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BAB I

PENDAHULUAN
A. LATAR BELAKANG
Ikan kakap merupakan hasil perikanan laut jenis ikan demersal. Jenis ikan ini memiliki hasil tangkapan mencapai 1,36 juta ton per tahun di Indonesia. Hasil perikanan laut merupakan yang terbanyak dengan berbagai macam jenis ikan yang dapat diperoleh, karena laut merupakan daerah penangkapan ikan yang terluas dibandingkan air payau maupun air tawar (Bahar, 2006).
Tingkat konsumsi ikan laut segar menurut survei Dinas Pertanian Jakarta mencapai mencapai 57 % dibandingkan dengan tingkat konsumsi ikan darat segar (Djarisman dan Riris, 1991 dalam Susanti, 2008). Ada 2 jenis ikan kakap yakni ikan kakap merah (Red Snapper) dan kakap putih (Lates Calcarifer) (Bahar, 2006). Ikan kakap putih memiliki daging yang lebih tebal, gurih, tidak amis dan memiliki harga yang lebih murah dibandingkan dengan ikan kakap merah. Ikan Kakap Putih mempunyai nilai ekonomis, baik untuk memenuhi kebutuhan konsumsi dalam negeri maupun ekspor. Produksi ikan kakap di Indonesia sebagian besar masih dihasilkan dari penangkapan di laut, dan hanya beberapa saja diantarannya yang telah di hasilkan dari usah pemeliharaan (budidaya).
Ada beberapa keuntungan ketika mengkonsumsi ikan sebagai sumber makanan daripada produk hewani lainnya. Diantaranya adalah kandungan protein pada daging ikan yang cukup tinggi. Ikan kakap memiliki kandungan protein sebesar 20 g,  air 77 g, energi 99 kkal, lemak 0,7 g, kalsium 20 mg, fosfor 200 mg dan besi 1 mg per 100 g BDD (Persatuan Ahli Gizi Indonesia, 2009).
Ikan juga memiliki beberapa kekurangan, yaitu dengan adanya kandungan air yang tinggi (80%), pH mendekati netral dan kandungan daging ikan yang mudah dicerna enzim autolisis menyebabkan daging sangat lunak, sehingga menjadi media yang baik untuk perkembangbiakan bakteri pembusuk. Selain itu kandungan asam lemak tak jenuh mengakibatkan daging ikan mudah mengalami proses oksidasi sehingga menyebabkan bau tengik.  Proses pembusukan pada ikan disebabkan oleh aktivitas enzim, mikroorganisme, dan oksidasi dalam tubuh ikan itu sendiri dengan perubahan seperti timbul bau busuk, daging menjadi kaku, sorot mata pudar, serta adanya lendir pada insang maupun tubuh bagian luar (Adawyah, 2007).

Hasil perikanan terutama ikan laut umumnya bersifat musiman. Pada suatu saat hasil tangkapan ikan sangat melimpah, sedangkan di saat lain amat kurang (Irawan, 1995). Pada saat musim ikan, jenis ikan kakap sangat banyak sehingga belum tentu habis terjual dalam waktu sehari di pasaran. Kesegaran ikan tidak dapat ditingkatkan, tetapi hanya dapat dipertahankan (Junianto, 2003).Ikan yang baru ditangkap bila tidak langsung ditangani dengan baik akan mudah busuk, hal ini dapat menurunkan harga ikan tersebut, selain itu akan menghambat usaha pemasaran hasil perikanan, tidak jarang menimbulkan kerugian besar. Oleh karena itu diperlukan proses pengolahan untuk menambah nilai gizi, rasa, bau, bentuk/tekstur serta daya awet.

Manusia melakukan pengolahan tersebut dengan berbagai upaya dan cara untuk menghambat proses pembusukan pada ikan. Bahkan terdapat sebagian orang yang melakukan upaya pengolahan dengan menggunakan bahan-bahan kimia yang berbahaya tanpa pemahaman dosis dan pemikiran dampak yang akan ditimbulkan dari bahan tersebut apabila digunakan dan dikonsumi. Sebagai contoh adalah penggunaan boraks dan formalin yang sangat berbahaya bagi tubuh dan kesehatan manusia.

Hasil penelitian Kurniawati (2004) dalam Cahyadi,W (2006) menunjukkan terdapat 19 sampel ikan basah perairan laut dan perairan umum dari 40 sampel ikan basah yang diambil dari empat pasar tradisional di Bandung positif mengandung formalin. Hasil penelitian Rindha, dkk (2006) juga menunjukkan bahwa dari beberapa jenis ikan yang beredar di pasar tradisional dan pasar induk di wilayah kota Bandung mengandung formalin. Para penjual sengaja menambahkan bahan pengawet yang membahayakan kesehatan itu agar ikan yang mereka jual lebih tahan lama dan tidak dimakan belatung.

Formalin (formaldehide) memiliki daya antimikroba yang cukup luas, yaitu terhadap Staphilococcus aureus, Eschericia coli, Klebsiella pneumonia, Pseudomonas florescens, Candida albicans, Aspergillus niger, atau Penicillium notatum. Mekanisme formaldehid sebagai pengawet diduga bergabung dengan asam amino bebas dari protoplasma sel atau mengkoagulasi protein (Cahyadi, 2006). 

Formalin merupakan bahan beracun dan berbahaya bagi kesehatan manusia. Jika kandungannya dalam tubuh tinggi, akan bereaksi secara kimia dengan hampir semua zat di dalam sel sehingga menekan fungsi sel dan menyebabkan kematian sel yang menyebabkan keracunan sel dalam tubuh. Departemen Kesehatan RI berdasarkan Menteri Kesehatan RI No.722/Menkes/Per/IX/88 mendefinisikan bahan tambahan pangan seperti yang disusun oleh Codex Alimentarius. Formalin bersama-sama boraks termasuk dalam daftar bahan tambahan kimia yang dilarang digunakan (Cahyadi, 2006). 

Berdasarkan permasalahan diatas maka perlu upaya untuk mengawetkan ikan dalam jangka waktu yang lebih lama, mudah, murah dan aman. Salah satu pengawet bahan alami yaitu biji pucung (Pangium edule Reinw) yang mempunyai kandungan asam sianida (HCN) dan tanin. Senyawa-senyawa tersebut mampu memberikan efek pengawetan ikan. Komponen biji pucung yang memilki aktifitas sebagai atioksida antara lain vitamin C, ion besi, dan β karoten. Asam sianida yang berada dalam pucung itu sangat beracun, tetapi asam sianida ini dengan mudah dapat dihilangkan karena sifatnya yang mudah larut dalam air dan menguap pada suhu 26O C (Anonim, 2006 dalam Susanti, 2009). Hasil analisa asam sianida pada biji pucung yang telah dikeringkan selama 3 hari sebesar 26,221 ppm, sedangkan ikan yang telah diberi penambahan 4% biji pucung  yakni 7, 586 ppm,  dan 6% biji pucung yakni 9,984 ppm. Menurut Food and Agriculture Organisation (FAO) kandungan asam sianida maksimal yang aman dikonsumsi adalah 50 ppm (Winarno, 1997).
Hasil penelitian yang dilakukan RA. Hangesti Emi Widyasari membuktikan pucung bisa dimanfaatkan sebagai bahan pengawet ikan segar. Dalam paparan risetnya menunjukkan bahwa daging biji pucung dalam pengawetan ikan telah memberikan hasil. Kombinasi 2% kluwak dengan 2% garam telah mampu mengawetkan ikan kembung segar selama enam hari, tanpa mengubah mutu. Hasil penelitian Meylani Susanti (2008) menyebutkan bahwa dengan 2 % biji pucung mampu mengawetkan ikan kembung segar selama 2 hari.

Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik untuk meneliti variasi dosis biji pucung terhadap keawetan ikan kakap putih segar tanpa menggunakan tambahan garam atau bahan tambahan lain. Banyak sedikitnya dosis biji pucung berpengaruh terhadap kewetan ikan kakap putih segar karena semakin banyak dosis yang digunakan semakin banyak pula konsentrasi asam sianida dan tanin, sehingga akan semakin efektif untuk menghambat pertumbuhan bakteri dalam tubuh ikan. Peneliti menggunakan variasi dosis 2 %, 4 % dan 6%. Dosis 2 % ini diambil berdasarkan penelitian yang pernah dilakukan pada penelitian sebelumnya.
B. RUMUSAN MASALAH

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dapat diambil rumusan masalah sebagai berikut :

Apakah ada pengaruh variasi dosis penggunaan biji pucung (Pangium edule Reinw)  terhadap keawetan ikan kakap putih segar?
C. TUJUAN PENELITIAN

1. Tujuan Umum

Diketahuinya pengaruh variasi dosis penggunaan biji pucung (Pangium    edule Reinw) terhadap keawetan ikan kakap putih segar.

2. Tujuan Khusus

a. Diketahuinya pengaruh dosis 2% biji pucung (Pangium edule Reinw) terhadap keawetan ikan kakap putih segar 

b. Diketahuinya pengaruh dosis 4% biji pucung (Pangium edule Reinw) terhadap keawetan ikan kakap putih segar 

c. Diketahuinya pengaruh dosis 6% biji pucung (Pangium edule Reinw) terhadap keawetan ikan kakap putih segar 
D. RUANG LINGKUP

1. Variabel Penelitian 

a. Variabel Bebas

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah variasi dosis biji pucung (Pangium edule Reinw).
b. Variabel Terikat

Variabel terikat dalam penelitian ini adalah keawetan ikan kakap putih segar (Lates calcarifer.)

c. Variabel Pengganggu

Variabel pengganggu dalam penelitian ini adalah suhu, kelembaban, tempat penyimpanan, ukuran dan berat ikan serta kebersihan alat.
2. Obyek penelitian
Obyek penelitian ini adalah ikan air laut yang merupakan sumber protein hewani dan banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Tingkat konsumsi masyarakat Indonesia mencapai 57% dibandingkan dengan ikan darat segar. Obyek penelitian menggunakan ikan kakap putih segar (Lates calcarifer) karena memiliki daging yang lebih tebal, gurih, tidak amis dan memiliki harga lebih murah dibandingkan dengan ikan kakap merah. Ikan Kakap Putih mempunyai nilai ekonomis, baik untuk memenuhi kebutuhan konsumsi dalam negeri maupun ekspor.. Daging ikan laut mengandung lebih banyak senyawa non-protein dari pada air tawar sehingga ikan laut lebih cepat diuraikan bakteri.

3. Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2010

E. MANFAAT PENELITIAN

1. Bagi Pedagang Ikan dan konsumen

Memberikan informasi baru tentang dosis penggunaan biji pucung (Pangium edule Reinw) sebagai pengawet ikan dengan memanfaatkan bahan yang alami, mudah dan murah serta tidak membahayakan bagi kesehatan.

2. Bagi Ilmu Pengetahuan

Menambah informasi baru bagi ilmu penyehatan makanan minuman tentang dosis penggunaan biji pucung (Pangium edule Reinw) sebagai pengawet ikan.
3. Bagi Peneliti

Menambah pengalaman serta pengetahuan dalam menerapkan ilmu khususnya tentang variasi dosis biji  pucung (Pangium edule Reinw) yang paling efektif untuk dimanfaatkan sebagai pengawet ikan.
F. KEASLIAN PENELITIAN

Pada penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh R.A Hangesti Emi Widyasari mahasiswa S2 Program Studi Teknologi Kelautan Sekolah Pasca Sarjana IPB, menjelaskan daging biji kluwak dapat mengawetkan ikan, dengan kombinasi 2% kluwak dan 2% garam. Penelitian yang dilakukan Meylani (2008) juga menjelaskan bahwa dengan 2% biji pucung (Pangium edule Reinw) mampu mengawetkan ikan kembung segar selama dua hari.

Perbedaan penelitian ini dengan penelitian sebelumnya yaitu menggunakan variasi dosis biji pucung (Pangium edule Reinw) yakni 2%, 4% dan 6% sebagai pengawet ikan kakap putih segar tanpa menggunakan garam ataupun tambahan pengawet lain. Selain itu pada tahap pelaksanaan dengan menaburkan tepung biji pucung pada ikan dan mengisi rongga perut dengan tepung biji pucung sebanyak variasi dosis biji pucung (2%, 4% dan 6%) dari total berat ikan.
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