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KATA PENGANTAR 

 

Kurikulum 2013 dirancang untuk memperkuat kompetensi siswa dari sisi sikap, 

pengetahuan dan keterampilan secara utuh. Keutuhan tersebut menjadi dasar dalam 

perumusan kompetensi dasar tiap mata pelajaran mencakup kompetensi dasar 

kelompok sikap, kompetensi dasar kelompok pengetahuan, dan kompetensi dasar 

kelompok keterampilan. Semua mata pelajaran dirancang mengikuti rumusan 

tersebut. 

Pembelajaran  kelas X dan XI jenjang Pendidikan Menengah Kejuruhan  yang disajikan 

dalam buku ini juga tunduk pada ketentuan tersebut. Buku siswa ini diberisi materi 

pembelajaran yang membekali peserta didik dengan pengetahuan, keterapilan dalam 

menyajikan pengetahuan yang dikuasai secara kongkrit dan abstrak, dan sikap 

sebagai makhluk yang mensyukuri anugerah alam semesta yang dikaruniakan 

kepadanya melalui pemanfaatan yang bertanggung jawab. 

Buku ini menjabarkan usaha minimal yang harus dilakukan  siswa untuk mencapai 

kompetensi yang diharuskan. Sesuai dengan pendekatan yang digunakan dalam 

kurikulum 2013, siswa diberanikan untuk mencari dari sumber belajar lain yang 

tersedia dan terbentang luas di sekitarnya. Peran guru sangat penting untuk 

meningkatkan  dan menyesuaikan daya serp siswa dengan ketersediaan kegiatan 

buku ini. Guru dapat memperkayanya dengan kreasi dalam bentuk kegiatan-kegiatan 

lain yang sesuai dan relevan yang bersumber dari lingkungan sosial dan alam. 

Buku ini sangat terbuka dan terus dilakukan perbaikan dan penyempurnaan. Untuk 

itu, kami mengundang para pembaca memberikan kritik, saran, dan masukan untuk 

perbaikan dan penyempurnaan. Atas kontribusi tersebut, kami ucapkan terima kasih. 

Mudah-mudahan kita dapat memberikan yang terbaik bagi kemajuan dunia 

pendidikan dalam rangka mempersiapkan generasi seratus tahun Indonesia Merdeka 

(2045)  
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Asap Partikel yang terbentuk karena adanya pembakaran yang tidak 

sempurna 

Bakteriostatik          Bersifat menghambat aktifitas bakteri 

Bakterisida  Bersifat membunuh bakteri 

Belanga Wadah atau ppanci perebus yang terbuat dari tanah liat 

Boiled fish  Ikan pindang 

Cold smoking  Pengasapan dingin 

Denaturasi  Penggumpalan/kerusakan protein 

Dry salting  Teknik penggaraman kering 

Electric smoking  Pengasapan listrik  

Fermentasi  Proses penguraian senyawa dari bahan-bahan senyawa 

kompleks menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana 

dalam keadaan yang terkontrol dengan bantuan mikroorganisme 

Formalin  Senyawa kimia yang biasa digunakan untuk mengawetkan 

mayat. Formalin juga digunakan sebagai disinfektan. fumigant, 

fungisida, Iern anti air, dan resin 

Fungisida  Bersifat membunuh kapang 

Garam murni  Garam dengan kandungan NaCl lebih dari 96 % 

Gloss Mengkilap 

Hermetis  Tahan uap dan gas 

Hot smoking  Pengasapan panas 

Hygroskopis  Mudah menyerap air 

Ikan segar  Ikan yang memiliki ciri-ciri sebagai berikut: bola mata bening, 

sisik melekat kuat, daging kenyal, corak warna masih terlihat 

jelas, insang berwarna merah segar. 
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Konvensional  Tradisional 

Liquid smoking  Pengasapan cair 

Mikr oba Mikroorganisme yang bisa berupa bakteri, kapang, maupun 

jamur 

Osmosa  Proses penarikan kandungan air dalam tubuh ikan akibat adanya 
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pindang yang dihasilkan lunak dan bisa dimakan. 



 xi 

Sanitasi  Lingkungan bersih dan sehat 

Silica gel Jelly silika 

Smoking agent  Bahan pengasap 

Sortir  Pemilihan dan pemisahan ikan berdasarkan jenis, ukuran dan 

tingkat kesegaran 

Tunnel dryer  Pengering berbentuk lorong 

Plasmolysis  Pemisahan inti plasma 

Salt burn  Kondisi ikan asin yang hanya kering dibagian permukaannya saja 

akibat dari penggunaan garam halus 

Wet salting  Teknik penggaraman basah



 
 

1 

I. PENDAHULUAN 

 

A. Deskripsi  

1. Pengertian  

Pengolahan Hasil Perikanan Tradisional adalah ilmu yang mempelajari tentang 

pengolahan hasil perikanan  yang masih menerapkan teknologi sederhana 

sebagai usaha  untuk mendapatkan added value/nilai tambah pada produk 

perikanan atau menampung hasil panen yang berlebih. 

 

2. Ruang Lingkup Materi  

Ruang lingkup materi buku teks pengolahan hasil perikanan tradisional 

semester 3 adalah sebagai berikut: 

a. Prinsip penggaraman 

b. Prinsip fermentasi 

c. Prinsip pengasapan 

d. Prinsip pengeringan 

e. Alur proses pengolahan produk penggaraman 

f. Alur proses pengolahan produk fermentasi 

g. Alur proses pengolahan produk pengasapan 

h. Alur proses pengolahan produk pengeringan 

i. Macam-macam produk penggaraman 

j. Macam-macam produk fermentasi 

k. Macam-macam produk pengasapan 

l. Macam-macam produk pengeringan 

m. Prinsip pengemasan produk pengolahan hasil perikanan tradisional 
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B. Prasyarat  

Prasyarat yang harus ditempuh untuk memulai mata pelajaran pengolahan hasil 

perikanan tradisional yaitu telah mengikuti mata pelajaran yang ada di kelas X 

semester I dan II, yang terdiri dari: 

1. Penanganan bahan hasil pertanian dan perikanan 

2. Dasar proses pengolahan hasil pertanian dan perikanan 

3. Dasar pengendalian mutu hasil pertanian dan perikanan 

4. Keamanan pangan 

 

Siswa yang akan mempelajari buku teks ini, harus terlebih dahulu memahami 

karakteristik produk hasil perikanan sehingga dapat memperlancar kegiatan siswa 

dalam mempelajari materi-materi yang terdapat dalam buku teks ini. Beberapa 

kemampuan yang harus dikuasai siswa sebelum mempelajari buku teks  ini adalah 

sebagai berikut: 

1. Siswa dapat menunjukkan perbedaan antara ikan segar dengan ikan yang tidak 

segar. 

2. Siswa dapat menyebutkan proses dan penyebab kemunduran mutu produk 

hasil perikanan.  

3. Siswa dapat mengelompokkan ikan berdasarkan jenis, ukuran, dan tingkat 

kesegarannya. 

4. Siswa dapat melakukan teknik membersihkan/menyiangi bahan baku hasil 

perikanan. 

 

C. Petunjuk Penggunaan  

Buku  ini merupakan salah satu bahan untuk mempelajari proses pengolahan hasil 

perikanan tradisional. Buku ini terdiri atas beberapa topik yang disusun sesuai 

urutan yang diawali dengan tingkat kemampuan yang paling dasar. Untuk 
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mempermudah dalam mempelajari buku ini, ikutilah petunjuk penggunaan 

berikut ini:  

1. Buku ini dirancang sebagai bahan pembelajaran dengan pendekatan siswa 

aktif. 

2. Guru berfungsi sebagai fasilitator. 

3. Penggunaan buku ini dikombinasikan dengan sumber belajar yang lainnya. 

4. Buku teks bahan ajar siswa Pengolahan hasil perikanan tradisional terdiri dari 

2 buku, yaitu Pengolahan hasil perikanan tradisional semester 3 dan 

Pengolahan hasil perikanan tradisional semester 4. 

5. Buku teks bahan ajar semester 3 terdiri dari kompetensi dasar Pengolahan 

hasil perikanan tradisional dan Pengemasan produk hasil perikanan 

tradisional. 

6. Sebelum memulai belajar, isilah ceklist kemampuan awal. 

7. Mulailah belajar dengan kompetensi dasar yang pertama dan seterusnya. 

8. Baca dan pelajari tiap -tiap kegiatan belajar secara bertahap dengan teliti dan 

seksama. 

9. Jangan mempelajari tahapan kegiatan belajar berikutnya sebelum 

menyelesaikan latihan pada tahapan belajar sebelumnya. 

10. Apabila telah selesai mempelajari uraian atau lembar informasi, lanjutkan 

dengan lembar kerja/tugas. 

11. Kerjakanlah semua latihan yang ada pada tiap tahap kegiatan belajar. 

12. Apabila telah selesai mempelajari lembar informasi dan dan lembar kerja pada 

setiap kompetentensi dasar (KD), cek kemampuan anda dengan mengerjakan 

lembar penilaian dalam bentuk latihan, dan isilah refleksi. 

13. Setelah selesai belajar semua kompetensi dasar dalam satu semester kerjakan 

lembar penilaian akhir semester. 

14. Apabila anda merasa belum berhasil dan atau hasil penilaian akhir semester 

masih kurang dari 70, pelajari kembali materi yang merasa masih kurang. 
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Didalam proses belajar mengajar siswa harus melewati tahap-tahap pembelajaran 

yaitu: 

1. Kegiatan mengamati, yaitu siswa dapat mengamati segala sesuatu yang 

berhubungan dengan pengolahan hasil perikanan tradisional secara nyata, baik 

yang ada di buku ini, sekolah, industri atau sumber belajar lainnya. 

2. Kegiatan menanya, yaitu siswa diharapkan melakukan kegiatan bertanya 

mengenai kenyataan yang ada dibuku maupun di industri, dengan cara 

bertanya langsung terhadap guru, teman sendiri, wawancara pihak industri 

maupun dengan cara diskusi kelompok. 

3. Kegiatan mengumpulkan data/informasi, yaitu siswa diharapkan dapat 

mengumpulkan data atau bahan tentang pengolahan hasil perikanan 

tradisional dengan cara eksperimen atau praktek, membaca, melalui internet, 

wawancara dengan pihak yang kompeten. 

4. Kegiatan mengasosiasi, yaitu siswa diharapkan dapat menghubungkan dari 

hasil data/informasi tentang hasil pengamatan, membaca, eksperimen/praktek 

menjadi satu kesimpulan hasil belajar 

5. Kegiatan mengkomunikasikan, yaitu siswa dapat mengkomunikasikan hasil 

data/informasi kepada orang lain, dapat melalui lisan atau tulisan. 

 

D. Tujuan Akhir  

Mata pelajaran pengolahan hasil perikanan tradisional bertujuan untuk: 

1. Menambah keimanan peserta didik dengan menyadari hubungan keteraturan, 

keindahan alam, dan kompleksitas alam dalam  jagad raya terhadap kebesaran 

Tuhan yang menciptakannya; 

2. Menyadari kebesaran Tuhan yang menciptakan bumi dan seisinya yang 

memungkinkan bagi makhluk hidup untuk tumbuh dan berkembang; 

3. Menunjukkan perilaku ilmiah (memiliki rasa ingin tahu; objektif; jujur; teliti; 

cermat; tekun; ulet; hati-hati; bertanggung jawab; terbuka; kritis;  kreatif; 
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inovatif dan peduli lingkungan) dalam aktivitas sehari-hari sebagai wujud 

implementasi sikap ilmiah dalam melakukan percobaan dan berdiskusi; 

4. Menghargai kerja individu dan kelompok dalam aktivitas sehari-hari sebagai 

wujud implementasi melaksanakan percobaan dan melaporkan hasil 

percobaan; 

5. Memupuk sikap ilmiah yaitu jujur, obyektif, terbuka, ulet, kritis dan dapat 

bekerjasama dengan orang lain; 

6. Mengembangkan pengalaman menggunakan metode ilmiah untuk 

merumuskan masalah, mengajukan dan menguji hipotesis melalui percobaan, 

merancang dan merakit instrumen percobaan, mengumpulkan, mengolah, dan 

menafsirkan data, serta mengkomunikasikan hasil percobaan secara lisan dan 

tertulis;  

7. Mengembangkan kemampuan bernalar dalam berpikir analisis induktif dan 

deduktif dengan menggunakan konsep dan prinsip pengolahan hasil perikanan 

tradisional  untuk menjelaskan berbagai peristiwa alam dan menyelesaian 

masalah baik secara kualitatif maupun kuantitatif; 

8. Menguasai konsep dan prinsip pengolahan hasil perikanan tradisional serta 

mempunyai keterampilan mengembangkan pengetahuan, dan sikap percaya 

diri sebagai bekal kesempatan untuk melanjutkan  pendidikan pada jenjang 

yang lebih tinggi serta mengembangkan ilmu pengetahuan dan teknologi. 

 

E. Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar  

Kompetensi Inti dan Kompetensi Dasar pada mata pelajaran Pengolahan Hasil 

Perikanan Tradisional tertera pada tabel di bawah ini.  Untuk semester 3 terdiri 

dari KD 1 dan KD 2. 

KOMPETENSI INTI KOMPETENSI DASAR 
1. Menghayati dan mengamalkan 

ajaran agama yang dianutnya 
1.1 Menghayati keberagaman produk 

kegiatan pengolahan di daerah 
setempat maupun nusantara 
sebagai anugerah Tuhan perlu 
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KOMPETENSI INTI KOMPETENSI DASAR 
dimanfaatkan pada pembelajaran 
pengolahan hasil perikanan 
tradisional sebagai amanat untuk 
kemaslahatan umat manusia. 

2. Menghayati dan mengamalkan 
perilaku jujur, disiplin, tanggung 
jawab, peduli (gotong royong, 
kerjasama, toleran, damai), 
santun, responsif dan pro-aktif 
dan menunjukkan sikap sebagai 
bagian dari solusi atas berbagai 
permasalahan dalam 
berinteraksi secara efektif 
dengan lingkungan sosial dan 
alam serta dalam menempatkan 
diri sebagai cerminan bangsa 
dalam pergaulan dunia 

2.1 Menghayati sikap cermat, teliti ,  
jujur, disiplin, tanggungjawab, 
peduli, santun, pro-aktif dan 
kepedulian terhadap kebersihan 
lingkungan sebagai hasil dari 
pembelajaran mengolah produk 
hasil perikanan tradisional  

 

3. Memahami, menerapkan dan 
menganalisis pengetahuan 
faktual, konseptual, prosedural 
dan metakognitif berdasarkan 
rasa ingin tahunya tentang ilmu 
pengetahuan, teknologi, seni, 
budaya, dan humaniora dalam 
wawasan kemanusiaan, 
kebangsaan, kenegaraan, dan 
peradaban terkait fenomena dan 
kejadian dalam bidang kerja 
yang spesifik untuk 
memecahkan masalah 

3.1 Menerapkan prinsip dasar dan 
alur proses pengolahan produk 
hasil perikanan tradisional  

3.2 Menerapkan pengemasan 
pengolahan produk hasil 
perikanan tradisional 

3.3 Menerapkan usaha pengolahan 
produk hasil perikanan 
tradisional 

3.4 Menerapkan prinsip pembukuan 
administrasi produksi hasil 
perikanan tradisional  

3.5 Menerapkan teknik pemasaran 
produk hasil perikanan 
tradisional 

4. Mengolah, menalar dan menyaji 
dalam ranah konkret dan ranah 
abstrak  terkait dengan 
pengembangan dari yang 
dipelajarinya di sekolah secara 
mandiri, bertindak secara efektif 
dan kreatif dan mampu 
melaksanakan tugas spesifik 
dibawah pengawasan langsung 
 

4.1 Melaksanakan pengolahan 
produk hasil perikanan 
tradisional  

4.2 Melaksanakan pengemasan 
produk hasil perikanan 
tradisional 

4.3 Melaksanakan analisa usaha 
produk hasil perikanan 
tradisional 

4.4 Melaksanakan pembukuan 
administrasi produksi hasil 
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KOMPETENSI INTI KOMPETENSI DASAR 
perikanan tradisional 

4.5 Melaksanakan pemasaran produk 
hasil perikanan tradisional 

 

F. Cek kemampuan Awal  

NO PERTANYAAN YA TIDAK 
1 Apakah anda mengetahui penyebab penurunan mutu 

produk hasil perikanan? 
  

2 Apakah anda mengetahui cara atau teknik yang bisa 
dilakukan untuk memperlambat proses penurunan  
mutu produk perikanan? 

  

3 Apakah anda mengetahui cara pengawetan ikan 
dengan teknik penggaraman? 

  

4 Apakah anda mengetahui cara pengawetan ikan 
dengan teknik pengeringan? 

  

5 Apakah anda mengetahui cara pengawetan ikan 
dengan teknik pengasapan? 

  

6 Apakah anda mengetahui cara pengawetan ikan 
dengan teknik fermentasi? 

  

7 Apakah anda bisa melaksanakan teknik penggaraman 
sesuai prosedur operasional standar? 

  

8 Apakah anda bisa melakukan teknik pengeringan 
sesuai prosedur operasional standar? 

  

9 Apakah anda bisa melakukan teknik pengasapan sesuai 
prosedur operasional standar? 

  

10 Apakah anda bisa melakukan teknik fermentasi sesuai 
prosedur operasional standar? 

  

11 Apakah anda bisa mengidentifikasi produk hasil 
penggaraman, pengeringan, pengasapan, dan 
fermentasi yang bermutu baik? 

  

12 Apakah anda bisa melakukan teknik pengemasan 
produk hasil penggaraman, pengeringan, pengasapan, 
dan fermentasi sesuai prosedur operasional standar? 

  

  

Jawablah pertanyaan-pertanyaan di atas terlebih dahulu, sebelum Anda 

mempelajari buku teks ini. Apabila semuÁ ÊÁ×ÁÂÁÎ !ÎÄÁ Ȱ9Áȱȟ ÂÅÒÁÒÔÉ !ÎÄÁ ÔÉÄÁË 

perlu lagi mempelajari buku teks ini. Apabila diantara pertanyaan-pertanyaan di 

ÁÔÁÓ ÁÄÁ ÙÁÎÇ !ÎÄÁ ÊÁ×ÁÂ Ȱ4ÉÄÁËȱȟ ÍÁËÁ !ÎÄÁ ÈÁÒÕÓ ËÅÍÂÁÌÉ ÍÅÍÐÅÌÁÊÁÒÉ ÂÕËÕ 

teks ini secara berurutan tahap demi tahap. 
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II. PEMBELAJARAN 

 

Kegiatan Pembelajaran 1. Pengolahan Produk Hasil Perikanan Tradisional  

A. Deskripsi  

Pengolahan Hasil Perikanan Tradisional adalah ilmu yang mempelajari tentang 

pengolahan hasil perikanan yang masih menerapkan teknologi sederhana sebagai 

usaha untuk mendapatkan added value/nilai tambah pada produk perikanan atau 

menampung hasil panen yang berlebih. 

 

B. Kegiatan Belajar  

1. Tujuan Pembelajaran  

Setelah mempelajari bab ini, diharapkan peserta didik mampu: 

a. Memahami tentang prinsip-prinsip teknologi pengawetan ikan secara 

tradisional dengan cara penggaraman, pengeringan, pengasapan, dan 

fermentasi. 

b. Mengetahui produk-produk yang dihasilkan dari pengawetan ikan secara 

tradisional dengan cara penggaraman, pengeringan, pengasapan, dan 

fermentasi. 

c. Melakukan praktek penggaraman, pengeringan, pengasapan, dan 

fermentasi sesuai prosedur operasional standar. 
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2. Uraian Materi  

Pengawetan Ikan  

 

Ikan merupakan bahan pangan hewani yang kaya gizi, sumber protein hewani 

yang banyak dikonsumsi masyarakat, mudah didapat, dan harganya murah.  

Ikan banyak mengandung unsur organik dan anorganik, yang berguna bagi 

manusia. Namun ikan juga cepat mengalami proses pembusukan setelah 

ditangkap dan mati. Setelah ikan mati, terjadi perubahan-perubahan baik 

secara biologis, fisik, maupun kimia. Semua proses perubahan tersebut akan 

mengarah kepada pembusukan, sehingga perlu adanya upaya penanganan atau 

pengawetan ikan agar proses pembusukan tersebut dapat dihindari. 

Berbagai cara pengawetan dan pengolahan dilakukan untuk mencegah proses 

pembusukan agar sebagian besar produksi ikan hasil tangkapan maupun 

budidaya dapat dimanfaatkan dan mempunyai nilai tambah. Nilai tambah 

adalah pertambahan nilai yang terjadi karena suatu komoditas telah 

mengalami proses pengolahan, pengangkutan dan penyimpanan dalam suatu 

proses produksi. Pengawetan atau pengolahan hasil-hasil perikanan 

merupakan suatu usaha untuk meningkatkan nilai tambah produk-produk 

hasil perikanan.  Pengawetan dan pengolahan bertujuan untuk 

mempertahankan kualitas ikan selama mungkin dengan cara menghambat 

atau menghentikan aktivitas mikroorganisme penyebab kebusukan. 

Pengawetan adalah suatu teknik atau tindakan yang digunakan oleh manusia 

pada bahan pangan sedemikian rupa, sehingga bahan tersebut tidak mudah 

rusak. Proses pengawetan dan pengolahan yang baik dan benar membuat ikan 

menjadi awet dan dapat didistribusikan ke berbagai daerah.  Prinsip-prinsip 

berbagai variasi dalam mengolah/mengawetkan ikan, diantaranya sebagai 

berikut:  

a. Pendinginan (chilling)  
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b. Pembekuan (freezing)  

c. Pengalengan (canning) 

d. Penggaraman (salting) 

e. Pengeringan (drying)  

f. Pengasaman (pickling atau marinading) 

g. Pengasapan (smoking) 

h. Fermentasi 

i. Pembuatan hasil olahan  

j. Pembuatan hasil sampingan 

 

Produk olahan hasil perikanan meliputi produk olahan tradisional dan produk 

olahan modern. Dalam kurun waktu 20 tahun terakhir ini, pengolahan ikan 

didominasi oleh pengolahan ikan secara tradisional, yaitu sekitar 43-46% 

(Dinas Kelautan dan Perikanan, 2006). Prosentase ikan yang diolah secara 

tradisional relatif lebih tinggi, karena cita rasa yang dihasilkan dengan cara 

tradisional lebih disukai oleh masyarakat serta harga yang relatif lebih murah. 

Menurut terminologi FAO, ikan olahan tradisional atau ȰÃÕÒÅÄ ÆÉÓÈȱ adalah 

produk yang diolah secara sederhana dan umumnya dilakukan pada skala 

industri r umah tangga. Jenis olahan yang termasuk produk olahan tradisional 

ini adalah ikan kering atau asin kering, ikan pindang, ikan asap serta produk 

fermentasi yaitu kecap, peda, terasi dan sejenisnya. 

Pengawetan ikan secara tradisional bertujuan untuk mengurangi kadar air 

dalam tubuh ikan, sehingga tidak memberikan kesempatan bagi bakteri untuk 

berkembang biak. Untuk mendapatkan hasil awetan yang bermutu tinggi 

diperlukan perlakuan yang baik selama proses pengawetan, seperti: menjaga 

kebersihan bahan dan alat yang digunakan, menggunakan ikan yang masih 

segar, serta garam yang bersih (Rusiman, 2008). 

Di Indonesia, pengolahan ikan secara tradisional dilakukan oleh para nelayan 

dan keluarganya di sepanjang pantai tempat pendaratan ikan. Kegiatan ini 
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dilakukan menggunakan metode pengolahan yang telah diwariskan secara 

turun temurun. Produk ikan olahan tradisonal mempunyai sebaran distribusi 

yang luas karena pada umumnya produk relatif stabil walaupun pengawetan 

dan pengemasannya sangat sederhana. 

Menurut Nitibaskara (1988), ciri -ciri khas pengolahan ikan tradisional adalah 

sebagai berikut: 

a. Mutu bahan mentah sangat bervariasi. Bahan mentah untuk pengolahan 

ikan tradisional adalah ikan-ikan yang sangat beragam komposisi kimia, 

kondisi fisik, dan bakteriologisnya sehingga tingkat kesegarannya pun 

beragam. 

b. Proses dan kondisi lingkungan sulit dikontrol. 

c. Bahan pembantu sangat bervariasi. 

d. Titik akhir proses tidak pasti. 

 

Sedangkan sifat produk akhir pengolahan tradisional adalah sebagai berikut: 

a. Perubahan-perubahan pada produk tidak terkontrol.  Setelah proses 

pengolahan selesai maka proses enzimatis, kimiawi, dan biologis agak 

terhambat, tetapi bisa berlangsung kembali beberapa saat kemudian. 

b. Produk tidak dapat terlindung dengan baik.  Kondisi produk akhir biasanya 

tergantung  pada kondisi lingkungan sekitar. 

c. Bentuk dan mutu produk secara organoleptik baik penampilan, warna, 

tekstur, dan cita rasa sangat bervariasi.   

 

 

 

 

 

Bagilah kelasmu menjadi beberapa kelompok.  Tiap -tiap 
kelompok bertugas mencari informasi tentang produk -produk 
hasil perikanan sistem penggaraman,  pengeringan, pengasapan 
dan fermen tasi serta prinsip dan alur prosesnya  dari berbagai 
sumber  (dari internet, wawancara denga n pihak industri, dari 

bahan ajar lain) . 



 
 

12 

Sudahkah tiap-tiap kelompok mencari informasi tentang  contoh produk, 

prinsip dan alur proses dari produk-produk pengolahan hasil perikanan 

tradisional ?  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dari data yang diperoleh, masing-masing kelompok menganalisis kemudian 

membuat kesimpulan mengenai prinsip pengolahan tradisional. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diskusikanlah hasil pengamatan produk 

pengolahan hasil peri kanan tradisional, prinsip 

dan alur proses pengolahannya dengan teman 

kelompok anda! )ÎÇÁÔȣ kegiatan diskusi selalu  

diawali dengan doa, dilaksanakan dengan 

tertib, semua siswa aktif, ber tanggungjawab 

dan bekerjasama . 

 

Laporkan hasil diskusi kelompokmu kep ada guru! 

Presentasikanlah di depan kelas!  
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Setelah masing-masing kelompok mencari data dan mendiskusikannya maka 

sekarang bandingkanlah dengan data yang ada di buku ini! 

 

PENGGARAMAN 

 

Pengertian  

Penggaraman merupakan suatu metode yang dilakukan untuk mengawetkan 

produk hasil perikanan dengan menggunakan garam (NaCl).  Pada proses 

penggaraman, pengawetan dilakukan dengan cara mengurangi kadar air dalam 

tubuh ikan dan dalam tubuh bakteri sehingga bakteri tidak dapat hidup dan 

berkembang lagi. 

Istilah penggaraman juga sering disebut pengasinan.  Teknologi penggaraman 

biasanya tidak digunakan sebagai metode pengawetan tunggal, tetapi masih 

dilanjutkan dengan proses pengawetan lain seperti pengeringan ataupun 

dengan perebusan. Proses lanjutan ini akan menghasilkan tiga macam produk 

ikan asin yang berbeda, yaitu: ikan asin basah, ikan asin kering dan ikan asin 

rebus (ikan pindang). 

Metode pengawetan dengan garam merupakan metode yang paling sederhana 

dan banyak dilakukan oleh pengolah ikan. Hampir 65% produk perikanan 

masih diolah dan diawetkan dengan penggaraman. Hal ini menyebabkan 

produk ikan asin merupakan produk yang mudah dijumpai di seluruh wilayah 

Indonesia. Ada beberapa alasan mengapa metode penggaraman merupakan 

metode pengawetan ikan yang banyak dilakukan, antara lain: 

a. Teknik penggaraman merupakan teknik yang sederhana dan dapat 

dilakukan oleh semua orang. 

b. Teknik penggaraman merupakan teknik yang murah dilihat dari segi biaya 

produksi. 
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c. Hasil olahan penggaraman yang dikombinasikan dengan pengeringan 

mempunyai daya awet/daya tahan yang lama dan tidak memerlukan 

perlakuan khusus sehingga pemasarannya sangat luas. 

d. Produk ikan asin harganya murah sehingga dapat dijangkau oleh semua 

lapisan masyarakat. 

 

Prinsip Penggaraman  

Proses penggaraman merupakan cara pengawetan ikan dengan menggunakan 

garam sebagai media pengawet. Jenis garam yang digunakan adalah garam 

dapur yang berbentuk kristal maupun larutan. Melalui penggaraman, aktivitas 

mikroorganisme terutama bakteri akan terhambat, sehingga ikan menjadi awet 

dan dapat disimpan dalam jangka waktu yang lebih lama. 

Selama proses penggaraman, terjadi proses penetrasi garam ke dalam tubuh 

ikan.  Sebaliknya, cairan dalam tubuh ikan akan keluar karena adanya 

perbedaan konsentrasi. Setelah terjadi persamaan konsentrasi garam antara 

tubuh ikan dan lingkungannya, maka pada saat itu terjadi pengentalan cairan 

tubuh yang masih tersisa dan penggumpalan protein (denaturasi) serta 

pengerutan sel-sel tubuh ikan sehingga sifat dagingnya berubah.   

Mekanisme cara pengawetan ikan dengan garam adalah sebagai berikut: 

a. Garam menyerap air dari dalam tubuh ikan melalui proses osmosa.  

Kandungan air dalam tubuh ikan berkurang.  Kekurangan air di dalam 

tubuh ikan sebagai media untuk pertumbuhan bakteri menyebabkan 

proses metabolisme dalam tubuh bakteri terganggu.   

b. Garam juga menyerap air dari dalam tubuh bakteri sehingga bakteri akan 

mengalami plasmolisis (pemisahan inti plasma) sehingga bakteri akan mati. 
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Garam 

Pada proses pengawetan dengan metode penggaraman, garam merupakan 

faktor penting yang harus mendapat perhatian. Kemurnian garam yang 

digunakan akan mempengaruhi mutu ikan asin sebagai produk akhir yang 

dihasilkan.  Garam yang digunakan pada proses pengawetan produk hasil 

perikanan sebaiknya merupakan garam murni yaitu garam yang komposisi 

NaClnya besar (95%) dan sedikit mengandung unsur-unsur lain seperti MgCl2, 

CaCl2, MgSO4, CaSO4, lumpur serta kotoran lainnya. Jenis garam dapat dibagi 

dalam beberapa kategori seperti; kategori baik sekali, baik dan sedang. 

Dikatakan baik sekali jika mengandung kadar NaCl >95%, baik jika kadar NaCl 

90ɀ95%, dan sedang jika kadar NaCl antara 80ɀ90%. 

 

Gambar 1.  Garam 

Unsur garam yang bukan NaCl mempunyai beberapa kelemahan, diantaranya: 

a. Garam yang mengandung Ca dan Mg lambat sekali menembus masuk ke 

dalam daging ikan, sehingga memungkinkan proses pembusukan tetap 

berjalan selama proses penggaraman. Selain itu produk ikan asin yang 

dihasilkan bersifat higroskopis. 
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b. Garam yang mengandung 0,5 % - 1 % , CaSO4 menghasilkan produk yang 

kaku dan warnanya pucat (putih). 

c. Garam yang mengandung magnesium sulfat atau magnesium klorida 

menyebabkan produk ikan asin agak pahit. 

d. Garam yang mengandung besi dan tembaga menyebabkan ikan asin 

bewarna coklat, kotor dan kuning. 

e. Garam mengandung CaCl2 menyebabkan ikan asin berwarna putih, keras 

dan mudah pecah. 

 

Garam dapat diklasifikasikan ke dalam beberapa kelas seperti pada tabel di 

bawah ini. 

Tabel 1. Kalsifikasi garam berdasarkan unsur yang terkandung  

Unsur  
Kandungan dalam %  

Garam kelas 1 Garam kelas 2 Garam kelas 3 
NaCl 96 95 91 
CaCl2 1 0,9 0,4 
MgSO4 0,2 0,5 1 
MgCl2 0,2 0,5 1,2 
Bahan tak larut - Sangat sedikit 0,2 
Air  2,6 3,1 0,2 

 

Proses pembuatan garam yang sederhana adalah menguapkan air laut 

sehingga mineral-mineral yang ada di dalamnya mengendap. Hanya saja, 

diusahakan agar garam yang dihasilkan seminimal mungkin mengandung 

mineral-mineral yang kurang diinginkan. 

Kalsium dan magnesium sebagai unsur yang cukup banyak dikandung dalam 

air laut selain NaCl perlu diendapkan agar kadar NaCl yang diperoleh 

meningkat. Kalsium dan magnesium dapat terendapkan dalam bentuk garam 

sulfat, karbonat dan oksalat. Dalam proses pengendapan atau kristalisasi 

garam karbonat dan oksalat mengendap dahulu, menyusul garam sulfat, 

terakhir bentuk garam kloridanya. 



 
 

17 

 

Gambar 2. Proses produksi garam secara tradisional  

 

Metode Penggaraman 

Kecepatan proses penyerapan garam dalam tubuh ikan dipengaruhi oleh 

beberapa faktor, yaitu: 

a. Kesegaran ikan 

Proses penyerapan garam ke dalam tubuh ikan akan cepat apabila ikan 

dalam kondisi segar. 

b. Kandungan lemak 

Ikan yang mempunyai kandungan lemak yang tinggi akan menghambat 

proses penyerapan garam, karena lemak akan menghalangi masuknya 

garam ke dalam tubuh ikan. 

c. Ketebalan daging ikan 

Daging ikan yang tebal akan memperlambat proses penggaraman.   

d. Kehalusan kristal garam 

Garam yang halus akan mudah larut dan menyerap ke dalam tubuh ikan. 
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e. Suhu 

Viskositas larutan garam akan semakin kecil ketika suhu larutan garam 

naik, dan hal ini akan mempermudah proses penyerapan garam ke dalam 

tubuh ikan. 

 

a. Konsentrasi larutan garam 

Apabila perbedaan konsentrasi antara larutan garam dan cairan tubuh ikan 

tinggi, maka proses penetrasi garam ke dalam tubuh ikan akan semakin 

cepat. 

Metode penggaraman dapat dikelompokkan menjadi tiga macam, yaitu: 

1) Penggaraman kering (dry salting) 

Metode penggaraman kering merupakan metode penggaraman yang 

menggunakan kristal garam yang dicampurkan dengan ikan. 

Penggaraman kering dilakukan dengan menaburkan garam kristal pada 

lapisan ikan yang disusun rapi. Setiap lapisan ikan diselingi dengan 

lapisan garam. Dalam proses penggaraman ini, cairan tubuh ikan akan 

diserap oleh kristal garam yang mengakibatkan kristal garam mencair 

sehingga terbentuk larutan garam pekat. Larutan garam pekat inilah 

yang akan merendam seluruh lapisan ikan.  

Penggaraman kering dapat digunakan pada ikan yang berukuran kecil 

maupun besar. Jumlah garam yang digunakan umumnya adalah 10 - 

35% dari berat ikan. Semakin lama waktu penggaraman, maka kadar air 

dalam ikan juga akan semakin berkurang. Hal ini disebabkan karena 

selama proses penggaraman, otot ikan akan menyerap garam dan 

kehilangan air. 

Metode penggaraman yang paling banyak digunakan adalah metode 

penggaraman kering. Dengan menggunakan metode penggaraman ini 
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dihasilkan ikan asin yang lebih baik kualitasnya daripada menggunakan 

penggaraman basah dan pelumuran garam. 

 

 

Gambar 3. Proses penggaraman kering  

 

2) Penggaraman basah (wet salting) 

Pada metode penggaraman basah garam yang digunakan dalam bentuk 

larutan (30 - 35%).  Ikan yang akan digarami dimasukkan ke dalam 

wadah yang telah diisi larutan garam pekat.  Bagian atas wadah ditutup 

dan diberi pemberat agar semua ikan terendam. Lama perendaman 

tergantung ketebalan dan derajat keasinan yang diinginkan. Larutan 

garam akan menghisap cairan  dan ion-ion garam masuk ke dalam 

tubuh ikan. 
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Gambar 4. Proses penggaraman basah 

3) Penggaraman kering tanpa kedap air (kench salting) 

Metode penggaraman ini hampir sama dengan penggaraman dry salting 

yaitu menggunakan garam kristal. Hanya saja, pada metode ini tidak 

menggunakan wadah penyimpanan yang kedap air. Proses 

penggaraman dilakukan langsung di atas dek kapal/lantai atau dapat 

juga dilakukan di dalam wadah berupa keranjang yang tidak kedap air. 

Ikan dicampur dengan kristal garam, larutan air yang terbentuk 

dibiarkan mengalir dan terbuang.  Pada metode ini terdapat beberapa 

kelemahan, yaitu garam yang diperlukan lebih banyak dan proses 

penggaraman yang terjadi berlangsung lambat. 

 

 

Gambar 5. Proses penggaraman kench salting  



 
 

21 

Teknik  Penggaraman 

a. Persiapan 

1) Persiapan bahan baku 

Bahan baku ikan yang akan diawetkan dengan metode penggaraman 

harus dipisahkan berdasarkan jenis, ukuran, dan tingkat kesegarannya. 

Bahan lainnya adalah garam murni yang mengandung NaCl 99% agar 

kualitas produk yang dihasilkan baik.  Banyaknya garam yang 

dibutuhkan yaitu antara 10% - 35%, tergantung tingkat keasinan yang 

diinginkan.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Ikan dan garam sebagai bahan baku proses 
penggaraman  

 

2) Persiapan peralatan 

a) Wadah yang harus disiapkan untuk proses penggaraman bisa 

terbuat dari semen, kayu, fiber, atau plastik.  Wadah haruslah kedap 

air kecuali untuk metode kench salting wadah yang diperlukan 

berupa  keranjang bambu.  

b) Penutup wadah yang dilengkapi dengan pemberat. 

c) Pisau atau golok. 
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d) Timbangan 

e) Talenan 

f) Keranjang 

g) Tempat penjemuran atau para-para 

  

 

(a) 

 

                         (b)                                                                 (c) 

 

                                   

(d)      (e) 

Gambar 7. Berbagai peralatan proses penggaraman  

(a). Wadah fiber, (b). Pisau, (c).Timbangan, 

(d) Para-para penjemur, (e). Keranjang bambu 
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3) Penyiangan ikan 

a) Untuk ikan yang berukuran besar perlu dilakukan proses 

penyiangan.  Kemudian ikan dibelah menjadi dua sepanjang garis 

punggung ke arah perut. 

b) Untuk ikan yang berukuran sedang proses penyiangan tetap 

dilakukan, tetapi ikan tidak perlu dibelah menjadi dua. 

c) Sedangkan ikan yang berukuran kecil tidak perlu dilakukan proses 

penyiangan, cukup dicuci sampai bersih. 

d) Ikan dicuci bersih menggunakan air yang mengalir. 

e) Setelah melalui proses pencucian, ikan ditiriskan kemudian 

ditimbang. 

 

 

Gambar 8. Proses membelah ikan  

 

4) Proses penggaraman 

a) Metode dry salting 

¶ Jumlah garam yang diperlukan berbeda-beda sesuai dengan 

ukuran ikan.  Untuk ikan berukuran besar jumlah garam yang 

diperlukan sebanyak 20% - 30%.  Sedangkan untuk ikan 

berukuran sedang jumlah garam yang diperlukan sebanyak 15% 
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- 20%.  Untuk ikan berukuran kecil jumlah garam yang 

diperlukan hanya sekitar 5%. 

¶ Garam ditaburkan di dasar wadah.  Kemudian di atasnya disusun 

ikan dengan bagian perut ikan menghadap ke bawah.  Di atas 

lapisan ikan, garam ditaburkan kembali.  Begitu seterusnya 

sampai semua ikan tertampung di dalam wadah.  Bagian lapisan 

ikan paling atas ditaburi dengan garam setebal 5 cm. 

¶ Wadah ditutup dengan penutup yang telah diberi pemberat. 

¶ Proses penggaraman berlangsung selama 1 ɀ 3 hari. 

¶ Proses penggaraman dianggap selesai apabila terjadi perubahan 

tekstur ikan, daging ikan menjadi kencang dan padat. 

¶ Setelah proses penggaraman selesai, ikan diangkat dari wadah 

penggaraman, dicuci, dan dibersihkan dari kotoran yang 

menempel.   

 

b) Metode wet salting 

¶ Konsentrasi larutan garam yang digunakan pada metode wet 

salting  sesuai dengan tingkat keasinan yang diperlukan. 

¶ Ikan disusun rapi dalam wadah yang telah disediakan.  

Kemudian larutan garam dimasukkan sampai semua ikan 

terendam. 

¶ Tutup wadah dan gunakan pemberat. 

¶ Bila konsentrasi cairan di dalam dan luar tubuh ikan sudah sama 

maka proses penggaraman dianggap selesai. 

¶ Ikan diangkat dari wadah penggaraman, dicuci, dan ditiriskan. 

 

c) Metode kench salting 

¶ Pada metode ini wadah tidak diperlukan.  Ikan ditumpuk pada 

bidang datar dan ditaburi garam secukupnya sampai semua 
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tubuh ikan tertutupi garam.  Tumpukan ikan ditutup 

menggunakan plastik. 

¶ Proses penggaraman selesai apabila telah terjadi perubahan 

tekstur tubuh ikan menjdi kencang dan padat. 

 

5) Proses pengeringan 

Seteleh dicuci dan ditiriskan, ikan dijemur di atas para-para yang sudah 

disiapkan. 

 

Gambar 9. Proses pengeringan/penjemuran  

 

6) Pengemasan dan Penyimpanan 

Ikan yang telah selesai melalui proses penggaraman dan pengeringan 

dikemas menggunakan bahan pengemas yang bersih.  Selanjutnya 

disimpan di tempat yang kering dan bersih. 
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Gambar 10. Ikan asin yang telah dikemas  

Prosedur penggaraman  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ikan dipisahkan berdasarkan  jenis, 
ukuran, dan tingkat kesegaran 

 

Ikan disiangi (dibuang isi perut, sisik, 
dan insang) 

 

Ikan digarami dengan metode: 

Penggaraman kering 

Penggaraman basah 

Kench salting 

 

 

Ikan dicuci dan dijemur hingga kering  

 

Ikan dikemas dan disimpan 
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Lembar Kerja 1. Melakukan praktek t eknik penggaraman dengan metode  

penggaraman kering ( dry salting ) 

 

a. Tujuan 

Setelah menyelesaikan melaksanakan tugas ini peserta didik mampu 

melakukan praktek teknik penggaraman dengan metode dry salting secara 

terampil, cermat dan teliti. 

 

b.  Alat dan Bahan 

1) Ikan 

2) Garam 

3) Wadah penggaraman (terbuat dari bahan fiber/plastik) 

4) Penutup wadah dan pemberat 

5) Timbangan 

6) Pisau 

7) Talenan 

8) Baskom 

9) Keranjang 

10) Para-para untuk menjemur 

11) Plastik kemasan 

 

c. Keselamatan dan Kesehatan Kerja 

1) Pakailah pakaian kerja (jas laboratorium, sarung tangan, penutup 

kepala dan masker). 

2) Hati-hati dalam menggunakan peralatan yang tajam. 

3) Lakukan tugas sesuai dengan prosedur atau langkah kerja yang telah 

ditentukan. 

4) Bersihkan alat yang telah digunakan dan simpan kembali dengan rapi 

pada tempat semula. 
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5) Bersihkan ruangan laboratorium apabila kegiatan praktek/tugas telah 

selesai dilakukan. 

 

d. Langkah Kerja 

1) Ikan yang akan digarami dipilih dan disortir menurut jenis, ukuran, dan 

tingkat kesegaran. 

2) Ikan disiangi dan dicuci bersih di bawah air mengalir. 

3) Ikan yang telah dicuci ditiriskan, kemudian ditimbang. 

4) Timbang garam sebesar: 

a) 20%-35% untuk ikan berukuran besar 

b) 10%-15% untuk ikan berukuran sedang 

c) 5%-9% untuk ikan berukuran kecil 

5) Wadah penggaraman ikan disiapkan berupa wadah/bak yang kedap air. 

6) Lapisi dasar wadah dengan kristal garam setebal 3 cm. 

7) Susun ikan di dalam wadah secara teratur. 

8) Taburkan kembali garam setebal +2 cm di atas lapisan ikan. 

9) Susunlah lapisan ikan di atas lapisan garam.  Demikian seterusnya 

sampai wadah terisi penuh dengan lapisan ikan dan lapisan garam. 

10) Lapisan paling atas diisi dengan lapisan garam setebal 5 cm. 

11) Tutup wadah dan beri pemberat. 

12) Proses penggaraman berlangsung 2-3 hari untuk ikan berukuran besar 

dan 1 hari atau kurang untuk ikan berukuran sedang atau kecil. 

13) Apabila proses penggaraman telah selesai, ikan dikeluarkan dari wadah 

dan dicuci dengan air bersih. 

14) Lakukan pengamatan terhadap karakter produk ikan yang sudah selesai 

mengalami proses penggaraman. 

15) Timbang berat ikan yang telah selesai digarami. 

16) Jemur ikan yang telah digarami sampai kering. 

17) Lakukan pengamatan kembali terhadap produk akhir yang dihasilkan. 

18) Timbang berat ikan yang telah dijemur 
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19) Kemas ikan hasil penggaraman yang telah dikeringkan. 

 

e. Buatlah laporan dari hasil eksperimen dan analisis kelompok anda tentang 

teknik penggaraman metode dry salting! 

 

f. Petunjuk penulisan laporan 

Laporan praktikum harus dibuat oleh setiap kelompok dengan memuat hal-

hal sebagai berikut: 

1) Nama anggota kelompok 

2) Judul kegiatan praktikum 

3) Pendahuluan (Latar Belakang, Tujuan, Waktu dan Tempat) 

4) Dasar Teori 

5) Materi dan Metode ( bahan, peralatan, dan metode pelaksanaan) 

6) Hasil kegiatan dan Pembahasan 

7) Kesimpulan dan Saran 

8) Daftar pustaka 

 

 

Lembar Kerja 2. Melakukan praktek t eknik penggaraman dengan metode  

penggaraman basah (wet salting ) 

 

a. Tujuan 

Setelah menyelesaikan melaksanakan tugas ini peserta didik mampu 

melakukan praktek teknik penggaraman dengan metode wet salting secara 

terampil, cermat dan teliti. 

 

b.  Alat dan Bahan 

1) Ikan 

2) Garam 
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3) Wadah penggaraman (terbuat dari bahan fiber/plastik) 

4) Penutup wadah dan pemberat 

5) Timbangan 

6) Pisau 

7) Talenan 

8) Baskom 

9) Gelas ukur 

10) Keranjang 

11) Para-para untuk menjemur 

12) Plastik kemasan 

 

c. Keselamatan dan Kesehatan Kerja 

1) Pakailah pakaian kerja (jas laboratorium, sarung tangan, penutup 

kepala dan masker) 

2) Hati-hati dalam menggunakan peralatan yang tajam. 

3) Lakukan tugas sesuai prosedur atau langkah kerja yang telah 

ditentukan. 

4) Bersihkan peralatan yang telah digunakan dan simpan kembali dengan 

rapi pada tempat semula. 

5) Bersihkan ruangan apabila kegiatan praktek/tugas telah selesai 

dilakukan. 

 

d. Langkah Kerja 

1) Ikan yang akan digarami dipilih dan disortir menurut jenis, ukuran, dan 

tingkat kesegaran. 

2) Ikan disiangi dan dicuci bersih di bawah air mengalir. 

3) Ikan yang telah dicuci ditiriskan, kemudian ditimbang. 

4) Buatlah larutan garam dengan konsentrasi 30%-35%. 

5) Susun ikan secara berlapis dalam wadah yang telah disediakan. 
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6) Tambahkan larutan garam yang telah dibuat sampai semua ikan 

terendam. 

7) Tutup wadah rapat-rapat dan beri pemberat. 

8) Proses penggaraman dianggap selesai jika konsentrasi di dalam dan di 

luar tubuh ikan sudah sama. 

9) Ikan diangkat dari wadah, dicuci sampai bersih dan ditiriskan. 

10) Lakukan pengamatan terhadap ikan yang telah selesai digarami. 

11) Timbang berat ikan yang telah selesai digarami. 

12) Ikan dijemur sampai kering. 

13) Lakukan pengamatan terhadap ikan hasil penggaraman yang telah 

dijemur. 

14) Timbang berat ikan yang telah dijemur. 

15) Kemas ikan hasil penggaraman yang telah dikeringkan. 

 

e. Buatlah laporan dari hasil eksperimen dan analisis kelompok anda tentang 

teknik penggaraman metode wet salting! 

 

f. Petunjuk penulisan laporan 

Laporan praktikum harus dibuat oleh setiap kelompok dengan memuat hal-

hal sebagai berikut: 

1) Nama anggota kelompok 

2) Judul kegiatan praktikum 

3) Pendahuluan (Latar belakang , Tujuan, Waktu dan Tempat) 

4) Dasar Teori 

5) Materi dan Metode (Bahan dan Peralatan, Metode Pelaksanaan) 

6) Hasil kegiatan dan Pembahasan 

7) Kesimpulan dan Saran 

8) Daftar pustaka 
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Lembar Kerja 3. Melakukan praktek teknik penggaraman dengan metode 

penggaraman  kench salting  

a. Tujuan 

Setelah menyelesaikan melaksanakan tugas ini peserta didik mampu 

melakukan praktek teknik penggaraman dengan metode kench salting 

secara terampil, cermat dan teliti. 

 

b.  Alat dan Bahan 

1) Ikan 

2) Garam 

3) Timbangan 

4) Pisau 

5) Talenan 

6) Baskom 

7) Keranjang bambu/plastik untuk penggaraman 

8) Plastik atau penutup keranjang 

9) Keranjang plastik/bambu untuk meniriskan ikan 

10) Para-para untuk menjemur 

11) Plastik kemasan 

 

c. Keselamatan dan Kesehatan Kerja 

1) Pakailah pakaian kerja (jas laboratorium, sarung tangan, penutup 

kepala dan masker). 

2) Hati-hati dalam menggunakan alat yang tajam. 

3) Lakukan tugas sesuai dengan prosedur atau langkah kerja yang telah 

ditentukan. 

4) Simpan dan bersihkan alat yang selesai digunakan. 

5) Bersihkan ruangan laboratorium apabila kegiatan praktek/tugas telah 

selesai dilakukan. 
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d. Langkah Kerja 

1) Ikan dipisahkan sesuai jenis, ukuran, dan tingkat kesegaran.  

2) Ikan disiangi dan dicuci bersih di bawah air mengalir. 

3) Ikan yang telah dicuci ditiriskan, kemudian ditimbang. 

4) Ikan dimasukkan dalam keranjang berongga, lalu ditaburi garam 

secukupnya sampai semua permukaan tubuh ikan tertutupi oleh garam. 

5) Tumpukan ikan ditutupi plastik agar tidak dihinggapi lalat. 

6) Proses penggaraman dianggap selesai apabila tekstur ikan sudah 

menjadi padat dan kencang. 

7) Lakukan pengamatan terhadap ikan yang telah selesai digarami. 

8) Timbang berat ikan yang telah selesai digarami. 

9) Jemur ikan hasil penggaraman sampai kering. 

10) Timbang berat ikan yang telah dijemur. 

11) Lakukan pengamatan terhadap ikan yang telah dijemur. 

12) Kemas ikan hasil penggaraman. 

 

e. Buatlah laporan dari hasil eksperimen dan analisis kelompok anda tentang 

teknik penggaraman metode kench salting! 

 

f. Petunjuk penulisan laporan 

Laporan praktikum harus dibuat oleh setiap kelompok dengan memuat hal-

hal sebagai berikut: 

1) Nama anggota kelompok 

2) Judul kegiatan praktikum 

3) Pendahuluan (Latar belakang, tujuan, waktu dan tempat) 

4) Pelaksanaan Kegiatan (Bahan dan peralatan, metode pelaksanaan) 

5) Hasil kegiatan dan pembahasan 

6) Kesimpulan dan Saran 

7) Daftar pustaka 
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Produk akhir hasil penggaraman  

Teknik penggaraman merupakan teknik yang biasa dikombinasikan dengan 

proses pengawetan yang lain, seperti pengeringan atau perebusan.  Dari proses 

penggaraman ini dikenal tiga macam ikan asin, yaitu:  

a. ikan asin basah (tidak dikeringkan setelah proses penggaraman) 

b. ikan asin kering (dikeringkan setelah proses penggaraman) 

c. ikan asin rebus (ikan pindang, direbus setelah proses penggaraman). 

 

a. Ikan Asin  

Masyarakat kita sudah sangat familiar dengan ikan asin. Produk ikan asin 

dapat dinikmati oleh berbagai kalangan.  Selain harganya murah, produk 

ikan asin bisa kita jumpai di berbagai daerah. Ikan asin yang sudah dikenal 

masyarakat merupakan ikan yang telah diolah atau diawetkan dengan 

metode penggaraman dan pengeringan (ikan asin kering). 

 

Presentasikanlah hasil laporan  yang sudah 
dibuat masing -masing kelompok!  
*ÁÎÇÁÎ ÌÕÐÁȣ kaidah dalam prensentasi, 
biasakan memberi salam, tertib, siswa aktif, 
tanggungjawab, disiplin dan kerja sama 
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Gambar 11. Ikan asin  

 

Ikan asin yang bermutu baik adalah jika memenuhi syarat Standar Industri 

Indonesia (SII), yaitu: 

1) Mempunyai bau, rasa, dan warna normal, serta bentuk yang baik; 

2) Berkadar air paling tinggi 25 %; 

3) Berkadar garam (NaCl) antara 10 % - 20 %; 

4) Tidak mengandung logam, jamur, juga tidak terjadi pemerahan bakteri; 

 

Tingkat kesegaran ikan, metode penggaraman, dan cara penyimpanan akan 

berpengaruh terhadap kualitas ikan asin yang dihasilkan.  Ikan asin sering 

mengalami penurunan mutu selama penyimpanan dikarenakan kondisi 

lingkungan tempat penyimpanan tidak memenuhi persyaratan yang telah 

ditentukan.  Kerusakan ikan asin biasanya disebabkan oleh aktivitas 

bakteri, jamur, maupun larva serangga.  Beberapa kerusakan biologis yang 

biasa terjadi pada ikan asin, diantaranya: 
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1) Pink spoilage 

Kerusakan biologis jenis ini ditandai dengan warna kuning kemerah-

merahan pada ikan asin.  Penyebab kerusakan ikan asin jenis ini adalah 

akibat adanya aktivitas bakteri halophilik yang menguraikan daging 

ikan sehingga menimbulkan bau busuk dan tengik.  Daging ikan asin 

menjadi lunak dan mudah terlepas dari tulangnya.  Jenis bakteri 

penyebab pink spoilage diantaranya adalah Sarcina sp, Serratia, 

Salinaria , dan Micrococci. 

 

2) Dun spoilage 

Dun spoilage disebabkan oleh jamur yang tumbuh di permukaan daging 

ikan asin dan membentuk warna keabu-abuan. 

 

3) Rust spoilage 

Rust spoilage disebabkan karena adanya reaksi antara senyawa karbonil  

dengan senyawa asam amino sehingga menghasilkan senyawa coklat 

keabu-abuan dan bau tengik yang mencolok. 

 

4) Saponifikasi 

Bakteri penyebab saponifikasi adalah jenis Myxobacteria. Aktivitas 

bakteri ini bersifat anaerob yang menghasilkan lendir berbau busuk.  

 

5) Taning 

Ikan asin yang terserang taning berbau sangat busuk dan muncul noda 

atau bercak merah sepanjang tulang punggung ikan.   
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6) Lalat 

Larva lalat yang menyerang daging asin biasanya dari jenis Drosophila 

casei. 

 

7) Parasit 

Parasit yang biasa menyerang ikan asin berasal dari jenis Dermestiade.  

Akibat serangan parasit ini pada ikan asin akan terbentuk lubang 

bahkan daging ikan asin terurai menjadi serbuk dan timbul bau yang 

sangat busuk. 

 

8) Salt burn 

Salt burn terjadi karena penggunaan garam yang berlebihan pada 

proses penggaraman.  Bagian luar ikan asin kering, sedangkan bagian 

dalamnya masih basah.  Hal ini terjadi karena proses penarikan air 

sangat cepat pada daging ikan bagian luar, sehingga sel daging ikan 

terkoagulasi yang mengakibatkan terlambatnya proses difusi air dari 

sel-sel daging ikan bagian dalam. 

 

9) Jamur 

Jamur penyebab kerusakan ikan asin salah satunya adalah jamur 

Sporendonemia epizoum. Jenis jamur ini menimbulkan bercak-bercak 

merah pada daging ikan asin. 

 

Ikan asin yang diminati oleh konsumen adalah ikan asin yang warna dan 

teksturnya cukup baik. Hal tersebut akan sulit dicapai apabila metode 

penggaraman yang digunakan tidak tepat, bahan baku yang diproses 

kurang berkualitas, dan cara penyimpanan produk yang buruk. Inilah yang 
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menyebabkan sebagian produsen ikan asin mengambil jalan pintas dengan 

menggunakan formalin pada proses penggaraman sehingga menghasilkan 

ikan asin dengan tekstur dan warna yang baik.  

Formalin atau yang dikenal dengan formaldehyde merupakan senyawa 

kimia organik dengan rumus empiris HCHO dan berat molekul 30,04 

gram/mol. Larutan formalin merupakan larutan dengan 37 % berat gas 

formalin dalam air, biasanya dengan 10 - 15% metanol untuk mencegah 

polimerisasi (Anonim, 1983). Formalin biasanya digunakan dalam 

pengawetan binatang maupun mayat. Selain itu formalin juga digunakan 

sebagai disinfektan, fumigant, fungisida, Iern anti air, dan resin. Formalin 

dalam dosis tinggi dapat menyebabkan terjadinya iritasi kulit, sakit perut, 

kekurangan protein, kelebihan asam, sakit kepala, koma, bahkan kematian.  

Pemakaian formalin sebagai bahan tambahan dalam proses pengawetan 

ikan asin memungkinkan terjadinya bahaya keracunan. Oleh karena itu 

sebelum diolah biasanya ikan asin direndam terlebih dahulu dalam air 

rendaman koran, air garam, atau air bersih. 

 

Cara pembuatan ikan asing kering  

1) Bahan 

a) Ikan 

b) Garam 

 

2) Alat 

a) Tempat penggaraman 

b) Pisau 

c) Talenan 

d) Nyiru 

e) Keranjang 

f) Para-para penjemur 
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3) Cara kerja 

a) Buang isi perut ikan, usahakan agar empedunya tidak pecah; 

b) Untuk ikan berukuran besar, sayat ikan dengan ketebalan 2-3 cm, 

sedangkan untuk ikan berukuran sedang dan kecil, belah ikan dari 

arah punggungnya; 

c)  Cuci ikan, kemudian masukkan ke dalam bejana atau tong kayu dan 

taburi dengan garam; 

d) Susun ikan dalam bak atau tong kayu yang diselingi dengan lapisan 

garam, kemudian tutup dengan kayu; 

e) Simpan dalam ruangan yang tidak mendapat sinar matahari secara 

langsung selama 3 hari; 

f) Jemur sampai kering, kurang lebih selama 3 hari; 

g) Kemas ikan asin dan simpan di tempat yang kering dan bersih. 

 

 

Gambar 12. Penjemuran ikan asin 
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Prosedur pembuatan ikan asin  

¶  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ada beberapa cara untuk mempercepat pengeringan ikan asin: 

1) Menjemur ikan di atas para-para setinggi kurang lebih 1 m dari atas 

tanah di halaman terbuka; 

2) Menjemur ikan di dalam ruang pengering dari plastik (solar dryer); 

Ikan 

Ikan disiangi 

Ikan dibelah  

Ikan dicuci 

Ikan disusun dalam wadah 

dan digarami 

Disimpan selama 3 hari 

Dijemur sampai kering 

Ikan asin 
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3) Mengalirkan udara panas ke permukaan ikan dalam ruangan 

(mechanical dryer); 

4) Mengatur cara penjemuran ikan, jangan sampai bertumpuk; 

5) Membelah daging ikan; 

6) Membuat sayatan pada daging ikan. 

 

b. Ikan Pindang 

Ikan pindang merupakan ikan hasil pengawetan atau yang digemari 

masyarakat karena produk akhirnya mempunyai rasa yang khas dan tidak 

terlalu asin.  Ikan pindang diolah dengan cara mengkombinasikan dua 

metode pengawetan, yaitu penggaraman dan perebusan. Pemindangan ikan 

dilakukan dengan cara merebus ikan dalam larutan garam selama jangka 

waktu tertentu.  Fungsi garam adalah untuk memperbaiki tekstur ikan agar 

lebih kompak, memperbaiki cita rasa, dan memperpanjang masa simpan.  

Jenis ikan yang biasa digunakan sebagai bahan baku pemindangan adalah 

ikan air laut seperti tongkol (Euthynnus spp), tenggiri (Scomberomorus spp), 

kembung (Scomber spp), layang (Decapterus spp) dan ikan air tawar 

misalnya mas (Ciprinus carpio) dan nila (Tilapia nilotica) serta ikan air 

payau seperti bandeng (Chanos chanos). 

Ikan pindang kaya akan vitamin A dan D dengan kandungan protein 

sebesar 15% - 24%.  Ikan pindang pun digemari masyarakat di luar 

Indonesia.  Di beberapa negara tetangga, ikan pindang mempunyai nama 

yang berbeda. Di Thailand ikan pindang dikenal dengan nama Pla thu nung, 

di Philipina Sinaeng, di Malaysia dan Singapura dikenal dengan nama boiled 

fish.  Di Indonesia sendiri ikan pindang dikenal dengan beberapa nama 

yaitu ikan pindang, cue, atau presto. 
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Gambar 13. Ikan pindang bandeng  

 

Ada beberapa alasan kenapa ikan pindang cukup dikenal dan digemari 

masyarakat, yaitu: 

1) Proses pembuatan ikan pindang sederhana dan bisa dilakukan oleh 

semua orang. 

2) Bumbu yang ditambahkan pada proses pembuatan ikan pindang 

mengikuti selera dan keinginan konsumen. 

3) Nilai gizi ikan pindang cukup tinggi sehingga bisa dijadikan sebagai 

salah satu sumber protein hewani. 

4) Bahan baku ikan pindang bisa berasal dari berbagai jenis, ukuran, dan 

tingkat kesegaran ikan.  Tetapi tentunya hal ini akan mempengaruhi 

kualitas produk yang dihasilkan. 

5) Limbah cair hasil proses pemindangan bisa dimanfaatkan sebagai bahan 

baku pembuatan petis atau kecap ikan. 
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Dibandingkan dengan pengolahan ikan asin, pemindangan mempunyai 

beberapa keuntungan, yaitu: 

1) Cara pengolahannya sederhana dan tidak memerlukan alat yang mahal. 

2) Hasilnya berupa produk matang yang dapat langsung dimakan tanpa 

perlu dimasak terlebih dahulu. 

3) Rasanya cocok dengan selera masyarakat Indonesia pada umumnya, 

4) Dapat dimakan dalam jumlah yang relatif banyak, sehingga sumbangan 

proteinnya cukup besar bagi perbaikan gizi masyarakat. 

 

Jika dibandingkan dengan produk hasil penggaraman dan pengeringan, 

volume produksi ikan pindang masih relatif kecil.  Hal ini disebabkan 

beberapa faktor, diantaranya: 

1) Daya tahan ikan pindang lebih singkat bila dibandingkan dengan ikan 

asin. 

2) Usaha pemindangan dilakukan dalam skala kecil. 

3) Sanitasi dan higiene produksi ikan pindang masih rendah sehingga akan 

mempengaruhi mutu ikan pindang yang dihasilkan. 

 

Pembuatan ikan pindang bisa dilakukan dengan berbagai cara, sesuai 

dengan jenis ikan dan wadah yang digunakan.  Pada prinsipnya, pembuatan 

ikan pindang terdiri dari beberapa tahap, yaitu: 

1) Pemilihan bahan baku. 

Ikan yang akan diproses menjadi ikan pindang dipisahkan sesuai jenis, 

ukuran, dan tingkat kesegaran. 

 

2) Persiapan peralatan dan bahan. 
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Wadah yang digunakan untuk proses pemindangan bisa terbuat dari 

tanah liat atau besi/seng. Bila ikan tidak disusun secara langsung dalam 

tempat perebusan, maka diperlukan keranjang dari anyaman bambu 

sebagai tempat menyusun ikan. Peralatan lain dan bahan yang 

diperlukan diantaranya pisau, timbangan, talenan, saringan, air, dan 

garam. 

 

3) Penyiangan dan pencucian. 

a) Ikan yang berukuran besar disiangi dengan cara dibuang isi perut, 

insang, dan sisik.  Ikan dibelah dan dipotong-potong sesuai ukuran 

yang diinginkan. 

b) Ikan yang berukuran sedang hanya disiangi dengan membuang isi 

perut, insang, dan sisik tanpa proses pembelahan/ pemotongan.  

Pembuangan isi perut dilakukan dengan cara menariknya dari 

lubang tutup insang sehingga dinding perutnya tidak rusak atau 

robek. 

c) Ikan dicuci menggunakan air bersih yang mengalir. 

d) Ikan ditiriskan dalam keranjang dengan posisi rongga perut 

menghadap ke bawah agar tidak ada air yang menggenang di rongga 

perutnya. 

e) Ikan ditimbang untuk mengetahui jumlah garam dan bumbu yang 

harus ditambahkan pada proses pemindangan. 
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Gambar 14. Penyiangan ikan  

 

Gambar 15. Proses pencucian ikan  
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4) Penyusunan ikan. 

Ikan disusun rapi dan teratur dalam wadah/keranjang.  Jika ikan 

disusun secara langsung dalam wadah perebusan maka bagian bawah 

wadah dilapisi anyaman bambu atau daun pisang kering agar ikan tidak 

lengket di dasar wadah dan tidak hangus. 

 

 

Gambar 16. Proses penyusunan ikan dalam wadah perebus  

 

 

Gambar 17. Penyusunan ikan dalam keranjang  
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5) Pemberian garam. 

a) Pemberian garam berfungsi untuk memberikan rasa gurih, 

menurunkan kadar air tubuh ikan, serta menghambat pertumbuhan 

bakteri pembusuk. 

b) Garam ditaburkan secara merata pada seluruh lapisan ikan.  Garam 

yang digunakan berbentuk kristal sekitar 5% - 25%.  Setelah garam 

ditaburkan pada semua lapisan ikan, selanjutnya dilakukan 

penambahan air untuk proses perebusan. 

c) Selain menggunakan garam kristal, proses pemindangan juga bisa 

menggunakan larutan garam yang dituangkan ke dalam wadah yang 

telah berisi ikan.  Semua ikan harus terendam agar mutu dan rasa 

ikan pindang yang dihasilkan seragam. 

 

 

Gambar 18. Penambahan garam  

6) Perebusan. 

a) Wadah ditutup rapat dan dilakukan proses perebusan selama 0,5 ɀ 1 

jam tergantung ukuran ikan yang diproses. 

b) Lakukan pengecekan secara berkala selama perebusan.  Bila perlu, 

tambahkan air selama proses perebusan.   
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c) Setelah selesai proses perebusan, ikan pindang ditiriskan dan 

didinginkan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 19. Proses perebusan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 20. Ikan pindang ditiriskan setelah direbus  
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7) Pengemasan dan penyimpanan. 

Ikan pindang yang telah matang didinginkan dan dikemas.  Agar tidak 

terkontaminasi oleh kotoran dari luar, maka ikan pindang harus 

dikemas dengan rapat dan rapi sehingga mutunya tetap terjaga.  Jangan 

menyimpan ikan pindang di tempat panas dan lembab karena akan 

menyebabkan aktifitas enzim dan bakteri pembusuk kembali 

meningkat.  Ikan pindang yang dikemas dengan plastik vacum udara 

memiliki daya tahan yang lebih lama dibandingkan dengan cara 

pengemasan lainnya. 

Produk pindang tradisional biasanya dibiarkan tetap berada dalam 

wadah pemindangan yang ditutup rapat. Pada saat dipasarkan, ikan 

tetap berada di dalam belanga/badeng. Setiap cara atau langkah yang 

diambil dalam proses penyimpanan produk ikan pindang akan 

berpengaruh terhadap daya awet ikan pindang itu sendiri. 

 

Gambar 21. Ikan pindang tradisional yang dikemas secara 

sederhana 
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Agar daya awet ikan pindang lama, maka ada beberapa hal yang harus 

diperhatikan pada proses penyimpanannya, antara lain: 

a) Ruang penyimpanan harus bersih, kering, tidak lembab, dan sejuk.  

Ikan pindang bisa juga disimpan dalam ruang pendingin. 

b) Sirkulasi udara tempat penyimpanan harus lancar. 

c) Tidak menyimpan benda-benda asing yang dapat mencemari 

produk di tempat penyimpanan ikan pindang. 

d) Wadah penyimpanan ditutup rapat agar tidak terkontaminasi dari 

luar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 22. Bandeng presto biasanya sudah dikemas dengan baik  
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Prosedur pembuatan ikan pindang  
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Keberhasilan proses pemindangan dan kualitas produk yang dihasilkan 

dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya: 

a) Kesegaran ikan. 

Pada dasarnya bahan baku pembuatan ikan pindang bisa diperoleh 

dari berbagai tingkat kesegaran ikan.  Tetapi hal tersebut akan 

mempengaruhi kualitas produk dan harga jual ikan pindang yang 

dihasilkan.  Semakin segar bahan baku ikan yang digunakan, maka 

kualitas ikan pindang yang dihasilkan akan semakin baik.  

Sebaliknya apabila kualitas bahan baku ikan pindang yang 

digunakan rendah, maka kualitas ikan pindang yang dihasilkan pun 

akan rendah, mudah hancur dan mempunyai rasa terlalu asin. 

b) Kualitas garam 

Garam yang digunakan pada proses pemindangan hendaknya garam 

yang kandungan NaClnya lebih dari 96%.  Kualitas garam yang 

digunakan akan berpengaruh terhadap kualitas dan daya awet ikan 

pindang yang dihasilkan. 

c) Sanitasi dan higiene. 

Kondisi sanitasi dan higiene peralatan dan lingkungan produksi 

pembuatan ikan pindang akan berpengaruh terhadap kualitas 

produk yang dihasilkan.  Oleh karena itu peralatan dan lingkungan 

tempat proses pemindangan harus dalam keadaan bersih dan sehat 

agar produk ikan pindang yang dihasilkan bermutu baik. 

d) Pengemasan dan penyimpanan. 

Ikan pindang harus dikemas dan disimpan di tempat yang bersih, 

tertutup, dan sejuk agar tidak terjadi proses penurunan mutu 

selama proses penyimpanan dan pendistribusian. 
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Mekanisme pengawetan ikan pindang  

Mekanisme garam dalam pengawetan ikan pindang adalah dengan 

memecahkan (plasmolisis) membran sel mikroba, karena NaCl mempunyai 

tekanan osmotik yang tinggi. Di samping itu NaCl bersifat higroskopis 

sehingga dapat menyerap air dari bahan yang mengakibatkan aw dari 

bahan tersebut menjadi rendah. Selain itu NaCl dapat mengurangi 

kelarutan oksigen, sehingga mikroba aerob dapat dicegah pertumbuhannya 

(Supardi dan Sukamto, 1999). 

Mekanisme garam sebagai pengawet pada bahan pangan yaitu garam 

diionisasikan, setiap ion menarik molekul-molekul air disekitarnya. Proses 

ini disebut hidrasi ion. Makin besar kadar garam, makin bayak air yang 

ditarik oleh ion hidrat. Suatu larutan garam jenuh pada suatu suhu adalah 

suatu larutan yang telah mencapai titik dimana tidak ada daya lebih lanjut 

yang tersedia untuk melarutkan garam. Pada titik ini bakteri, khamir dan 

jamur tidak dapat tumbuh. Hal ini disebabkan oleh tidak adanya air bebas 

yang tersedia bagi pertumbuhan mikrobia (Desrosier, 1988). 

Perbandingan garam terhadap ikan bervariasi antara 10% sampai 35%. 

Pada saat meresap ke dalam tubuh ikan, garam menarik air yang 

mengakibatkan denaturasi protein. Daging menjadi berwarna keruh 

(apaque) dan tidak lengket serta menjadi mudah hancur. Proses ini 

memakan waktu selama 4-6 hari, kadar garam pada daging ikan naik 

menjadi kira-kira 20% dan ikan kehilangan 30% dari berat semula (Buckle 

et al, 1985). 

Umur simpan ikan pindang bervariasi tergantung metode pemindangan 

yang digunakan, yaitu antara 2 hari sampai 3 minggu.  Bila disimpan di 

udara terbuka, daya awet ikan pindang hanya sekitar 2 ɀ 3 hari.  Ikan 

pindang yang berukuran besar seperti tongkol, mempunyai daya awet yang 
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lebih singkat dibandingkan dengan ikan pindang yang berukuran kecil, 

seperti ikan layang atau lemuru.   

Pengemasan dan penyimpanan ikan pindang harus benar-benar 

diperhatikan agar mutu ikan pindang tidak menurun. Wadah ikan harus 

tertutup rapat agar tidak terkontaminasi oleh kotoran dari luar dan 

disimpan ditempat yang kering dan sejuk. Jangan menyimpan wadah di 

tempat panas atau lembab, karena akan menyebabkan aktifitas bakteri dan 

enzim pembusuk kembali meningkat. 

Daya awet pindang ini dapat ditingkatkan dengan cara perbaikan teknik 

pemindangan, dengan memperhatikan kebersihan, suhu, kadar garam, 

penambahan bumbu, penggunaan zat pengawet, perbaikan pengemasan 

maupun teknik penyimpanan produk (Heruwati, 1986). 

Mutu ikan pindang yang baik harus memenuhi kriteria di bawah ini, yaitu: 

1) Warna pindang putih keabu-abuan 

2) Permukaan kulit keset 

3) Ikan pindang utuh, tidak patah-patah 

4) Tidak terlihat adanya lendir atau kapang 

5) Rasa khas ikan pindang segar. 

 

Tabel 2.  Mutu ikan pindang yang berkualitas tinggi  

Parameter  Deskripsi  
Kenampakan dan warna Ikan utuh tidak patah, mulus, tidak luka atau 

lecet, bersih, tidak terdapat benda asing, 
tidak ada endapan lemak, garam, atau 
kotoran lain. Warna spesifik untuk tiap jenis, 
cemerlang, tidak berjamur, dan tidak 
berlendir. 

Bau Bau spesifik pindang atau seperti bau ikan 
rebus, gurih, segar, tanpa bau tengik, masam, 
basi, atau busuk. 
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Parameter  Deskripsi  
Rasa Gurih spesifik pindang, enak, tidak terlalu 

asin, rasa asin merata, dan tidak ada rasa 
asing. 

Tekstur Daging pindang kompak, padat, cukup 
kering dan tidak berair atau tidak basah 
(kesat). 

Sumber: Wibowo, 2000. 

 

Metode Pemindangan Tradisional  

Indonesia merupakan negara kepulauan yang terdiri dari beragam budaya 

dan ciri khas daerah masing-masing.  Begitu pun dalam proses 

pemindangan, di beberapa daerah Indonesia mempunyai ciri khas masing-

masing ikan pindang.  Perbedaan ini terletak pada pada wadah, jenis, dan 

cara pembuatan ikan pindang.  Di Indonesia dikenal beberapa jenis ikan 

pindang, yaitu: 

1) Pindang bawean 

Bahan baku ikan yang digunakan pada jenis ikan pindang ini adalah 

ikan layang dan bandeng.  Wadah yang digunakan untuk proses 

pemindangan terbuat dari tanah.  Pada saat perebusan, bagian dasar 

wadah diberi alas anyaman bambu, daun pisang atau bambu kering.  

Proses perebusan terdiri dari dua tahap. Tahap perebusan pertama 

berlangsung selama 2 ɀ 6 jam dan tahap kedua selama 0,5 ɀ 1 jam.  

Tahap perebusan kedua dilakukan setelah air sisa rebusan pertama 

dibuang.  Apabila proses pemindangan sudah selesai, wadah dibungkus 

daun jati atau kertas semen agar tidak mudah pecah. 

2) Pindang muncar 

Jenis ikan yang digunakan biasanya ikan lemuru.  Pada proses 

pembuatan pindang muncar, ikan direndam dalam larutan garam 

selama 1 ɀ 2 jam.  Kemudia ikan disusun dalam nampan bambu atau 

nyiru (loho) kemudian dimasukkan ke dalam belanga yang telah berisi 
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air.  Pada dasar belanga dipasang saringan atau penyangga agar loho 

tidak terendam dalam air. Dalam setiap belanga terdapat 5 ɀ 15 loho 

dan setiap loho terdiri dari 1 ɀ 2 lapis ikan.  Proses pengukusan 

berlangsung selama 1 ɀ 3 jam. 

3) Pindang gaya baru 

Pada proses pembuatan ikan pindang gaya baru, ikan disusun di dalam 

besek yang telah diberi alas jerami atau daun pisang kering.  Setiap 

lapisan ikan ditaburi garam kristal.  Setelah dibiarkan selama 1 ɀ 3 jam , 

ikan direbus dalam larutan garam mendidih selama 1 ɀ 2 jam.  Setelah 

selesai, besek ikan diangkat dari belanga dan ditiriskan. 

Jenis-jenis ikan pindang di Indonesia dapat dilihat pada tabel di bawah ini: 

Tabel 3. Jenis-jenis ikan pindang  

No 
Dasar 

Pengelompokan  
Nama dalam Perdagangan 

1) Proses a) Pindang air garam/cue (perebusan di 
dalam air garam) 

b) Pindang garam (pemanasan dengan 
sedikit garam dan sedikit air) 

c) Pindang Presto (Pemindangan dengan 
suhu tinggi, pindang duri lunak) 

2) Wadah a) Pindang naya (pindang cue dengan 
wadah naya) 

b) Pindang besek (pindang cue dengan 
wadah besek) 

c) Pindang badeng (pindang garam 
dalam wadah badeng) 

d) Pindang paso (pindang garam dalam 
paso) 

e) Pindang kendil (pindang garam dalam 
kendil)  

3) Jenis ikan a) Pindang Bandeng 
b) Pindang Tongkol 
c) Pindang kembung 
d) Pindang Lemuru 
e) Pindang Tawas 
f) Pindang Guram 
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No 
Dasar 

Pengelompokan  
Nama dalam Perdagangan 

4) Bumbu Pindang bumbu (memakai bumbu 
tambahan misalnya kunyit) 

5) Asal a) Pindang Pekalongan 
b) Pindang Kudus 
c) Pindang Juwono 
d) Pindang Tuban 
e) Pindang Muncar 

 

 

Lembar Kerja 4. Pembuatan ikan pindang  

a. Pendahuluan 

Pemindangan adalah salah satu cara pengolahan dan pengawetan ikan 

dengan menerapkan proses penggaraman dan perebusan. Contohnya ikan 

pindang dan pindang presto. Setelah melaksanakan kegiatan praktikum ini, 

secara umum Anda diharapkan dapat melakukan proses pemindangan ikan 

sesuai dengan prinsip-prinsip pengolahan yang benar. Dalam kegiatan 

praktikum ini, Anda diberi tugas untuk mengamati dan melakukan 

tahapan-tahapan kegiatan proses pemindangan, mengamati daya awet 

serta melakukan uji rasa terhadap produk yang dihasilkan. 

 

b. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Kegiatan praktikum dilakukan di ruangan praktek pengolahan (di sekolah) 

dengan durasi waktu selama 4 jam. 

 

c. Bahan 

Bahan yang harus disiapkan terdiri dari: 

1) garam 

2) ikan (tongkol, cakalang, layang, ikan mas, nila) 

3) bumbu (daun salam, bawang merah, bawang putih, dll) 
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d. Alat 

Alat yang harus disiapkan terdiri dari: 

1) pisau 

2) talenan 

3) saringan/keranjang 

4) kertas bekas 

5) panci/belanga 

6) tungku perebusan / kompor 

 

e. Keselamatan dan Kesehatan Kerja 

1) Pakailah pakaian kerja (jas laboratorium). 

2) Hati-hati dalam menggunakan alat yang tajam. 

3) Lakukan tugas sesuai prosedur atau langkah kerja yang telah 

ditentukan. 

4) Bersihkan alat yang telah digunakan dan simpan kembali dengan rapi di 

tempat semula. 

5) Bersihkan ruangan apabila kegiatan praktek/tugas telah selesai 

dilakukan. 

 

f. Prosedur Pemindangan 

1) Ikan disiangi dan dicuci sampai bersih kemudian ditiriskan beberapa 

saat di dalam keranjang. 

2) Kalau ukuran ikan terlalu besar, maka ikan bisa dipotong-potong 

dengan ukuran disesuaikan selera. 

3) Ikan disusun didalam belanga yang dasarnya sudah dilapisi anyaman 

bambu atau daun pisang kering. 

4) Setiap lapisan ikan ditaburi garam secukupnya. Garam yan digunakan 

sebanyak 5 ɀ 20 % dari berat ikan. Semakin banyak garam yang dipakai 

maka rasa ikan pindang akan semakin asin. 
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5) Campurkan air ke dalam belanga yang sudah berisi ikan, hingga semua 

ikan terendam. 

6) Tutup rapat belanga, dan rebus ikan sampai matang. 

7) Lama perebusan berkisar 1 ɀ 3 jam, tergantung pada banyaknya ikan 

yang diolah. 

8) Setelah ikan masak, buang air sisa rebusan dengan membuka penutup 

lobang yang ada di dasar belanga. Cairan ini bisa juga ditampung untuk 

bahan pembuatan kecap atau petis ikan. 

9) Ikan yang sudah matang kemudian dibiarkan didalam wadah dan 

didinginkan. 

10) Setelah selesai, lakukan pengamatan dan adakan penilaian terhadap 

produk yang dihasilkan. 

11) Selanjutnya amati karakteristik dan daya awet ikan pindang yang Anda 

hasilkan serta uji rasa terhadap ikan tersebut sehingga Anda 

mengetahui rasa ikan pindang hasil olahan sendiri. 

 

g. Buatlah  kesimpulan dari hasil eksperimen dan analisis kelompok Anda 

tentang teknik pemindangan dan buatlah laporan dari hasil praktek 

kelompok Anda! 

 

h. Petunjuk penulisan laporan 

Laporan praktikum dibuat oleh setiap kelompok dengan memuat hal-hal 

sebagai berikut: 

1) Nama anggota kelompok 

2) Judul kegiatan praktikum  

3) Pendahuluan (Latar belakang, tujuan, waktu dan tempat) 

4) Materi dan Metode (bahan dan peralatan, metode pelaksanaan) 

5) Hasil kegiatan dan pembahasan 

6) Kesimpulan dan saran 

7) Daftar pustaka 
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PENGERINGAN 

Pengeringan adalah proses pengeluaran air dari suatu hasil 

pertanian/perikanan sampai kadar air setimbang dengan keadaan udara 

sekelilingnya atau sampai tingkat kadar air tertentu yang akan 

mempertahankan kualitas hasil pertanian, perkebunan atau perikanan serta 

terhindar dari serangan jamur dan aktivitas serangga (Henderson, 1955).  

Metode pengeringan sudah dilakukan sejak zaman dahulu yang bertujuan 

untuk memperpanjang umur simpan produk, meningkatkan mutu, dan 

menjamin ketersediaan produk yang bersifat musiman. 

Pengeringan merupakan cara pengawetan ikan dengan mengurangi kadar air 

pada tubuh ikan sebanyak mungkin. Tubuh ikan mengandung 56-80% air, jika 

kandungan air ini dikurangi, maka metabolisme bakteri akan terganggu dan 

akhirnya mati. Pada kadar air 40% bakteri sudah tidak dapat aktif, bahkan 

sebagian mati, namun sporanya masih tetap hidup. Spora ini akan tumbuh dan 

aktif kembali jika kadar air meningkat. Oleh karena itu, ikan biasanya digarami 

terlebih dahulu sebelum dilakukan pengeringan. Kecepatan pengeringan 

ditentukan oleh faktor-faktor sebagai berikut:  

a. Kecepatan udara. 

b. Suhu udara. 

Presentasikanlah hasil laporan  yang sudah 
dibuat masing -masing kelompok!  

*ÁÎÇÁÎ ÌÕÐÁȣ kaidah dalam prensentasi, 
biasakan memberi salam, tertib, siswa aktif, 

tanggungjawab, disiplin dan kerjasama  
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c. Kelembaban udara. 

d. Ukuran dan ketebalan ikan. 

e. Arah aliran udara terhadap ikan. 

f. Sifat fisik dan kimia ikan (bentuk, ukuran, komposisi, dan kadar air). 

g. Karakteristik alat pengering. 

 

Salah satu faktor yang dapat mempercepat proses pengeringan adalah angin 

(udara mengalir). Bila udara diam, maka kandungan uap air di sekitar produk 

yang dikeringkan semakin jenuh sehingga proses pengeringan semakin lambat.  

Pada umumnya udara digunakan sebagai medium pengering.  Hal ini 

disebabkan karena udara tersedia dalam jumlah yang banyak, mudah 

digunakan, dan pemanasan yang berlebihan terhadap bahan pangan dapat 

dikendalikan.  Fungsi udara dalam pengeringan adalah memberikan panas 

kepada bahan pangan, menyebabkan air menguap, dan merupakan pengangkut 

uap air yang dibebaskan oleh bahan pangan yang dikeringkan. 

Cara pengeringan terbagi dua golongan yaitu pengeringan alami dan buatan. 

Proses pengeringan alami adalah proses pengeringan dengan sinar matahari.  

Pada proses pengeringan ini kandungan air dari bahan baku diuapkan 

menggunakan pancaran panas sinar matahari. Kelemahannya penggunaan 

metode ini adalah proses pengeringan produk tergantung kondisi cuaca dan 

tidak dapat dilakukan selama musim hujan.  

Pada pengeringan alami, ikan dijemur di atas rak-rak yang dipasang agak 

miring (+15°) ke arah datangnya angin, dan diletakkan di bawah sinar 

matahari tempat angin bebas bertiup. Lamanya penjemuran yaitu 8 jam/hari 

selama 3 hari di daerah dengan intensitas sinar matahari tinggi. Pekerjaan 

penjemuran harus disertai pembalikan 2-3 kali setiap hari. Tingkat kekeringan 

ikan diukur dengan cara menekan tubuh ikan menggunakan ibu jari dan 

telunjuk tangan. Pada ikan kering, tekanan jari tidak akan menimbulkan bekas. 
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Cara lain yaitu dengan melipat tubuh ikan. Ikan kering tidak akan patah jika 

tubuhnya dilipatkan. 

Pengeringan buatan adalah proses pengeringan tanpa penggunaan sinar 

matahari.  Proses ini bisa dilakukan secara mekanis atau menggunakan bahan 

tertentu. Keuntungan pengeringan secara mekanis antara lain suhu, 

kelembaban dan kecepatan angin dapat diatur. Selain itu sanitasi dan higiene 

lebih mudah dikendalikan. Pengeringan secara buatan belum memasyarakat 

sebab biaya alat mekanis atau bahan yang digunakan relatif lebih mahal jika 

dibandingkan pengeringan alami.  

 

Metode pengeringan buatan diantaranya: 

a. Pengeringan dengan udara hangat. 

Proses ini mengeringkan produk dengan suhu kamar atau pada suhu 

sekitar 50oC. Pengeringan dapat dilakukan dengan cepat, namun apabila 

suhu terlalu tinggi, maka akan terjadi penurunan mutu pada permukaan 

daging ikan yang mengakibatkan penampilan produk menjadi jelek. 

 

b. Pengeringan dengan udara dingin. 

Pada proses ini, produk dikeringkan dengan udara yang bebas uap air 

(moisture-eliminated air) yang kelembaban relatifnya sekitar 20%. Suhu 

yang digunakan yaitu dibawah suhu kamar (15-35oC), yang disebut juga 

proses pengeringan bersuhu rendah atau metode pengeringan tanpa 

kelembaban (dehumidifying drying method). Oleh karena itu proses ini  

memerlukan alat untuk penghilang kelembaban udara yang disebut 

dehumidifier. Keadaan kering terbentuk akibat perbedaan tekanan 

penguapan (vapour pressure) yang terjadi antara produk dengan udara 

dingin. Selama proses ini, produk tidak dipanaskan sehingga kecepatan 

pengeringannya  menjadi lambat. Namun, meskipun demikian, oksidasi 

minyak lipid atau perubahan warna akibat proses kimiawi Millard (Millard 
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chemistry) tidak terjadi. Hal ini mengakibatkan produk akhir memiliki 

permukaan yang mengkilap (gloss). 

 

c. Pengeringan menggunakan silica gel 

Ikan yang akan dikeringkan dengan bahan kertas kaca (cellophane) dan 

dibenamkan dalam jelly silica, sebelumnya sudah dihilangkan 

kelembabannya. Kemudian, dalam keadaan tersegel, produk disimpan 

selama satu malam atau lebih dalam suhu rendah (sekitar 10oC). Sama 

seperti pada proses pengeringan dengan udara dingin, keadaan kering 

terbentuk akibat perbedaan tekanan penguapan dan penyerapan uap air 

pada produk oleh jelly silika melalui bahan kertas kaca (cellophane). 

Produk tidak dipanaskan selama proses ini sehingga kecepatan 

pengeringannya lambat, namun oksidasi minyak lipid atau perubahan 

warna akibat proses kimiawi Millard (Millard chemistry) tidak terjadi. Hal 

ini menyebabkan produk akhir proses ini memiliki permukaan yang 

mengkilap (gloss). Jelly silika dapat digunakan berulang-ulang dengan cara 

dijemur setiap kali selesai dipakai. Ada pula proses yang mempergunakan 

tumbuhan dan abu kayu sebagai pengganti jelly silika. 

 

d. Pengeringan menggunakan lembaran penyerap air. 

Ikan yang akan diproses dibungkus dengan suatu bahan penyerap air 

kemudian disimpan selama satu malam dalam suhu rendah yaitu sekitar 

10oC. Keadaan kering terbentuk akibat penyerapan langsung uap air pada 

produk oleh lembaran penyerap. Akibatnya, oksidasi minyak lipid atau 

perubahan warna akibat proses kimiawi Millard (Millard  chemistry) tidak 

terjadi, sehingga produk akhir proses ini memiliki permukaan yang 

mengkilap (gloss). Proses ini cocok untuk menghasilkan produk asin kering 

yang bermutu tinggi dengan proses yang sederhana. Kelemahannya yaitu 

lembaran penyerap air ini amat mahal dan tidak dapat dipergunakan 

berulang kali. 
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e. Pengering mekanis 

Pada pengeringan mekanis, ikan disusun di atas rak-rak penyimpanan di 

dalam ruangan tertutup yang dilengkapi dengan beberapa lubang ventilasi. 

Kedalam ruangan tersebut, ditiupkan hawa panas yang dihasilkan dari 

elemen pemanas listrik. Hawa panas ditiupkan dengan sebuah kipas angin 

atau blower supaya mengalir ke arah rak-rak ikan. angin yang membawa 

uap air dari tubuh ikan akan keluar dari lubang-lubang ventilasi. 

Alat pengering mekanis yang biasa digunakan dalam pengeringan buatan 

antara lain: oven, alat pengering berbentuk kotak (cabinet-type dryer), alat 

pengering berbentuk lorong (tunnel dryer), alat pengering bersuhu rendah 

(cold dryer), alat pengering dengan sinar infra merah, dan alat pengering 

beku hampa (vacuum freeze drying). 

 

 

 

Gambar 23. Alat pengering surya bentuk kotak  




































































































































































































































































































