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PENGARUH KADAR GARAM lKAN ASlN TERHADAP 
TIKUS PERCOBAAN 
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RINGKASAN 

Ikan tuna (Katsuwonus pelamis) digunakan sebasai baban baku dalam pembuatan 
produk ikan asin. Pembuatan produk ini dilakukan dengan merendam daging ikan tuna di 
dalam larutan garam 25 % selama 24 jam, kemudian dikeringkan di dalam oven bersubu 45 
C selama 40 jam. Produk ikan asin yang dihasilkannya disimpan dalam suhu kamar (28 C) 
selama 3 bulan. Digunakan tikus jantan jenis Wistar sebasai hewan percobaan, untuk 
mengevaluasi pengaruh kadar garam produk &an asin terhadap kualitas nutrisi protein. 
organ-organ dalam tubuh, tekanan darah, serta kehilangan mineral dari dalam tubuh. Hasil 
penelitian mennnjnkkan bahwa konsentrasi garam dan lama penyimpanan 3 bulan tidak 
berpengaruh secara nyata terhadap kualitas protein, seperti yang terlihat dari hasil-hasil 
pengamatan Protein Efficiency Ratio, Net Protein Ratio, Feed Conversion Efficiency, Pro- 
tein Digestibility, Biological Value, dan Net Protein Utilization. Tinginya kadar garam 
pada produk ikan asin secara nyata mempengaruhi tekanan darah, menyebabkan terjadiya 
pembengkakan pada hampir seluruh organ dalan~ tubnh, serta meningkatkan jumlah 
kehilangan mineral tubuh melalui ekskresi urine pada tikus-tikus percobaan. 

PENDAHULUAN 

Penggunaan garam yang dikombinasikan dengan langkah pengeringan da!am pen- 
goiahan hasil perikman, merupakan suatu cara pengolahan sederhma yang telah lama 
dikenal untuk memperpanjang daya tahan simpan produk serta memberikan cita- rasa ter- 
tentu yang dinginkan. Di  negara-negara maju pun, masyarakat mash  mengkonsumsi pro- 
duk &an asin, dikarenakan kespesifikan cita-rasa serta aroma yang dimiliki produk iui. 

Hingga saat ini, teknik pengolahan ikan secara tradisional masih memegmg peranan 
penting di berbagai negara. Tak dapat dipungkiri, adanya perbedaan dalam beberapa 
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