kesimpulan bahwa pengawwetan menggunakan

-52-



ISSN 2721-592X (Online

metode tradisional penggaraman dan pengringan
memberi pengaruh terhadap nilai nilai kadar air ikan.
Perbedaan jenis ikan yang digunakan pada penelitian
efektif digunakan, hasil analisis kadar air sudah
memenuhi syarat standar indonesia mutu ikan kering

(SNI01-2721-2009).
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