sebagai medium untuk menjimpan spora dan sebagai bahan pengen-
tjer untuk menurunkan kepekatan laru. Laru dapat pula dibuat dari
tempe jang dikeringkan dan didjadikan bubuk.

Dari ketiga djenis laru tersebut, laru jang dibuat dengan nasi
sebagai bahan baku ialah jang terbaik, mudah dibuat dan murah.
Kekuatannja tidak berkurang setelah disimpan pada suhu ruang
(25°C) dalam tempat tertutup selama enam bulan.
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Konsumsi protein terutama protein hewani, di Indonesia masih
rendah. Masalah defisiensi protein merupakan salah satu masalah
gizi jang belum teratasi (1).

Salah satu sumber bahan makanan pengandung protein jang
berpotensi tinggi ialah laut jang mengelilingi kepulauan kita. Tetapi
Data penelitian ini digunakan untuk menjusun thesis Sardjana Pertanian
oleh Kutjut Subariah.
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djika diinginkan meningkatkan produksi ikan dan hasil lavt lainnja,
perlu pula dikembangkan teknologi pengawetannja. Hal ini perlu, agar
ikan dapat dibawa ketempat-tempat konsumen jang djauh dari pantai.

Mengawet ikan dapat dilakukan dengan berbagai tjara, dan jang
dianggap paling murah untuk Indonesia ialah pengeringan. Namun
tjara Inipun masih menghadapi kesulitan. Dibeberapa daerah penang-
kapan ikan garam tidak tjukup tersedia.

Tjara mengawet ikan seperti dilakukan orang di Labuan Djawa
Barat, menggunakan pitjung (Pangium edule) dan garam. Dengan
tjara ini garam jang digunakan lebih sedikit dari pada jang diperlu-
kan untuk mengasin. Keuntungan lain ialah: untuk djangka waktu
tertentu ikan tidak mendjadi asin dan tetap mempunjai sifat seperti
ikan segar. Pada pengangkutannja tidak diperlukan suhu rendah,
djadi tidak diperlukan es, jang dibeberapa daerah djuga sukar diper-
oleh, atau alat transport bersuhu rendah.

Pitjung terdapat aiseluruh Indonesia, (2) memungkinkan peng-
gunaan tjara ini didaerah-daerah penangkapan ikan jang kekurangan
es atau garam.

Penelitian ini bertudjuan menilai kegunaan tjara tersebut sehu-
bungan dengan kesukaan konsumen.

BAHAN DAN TJARA

Ikan jang dipakai dalam penelitian ialah ikan tambakan (Helo-
stoma temmincki C.V.). Ikan dibeli di Pasar Anjar Bogor dalam
keadaan hidup. Setiba dilaboratorium ikan segera dibersihkan dan
langsung ditjampur bahan pengawet.

Bahan pengawet terdiri dari tjampuran pitjung dan garam dalam
perbandingan seperti terlihat dalam Tabel! 1.

Tabel 1. PERBANDINGAN DAN DJUMLAH BAHAN
PENGAWET UNTUK SATU KILOGRAM IKAN,
DALAM GRAM

Garam
Pitjung 0 31,25 62,50 93,76
0 0 31,25 62,50 93,75
62,50 62,50 93,75 125,00 156,25
187,50 187,50 218,75 250,00 281,25
312,50 312,50 342,75 375,00 408,25

Pitjung diperoleh langsung dari pohon dan baru dikeluarkan
dari buahnja apabila akan dipakai. Setelah ditumbuk sehingga men-
djadi butir-butir seperti beras, ditjampur garam medja.
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lkan jang telah ditjampur bahan pengawet ditempatkan dalam
wadah plastik bertutup (lunch box) dan diletakkan pada suhu ruang
(25°C). Setiap wadah berisi 250 gram ikan. Lihat Gambar 1.

Pemeriksaan ikan dilakukan setiap harl untuk mengetahui pem-
busukan atau timbulnja ulat, dengan membuka tutup wadahnja.

Gambar 1. Tjara menjimpan ikan pada
penelitian

Daja awet suatu kombinasi pitjung dan garam dinjatakan dalam
hari. Hari terachjr pengawetan ialah waktu timbul bau busuk atau
ada ulat. Dengan tjara ini ditjari: (a) kombinasi pitjung dan garam
jang mempunjai daja awet paling besar, dan (b) djumlahk bahan
pengawet jang diperlukan untuk satu kilogram ikan.

Untuk mengetahui pengaruh pitjung terhadap pertumbuhan
wikroorganisme, sepotong ketjil pitjung diletakkan diaras biakan
mikroorganisme pembusuk ikan.

Ikan jang diawet setjara diuraikan diatas dimasak scbagai pepes
dengan tjara sebagai bertkut. Ikan ditjutji untuk menghilangkan
bahan pengawet. Ditambah bumbu terdiri dari: bawang merah, ba-
wang putih, kunjit, tjabe merah, semua ditumbuk halus. Sebagian
tjabe merah dan tomat dihis. Ditambahkan djuga daun bawang,
daun salam dan sereh jang dipotong-potong. Garam ditambahkan
0.025%. Setiap perlakuan dibungkus djadi satu dengan daun pisang,
kemudian dikukus dalam dandang Jangseng selama 45 menit.

Udji organoleptik dilakukan dengan tjara Face Hedonic Scale
{3). Ikan pepes dihidangkan setelah dingin, dalam piring ketjil de-
ngan kode menurut nomor perlakukan. Pentjitjip diminta menja-
takan kesukaannja dalam lima tingkat, jang pada pengolahan statistik
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dinilai dengan angka: —2, —1, 0, 4+ 1, 4- 2. Formulir jang digunakan
dapat dilihat dalam Gambar 2.

Penilaian tjita rasa
o OO OO 3 ]

Beri tanda (V) pada kotak dibawah gambar jang menggambarkan
kesukaan anda terhadap makanan ini.

Gambar 2. Formulir untuk udji organolepiik
Nilai: dari kiri kekanan masing-

masing —2, —1, 0, +1, 42

HASIL DAN PEMBAHASAN

Daja tahan simpan ikan pada tiap kombinasi pitjung dan garam
terlihat dalam Tabel 2. Ternjata balhwa makin banjak pitjung makin
lama ikan dapat disimpan. Begitu pula pengaruh garam. Dalam
Tabel 3 dan Tabel 4 ditundjukkan perbedaan pertambahan daja tahan
simpan karena pengaruh pitjung sadja dan karena garam sadja. Dje-

Tabel 2. DAJA TAHAN SIMPAN IKAN PADA TIAP KOMBI-
NASI PITJUNG DAN GARAM (RATA-RATA HARI)

Garam

Pitjung
0 31,25 62,50 93,75
0 1,00 1,33 2,00 2,67
62,50 3.00 5,33 5,67 833
187,50 9,67 8,67 12,87 13,33
312,50 13,67 14,33 14,33 14,67

SE = 0,496 HSD: 5%: 2,61 1%%: 3,08
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las terlihat bahwa pengaruh pitjung lebih besar dari pada pengaruh
garam. Dengan hanja menambahkan 3% garam, daja tahan simpan
ikan segar dapat diperpandjang sampai enam hari bila ditambahkan
6% pitjung.

Tabel 3. PENGARUH GARAM TERHADAP DAJA TAHAN
SIMPAN (BEDA DALAM HARI)

Garam
Pitjung
0 31,25 62,50 93,75
0 — 0,33 1,00 1,67
62,50 — 2,33 2,67 5,38
187,50 — 1,00 3,00 3,68
312,50 — 0,86 0,66 1,00

Tabel 4. PENGARUH PITJUNG TERHADAP DAJA TAHAN
SIMPAN (BEDA DALAM HARI)

Pitjung
Garam
0 82,50 187,50 312,50
0 — 2,00 8,67 12,87
31,25 — 4,00 7,34 13,00
62,50 — 3,67 10,67 12,33
93,75 — 5,66 10,66 12,00

Tabel 5. PENGARUH PITJUNG TERHADAP PERTUMBUHAN
MIKROORGANISME PEMBUSUK IKAN (GARIS
TENGAH HALO DALAM mm)

Garis tengah halo

Mikroorganisme

(mm)
Pgeudomonas aeruginosa 6,5
Bacillus sp, 10
Escherichia coli 2,3
Proteus sp. 6
Serratia sp. T
Sarcina sp. 15

Dalam Tabel 5 dapat dilihat pengaruh pitjung terhadap pertum-
buhan mikroorganisme pembusuk ikan (4) jang djuga diperlihatkan
dalamn Gambar 3.
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Hasil udji organoleptik disadjikan dalam  Tabel 6. Ternjata
bahwa pitjung mengakibatkan penurunan kesukaan. Walaupun de-
mikian, 6% pitjung dikombinasikan dengan 3 atau 6 persen garam
masih dapat disukai.

Gambar 3. Pengaruh pitjung terhadap pertum-
buhan Pseudomonas aeruginosa

Tabel 6. RATA-RATA NILAI KESUKAAN TERHADAP IKAN
JANG DIAWET DENGAN KOMBINASI PITJUNG

DAN GARAM
Pitjung L_s_ima. pe- Garam (g/kg ikan)
(g/kg njimpanan
ikan) (hari) 0 31,25 62,50 93,75
0 0 — 0,62 0,24 1,14 0,71
62,50 2 — 1,06 0,29 0,94 0,06
187,50 6 — 1,24 — 0,52 0,0 0,29
312,50 10 — 1,77 0,38 — 0,15 — 0,30

Menurunnja kesukaan orang terhadap ikan jang diawet dengan
pitjung seperti didjumpai dalam penelitian ini mungkin disebabkan
karena fakior tidak biasa. Semua pentjitjip belum pernah makan
ikan seperti itu sebelummja.

Daja mengawet pada pitjung discbabkan oleh adanja zat jang
bersifat antiseptik. Untuk mengetahui susunan kimiawi zat ini perlu
dilakukan penclitian chusus.
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Dalam pitjung terkandung pula zat ratjun berupa asam cyanida
(HCN) jang berupa ikatan glucosida gynocardin. Asam cyanida ini
baru terbebaskan bila terdjadi reaksi antara gynocardin dengan enzym
gynocardase (5). Ratjun akan hilang bila pitjung dipanaskan, jang
menonaktipkan gvnocardase. Peranan HCN dalam pitjung pada
pengawetan ikan penting pula untuk diteliti.

Gambar 4. (atas) Tjara menambahkan pi-
tjung kedalam than di Labuan

Gambar 5. (bawah) Ikan berpitjung dipasar
Labuan

Daja tahan simpan ikan jang ditemukan dalam penelitian ini
paling lama dua minggu. Pada tjara jang dilakukan orang di Labuan
daja tahan simpannja mentjapai dua-tiga bulan, karena setiap minggu
ditambahkan pitjung baru. Ikan jang diawet setjara ini keadaannja
sudab berlainan dar ikan segar.
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Perbandingan pitjung dengan garam jang digunakan orang di
Labuan ialah 4 : . Djumlah tjampuran pitjung dan garam jang
digunakan untuk berat ikan tertentu tidak pasti, karena penambahan-
nja sembarang sadja, tetapi kira-kira 1 : 2,5

Tjara menambahkan tjampuran pitjung dan garam kedalam ikan
terlihat dalam Gambar 4. Ikan berpitjung itu disimpan dalam ke-
randjang bambu seperti menjimpan ikan asin, didjual dalam keadaan
terbuka seperti terlihat dalam Gambar 5. Karena iw, walaupun
kebusukan dapat dihambat, infestasi ulat tidak dapat dihindarkan.

RINGKASAN

Pitjung (Pangium edule) mengandung zat jang berdaja antiseptik
dan dapat digunakan untuk mengawet ikan dengan kombinasi dengan
garam. Dengan hanja menambahkan 3% garam, daja tahan simpan
ikan segar dapat diperpandjang sampai enam hari bila ditambahkan
6% piyung.

Menurut udji organoleptik, kombinasi 6% pitjung dengan 3 atau
6 persen garam dapat mempertahankan kwalitas ikan sebagai ikan
segar, djadi berguna untuk pengawetan selama pengangkutan dari
daerah penangkapan ikan ketempat konsumen.
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