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ABSTRAK

Ikan asin merupakan salah satu produk olahan ikan yang diawetkan
dengan garam dan sangat digemari masyarakat sebagai lauk pauk. Pengolahan
ikan asin yang cenderung mengabaikan unsur sanitasi dan higienitas serta
penggunaan formalin memberikan potensi berbahaya jika dikonsumsi manusia.
Penerapan rak pengering ikan dengan konsep PEHI_LING (Praktis Ekonomis dan
Higienis yang berwawasan Lingkungan) diharapkan menjadi solusi bagi
pengolahan ikan asin yang lebih terjamin kualitasnya. Penelitian ini bertujuan
untuk membandingkan performa ikan asin pra dan pasca penerapan rak pengering
ikan PEHI_LING pada ikan Petek, Layur dan Teri di sentra ikan asin Desa
Kedungmalang Kabupaten Jepara. Uji yang digunakan antara lain uji bebas
formalin, uji mikrobiologis dan analisis proksimat. Hasil pengujian menunjukkan
ikan asin yang diproduksi masyarakat Kedungmalang 70 % mengandung
formalin, sisanya bebas formalin. Ikan Asin dengan penerapan PEHI_LING 100%
bebas formalin. Tidak ditemukan cemaran bakteri patogenic (Escherichia coli dan
Salmonella spp) pada ikan asin Pra dan pasca PEHI_LING. Uji Proksimat
menunjukkan rata-rata protein ikan asin pasca penerapan PEHI_LING lebih tinggi
daripada sebelum penerapan PEHI_LING. Sedangkan lemak ikan asin pasca
penerapan PEHI_LING lebih rendah daripada sebelum penerapan PEHI_LING.

Kata Kunci : lkan Asin, PEHI_LING, Formalin, Proksimat, Uji Mikrobiologis
PENDAHULUAN

Penanganan produk segar dan pengolahan tradisional (pengeringan/
penggaraman, pemindangan, terasi, peda, kecap ikan, dan pengasapan) umumnya
dilakukan pedagang dan pengolah dalam skala kecil/menengah atau skala rumah
tangga. Karakteristik dari pengolahan tradisional adalah kemampuan pengetahuan
pengolah rendah dengan ketrampilan yang diperoleh secara turun temurun, tingkat
sanitasi dan higienis rendah, sesuai dengan keadaan lingkungan disekitarnya yang
umumnya tidak memiliki sarana air bersih, permodalannya sangat lemah,
peralatan yang digunakan sangat sederhana, dan pemasaran produk hanya terbatas

pada pasaran lokal (Direktorat Jenderal Perikanan Tangkap, 2001).
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Desa Kedungmalang, Kecamatan Kedung, Kabupaten Jepara, merupakan
salah satu desa sentra penghasil ikan kering (ikan asin). Proses pengeringan ikan
yang dilakukan pengolah masih sangat sederhana, penjemuran dilakukan di
pinggir jalan raya sehingga menimbulkan dampak estetika yang merugikan seperti
bau dan pemandangan kurang sedap. Proses yang demikian juga sangat rawan
berpotensi menimbulkan pathogenic impact terhadap produk ikan asin. Hal
tersebut yang mendorong para pengolah ikan menggunakan berbagai cara untuk
mencegahnya. Dengan dalih agar ikan asin tahan lama, bebas belatung, dan
menghindari kerugian, para pengolah menggunakan zat aditif berbahaya yaitu
formalin. Isu ikan asin berformalin yang menjadi pembicaraan masyarakat dan
menjadi berita-berita hangat di beberapa media cetak dan elektronik, sangat
berdampak terhadap produksi penurunan penjualan ikan asin, yang secara
langsung berdampak terhadap perekonomian masyarakat pengolah ikan, Hal
tersebut seperti disampaikan oleh Riyadi, et al (2007) yang menyatakan bahwa
permasalahan mutu dan keamanan pangan produk hasil perikanan terjadi pada
berbagai jenis produk, tahapan kegiatan maupun wilayah dengan berbagai jenis
bahan berbahaya dan sumbernya dengan karakteristik yang berbeda.

Dalam kajian ini hanya dibatasi dalam aspek teknis penanganan ikan
menjadi produk ikan asin agar tidak menggunakan formalin, namun memberikan
sentuhan teknologi agar ikan asin yang dihasilkan lebih tahan lama dan menarik.
Beberapa upaya dilakukan untuk mengatasi masalah tersebut, dari mulai
penyuluhan kepada masyarakat pembuat ikan asin hingga penerapan Teknologi
Tepat Guna (TTG) berupa rak pengering ikan PEHI_LING (Praktis Ekonomis dan
Higienis yang berwawasan Lingkungan). Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni
— Juli 2016 bertujuan membandingkan performa ikan asin pra dan pasca
penerapan rak pengering ikan PEHI_LING di sentra ikan asin Desa

Kedungmalang Kabupaten Jepara.
METODE PELAKSANAAN KEGIATAN

Desa Kedungmalang, Kecamatan Kedung, Kabupaten Jepara Secara
astronomis terletak pada 6°42°25” LS dan 110°37°19”BT. Secara administrasi
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Desa Kedungmalang terbagi menjadi 3 RW/Dukuh dan 16 RT. Pembagian Dukuh
pada Desa Kedungmalang adalah Dukuh Kauman (RW 1), Dukuh Krajan (RW 2),
dan Dukuh Kedung (RW 3). Adapun batas administratif desa Kedung malang
adalah sebagai berikut :

- Sebelah Utara : Desa Kalianyar

- Sebelah Timur : Desa Karangaji

- Sebelah Selatan : Desa Kedungmutih Kabupaten Demak

- Sebelah Barat : Laut Jawa

Topografi Desa Kedungmalang merupakan daerah pesisir dengan ketinggian

< 500 mdpl. Desa Kedungmalang memiliki potensi sebagai sentra penghasil ikan

kering/ asin. Produk ikan unggulan dari Desa Kedungmalang adalah ikan asin dan
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Gambar 1. Lokasi Pelaksanaan KKN-PPM UNDIP
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Menurut data Badan Pusat Statistik dalam Kecamatan Kedung Dalam
Angka Tahun 2015 yang ada dalam arsip di Balai Desa setempat, penduduk Desa
Kedungmalang diketahui sebanyak 4.793 jiwa, dengan jumlah laki-laki sebanyak
2.494 jiwa dan perempuan sebanyak 2.299 jiwa. Luas wilayah Desa
Kedungmalang sebesar 463,291 Ha (4,63 km?) dengan pembagian penggunaan
luas lahan sawah sebesar 132,32 Ha dan lahan kering sebesar 340,19 Ha. Luas
sawah tadah hujan sebesar 123,48 Ha, dan luas lahan kering yang terdiri dari
bangunan halaman sekitar sebesar 13,68 Ha, tambak sebesar 313,5 dantanah
lainnya sebesar 339,82 Ha. Kondisi mata pencaharian di Desa Kedungmalang
yaitusebagianbesaradalahnelayan, pedagang ikan, buruh tambak, buruh
penggaraman, pegawai negeri dan swasta, buruh industry dan sebagian kecil
lainnya adalah petani.

Materi pada penelitian ini adalah ikan asin Petek (Leiognathus equulus),
Layur (Trichiurus lepturus) dan Teri (Stolephorus sp) Pra dan Pasca penerapan
rak PE_HILING yang akan dianalisa kandungan formalin (SIl 245-1990) uji
mikrobiologi (SNI 7388-2009). Analisa Proksimat untuk protein (SNI 01-2354.4-
2006) dan lemak (SNI 01-2354.3-2006). Teknik sampling menggunakan metode
random sample, sampel diambil di 3 (tiga) lokasi pembuatan ikan asin yaitu 3

Dukuh yaitu Kauman, Krajan dan Kedung.
HASIL KEGIATAN
Deskripsi Rak Pengering PAHE_LING

Rak Pengering PAHE_LING  (Praktis Ekonomis dan Higienis yang
berwawasan Lingkungan) merupakan salah satu Teknologi Tepat Guna (TTG)
yang dirancang untuk tujuan memberikan solusi (perbaikan metode) pada
permasalahan proses pengeringan ikan. Rak tersebut dalam pembuatannya sangat
sederhana, mudah, murah, higienis dan sangat praktis. Rak tersebut dibuat dari
bahan aluminium pada bagian penyangga dan dindingnya, sedangkan kawat kasa
untuk alas dan penutup. Bahan alumunium yang berfungsi sebagai penghantar
panas, ringan, antikarat, mudah dibersinkan kemudian kawat yang berfungsi
sebagai penutup agar tidak dihinggapi lalat tetapi panas matahari masih dapat

Volume 19, Nomor 1, Februari 2017 4



JURNAL INFO ISSN : 0852-1816

masuk, karena rak tersebut sangat ringan, jika terjadi hujan sewaktu-waktu
tinggal mengangkat dan disusun dengan menumpuk rak tersebut, dan tidak perlu
tempat yang luas dan rak tetap tersusun dengan rapi. Manfaat alumunium secara
umum memiliki daya tahan tinggi terhadap korosi, tahan terhadap suhu tinggi dan
rendah, mayoritas alumunium  mudah dibuat, perlakuan panas dari baja
alumunium menyediakan komponen  yang bermutu tinggi, memberikan
penampilan apik dengan kualitas tinggi dalam berbagai aplikasi, kemampuan
alumunium untuk dapat dengan mudah di bersihkan dan memberikan keuntungan
higienis yang besar dan siklus hidup produk yang panjang. Konsep yang diusung
melalui rekayasa PEHI_LING gabungan cara konvensional sekaligus semi
modern dengan penggunaan oven. Cara konvensional yaitu proses tradisional
yang memanfaatkan energi matahari sebagai pengering utama seperti pada saat
penggunaan rak yang dimaksudkan untuk meniriskan sekaligus agar tetap tersinari
matahari karena matahari mengandung sinar UV (ultra violet) yang memiliki
kelebihan mampu membunuh bakteri lebih baik. Oven akan sangat bermanfaat
untuk mempercepat waktu pengeringan sekaligus solusi bagi ikan pada musim
puncak panen yang membutuhkan media penjemuran luas sehingga menutupi
badan jalan (Gambar 2). Desain rak pengering ikan PAHE_LING selengkapnya

tersaji pada Gambar 3.
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Gambar 2. Penjemuran Ikan di desa Kedungmalang pada musim panen PRA KKN
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Gambar 3. Desain Rak Pengering Ikan PEHI_LING, Packaging
dan Labeling Si Dulang dari Tim KKN PPM

Performa lkan Asin

Hasil uji formalin, ikan Kkering asin yang diproses masyarakat
Kedungmalang pra penerapan rak PEHE_LING positif mengandung formalin
(Tabel 1), sedangkan pasca penerapan rak PEHE_LING bebas formalin (Tabel 2).
Berdasarkan  Peraturan  Menteri  Kesehatan Republik Indonesia  No.
722/MenKes/Per/1X/88 tentang Bahan Tambahan Makanan, satu dari beberapa
bahan pengawet yang dilarang adalah formaldehida, yang lebih dikenal dengan
nama dagang formalin (Cahyadi, 2006). Telah banyak laporan yang
dipublikasikan mengenai pengaruh formalin yang dilakukan pada hewan
percobaan. Pengaruh ini terjadi pertama kali pada tingkat molekuler, kemudian
seluler, jaringan, organ, dan organisme (Shaham et al., 2003; Schmid & Speit,
2006; Kartikaningsih, 2008; Mahdi, 2008). Formalin dapat menyebabkan
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terjadinya kerusakan DNA (Quievryn & Zhitkovich, 2000; Speit & Merk, 2002).
Sebagai respons terhadap kerusakan DNA, aktivasi berbagai protein melalui jalur
mitokondria memodulasi terjadinya riam (cascade) dari executor Caspase
(Shankar & Srivastava, 2007), yang bertugas menyusun secara Sistematis
kematian sel terprogram (apoptosis) melalui pembongkaran langsung struktur
seluler dan berbagai mekanisme destruktif lainnya (Creagh et al., 2005).

Tabel 1. Hasil Uji Formalin ikan Asin Kedung Malang Pra Penerapan

PAHE_LING
No SAMPEL HASIL
1 Ikan Teri Positif
2 Ikan Petek Kecil Positif
3 Ikan Petek Besar Positif
4 Ikan Layur Positif
5 Ikan Layur Positif

Sumber : Data Penelitian, 2016

Tabel 2. Hasil Uji Formalin ikan Asin Kedung Malang Pasca Penerapan

PAHE_LING
No SAMPEL HASIL
1 Ikan Teri Negatif
2 Ikan Petek Kecil Negatif
3 Ikan Petek Besar Negatif
4 Ikan Layur Negatif
5 Ikan Layur Negatif

Sumber : Data Penelitian, 2016

Berdasarkan hasil uji mikrobiologi menunjukkan semua sampel ikan asin
tidak ditemukan cemaran bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp baik
sebelum dan sesudah penerapan rak PAHE_LING (Tabel 3). Hal tersebut
diduga karena ikan asin pra diberikan pengawet formalin, yang mana formalin
dapat berfungsi membunuh bakteri pada produk. E. coli merupakan salah satu
indicator tingkat sanitasi dalam pangan (Riyadi, et al. 2009). E. coli
merupakan salah satu bakteri pathogen yang sangat berbahaya bagi kesehatan
manusia (Olen et al., 200 dalam Hosein, et al. 2008). Kebersihan peralatan dan
lingkungan kerja termasuk lantai, dinding dan sebagainya sangat
mempengaruhi keberadaan bakteri pathogen seperti E. coli (Murniyati dan
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Sunarman, 2000). Infeksi Salmonella dapat menyebabkan penyakit yang disebut
dengan salmonellosis. Infeksi biasanya disebabkan karena mengonsumsi pangan
mentah atau kurang matang yang telah terkontaminasi atau air yang mengandung
materi fekal. Semakin tinggi jumlah Salmonella di dalam suatu makanan, semakin
besar timbulnya gejala infeksi pada orang yang menelan makanan tersebut, dan
semakin cepat waktu inkubasi sampai timbulnya gejala infeksi (Supardi dan
Sukamto, 1999). Menurut del Portillo (2000) penyakit yang diakibatkan oleh
Salmonella dibagi menjadi dua grup besar yaitu non-typhoid salmonellosis atau
gastroenteritis dan typhoid salmonellosis atau demam enterik. Pada gastroenteritis
infeksi bakteri terbatas pada epitelium usus sedangkan pada demam enterik

infeksi bakteri terjadi pada keseluruhan sistem.

Tabel 3. Isolasi Bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp dilakukan dengan
Metode Gores

NOISAMPE L HASILBERDASARKAN PARAMETER KETERANGAN
Escherichia coli | Salmonella sp

Ikan Teri (sebelum) | Negatif|Negatif|Tidakditemukancemaran

Ikan Teri (sesudah) | Negatif|Negatif|Tidakditemukancemaran

IkanPetek (sesudah) | Negatif|Negatif |Tidakditemukancemaran

OB WIN -

)
)
IkanPetek (sebelum) | Negatif|Negatif |Tidakditemukancemaran
)
)

(
IkanLayur (sebelum) | Negatif|Negatif |Tidakditemukancemaran

6 . | IkanLayur (sesudah) | Negatif|Negatif|Tidakditemukancemaran

NB : Media yang digunakan adalah SS dan Mac Conkey.

Berdasarkan hasil uji proksimat, ikan asin dengan PEHI_LING (Protein
dan Lemak) meningkat berkisar 0,42 — 2,78 % /100 gr. Hasil selengkapnya

analisis proksimat tersaji pada Gambar 4. berikut
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Gambar 4 . Komparasi Kandungan Gizi Pra-Pasca Penerapan PAHE_LING

Ikan asin petek pasca PAHE_LING mengalami penurunan kandungan
lemak, hal ini diduga akibat respon peningkatan suhu pada treatment oven.
Kandungan lemak yang lebih sedikit setelah menggunakan rak PAHE_LING
merupakan sesuatu yang diharapkan karena dengan kandungan lemak yang
berkurang akan mengurangi proses oksidatif, reaksi Mailard dan rancidity
sehingga daya simpan akan meningkat. Hal tersebut seperti yang disampaikan
oleh Rahardjo (2004) yang menyatakan bahwa reaksi oksidasi lemak yang terjadi
sejak awal ketika bahan pangan dipanen sangat menentukan tingkat kerusakan
aroma produk-produk makanan yang berlemak tidak jenuh selama penyimpanan.
Kerusakan mutu makanan tersebut bisa dikendalikan dengan cara menghindarkan
makanan dari kontak langsung dengan oksigen dan cahaya misalnya dengan
melakukan pengemasan yang terhindar dari cahaya dan oksigen. Peningkatan
protein konsisten pada semua ikan asin pasca PAHE_LING karena sifat protein
yang lebih stabil pada suhu tinggi dibandingkan dengan lemak. Protein dalam
tubuh memiliki fungsi struktural seperti pembangun tubuh dan Protein Fungsional

berfungsi sebagai enzim, antibodi atau hormon.

Volume 19, Nomor 1, Februari 2017 9



JURNAL INFO ISSN : 0852-1816

KESIMPULAN

Kualitas ikan asin dengan PEHI_LING mempunyai hasil lebih baik
dibandingkan dengan tidak menggunakan PEHI_LING vyaitu tidak mengandung
formalin, tidak mengandung bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp dan

penurunan kadar lemak yang dapat meningkatkan daya simpan produk.
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