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PENGARUH PERENDAMALL FIL= (FILL®T) DI DALAM LARUTAN GARAM DAN
ASAM ASETAT TERIADAY KANDULGA UREA DAY MUTU DAGING IKAN HIU
(Carchaharhinus limbatus) SELAMA PENYIMPANAN EBEKU
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Ikxan hiu {Czrchaharhinus limbatus) termasuk golongan ikan bertu—

lang rawan. Kreuzer dan Ahsied (19?8) memperkirakan, bahwa di dunia
ini terdapat 250 - 300 gmeciss ikan hiu, walaupun perhitungan belum
pernah diadakan, Ikean hiu mempunyai nilai ekonomi yang tinggi.

Selain dagingnya, sirionya =zcupunyal harga pasaran yang tinggi, kulit-
nya dapat dimanfastken wntuk industri, minyak hatinya mengandung vi-
tamin A dan D dan squalen (030 HS2), yang dipergunakan untuk bahan
kosmetik serta giginya diperdagsngkan untuk perhiasan.

Potensi tadi sampal sekarang belum dimanfaatkan dengan baik,
bahkan di beberapa daersh tertentu iken ini digolongkan tidak mempu—
nyai nilai ekonomi., Hal ini disebabkan ikan hiu mengandung urea di

dalam darah dan dagingnya, schingga nudah rusak dan berbau pesing,

Setelah ikan mati, ures dzlam daging diubah cleh enzim urease
dari mikrohe menjadi 002 danr amoniak, Karena itu, terutama di Indo-
nesia bagilan timur, ikan hiu ditengkap hanya untuk mendapatkan girip-

nya.

Pemanfaatan daging ikan hiu &i beberapz daerah adalah dalam ben-
tuk basah, atau diolah menjadi pindang dan ikan asin kering, Kelemah-
an daging baszh adalsh tidak tahan lama, Sedangkan ikan asin pengo-

lahannya dibatasi oleh iklim dan rasanya yang asin membatasi konsumen
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mengkonsumsi dalem junlal yinzy banyak. Karema itu, perlu diadgkan

penelitian untuk menzztasl kelenahan-kelemahean tadi,

TUSUAN FPUEREMLITIAK

Tujuan penelitian ini ials=n uvnivk menghilangkan ures den penga—
ruhmya terhadap pola peruruaen matu file (fillet) sslamz penyimpanan
beku dengen cara kiricwi, yoitu perendaman file delan larutan raram

dan larutan asam agetal,

s ~T.
A "LL Tl RETOTA

Bahan yang digunakan sdaleh ikan hiu jends "Elack tip Shery¥
dari Pelabuhan Raitu. Ikon diswetken dengsa es sejek ditzngkap hingga

dilelang,

Bsehan perendam file yang digunaken adalah garam NaCl, asamw asetat
dan asem sitrat teknis, Sedsngian bahan pembingkus file digunakan
plastlk polletllln dengan ketebalan 0,05 rm.

Percobaan diawall dengar penyiangan dan pembuatan file dengen
vkuran 15 x 3 x 2 cm, betiap file diberi perlalman seczra zcalk,
Perendaman dalam laruian garam den agetat dilaskukan selzma 30 menit

dengan perbandingan 1 : 2 {berat : volume).

Setelah perendamen geleszi, file difirisliar Yol dimesvldcen ks
dalam kantong plastik. ¥Yemudian file tersebut disimpan peda Yfreezer"
dengan suhu -20°C den anzlise dilakuken pada O hari, 20 hari, L0 hezi
serta 60 hari,
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uSIL DAN PEMBAHASAN
Berdasarkan hasil pengsnatan, bahwa perendanan file dalam laxutan
garzm 10% selama 30 menit dapst menghilangkan ures sebanyak TL%.
Sedang warnanys secara oriancleptik tidak banyak beruhah dan tekstur
lebih menarik, Dan, delan isrutan garasm 5%, hanys menghilangkan urea
dari file sebesar GE¥, Ferendaman dalem lerutan garam 10% menghasil-

kan eitarass file 1labih baik,

Dalam larutsn asen szetat 1% dan 2% ures yung hilang dardi file
hanya 33% dan 33, Interaksi verendzman file dalam laruton ssam ase-
tat 1% dengan gzram 5%, mensehiilangkan urea sebanyak 59%. Sedangkan
interaksi larutar 2} azar asctat dengan 5% garam dapat menghilanskan
urea sebanyesk 6L, Selanjuinyz, pada interaksi ert 1% asem asetat
dengan 10% garam, Gapat menghilangkan urea sehesar 7% dan sekitar

TT% urea yang hilang pada interakei 2% asam asgetat dengan 1% garam.

Kesegaran file yang tidak direndam dalsm garam dan ssam asetat
pada penyimpanan beku selame 4O hari berkurang dan, file sudah milai
membusuk setelah lewat jangka waktu tersebut. Sedang nilai TV se-
besar 52,1 - 5L,7 ng/100 zx, =zmoniak 50,2 - 70,8 mg W/100 gr, TPC
3,45 x 105 koloni/gr, uji orgemoleptik terhadap cita rasa skornya

Ly6 dan kesan wmum dengan skor L, setelahi disimpan selama 60 hari,

Dari berbagai perlekusn yang telah dilakukan, kombinasi perla-
lnan yang terbaik adalah laruten 100 garam dengan 2% asam asetat,

yang disimpan dengan penyimpanan beku selama 60 hari,
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PEMBUATAN BREM BALT

Ketut Mika'), F.G. Winarno'*)

FENDAHULUAN

Brem atau anggur tape ketan telah dikenal sejak berabad-zhzd vang
lalu di Indenesia dan dari dulu sampai sekarang sering diginakan delam
perjamuan-perjamuan lepas panen, Di Bali brem mempunyai perenen menting -
untuk upacara-upacara keagamaan dan pembuatan obat-obatan secare iradisie-
nal. Sekarang minuman ini banyak digunakan dalém dunia keparivisatiaan
baik sebagai minuman ucapan selamat datang kepada wisatawan, sebezai oleh~ -
cleh, sebagai minuman dalam Perjamuan-~perjamuan dll, Di: Jepang minuman

inl dusebut sake dan di Philippina dinamakan tapuy.

Pi negara-negara yang beriklim sub tropis, minuman. seperti ini ber—
fungsi sebagai minuman yang banyak digunakan dalam perjamuan-perjoruan
dan dipakai untuk mempertahankan kehangatan tubuh terutama nada rakitu mu-

sim dingin,

e A i c——

+) Mahasigwa SPS-IPB
+) Kepala Pusbangtepa/FTDC-IPB.

Disarikan oleh Ir. Jimmy Harianteno.
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TUJUAN PENELITIAN

Mencari kombinagsi antara jenis ragi, JPnlq beras, J@nls wodeh pe—
nyimpanan dan lama penylmpanan sehlngga dlhaal kan brem yoang be“nutu baik

dan disenangi konsumen.
METODA

Reras ketan hitam dan putih yang sudah disosoh, dicuci denzn air
sampai bersih, lalu dimasak sampai setengah matang. bvikukus cGengen mename
bah air panas sebanyak 1100 ml/kg beras ketan, kemudian dimessk lazi sam-
pai matang, Didinginkan dalam nyiru subu kamar sampai dingin. Oitaburi
ragi éampuran_Roda Mas dan NKL yang sudah dihaluskan (3,5 gramfkg beras
ketan). Diperam selama 4 hari, lalu diekstrak cairannya dengan kein sa-
ring dan dimasukkan kedalam botol gelas, botol plastik dan tabunr, bambu
vang telah disterilkan, Ketiga wadah itu diberi pipa plastik untuk me~
ngeluarkan COz ke dalam air, Setelah selesai lubang pengeluaran citutup

rapat dan ditempatkan didalam rak berpintu kaca sampai 2 bulan,

HASTL

Beras Ketan putih dan hitam yamg di fermentasi dengan ragi ioda Mas
dan NKL menghasilkan brem sebanyak 1098,58 - 1241,15 ml, Denzan rota-rata
sebanyak 1168,57 ml per kilogram beras ketan, Jenis beras dan regi tidak
-berpengaruh terhadap jumlah hasil brem. pH brem berkisar antar: 3,19 -
3,95 dipengaruhi oleh jenis beras, lama pemeraman dan interaksi antora je-
nis wadah dengan lama pemgraman dan interaksi antara jenis wadah dengan
lama ﬁeﬁeraman. Keasaman brem ketan hitam rata-rata 3,66 lebih tinggi da-

ri brem ketan putih,
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Brer yang diperam pada tabung bambu mempunyai kadar etanol iemurun
selama pemeraman, sedangkan kadar etanol brem pada botel gelas dan botel
plastik naik, Pada brem tidak dijumpai adanya metanol. " Kadar psdatan
terlarut dan persentase transmisi dari brem ketan putih lebih winggi dari
brem ketan hitem, Profil citarasa dari brem ketan putih dan hitam menun-

jukkan adanya empat senyawa terdeteksi dengan Gas Chromotography.

Selama pemeraman kadar total asam naik dari 0,29 - O,ho.persen, se-
dangkan kadar gulanya genurun dari 6,67 persen pada bulan ke nol menjadi
4467 persen pada bulan ketiga, BPrem beras ketan putih selama pemeroman
mempunyai kadar total gula rata.rata lebih tinggl dibandingkan dengsn brem
ketan hitam, BRrem dari ragi NKL juga mempunyai kadar total sul:c reta-rata

lebih tinggi daripada brem yang dibuat dengan ragi Roda Mas,

Brem pada botol gelas dan botol plastlk selama pemeraman tidak me-
ngandung kapang dan khamir tetapi pada tabung bambu pada pemeramen selama
tiga bulan dlgumpal adanya kapang dan khamir, Bakteri masih dijumpal se=
lama pemeraman baik pada brem yané diperam padé botol gelas, boéol‘plastik

maupun tabung bambu,

Nilai kesukaan terhadap warna dipengaruhi oleh Jjenis beres, jenis wa-
dah dan lama pemeraman, FRrem ketan hitam, wadah dari boteol gélas den pe—
meraman selama tiga bulan warhanya paling disukai. Aroma brem divengaruhi
jenis beras, jenis wadah, interaksi antara jenis wadah dengan lama pemera—
man.. Jenis wadah, interaksi antara jenis ragi dengan jenis beras dan in— °
teraksi antara jenis beras dengan lama pemeraman berpengaruh lerhedap rasa.
Brem yang diperam pada tabung bambu mempunyai paling rendah dibsndingkan
dengan wadah dari bhotol gelas dan botol plas%ik.

27

BULETIN PUSBANGTEPA/FTDC-IPB, AGUSTUS 1982



KESTMPULAN

Beras ketan hitam dan putih yang difermentasi dengan raéi Zodsa lias
dan NKL menghasilken brem rata-rata sebanyak 1168,57 ml per kilogram beras
ketan, PY brem berkiser antara 3,19 - 3,98, Brem dirapatksn ti.sk mengan-
dung metanil, Selema pemeraman kadar total asam haik, ssdangken kedar gu-
lanya menurun, Aroma den warna brem ketan hitam lebih diszucal olch penelis
dibandingkan dengan trerm ketan putih. Tetapi rasa dari brem keien putih
leboh disukai olech penelis, Brem yang diperanm pada tabung bambu mempunyail

nilai kesukaan psling rendah,
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