20
12

2.
Kandungan Ikan 
Ikan merupakan makanan sumber protein yang sangat penting untuk pertumbuhan tubuh. Ikan mengandung 18% protein terdiri dari asam-asam amino esensial yang tidak rusak pada waktu pemasakan. Kandungan lemaknya 1-20% lemak yang mudah dicerna serta langsung dapat digunakan oleh jaringan tubuh. Kandungan lemaknya sebagian besar adalah asam lemak tak jenuh yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan dapat menurunkan kolesterol darah. Selain itu ikan juga mengandung bermacam-macam vitamin yaitu vitamin A, D, Thiamin, Riboflavin, dan Niacin. Ikan juga mengandung mineral yang kurang lebih sama banyaknya dengan mineral yang ada dalam susu seperti kalsium dan fosfor. (Tuti Soenardi, 2008)
Sumber ikan juga mengandung asam lemak omega 3 yaitu ikan dari laut dalam. Golongan ikan ini adalah jenis ikan tuna, tenggiri, layang, kembung, bawal, sarden, makarel, herring, dan haibut. Ikan laut  sangat kaya akan kandungan asam lemak omega 3. Kandungan omega 3 pada ikan lebih banyak dibandingkan lemak tumbuhan atau hewan darat. Kandungan asam lemak omega 3 yang dominan di dalam ikan adalah asam linolenat, asam eikosapentanoat, dan asam dekosaheksanoat. Asam lemak omega 3 ini sangat bermanfaat bagi kesehatan. Seperti mencegah terjadinya penggumpalan keping-keping darah sehingga mengurangi resiko terkena arteriosclerosis dan mencegah jantung koroner (http.//Ikan Laut Dalam Kaya Akan Asam Lemak Omega 3.htm).
Tabel 1. Komposisi zat gizi dari beberapa jenis ikan air tawar dan  laut

	Jenis ikan
	Protein
	Lemak
	Kalsium
	Fosfor
	Besi

	Kakap
	20,0 gr
	0,7 gr
	20 mg
	200 mg
	1,0 mg

	Peda
	28,0 gr
	4,0 gr
	174 mg
	316 mg
	3,1 mg

	Teri kering
	33,3 gr
	2,9 gr
	1209 mg
	1225 mg
	3,0 mg

	Bandeng
	20,0 gr
	4,8 gr
	20 mg
	150 mg
	2,0 mg

	Ikan mas
	16,0 gr
	2,0 gr
	20 mg
	150 mg
	2,0 mg

	Lele
	18,2 gr
	2,2 gr
	34 mg
	116 mg
	0,2 mg

	Kembung
	22,0 gr
	1,0 gr
	20 mg
	200 mg
	1,0 mg


Sumber : Oey Kam Nio.Daftar Analisis Bahan Makanan .1995
3. Ciri-Ciri Ikan Segar

Adapun yang dimaksud dengan ikan segar adalah ikan yang masih mempunyai sifat sama seperti ikan hidup, baik berupa bau, rasa maupun teksturnya dengan kata lain ikan segar adalah :

a. Ikan yang baru saja ditangkap dan belum mengalami proses pengawetan maupun pengolahan lebih cepat.

b. Ikan yang belum mengalami perubahan fisik maupun kimiawi atau yang masih mempunyai sifat sama seperti ketika ditangkap.
Adapun ciri-ciri ikan segar adalah sebagai berikut (Budi Sutomo, 2008)
1) Mata ikan jernih, kornea bening, pupil hitam, dan mata cembung

2) Insang ikan segar merah, jika sudah menurun kualitasnya insang menjadi keabuan, berlendir, dan bau.

3) Lendir ikan segar bening dan baunya khas ikan. Jika sudah membusuk, lender menjadi kekuningan, lengket, aroma menyengat

4) Sisik ikan segar melekat kuat, mengkilap dan tertutup lender jernih. Jika sudah tidak segar, sisik berubah menjadi mudah lepas dan warna memudar

5) Aroma ikan segar berbau khas ikan. Jika sudah tidak segar berbau busuk dan biasanya mengapung jika diletakan di dalam air.

6) Daging ikan segar elastis dan berwarna cerah, jika ditekan tidak menimbulkan bekas permanent. Ikan busuk berwarna pucat, lunak, dan menimbulkan bau tidak sedap.

4. Cara Penanganan Ikan


Ikan mudah sekali mengalami kerusakan, oleh sebab itu diperlukan suatu penanganan terhadap ikan segar. Penanganan ikan bertujuan untuk mempertahankan kesegaran ikan atau paling tidak akan tetap segar sampai dikomsumsi manusia.


Penanganan produk ikan dalam skala kecil relative lebih cepat dan mudah. Produk ikan segar yang belum dibersihkan dan akan disimpan untuk beberapa hari sebaiknya mengikuti tahapan berikut (Bahar, 2006)

a. Ikan harus dibersihkan terlebih dahulu. Proses pembersihan meliputi pembersihan sisik ikan, ingsang, jerohan ingsang, dan jerohan ikan harus dibuang, karena jerohan kaya akan bakteri pembusuk yang bila masih terkandung pada produk ikan akan berakibat menyebar dan merusak ikan. Untuk membuang jerohan, perut ikan harus dibuka dengan menggunakan pisau tajam mulai dari lubang pembuangan sampai titik tulang leher. Kemudian dengan menggunakan tangan, penutup ingsang dibuka dan jari tangan memegang pangkal ingsang. Tarik ingsang keluar dan bila kondisi ikan segar, maka jerohan akan ikut tertarik keluar.
b. Mengerik sisa-sisa darah yang melekat sepanjang tulang punggung dengan menggunakan pisau. Karena darah mengandung bakteri pembusuk sehingga harus dibersihkan.
c. Ikan dibersihkan dengan menggunakan kucuran air bersih.

d. Bilas ikan tersebut hingga tidak ada kotoran dan darah yang tersisa.
e. Kemudian ikan dikemas dalam kantong plastik dan dimasukkan freezer. Selain mengawetkan dengan pendinginan dapat juga diawetkan dengan cara-cara lain yang sesuai dengan keinginan.


Pendinginan dapat menggunakan beberapa tingkatan suhu penyimpanan pada suhu 0 ºC menggunakan es hanya dapat menunda kerusakan ikan 12-14 hari, apabila cara penanganan cukup baik. Pendinginan dengan es umumnya digunakan pada kapal-kapal penangkap ikan. Bakteri yang terdapat pada ikan laut dapat berkembang pada kisaran suhu yang sangat luas yaitu mulai pada suhu 0 ºC hingga  20 ºC. Sedangkan ikan yang disimpan pada suhu antara -2 hingga -4 ºC dengan pendinginan air laut dapat bertahan 15-60 hari (Rizal Syarief dan Hariadi Halid, 1991).
B. Pengawet
Zat pengawet adalah bahan yang ditambahkan ke dalam makanan guna mencegah dan menghambat tumbuhnya jamur, bakteri atau jasad renik. Dengan begitu proses fermentasi (pembusukan), pengasaman, atau penguraian akibat aktifitas jasad renik dapat dicegah. Penggunaan zat pengawet telah banyak digunakan pada beberapa produk makanan sehingga daya simpannya relative lebih panjang (Kumalaningsih dan Suprayogi, 2006).
Adapun tujuan utama proses pengawetan dan pengolahan ikan adalah :

1) Mencegah proses pembusukan pada ikan, terutama pada saat produksi melimpah.

2) Meningkatkan jangkauan pemasaran ikan. 

3) Melaksanakan diversifikasi pengolahan produk-produk perikanan.

4) Meningkatkan pendapatan nelayan atau petani ikan, sehingga mereka terangsang untuk melipatgandakan produksi.
C. Kunyit 
Kunyit merupakan tanaman asli Asia Tenggara yang dapat tumbuh dengan baik di dataran dengan ketinggian 200 m dari permukaan laut dan suhu 19-30 ºC. sedangkan di Indonesia, kunyit menyebar secara merata diseluruh wilayah, karena itu kunyit dikenal dengan nama yang berbeda disetiap daerah seperti kunyet (Aceh), temokoneng (Madura), kunyi (Makassar) dan sebagainya. 

Dalam toksonomi tumbuhan, kunyit dikelompokkan sebagai berikut :

Ordo

: Zingiberalis
Family

: Zingiberaceae (temu-temuan)

Genus

: Curcuma 

Species
: Curcuma domestica 
Saat ini kunyit sudah dimanfaatkan secara luas oleh industri makanan, minuman, obat-obatan, kosmetik, dan tekstil. Bagian terpenting dalam pemanfaatan kunyit adalah rimpangnya. Meskipun demikian, daun kunyit juga banyak dimanfaatkan untuk berbagai masakan, seperti gulai, nasi kuning, dan rendang karena kunyit dapat menghilangkan bau anyir serta menambah aroma masakan tersebut (Winarno, 2003).

Komponen pada rimpang kunyit / kunir memang bisa menghambat atau membunuh mikrobia, sama seperti larutan alkhohol. Oleh karena itu, tambahan irisan, serbuk / ekstrak kunyit dalam minuman dan masakan adalah sebagai pengawet, pembunuh bakteri penyebab busuk, penghilang bau amis pada ikan dan meningkatkan nilai organoleptik (rasa, aroma, warna) makanan (Hanus Suriawira, 2002).
Komponen kimia yang terdapat pada rimpang kunyit diantaranya minyak atsiri, pati, resinselulosa dan beberapa mineral. Kandungan minyak atsiri kunyit sekitar 3-5 %. Komponen zat warna atau pigmen pada kunyit yang utama adalah kurkumin, yakni sebanyak 2,5-6 % (Winarno, 2003). Kandungan kimia dalam rimpang kunyit selengkapnya dapat dilihat pada tabel 2 berikut ini :
Tabel 2 : Komposisi Kimia Rimpang Kunyit 
              (tiap 100 gr bahan)
	Komposisi
	Kadar (%)

	Air  (gr)
	11,4

	Kalori (kal)
	1480

	Karbohidrat (gr)
	64,9

	Protein (gr)
	7,8

	Lemak (gr)
	9,9

	Serat (gr)
	6,7

	Abu (gr)
	6,0

	Kalsium (gr)
	0,182

	Fosfor (gr)
	0,268

	Besi (gr)
	41

	Vitamin A (mg)
	-

	Vitamin B (mg)
	5

	Vitamin C (mg)
	26

	Minyak Atsiri (%)
	3

	Kurkumin (%)
	3


Sumber : Farell (1990) dalam Winarno (2003)
Dalam bidang keamanan pangan, minyak atsiri kunyit memberikan efek anti mikrobia, sehingga dapat dimanfaatkan untuk mengawetkan makanan. Minyak atsiri terbukti bersifat membunuh (Bakterisida) terhadap bakteri golongan Bacillus cereus, bakteri Subtilis, dan bakteri Megaterium (Winarno, 2003).
D. Bawang Merah
Bawang merah atau brambang (Allium ascalonicum) adalah nama tanaman dari familia Alliceae dan nama umbi yang dihasilkan. Umbi dari tanaman bawang merah merupakan bahan utama untuk bumbu dasar masakan Indonesia.
Bawang merah merupakan tanaman semusim dan memiliki umbi berlapis. Tanaman ini mempunyai akar serabut, dengan daun berbentuk silinder berongga. Umbi terbentuk dari pangkal daun yang bersatu dan membentuk batang yang berubah bentuk dan fungsi, membesar dan membentuk umbi berlapis. Umbi bawang merah terbentuk dari lapisan-lapisan daun yang membesar dan bersatu. Umbi bawang merah bukan merupakan umbi sejati seperti kentang atau talas.
Dalam toksonomi tumbuhan, bawang merah dikelompokkan sebagai berikut :

Ordo

: Asparagales

Familia
: Alliaceae

Genus

: Allium

Spesies
: A. ascalonicum

Bawang merah kerap dijauhi sebagian orang karena dianggap mimicu bau tak sedap. Tapi sebagian orang menganggap bawang merah mampu mengobati banyak penyakit. Secara klinis bawang merah mengandung sejumlah senyawa yang mampu mengobati beberapa penyakit yaitu bernama latin Allium cepa var.aggergatum (www.bawang merah.htm).
Adanya kandungan minyak atsiri dapat menimbulkan aroma yang khas dan memberikan cita rasa yang gurih serta mengundang selera. Minyak atsiri juga berfungsi sebagai pengawet karena bersifat bakterisida dan fungisida (Rahayu, 2005).
E. Kerangka Konsep


[image: image1]


      Gambar 1. Kerangka Konsep
F. Hipotesis
1. Ada pengaruh antara penambahan campuran larutan kunyit dan bawang merah terhadap masa simpan ikan kembung dengan bebagai variasi.
Ikan segar





Perlakuan penambahan campuran larutan kunyit dan bawang merah dengan berbagai variasi 
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