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ABSTRAK

PENGARUH VARIASI JUMLAH GARAM DAN JENIS IKAN
TERHADAP KADAR KALSIUM PADA IKAN ASIN SEBAGAI
ALTERNATIF SUMBER BELAJAR KIMIA DI SMA/MA

Oleh:
Aeni Amalia
NIM. 01440768

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kadar kalsium dalam berbagai
jenis ikan asin dengan variasi jumlah garam berbeda-beda pada proses
pembuatannya dan mengetahui pengaruh variasi jumlah garam dan jenis ikan
terhadap kadar kalsium pada ikan asin. Setelah dilakukan seleksi dan modifikasi
terhadap hasil penelitian, diharapkan hasil penelitian ini dapat dimanfaatkan
sebagai sumber belajar kimia di SMA/MA. ,

Teknik pengambilan sampel dilakukan secara purpossive sampling, yaitu
ikan yang telah diasinkan dengan kriteria ikan asin masih mempunyai anggota
badan lengkap dan tidak rusak. Populasi dalam penelitian ini adalah semua jenis
ikan yang diperoleh dari daerah Gebang Cirebon, sedangkan sampelnya adalah
ikan teri, ikan kalapan, dan ikan tanjan. Masing-masing ikan ini diasinkan dengan
jumlah garam bervariasi yaitu 0%, 30%, dan 50% (b/b) dari berat ikan. Penentuan
kadar kalsium yang terkandung dalam ikan asin dilakukan dengan metode
Spektroskopi Serapan Atom (SSA) dan dinyatakan dalam ppm. Data yang
diperoleh dianalisis dengan ANAVA AB dan jika menunjukan beda nyata
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range T est).

Hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa kadar kalsium pada ikan
Teri, ikan Kalapan, dan ikan Tanjan dengan jumlah garam 0% (b/b) dari berat
ikannya masing-masing adalah (25694,888 + 178,215) ppm, (73559,386 + 1785,
106) ppm dan (31717,587 + 231,917) ppm, kadar kalsium pada ikan asin Teri,
ikan asin Kalapan, dan ikan asin Tanjan dengan jumlah garam 30% (b/b). dari
berat ikannya masing-masing adalah (24024,405 + 180,351) ppm, (42260,595 =+
811,671) ppm dan (27628,483 = 554,731) ppm dan kadar kalsium pada ikan asin
Teri, ikan asin Kalapan, dan ikan asin Tanjan dengan jumlah garam 50% (b/b)
dari berat ikannya masing-masing adalah (20702,926 + 0) ppm;(27554,536 +
574,676) ppm dan (24875926 + 546,868) ppm. Setelah dianalisis dengan
ANAVA AB, hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi jumlah garam dan jenis
ikan memberikan pengaruh nyata (Fhiwng > Fupel pada taraf signifikansi 5%)
terhadap perolehan kadar kalsium. Dari hasil seleksi dan modifikasi terhadap hasil
penelitian berdasarkan kurikulum 2004 berbasis kompetensi atau kurikulum
Berbasis Kompetensi (KBK), hasil penelitian ini dapat dijadikan sumber belajar
kimia di SMA/MA kelas XII semester I pada materi pokok kelimpahan unsur di
alam dan penentuan kadar zat dalam produk. ‘

Kata kunci: Ikan Asin, Kalsium, dan Metode Spektroskopi Serapan Atom (SSA)
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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Dewasa ini kemajuan teknologi hasil perikanan di Indonesia meningkat
dengan pesat. Hal ini tentunya harus dibarengi dengan peningkatan pengetahuan
masyarakat tentang haéil-hasil verikanan dan cara-cara pengolahannya.
Ketersediaan buku-buku ataupun bacaan-bacaan yang bersifat semi popular di
berbagai media cetak sangat membantu perkembangan pengetahuan masyarakat

_dibidang tersebut, tetapi hal ini masih dirasa belum cukup untuk memberikan
pengetahuan yang mendasar dan lengkap, terutama untuk keperiuan pendidikan
yang mempelajari masalah-masalah tersebut.

Sejarah pengolahan ikan sudah dimulai: sejak ribuan tahun sebelum
masehi. Kapan mulainya orang mengenal cara-cara pengolahan ikan tidak
diketahui denganv pasti, tetapi bukti-bukti menunjukkan bahwa pada jaman batu
telah diketahui adanya cara-cara pengolahan ikan secara sederhana. Diduga
pengeringan merupakan metode pengawetan dan pengolahan ikan yang pertama-
tama dikerjakan orang. Sejak orang mengenal perdagangan dimana mereka harus
berpindah dari satu tempat ketempat lainnya, penggunaan garam menjadi sangat
penting untuk pengawetan ikan. _

Pendinginan dan pembekuan dapat mempertahankaﬁ kesegaran 'hasil. |
perikanan. Supaya kualitas hasil perikanan tetap Baik, perlu diperhatikan dengan

cermat perlakuan-perlakuan pendahuluan sebelum hasil perikanan tersebut



didinginkan atau dibekukan. Untuk menjaga kualitas produk ikan dari kerusakan
atau pembusukan, dapat juga digunakan bahan-bahan pengawet atau bahan
tambahan. Secara umum bahan-bahan pengawet dan tambahan yang sering di
gunakan dalam penanganan dan pengolahan hasil perikanan antara lain adalah
garam dapur (natrium klorida), asam cuka, asam benzoat atau garamnya, asam
sorbat, dan beberapa jenis antibiotika seperti jenis-jenis tetrasiklin tertentu. Ada
juga yang mengyunakan garam nitrat dan nitrit atau gula®,

Daging ikan merupakan bahan biologik yang secara kimiawi sebagian
besar tersusun oleh unsur-unsur organik, yaitu oksigen (75%), hidrogen (10%),
karbon (9,5%), dan nitrogen (2,5%). Unsur-unsur tevsebut merupakan penyusun
senyawa-senyawa protein, karbohidrat, lipida (lemak), vitamin, enzim, dan
sebagainya. Unsur-unsur anorganik terbanyak yang terdapat pada daging ikan
adalah kalsium, fosfor dan sulfur’. Komposisi unsur-unsur tersebut tergantung
pada dua fakior, yaitu faktor instrinsik dan faktor ekstrinsik. Faktor instrinsik
adalah faktor-faktor yang berasal dari ikan itu sendiri seperti umur, jenis kelamin,
dan jenis ikan. Sedangkan faktor ekstrinsik adalah faktor-faktor yang berasal dari
lingkungan hidup ikan tersebut seperti musim, daerah hidupnya, jumlah dan
keadaan makanan yang tersedia”.

Unsur-unsur anorganik juga dikenal sebagai unsur-unsur mineral atau
kadar abu. Distribusi garam mineral dalam daging ikan tidak merata. Tulang-

tulang ikan mengandung banyak garam mineral yang mengandung fosfat. Pada

2 Hadiwiyoto Suwedo, Teknologi Pengolahan Hasil Perikanan jilid I (Yogyakarta :
Liberty, 1993), hal.165.

* ibid. hal. 42.

4 Siti Nurul Aini, Perbedaan Kadar Kalsium dalam Berbagai Macam Ikan Asin di
Yogyakarta, Kolokium Kimia (Yogyakarta : Prodi Pend. Kimia FMIPA UNY, 1999), hal. 5



sarkoplasma banyak terdépat garam kalium, kalsium, magnesium, dan klorin.
Kalium dan kalsium sering kali merupakan bagian dari protein komplek®.

Tubuh kita memerlukan kalsium selama hidup. Keperluan kalsium terbesar
pada waktu pertumbuhan (masa kanak-kanak), masa kehamiian dan laktasi.
Peranan kalsium dalam tubuh pada umumnya dapat dibagi dua, yaitu membantu
membentuk tulang dan gigi dan mengatur proses biologis tubuh®. Kadar kalsium
mencapai jumlah 39% dari seluruh mineral yang ada dalam tubuh dan 99%
kalsium tersebut berada dalam jaringan keras, tulang dan gigi. Dan 1% berada
dalam darah, cairan di luar sel dan dalam sel jaringan lunak dimana kalsium
mengatur berbagai fungsi metabolik yang penting. Kalsium mempunyai peranan
penting dalam proses konstraksi otot, menjaga normalitas kerja jantung dan
merupakan aktivator enzim-enzim tertentu’.

Kekurangan kalsium dalam diet seseorang menyebabkan terhambatnya
pertumbuhan tulang dan gigi, riketsia pada anak-anak dan dapat menyebabkan
osteoporosis (tulang répuh) pada orang dewasa®,

Sumber kalsium di alam dapat diperoleh dari jaringan-jaringan hewan dan
tumbuhan. Sumber kalsium yang baik adalah susu, ikan laut, udang, dan_keju.
Sumber nabati yang banyak mengandung kalsium adalah daun sihgkong, kacang

panjang, dan berbagai sayuran lainhyag.

* Hadiwiyoto Suwedo, Teknologi Pengolahan Hasil Perikanan jilid I (Yogyakarta :
Liberty, 1993), hal.51,

® F.G. Winarno, Kimia Pangan dan Gizi (Jakarta : Gramedia Pustaka Utama, 2002), hal.
154, : .

’ Anna Poedjiadi, Dasar-dasar Biokimia (Jakarta : UI-Press, 1994), hal. 416.

¥ Ibid. hal. 416.

? Ibid. hal. 417.



Anna Poedjiadi dalam bukunya Dasar-dasar Biokimia menyebutkan bahwa
kadar kalsium dalam 100 gram ikan Teri kering sekali (tanpa atau dengan sedikit
garam) adalah 2381 mg, sedangkan kadar kalsium dalam 100 gram ikan asin
(kering) pada winumnya adalah 200 mg dan kadar kalsium dalam 100 gram ikan
segar adalah 20 mg.'®

Beberapa penelitian sebelumnya menyebutkan bahwa jenis dan ukuran
ikan berpengaruh terhadap perolehan kadar kalsium. Semakin kecil ikan, maka
kadar kalsium semakin besar''. Demikian juga dengan proses penambahan garam
(merupakan proses pengolahan ikan dengan cara menambahkan bahan pengawet),
akan mempengaruhi perolehan kadar kalsium, karena garam yang dibuat langsung
dari penguapan air laut biasanya mengandung beberapa mineral seperti natrium,
kalium, kalsium dan magnesium. Sehingga kadar kalsium dalam ikan akan
berubah setelah mengalami proses penggaraman'?.

Benda-benda di alam, baik yang bersifat biotik (hidup) maupun abiotik
(mati), banyak yang mengandung kalsium, meskipun dengan kadar yang berbeda-
beda. Analisa kadar kalsium dapat mendukung pemahaman siswa terhadap
pelajaran kimia di SMA/MA dalam kurikutum 2004 standar kompetensi yang
selanjutnya lebih dikenal dengan Kurikulum Berbasis kompetensi (KBK) di kelas
XII semester 1, khususnya pada materi pokok kelimpahan unsur di alam dan

penentuan kadar zat dalam produk.

% Ibid. hal.446-447 ‘
''Siti Nurul Aini, Perbedaan Kadar Kalsium dalam Berbagai Macam Ikan Asin di
Yogyakai;ga, Kolokium Kimia (Yogyakarta : Prodi Pend. Kimia FMIPA UNY, 1999). hal 19.
1bid. hal 33.



KBK tidak sckedar menuntut siswa untuk memahami séjumlah konsep,
akan tetapi bagaimana pemahaman konsep tersebut berdampak terhadap perilaku
dan pola pikir sehari-hari. Inilah hakikat pengalaman belajar yang bermakna
(ﬁeaningful learning), yaitu bahwa pengembangan kompetensi diarahkan untuk
memberi keterampilan dan keahlian bertahan hidup dalam masyarakat yang cepat
berubah, penuh persaingan dan tantangan, penuh ketidakpastian dan
ketidakmenentuan". Disamping itu, KBK juga menuntut keragaman penggunaan
sumber belajar secara optimal. Siswa dituntut untuk dapat menggunakan berbagai
sumber informasi yang tidak hanya mengandalkan dari mulut guru, akan tetapi
dari sumber lainnya baik dari media cetak maupun dari berbagai media
elektronik'®. Analis1 kadar kalsium pada ikan asin dengan metoda Spektroskopi
Serapan Atom (SSA) diharapkan dapat menjadi objek penelitian yang bermanfaat
bagi siswa SMA.

Penelitian ini akan menganalisa kadar kalsium pada ikan asin yang
menekankan pada variabel jumlah garam dan variabel jenis ikan yéng diharapkan
dapat dimanfaatkan sebagai sumber belajar pada materi pokok kelimpahan unsur
di alam dan pencntuanvkadar zat" dalam ‘produk. Analisa kadar kalsium dalam
suatu zat dapat dilakukan'dengan cara yang lebih sederhana yaitu dengan titrasi
volumetri (titrasi kompleksometri) dan gravimetri, tetapi dalam ' penelitian ini
digunakan metoda SSA, karena dengan metoda ini dapat diperoleh hasil analisis

yang lebih akurat.

" Wina Sanjaya, Pembelajaran dalam Implementasi Kurikulum Berbasis Kompetensi
(Jakarta; Kencana; Prenada Media, 2005).hal. 10.
“1Ibid. hal.11



B. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas dapat diidentifikasi masalah, sebagai

berikut :-

1.

Sumber kalsium yang baik adalah susu, ikan laut, udang, keju, dan
lain sebagainya.

Jenis dan ukuran ikan serta proses pengolahan hasil perikanan
dengan cara menambahkan bahan pengawet seperti garam dapur,
dapat mempengaruhi perolehan kadar kalsium. Distribusi garam
mineral dalam daging ikan yang tidak merata juga dapat
mempengaruhi kadar kalsium dalam ikan.

Analisa kadar kalsium dalam suatu zat dapat dilakukan dengan
beberapa cara yaitu titrasi volumetri (titrasi kompleksometri),
gravimetri, dan Spektroskopi Serapan Atom (SSA).

Pemanfaatan proses dan hasil penelitian dapat dimanfaatkan sebagai

sumber belajar kimia di SMA/MA.

C. Penibatasan Masalah

Dalam ruang lingkup yang luas perlu adanya pembatasan masalah.

Adapun pembatasan masalah dalam penelitian ini adalah ;

I.

Jenis ikan asin yang akan di teliti adalah ikan teri, ikan kalapan, dan
ikan tanjan.
Kandungan kalsium yang akan di teliti di ambil dari seluruh bagian

ikan (kepala, tulang dan daging) yang sudah di keringkan.



3. Ikan yang akan diteliti diberi larutan garam dengan jumlah garam
bervariasi yaitu 0%, 30%, dan 50% (b/b) dari berat ikan.

4. lkan asin yang akan di teliti masih mentah atau belum mengalami
pengolahan. |

5. Destruksi yang digunakan yaitu destruksi kering.

6.  Kadar kalsium di analisis dengan metode spektroskopi serapan atom
(SSA).

7. Kadar kalsium dinyatakan dalam ppm, yaitu 10° gram kalsium
dalam satu liter larutan sampel.

8.  Pemanfaatan hasil penelitian ini dihubungkan dengan materi pokok
kelimpahan unsur di alam dan penentuan kadar zat dalam produk
Yaitu sebagai alternatif sumber belajar kimia di SMA/MA kelas XI1
semester 1 sesuai KBK hanya sebatas kajian pustaka.

9. Ada tidaknya perbedaan kadar kalsium pada ikan asin Teri, ikan asin
Kalapan, dan ikan asin Tanjan ditentukan dengan analisis statistik

bernpa uji ANAVA AB.

D. Rumusan Masalah

Berdasarkan (latar belakang masalah, maka dapat diuraikan rumusan
masalah sebagai berikut :

1 Berapakah kadar kalsium dalam berbagai jenis ikan asin dengan

variasi jumlah garam yang berbeda pada proses pembuatannya?



Apakah variasi jumlah garam pada proses pembuatan ikan asin
berpengaruh terhadap kadar kalsiumnya?

Apakah jenis ikan berpengaruh terhadap kadar kalsium pada ikan
asin?

Apakah terdapat perbedaan kadar kalsium yang signifikan dalam
berbagai jenis ikan asin dengan variasi jumlah garam berbeda-beda
pada proses pembuatannya?

Apakah proses dan hasil penelitian dapat dimanfaatkan sebagai

sumber belajar kimia di SMA?

E. Tujuan Penelitian

Atas dasar perumusan masalah di atas, tujuan yang hendak dicapai dalam

penelitian ini adalah :

1

Untuk menentukan kadar kalsium dalam berbagai jenis ikan asin
dengan variasi jumlah garam berbeda-beda pada proses
pembuatannya.

Untuk mengetahui pengaruh variasi jumlah garam pada proses
pembuatan ikan asin terhadap kadar kalsiumnya.

Untuk mengetahui pengaruh jenis ikan terhadap kadar kalsium pada
ikan asin.

Untuk mengetahui perbedaan kadar kalsium yang signifikan dalam
berbagai jenis ikan asin dengan variasi jumlah garam berbeda-beda

pada proses pembuatannya.



5 Untuk mengetahui dapat tidaknya proses dan hasil penelitian

dimanfaatkan sebagai sumber belajar kimia di SMA.

F. Kegunaan Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai :
1. Sumber informasi bagi masyarakat tentang kadar kalsium dalam ikan
asin dan pengaruh proses penggaraman terhadap ikan.
2. Sumber belajar Kimia bagi Siswa terutama wawasan pengetahuan
tentang kalsium.
3. Sumber informasi bagi mahasiswa dan masyarakat yang ingin meneliti

lebih lanjut tentang pengolahan optimum untuk mempertahankan kadar

kalsium pada ikan.






BABV

PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah diuraikan pada

bab IV, maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut:

1.

Kadar kalsium pada ikan Teri, ikan Kalapan, dan ikan Tanjan dengan jumlah
garam 0% (b/b) dari berat ikannya (tidak diberi garam) masing-masing adalah
(25694,888 + 178,215) ppm, (73559,386 + 1785, 106) ppm dan (31717,587 +
231,917) ppm, kadar kalsium pada ikan asin Teri, ikan asin Kalapan, dan ikan
asin Tanjan dengan jumlah garam 30% (b/b) dari berat ikannya masing-
masing adalah (24024,405 + 180,351) ppm, (42260,595 + 811,671) ppm dan
(27628,483 + 554,731) ppm dan kadar kalsium pada ikan asin Teri, ikan asin
Kalapan, dan ikan asin Tanjan dengan jumlah garam 50% (b/b) dari berat
ikannya masing-masing adalah (20702,926 £ 0) ppm, (27554,536 + 574,676)
ppm dan (24875,926 + 546,868) ppm.

Variasi jumlah garam pada proses pembuatan ikan asin berpengaruh nyata
terhadap kadar kalsiumnya pada taraf signifikansi 5%.

Jenis ikan berpengaruh nyata terhadap kadar kalsium pada ikan asin pada taraf
signifikansi 5%.

Terdapat perbedaan yang signifikan kadar kalsium dalam berbagai jenis ikan
asin dengan variasi jumlah garam berbeda-beda pada proses pembuatannya

pada taraf signifikansi 5%.
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5. Dari hasil seleksi dan modifikasi hasil penelitian berdasarkan Kurikulum 2004
berbasis kompetensi atau Kurikulum Berbasis kompetensi (KBK) kimia, hasil
penelitian ini dapat dimanfaatkan sebagai sumber belajar kimia di SMA/MA
kelas XII semester 1 pada materi pokok kelimpahan unsur di alam dan

penentuan kadar zat dalam produk.

B. Saran
Dalam pelaksanaan penelitian ini mungkin masih banyak kekurangannya,
maka peneliti sangat merighafépkan hal-hal berikut ini:

1. Dilakukan penelitian yang’ senada dengan metode yang berbeda sebagai bahan
perbandingan.

2. Adanya penelitian lain untuk mengetahui kadar mineral lainnya yang berguna
bagi manusia yang terdapat dalam ketiga jenis ikan asin teréebut mengingat
ketiga jenis ikan asin tersebut sering dikonsumsi masyarakat.

3. Perlu diadakannya penelitian tentang perbandingan kadar kalsium pada ikan
dengan-cara pengolahan/pengawetan yang berbeda-beda.

4, Bégi guru yang ingin memanfaatkan hasil dan produk penelitian ini;-bila
situasi dan kondisi siswa memungkinkan, maka prosedur penelitian ini dapat
diuji cobakan pada proses belajar mengajar di SMA/MA, ‘tetapi bila tidak,
maka guru dapat memanfaatkan hasil penelitian ini hanya sebatas kajian

pustaka sebagai salah satu alternatif sumber belajar kimia di SMA/MA.
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C. Kata Penutup

Alhamdulillah, puji syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT yang
telah melimpahkan rahmat, nikmat, hidayah serta inayah-Nya, sehingga penulis
dapat menyelesaikan penulisan skripsi ini. Semoga penelitian ini dapat berguna
bagi semua yang membaca dan dapat dipergunakan sebagai bahan pertimbangan
untuk meningkatkan pembelajaran kimia bagi lembaga pendidikan yang
memanfaatan hasil dan produk penelitian ini.

Penulisan skripsi ini masih jauh dari sempurna, maka demi kesempurnaan
skripsi ini, penulis sangat mengharapkan saran dan atau kritik yang bersifat
membangun dari pembaca yang budiman. Akhirnya penulis ucapkan terimakasih
yang tak terhingga kepada semua pihak yang terlibat langsung maupun tidak
langsung dalam penyusunan skripsi ini. Semoga menjadi amal sholeh yang

diridhai Allah SWT. Amien-amien ya rabbal alamien.

Yogyakarta, 16 Mei 2006

Penulis

T

(Aeni Amalia)
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