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. PENDAHULUAN - .

._Aquk teknis dari penanganan ikan_setelah dipanen, pemasaran dan distri-
businya akan diutarakan dibawah ini. dalam hubungan untuk menjaga kualitas-
nya. Tujuan utamdnya adalah menyimpan atay menjaga kesegaran hasil tambak -
tetap segar sampai mencapai pasar dan/atau konsumen

Pengertian-pengertian pokok menjaga kualitas ikan yang akan dibahas di-
sini adalah’ penggunaan es sebagaimana wajarnya yang direkomendasikan atau
dianjurkan dalam praktek-praktek penanganan, Metoda-metoda penanganan |
yang lain diutarakan juga sebagal metoda pengganti es tetapi sebagai jalan tengah
dan alternatif lain yang mungkin digunakan dalam mengatasi sementara akibat
kelangkaan es, Topik-topik pada: penanganan ikan yang sesuai mefalui saluran
distribusi juga akan diutarakan sendiri. Dengan topik-topik ini, diharapkan bah-
wa arang-orang yang menangani ikan akan dapat mengirimkan kualitas ikan dan
produk-produk perikanan yang terbaik yang akan mempqnyai_ harga tinggi dan
pada saat yang sama dapat memberikan kepuasan kepada para konsumen.

Species utama yang dibudidayakan di tambak-tambak adatah ikan Ban-
deng (Chanos chanos). Di béberapa tambak. dipelihara pula.ikin mujair (Tilapia
mossambica), jenis kepiting (Scylla sp) dan udang baik secara insidentil atau-
pun sebagai produk sampingan. Sehubungan dengan itu, pembahasan-pembahas-
an akan dibatasi pada penanganan, pémasaran dan dlstrlbu5| specaes-specles ter-
sebut, : ; : e

1.1, Prinsip-prinsip kerusakan pada ikan
1.1.1; Mengapalkan rusak/busuk - N .

Bila kita- tahu mengapa dan bagaimana ikan rusak, klta akan ‘dapat melaku-
kan pencegahan Kerusakan/pembusukan segera terjadl setelah ikan mati, Hal ini
merupakan sederetan. hasil dari penurunan kualitas yang secara luas diklasifikasi-
kan menjadi 3 (tiga) kelompok: autolytic, bacterial dan_kemikal (kimiawi).

i Autolysls atau penguralan sendiri adalah perombakan jaringan yang dlSB-
babkan oleh enzym. Enzym adalah cairan kimia alamiah yang ada di dalam otot
yang terutama berasal dari cernaan makanan, Kegiatannya sebagar katalisator
biologis dalam perombakan makanan yang dimakan ikan secara kimia, dan sa-
ngat berat dalam reaksinya. Dalam jaringan hidup, aktivitasriya terkontrol. Se-
telah begitu ikan mati, pengendalian berkurang tetapi enzym tetap aktif. Enzym
yang biasanya aktif pada makanan kini aktif padaotot; sehingga mengakibatkan
daging menjadi lunak., Dalam tambahan alamiahnya enzym pada ikan, bakteri.
masuk kedalam dari insang dan enzym usus yang juga aktif pada daging ikan,



Selama autolysis berlangsung, terjadi penumpukkan bakteri, Bakteri tidak
ada pada daging ikan yang masih hidup, tetapi dalam waktu yang singkat setelah
panen mereka masuk ke daging ikan melalui insang ke ginjal {yang biasanya ter-
simpan setelah pembersihan usus) dan saluran darah, serta seringkali melatui
kulit. Segera setelah kematian, mekanisme pertahanan tubuh ikan terhadap pe-
nyerangan tersebut berhenti beroperasi sehingga aktifitas bakteri meningkat,
Salah' satu karakteristik bakteri yvang penting adalah perkembangbiakan yang
cepat dan penambahan jumlah yang begitu cepat susah dicek, mereka merusak
jaringan terus menerus, Mereka. didapat sebagai perusak daging ikan yang utama.
Perusakan awa!l mulai dari permukaan kulit, kontaminasi ke otot dapat dicegah
dengan pencucian sebagaimana mestinya, pembersihan isi perut, serta pendingin-
an.

Saat kegiatan bakteri dan enzym bertambah, reaksi kimia berubah dengan
masuknya oksigen dari udara dan lemak di tubvh ikan mengeluarkan bau te-
ngik. Perubahan ini tumpang tindih dengan aktivitas enzym dan bakteri, Bau
tengik semakin kuat pada species yang berlemak lebih tinggi dari pada yang ber-
lemak sedikit,

1.1.2. Karakteristik kesegaran dan kerusakan ikan dan kerang-kerangan,

Tabel 1. menunjukkan perbedaan antara ikan segar dan yang rusak, yang
mungkin dapat digunakan konsumen sebagai petunjuk dalam membeli ikan,
Dengan petunjuk tersebut konsumen dapat menentukan ikan yang diperfihatkan
oleh para pedagang ikan eceran diatas meja dapat diterima atau tidak.

Tabel 1. Karakteristik Ikan Segar dan Rusak

Ikan segar Ikan rusak
Mata  Terang, menonjol, pupil hi- Pudar, keriput, pupil tengge-
" tam lembut, kornea jernih/ tam dan hitam pudar, kornea
transparan, buram.

Insang Merah cerah, terselubung len- Coklat suram ~atau abu-abu,
dir jernih, bau dibawah penu- lendir keruh, bau dibawah pe-
tup insang segar, nutup insang asam menusuk hi-

dung,

Daging Keras, Badan keras, bekas Lunak dan lembut, bekas™ te-
tekanan jari tidak ada, lendir kanan jari tetap ada.
masih ada,



Dinding U tuh, Sering burut, isi rongga perut

perut ; menonjol keluar,
Jaring- Putih, . Kemerahan, terutama sekitar tu-
an otot lang belakang.
Anus  ‘Merah mudah, tidak menon- Coklat, menonjol.
jol.
Aroma Segar, Spesifik. Basi, asam atau busuk,
Warna Cerah, ‘ "Pudar,

Karakteristik untuk udang segar dan rusak

Segar ' ‘ Rusak
Udang segar kering dan mu- Ada bintik-bintik hitam atau pu-
dah bergeser dalam tumpuk- cat; berbau amoniak; warna spe-
annya? berbau segar; daging cies tidak alami,

keras, hijau keabu-abuan dan
semi transparan.

1.2. Definisi beberapa istilah

1).  Saluran pendistribusian {Chanel of distribution) — Saluran jalannya
komoditi dari titik awal produksi ke titik pertengahan dan pema- -
kaian akhir.

2).  Udang dingin (Chilled shrimp) — Udang yang didinginkan dengan
kualitas layak untuK udang segar, sebelum dan sesudah pendinginan
. dan disimpan pada suhu 5°C (41°F ) sampai 1,1°C (30°F).

3). Pendinginan (Chilling) ~— Suatu proses pendinginan produk pada
suhu es mencair 0°C (32° F).

4), Perbeisihan (Cleamng) —— Pembersihan segala kotoran yang ada
pada permukaan.

5). Konsumen (Consumer) — Indwidu yang membeli sesuatu produk/
komaditi tertentu berdasarkan kepada rasa, kesukaan, dan pendapat-
annya dengan tujuan memenuhi kepuasan seperti yang diinginkan-

‘nya. la merupakan penentu akhir dalam keseluruhan arus pemasar-
an setiap produk/komoditi, .

" 6). Kontaminasi (Contamination) —— Artinya pemlndahan kotoran se-
cara langsung kepada lkan



H;

9).

10).

11).

12).

13).

14).

15).

16).

17).

18).

Ikan tangkapan (Fish caught) —— Ikan hasil tangkapan nelayan/
petani ikan pada saat melakukan penangkapan ikan,

Penanganan ikan (Fish Handling) —— Termasuk penanganan ikan
yang pantas atau sesuai sejak dari tempat pendaratan perahu nelayan
sampai dapur konsumen. Ini suatu latihan penanganan untuk mence-
gah hasil tangkapan dan kontaminasi dan kerusakan fisik serta
mempercepat perlakuan dengan es.

Ikan segar (Fresh fish) —— Ikan hasil tangkapan yang segar yang tan-
pa mendapat perlakuan pengawetan atau hanya diawetkan dengan
pendinginan, jadi masih berkualitas alami belum rusak; dalam hal
ini belum rusak dari berbagai cara.

Udang segar (Fresh shrimp) —— Udang segar hasil tangkapan yang
belum memperoleh perlakuan pengawetan atau hanya diawetkan de-
ngan pendingin saja.

Pasar (Market) —— Suatu tempat atau gedung yang digunakan un-
tuk menyajikan dan menjual hasil tangkapan,

Pemasaran (Marketing) —— Suatu kegiatan perdagangan termasuk
penyampaian/aliran barang-barang dan jasa dari tingkat produksi
sampai kepada konsumen termasuk transportasi, penyimpanan,
pembiayaan, dan fungsi informasi pasar,

Kualitas (Quality) —— atau tingkat kesegaran menyatakan suatu
kondisi kesegaran ikan yang didaratkan atau yang diangkut/dibong-
kar kemungkinannya apakah baik, sedang atau rusak/busuk.,

Transportasi (Transport) —— Pengangkutan atau pemindahan atau
karena harus diangkut atau dipindahkan ikan atau hasil perikanan
dari sumber ke arah lain (tujuannya).

Eceran (Retail). — bila ikan tangkapan dijual eceran secara lang-
sung ke konsumen dan/atau pemakai terakhir,

Pengecer (Retailer). —— pedagang ikan yang menjual ikannya secara
eceran kepada konsumen dan kuantitas ikan biasanya tidak seba-
nyak pedagang ikan besar.

Borongan (Wholesale) —— bila ikan tangkapan dijual kepada peda-
gang ikan lain dalam jumlah yang besar.

Pemborong (Wholesaler) —— pedagang ikan yang membeli ikan
dalam jumlah cukup besar dan dijual kepada pedagang ikan lain
(tetapi bukan konsumen pokok).



i9_). Pemborong dan pengecer (Wholesaler — retailer). — pedagang ikan
yang membeli ikan dalam jumlah cukup besar dan dijual pada pe-
dagang ikan lain atau langsung pada konsumen pokok,

2, METODOLOGI PENANGANAN IKAN

2.1. Penanganan lkan dan Kerang-Kerangan Setelah Penﬁngkapan.
2.1.1.Persyaratan Pokok Dalam Penanganan lkan Segar,

Perawatan, kebersihan dan pendinginan adalah kunci uniuk memanen
hasil tangkapan yang berkualitas baik. Ada 3 (tiga} hal yang penting diperguna-
_ kan untwk menghambat cepatnya pembusukan,

Berkali-kali dalam penanganan adalah sangat penting artinya, karena ke-
rusakan yang tidak perlu melalui pemotongan dan luka-luka dapat memudahkan
masuknya bakteri pembusuk maka dari itu harus mempercepatefektlf" tasmereka
terhadap daging,
lkan adalah lunak dan mudah rusak dan mudah memar atau koyak karena ke-
kasaran atau penanganan yang kurang ahli. Oleh karena itu perawatan ikan yang
cepat dan tepat harus diambil sejak saat dipanen sampai saat tiba kepada konsu-
men, Hal itu harus selalu diingat bahwa |kan adalah makanan dan hendaknya dl-
tangani secara baik, ’

Pembersihan hendaknya diamati melzlui rantaifuritan penanganan. Semua
' permukaan ikan yang mungkin akan kontak dengan (tersinggung) harus diber-
sihkan dan dijaga agar bebas bakteri kotoran, lkan akan tahan lebih lama kondisi
kesegarannya jika terbebas dari kontaminasi bakteri, Sumber-sumber alami
bakteri sebagian besar dapat dibersihkan segera setelah ikan ditangkap dengan
pengambilan ususnya dan dicuci lendir-lendirnya dari permukaan tubuhnya,
Wenner A, Janssen mengundang perhatian publik pada kemungkinan bahwa
ikan dapat terinfeksi dan maupun menularkan bakteri pathogen manusia seperti
tuberculosis, cholera dan typhus yang disebabkan karena kontaminasi, Oleh ka-
renanya sangatlah pentlng bahwa ikan ditangani secara hygenis schingga konta—‘
minasi dapat dijaga seminimum mungkin,

Temperatur adalah faktor yang sangat penting dalam mengontrol kecepat-
an rusaknya daging ikan, contohnya makin tinggi temperatur, bakteri makin
cepat berkembangnya dan pada suhu rendah makin rendah pula berkembangnya
bakteri dan aktivitas enzym, Oleh karena itu, langkah yang sangat penting untuk
menahan lajunya aktivitas tersebut adalah dengan merendahkan temperatur pada
daging ikan secepat mungkin., Temperatur- rendah pada ikan dapat dicapai
melalui beberapa cara yaitu menggunakan es dari air laut, es dari air tawar,
bactericidal ice, pendinginan dengan air laut atau melalui pendinginan mekanis, '



Di Philipina menggunakan hancuran es untuk pendinginan umum dilakukan guna
menjaga suhu ikan rendah, Pendinginan yang layak adalah mencapai kebaikan
maksimum dari es.

2.1.2.  Prinsip Pendinginan Dengan Es,’
2.1.2.1, Mengapa Mendinginkan lkan Dengan Es?

Es merupakan bahan terbaik untuk mendinginkan ikan, Sebagai alat. pen-
dlngln mempunyat beberapa karakteristik sebagai berikut:
— mempunyal kapasitas yang besar untuk mendinginkan sejumlah ikan yang
g cukup besar volume maupun beratnya;
— tidak berbahaya, murah dan mudah ditangani;
— dapat mendlng;nkan secara cepat melalui kontak antara ikan dan €s;
— dapat menjaga ikan tetap dingin, lembab dan bersinar;
- menjégg dehidrasi menyaingi cara pendinginan yang lain., seperti tempat pen-
dinginan tanpa es; ~

Es selain mempunyai karakteristik sebagai tersebut diatas, masih mempu-
nyai keistimewaan yang penting, karena dapat sebagai thermostat. Hal ini ber-
arti bahwa es menjaga ikan pada temperatur sedikit di atas titik dimana ikan mu-
lai membeku, Lebih lanjut es membantu dalam pengawetan melalui dua cara:

a). Temperatur ikan rendah sekitar 0°C sehingga menghambat keguatan bak-
- teri dan enzym, dan

b). Es yang mencair sekaligus membersihkan ikan dari lendlr daerah dan
bakteri.

21.2.2. S:fat alam: es

Untuk memahaml mengapa es sangat berguna dalam mendmgmkan ikan,
hal itu penting untuk diketahui sifat alami es. Air membeku pada temperatur
0°C sebagai es. Sejumlah panas yang dilepaskan dari air untuk berubah menjadi
es sama besarnya dengan panas yang dipergunakan untuk mencairkannya
kembali. Temperatur dari campuran air dan es tidak akan naik diatas O°C
sebelum semuanya mencair. Es memerlukan sejumlah besar panas untuk mencair
dan ini berarti pula bahwa mempunyai sejumlah cadangan dingin. Oleh karena
itu pantaslah kalau es dipakai sebagai pendingin ikan secara luas.

Es dibuat dari berbagai sumber antara lain, air tawar, air laut, air leding
atau air suling yang semuanya mempunyai tenaga pendingin yang sama,

2.1.2.3. Bagaimana mendinginkan ikan.

Bila es ditempatkan kontak berdekatan dengan ikan yang didinginkan,
panas dipindahkan dari ikan yang hangat ke es dan terjadilah penurunan tempe-
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ratur pada ikan dan pencairan es. Panas pindah dari tempat yang panas ke tempat
yang dingin melalui satu atau lebih dari cara-cara dibawah ini :

a). dengan jalan konduksi;
b). dengan jalan difusi;
¢). dengan jalan konveksi;

Dalam kondisi, panas dibawa melalui struktur materi, seperti udara pa-
nas dari permukaan luar chillroom yang panas dilewatkan melalui dinding un-
tuk memanaskan permukaan bagian dalam ruangan. Panas dibawa dengan jalan
diffusi bila air menguap dari permukaan yang panas dan mengembun pada per-
mukaan yang dingin, contohnya kelembaban dari udara yang lembab berkonden-
sasi pada es yang memindahkan panas ke es. Dengan jalan konveksi, panas
dibawa oleh benda yang bergerak, biasanya suatu aliran seperti udara atau air,
dari satu tempat ketempat lain; contohnya udara disekitar ikan yang panas
dalam chillroom menjadi panas dan naik ke loteng yang didinginkan oleh coil
penguapan dan turun ke ruangan lagi.

Pada tempat (wadah) yang berisi ikan yang diberi es dimana selama es te-
lah ditaruh diatas ikan sebagian es akan mencair mendinginkan ikan, sebagian
panas datang melalui konteiner dan sebagian panas dalam udara lembab me-
netrasi wadah dan kondensasi pada es. Oleh karena itu, panas datang dari bebe-
rapa sumber dan ini sangat penting periu sejumlah es yang cukup ditempatkan
diantara ikan-ikan untuk menjaga keuntungan maximum dari es.

2.1.2.4. Macam es.

Es yang dipakai untuk mendinginkan ikan dapat dihasilkan dalam dua
bentuk utama, yaitu es berbentuk balok-balok besar (blok) dan berbentuk pe-
cahan-pecahan kecil. Dalam bentuk apapun es tersebut dilakukan di pabrik ten-
tunya terbuat dari air. Es balok diproduksi melalui proses pembekuan air yang
ditempatkan pada kaleng (can) dari baja yang berlapis galvanis. Ukuran balok-
balok es bervariasi dari 12 sampai 140 kg atau lebih.

Es balok dihasilkan lebih cepat dengan proses cara evaporasi langsung.
Refrigeran utama dialirkan melalui saluran (jaket) sekeliling air can tersebut,
yang dilewatkan melalui tengah-tengah can. Balok-balok es kemudian dipindah-
kan dari cetakan dengan membalikkan can dalam air hangat atau brine untuk
melepas es tersebut. Es balok tergantung bagaimana ia dihancurkan, dapat dika-
takan es hancuran besar atau kecil. Es berukuran kecil merupakan istilah yang
umum digunakan untuk menggambarkan berbagai jenis es yang dibuat dalam
bentuk potongan-potongan yang kecil. Hal ini termasuk es gumpalan (flake ice),
es tabung (tube ice), es lembaran (ribbon ice) dan jenis-jenis lainnya.



Dua bentuk yang paling penting dari es yang kecil tersebut dapat diklasi-
fikasikan secara kasar sebagai berikut :

a). Flake, merupakan potongan-potongan halus yang pipih atzupun sedikit
bengkok.

b). Silinder, dari potongan kecil-kecil yang berasal dari es tabung yang panjang
yang terbentuk didalam pipa-pipa refrigerator {pendingin) yang berdiame-
ter kecil,

Metoda pembuatan es didasarkan pada pembentukan lapisan tipis es pada
permukaan refrigerator yang halus dan pelepasannya dengan mekanis atay pe-
manasan permukaan tersebut.

Tabel 2. Keuntungan dan Kerugian dari beberapa jenis es

Tipe es

Keuntunigan

Kerugian

Balok

Flake

memerlukan ruangan yang
sedikit dalam memproduk-
sinya,

sedikit ruangan dalam pe-
ngangkutan,

mencair sedikit pada saat
pengangkutan

permukaan yang pipih dari
tipe flake menyebabkan
pemindahan panas dari
ikan ke es cepat,

bentuk kecil dan halus se-
dikit  merusak  ikan,
kontak antara ikan dengan
es sangat dekat, sechingga
pendinginan ikan terjadi
lebih cepat. :
memproduksi es ini me-
merlukan ruangan yang
kecil dan pemeliharaan
yang sedikit.

proses dapat berlangsung
segera setelah mesin dinya-

bentuk balokan besar menye-
babkan kontak permiukaan
dengan ikan sedikit, berarti
pendinginan dan pencairan
tidak cepat.

dapat membuat tanda dan
memar pada ikan,
mendinginkan- ‘Tkan lambat.

memerlukan lebih banyak ru-
angan, juga untuk penyim-
panan.

dalam transportasi akan men-
cair lebih cepat,

kecepatan mencair lebih ting-
gi melewati bagian atas,
produk yang didinginkan ter-
jadi ruang udara antara es-dan
bagian atas ikan yang akan
mengurangi arus panas dari
ikan ke es,



~lakan, tidak perlu menung: - . .
gu. sampai beberapa ‘jam °~ )
untuk mengambil hasilnya.

— tidak perlu dihancurkan
aliran es mudah dan lebih
mudah pula disimpan, di-
tangani dan di transport
(diangkut), '

— mencair lebih cepat dari

" pada es _kubus dan men-

. dmgmkan lkan febih’ cepat

Kubus — memberikan kapasitas pep--. = — bentuk potongan-poion\gan
-, .. dingin yang lebih dalam . lebih besar.dari es tabung
ruangan kecil dari pada es . - Iini dapat merusakkan ikan

flake. . L dart pada es bentuk flake,
— mendinginkan ikan secara .

lambat dan berkelanjutan

pada udara panas selama

pengangkutan,

2.13. . Pendinginan Pendahuluan

lkan segera membusuk setelah mati, jadi perlu ada kontrol tentang ke-
rusakan: Beberapa jenis ikan seperti mujair akan:tahan hidup sampai 4—6 jam
setelah ditangkap dan ini akan menguntungkan terutama didaerah-daerah yang
kurang/fsedikit es ataupun yang. tidak ada es sama sekali.

lkan harus didinginkan secepat mungkin pada temperafur es dan tempe-
ratur ini harus dijaga terus sefama rantai pendistribusian. Hal ini sangatiah pen-
ting mempersiapkan peadinginan ikan pada temperatur es sebelum pengepakkan-
nya di dalam tempat-tempat yang digunakan untuk pengangkutan karena pen-
cairan es terkurangl, terutama apabila ikan-ikan tersebut dipak di dalam wadah
yang berisolasi atau kotak styrene.

213.. lkan

- Tkan mengalami. penurunan mutu dengan cepat dan waktu penyimpanan
potensi diperpendek jika ikan-ikan tersebut tidak ditangani dan disimpan secara
tepat, kebanyakan ikan-ikan yang ditangani untuk konsumsr manusia, dimjukan
kepada perlakian penanganan yang | kasar; - - : -



lkan hendaknya jangan terkena langsung sinar matahari atau kering akibat

kena angin, tetapi sebaliknya segera dibersihkan dengan hati-hati didinginkan
dengan segera sampai temperatur es mencair (0° C).

1).

2).

3).

Pencucian, Begitu ikan dipanen, segera dicuci dengan air bersih untuk
menghilangkan lumpur dan kotoran-kotoran lain atau lainnya yang dapat
melekat pada badan ikan.

Pre—chilling. Pendinginan pendahuluan biasanya dikerjakdn dengan me-
nempatkan ikan dan es dengan perbandingan 1: 1 untuk mendinginkan
ikan dengan segera sampai pada temperatur es mencair (0° C) seperti ter-
lihat pada Gambar 1. Hancuran es yang kecil- kecil digunakan agar kontak
lebih baik dengan ikan.  Di beberapa tempat ikan ditempatkan dalam
drum/tangki pendingin. Rekomendasi suhu untuk Pendinginan (Chilling)
adalah 0° C (32° F). Akan tetapi, Dolendo dkk. dalam studinya mene-
mukan tidak menguntungkan ikan didinginkan sampai 0° C (32° F) mela-
lui 4° C (39° F) jika chilling dilakukan segera dilaksanakan sesudah panen.
Perlu dicatat pula bahwa tidak perlu dilakukan perubahan suhu yang
besar selama transportasi udara.

Packing. Selesai proses pre—chilling ikan di pak/disusun pada tempat yang
telah disediakan dengan es yang cukup. Untuk transport jarak jauh, dan
bila memungkinkan akan. lebih utama pengepakan ikan dengan es yang
perbandingannya 1:1 antara ikan dan es. Metoda terbaik pada pengepakan
ikan dengan es adalah perlu selapis hancuran es pada dasar tempat
pengepakan dan setiap lapisan susunan ikan juga ada lapisan hancuran

" es-nya seperti tampak pada Gambar 2.

Sejumlah es perlu ditutup pada bagian atas tempat pengepakan untuk
menjaga suhu tetap 0° C sampai ditempat tujuan.

Tabel 3. Temperatur dan sdat pencairan rata-ata s pada ikan dalamstyrenc

box dengan berbagzt perbandingan es. “
' Perbandingan Lama es menjadi Temperatur Es yang
es dan ikan cair {jam) teggpat (0°C)  mencair (%)
1:1 17 0-1,1 30,00
1:4 6 22-44 % 85,58
1:6 5 6,6 —17,7 70,14
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2.1.3.2. Udang

Sejak udang ditangkap, terjadi. suatu penurunan/pengrusakan kualitas
secara terus-menerus dan tidak dapat diperbaiki lagi. Perkembangan dan tingkat
penurunan mutu terutama tergantung pada waktu yang ditahan (waktu perla-
kuan terhadap udang) dan,temperatur yang mereka pakai,

Makin lama udang dibiarkan.tanpa dicuci dan di es makin cepat.mereka
akan rusak. Yang penting menjaga suhu udang jangan naik. Setiap derajat kenaik-
kan suhu menyebabkan kecepatan pembusukkan bertambah,

Bahkan udang-udang yang di es secara baik tidak akan dapat menahan lebih dari’
7 hari tanpa memperlihatkan kerusakkan kualitas, ’

|Pendinginan Pendahuluan

10 kg lkan

B Gambar 1.
Mstoda Pengepakan lkan dengan ey, o

Tey £tV
A
Ay

] S N
L 20l ™ arpd- S

]

¥
|

es dibegian otas, tangsh den dasar
Gamber 2,

n



1).  Sorting/sortir.
Udang-yang tefah dipanen hendaknya dipisahkan berdasarkan ukuran dan
-jenis.

2). Washing/pencucian.
Udang hendaknya dicuci’ untuk menghilangkan sedimen dan es dengan
segera untuk menjaga dari matahari maupun kering karena angin.

3). Pre-chilling/pendinginan pendahuluan,
Udang hendaknya didinginkan segera sampai subu es mencair (0°C) dan
memelihara dalam kondisi tetap dingin sampai mencapai pasar,

4)., Packing/pengepakan,
Udang harus di pak dalam es dan lapisan yang dangkal serta jangka berle-
bihan, Hendaknya dikelilingi hancuran es kecil-kecil yang cukup, Hal ini
memberikan kontak. langsung dengan udang, jadi memberikan pendingin-
an yang cepat dan menghambat/mengurangi kerusakan karena tekanan.

Udang segar untuk eksport ditangani dalam cara yang berbeda dari pada
yang dipasarkan secara lokal. Biasanya kepala dihilangkan untuk mencegah ter-
jadinya pembusukan maupun bercak hitam atau "'black spot”. Terjadinya black
spot atau "melanosis” adalah kerusakan pigmen yang sering terjadi di dalam
tubuh udang. Suatu kondisi tersebut boleh diperlambat yang aplikasi yang
sesuai dari Na, (HPO3) atau senyawa-senyawa sejenis yang lain. Metoda yang

umum digunakan setelah penyortiran, adalzh pemotongan kepala dan pencucian

sebelum di es, udang direndam sekitar satu menit dalam larutan 1,25% Natrivm
bisulphite, Pencelupan hendaknya dilakukan untuk menjamin perlakuan yang
sempurna. Terlalu singkat waktunya akan kurang efektif sedang kalau terialu
lama akan mengurangi pewarnaan udang.

2,14, Metoda penanganan yang lain.

Metoda pendinginan ikan yang lain adalah dengan udara yang dingin
atau es kering, akan tetapi metoda tersebut tidak sebaik pendingin dengan es
biasa.

Bila menggunakan udara dingin, dalam ruangan pendingin, panas dari ikan
akan memanaskan udara dengan cepat dan udara hangat tersebut harus dikeluar-
kan dengan hembusan kipas angin atau blower, walaupun begitu, udara dingin
yang mengalir kepermukaan ikan mengakibatkan permukaannya mengering
karena kehilangan kelembaban dan penampilan yang menariknya secara cepat.

Ada beberapa alasan mengapa pemakaian es kering tidak dapat dicampur
bersama dengan tubuh utama ikan. Es tersebut harus disimpan agak jauh dari
ikan karena temperatur sangat rendah tersebut dapat membekukan ikan sekedar
mendinginkannya,
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2,1.4.1. Penanganan ikan hidup

Pada daerah/tempat yang tidak tersedia es, ikan-ikan tangkapan kadang-
kadang disusun/di pak pada keranjang rotanfkayu atau peti yang dilapisi rumput
laut atau daun pisang guna menurunkan temperatur selama uanspoﬂasl

Untuk ikan-ikan yang tergolong kuat seperti mujair, biasanya di pak dalam
peti kayu (kaha), ember (banira) atau keranjang (kaing). lkan, walaupun masih
hidup ditransportasi ke pasar-pasar yang dekat tanpa peng-es-an.

2.1.4.2. Penanganan kepiting hidup,

Kepiting cepat rusak/membusuk setelah mati dari pada kebanyakan
ikan dan mutw terbaik dapat dijaga dengan membiarkan hidup sampai proses-
sing. Kepiting hidup adalah hewan yang sangat penting dan hendaknya ditangani
setiap saat dengan sangat hati-hati. Kondisi lingkungan alamiah kepiting cepat
berubah bila diangkat kepermukazn air. Kepiting yang sehat dapat segera menye-
suaikan diri pada perubahan-perubahan ini tetapi vitalitas kepiting cenderung
melemah, dan perawdtan penting untuk jangan sampai kehilangan berat.

Kepiting hidup agar ditangani dengan hati-hati setiap saat untuk mengatasi
kematian yang tinggi. Kepiting hidup-hidup agar ditempatkan pada tempat/
kantong-kantong yang bersih, lembah/basah atau kotak-kotak, karena lendir
atau lumpur dapat menyebabkan kepiting mati lemas selama transportasi.:Ke-
piting dapat juga ditransportasikan dengan pengepakan memakai rumput laut
yang segar, Pengangkutan kepiting hidup dalam kotak plastik yang ringan sangat
menguntungkan dan aman. )

2.2. Tipe-tipe tempat untuk pengangkutan.

Tempat angkutan’ yang biasa digunakan dibuat dari berbagai bahan seperti
seng, kayu, bambu, rotan atau plastik dengan berbagai bentuk dan kapasitas,’
Akan tetapi, perbedaan yang nyata adalah kesesuman untuk menahan komoditi
yang masih rusak seperti ikan.

1). Banerafember. —— Ember yang terbuat dari seng biasanya yang umum di-
pakai sebagai tempat ikan dengan kapasitas 35 — 40kg. Bentuknya bulat
dengan dasar datar berukuran garis tengah 22* bagian atas dan 18’* bagian
bawah. dan tingginya 10", Kotak dari seng berukuran 18" X 18" X 24
dan - mempunyai kapasitas 50 kg dipakai untuk pengangkutan udang di
pesawat terbang.

2). Kotak kayu, — Tipe tempat ini berbagai macam dan ukuran,
.a) Kotak kayu dengan kapasitas 50 kg, ukuran 10 X 30" X 42"
b) Kotak kayu dengan kapasitas 70 kg, ukusan 187 X 22 X 42",
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c) Kaha (wadah kayu yang dangkal} bentuknya empat persegi panjang
dengan 3" X 13" X 24" dengan kapasitas 20 kg,

c¢) Kotak kayu untuk transpor ikan dengan perahu dan kereta api mem-
punyai ukuran 22" X 24” X 48" dengan kapasitas 70 kg,

e) Kotak kailu untuk transpor bandeng dengan perahu mempunyai ukuran
48" X 48" X 48" berkapasitas 100 kg,

3). Keranjang: bambu atau rotan, —— Seperti kotak kayu, keranjang bambu

atau rotan mempunyai berbagai bentuk dan ukuran,

a) "Bakol”, bakul atau keranjang ukuran sedang, Bagian atas bulat sedang-
kan dasarnya bujur sangkar. Diameter bagian atas 18", bawah 13",
‘dan tinggi 6,5,

b) *Tiklis", keranjang bambu atau rotan ukuran kecil, mulut lebar de-
ngan sisi membulat, dasar rata, diameter atas 16", diameter bawah 10",
dan tinggi 13", )

e) "Luelang_'_', keranjang, bambu atay rotan yang besar, bermulut lebar
dengan sisi membulat, diameter atas 24", bawah 19" dan tinggi 10",

4). Kotak_ikan dari plastik. — Para petani ikan (petambak) yang sadar akan
mutu ikan beralih dari' wadah-wadah ikan tradisional seperti baskom dan
kotak kepada kotak-kotak plastik. Kotak ini mempunyai ukuran sebagai
berikut :
fuar © 28" X 17,25" X 11,125".
dalam: 28,5 X 15,75 X 10,125",

5). Kotak styrene. — Kotak ini terbuat dari bahan styrofoam yang memberi-
kan suatu pemisah jadi mempunyai daya perambat suhu yang rendah.
Kotak styrene dengan kapasitas 30 — 35 kg, mempunyai ukuran luar 22,5"
X 15,5" X 15,5" dan dalam 20" X 14" X 14", Analisa perbandingan ko-
tak-kotak tkan dapat dilihat pada Tabel 4.

3. PEMASARAN DAN DISTRIBUS!

3.1. Rantai pemasaran,

Rantai distribusi bertujuan menyampaikan ikan dengan kualitas yang ting-
gl ke pasar-pasar sehingga konsumen akan membeli dengan harga baik dan me-
rupakan suatu keuntungan bagi mereka yang terlibat dalam rantai distribusi ter-
sebut. Produsen, pedagang perantara (broker}, penjual dalam Partai besar (agen)
dan pengecer hendaknya sadar akan tanggung jawabnya dalam menyajikan
kualitas produk yang tinggi yang akan memuaskan para konsumen.
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3.1.1. Tanggung jawab pedagang perantara, ..

Pedagang perantara hendaknya memberikan suatu penghargaan terhadap
kualitas ikan yang tinggi dan menerima hasil-hasil dari produsen. la hendaknya
dapat menjamin bahwa ikan yang disampaikan padanya oleh produser adalah
betul-betul segar, Setelah ikan diterima, haruslah : '

1). Memeriksa apakah ikan-ikan tersebut di es secara sempurna.,

2). Menjual ikan dengan segera atau menyimpannya dengan menjaga kualitas
ikan sampai akhirnya dijual. o

3) Lihat bahwa ikan drtransporta5|kan[d|angkut dalam kendaraan berlnsolam
Bila tidak hendaknya juga diambil pengamanan dari sinar matahari lang-
sung, angin dan kemungkman dari sumbersumber kontaminasi, Angin
cenderung menyebabkan panas pada ikan atau mencairkan es yang dxpakau

untuk pendmglnan

b=
ERH

¢
[
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Tabel 4, Analisa Perbandingan wadah ikan

BANERA

KAYUL

BAMBU/ROTAN

PLASTIK

STYRENE

Penanganan

Perneliharaan

Kemampuan mengi-
kat dingin terhadap
ikan.

— Mudsh terpenga-
ruh menjadi ru-
“sak  bentuknya
selama penanga-
nannya.

— Sukar dalam. pe-
nanganan kare-
na berat,

— Pembersihannya
mudsah;

Dapat dengan
mudah diperba-
iki,

— Buruk.

— Sedikit sukar un-
tuk menangani;

— Bila kayu basah
berat dalam pe-
nanganannya.

— Sukar untuk di-
bersihkan;

— Mudah rusak;

— Apabila pemeli-
harsan  kurang
sempurha,  pe.

. gghan-pecahan
kayu dapat meng
akibatkan _ luka
para pekerja
yang menangani-
nya.

— Baik

— Mudah penangan
annya; _
— Sangat ringan,

— Sukar untuk di-
bersihkan;

— Tidek dapat di-
perbaiki.

- Sangat buruk,

— Es mudah rmen-
cair dikarenakan
panas dari luar
masuk sebanyak

— Mudah penangan’

annya;
— Sangat ringan.

— Mudah dibersih-

~kan Kerusakkan
depat terjadi da-
lam bentuk pe-
cahan;

- Perbaikan tidak

dianjurkan.

— Sangat baik,

— Mudah penangan

annya;
-~ Sangat ringan.

— Sukar dibersih-
kan. Menyerap
kelembaban dan

bakteria,

— Secara tatanen
iStruktur) nya
lemah dan mu-
dah rusak.

— Sempurna,
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BANERA

KAYU

BAMBU/ROTAN

PLASTIK

STYRENE

Kegunaan

Ketahanan

Biaya

Diperoleh secara
lokal.

Tahan lama.

Tidak mahal

Diperoleh secara
lokal,

Tahan terhadap
benturan.

Tidak mahal

anyaman keran-
jang yang long-
gar.

Siap digunakan

Mudah rusak.
Tidak tahan la-
ma,

Tidak mahal

Bahan mentah-
nya kebanyakan
berasal dari im-
port.

Tahan lama,
Dapat tahan la-
ma terhadap pa-
nas dan dingin
yang ekstrim.

Mahal

Import bahan
mentahnya,

— Tidak tahan la-

ma,

Tidak mahal.




3.1.2. Tugas pedagang besar

Walaupun tanggung jawab pedagang besar dalam menjaga kualitas ikan
sama pentingnya seperti anggota lain dalam rantai distribusi, mereka lebih be-
sar lagi karena menangani ikan-ikan dengan jumiah yang lebih besar, Dalam ke-
banyakan kasus pedagang besar menangani setumpukkan besarjikan yang biasa-
nya tidak diatur selama seharian dan harus disimpan untuk beberapa hari sampa|
akhirnya diatur dibersihkan.

Dengan alasan ini, penting bagi pedagang ikan (wholesalers) untuk meneliti
ukuran-ukuran dalam penanganan dan penyimpanan ikan seperti :

1). l::\ harus memeriksa apabila ikan-ikan sepatutnya di—es terlindung baik
dan ditangani ditempat yang bersih.

2). la harus menyimpan ikan yang belum diatur/dibersihkan dengan cara be-

rikut:

— ikan harus dipak dalam es, mengikuti prosedur yang telah dijelaskan.

— ‘harus disimpan dalam tempat yang berisolasi.dan bila memungkinkan
dalam ruangan penyimpanan,

— Prinsip yang pertama disimpan, yang pertama pula yang keluar hards
diikuti membongkar simpanan,

— hanya ikan yang cukup untuk sehari dijual yang akan dikeluarkan dan
dipersiapkan untuk dijual.

3.13. Tanggungjawab pengecer.

Hal ini dikenal bahwa ikan-ikan segar segera akan rusak jika mereka tidak
langsung didinginkan, Penanganan ini berlaku bagi semua tingkatan/langkah pada
ikan yang harus mereka [alui sampal kepada para konsumen, Hubunganfikatan
terakhir dalam rantai distribusi adalah terdapat pada toko-toko pengecer. Oleh
karena itu, segala usaha yang dibuat untuk mempertahankan kualitasnya dengan
es akan tidak berguna jika pengecer tidak akan bekerja sama dalam menjaga
Kualitas ikan. Pengecer mempunyai tanggung jawab sebagai berikut :

1). 1a hendaknya mengerti bahwa ikan yang akan dijual dalam kondisi yang
baik, yaitu ikan harus tersimpan setidak-tidaknya dekat dengan suhu men-
cairnyaes,

2), la hendaknya menjaga meja kerja tempat menjajakan ikan selalu bersih
dan yakin bahwa meja tersebut dilengkapi dengan lubang pembuangan
sehingga sisa-sisa darah dan lendir tidak tertumpuk di meja.

3). la hendaknya melihat bahwa meja kerja tempat menjajakan ikan tersebut
betu!-betul terlindung dari sinar matahari dan unsur-unsur lain.

4). la hendaknya menaruh es pada ikan yang dikerjakan/dijajakan.
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5). la hendaknya menyediakan ikan pada meja kerja secukupnya dan mela-
yani konsumen dari meja kerja tersebut, lebih baik dari pada membiarkan
meja tersebut untuk melayani ikan dalam keadaan tumpukkan, ini menja-
min bahwa ikan yang disajikan diusahakan terus baru secara terus mene-
rus dan keadaannya selalu yang terbaik.

3.2. Transpor ikan dari sumbernya ke pasar,

Tujuan utama dalam pengangkutan ikan adalah memindahkan ikan dari
satu tempat ke tempat lain dalam suatu cara untuk menjamin sedikit mungkin
terjadinya perubahan kualitas, lkan-ikan harus dipindahkan pada jarak-jarak
yang tertentu sampai memungkinkan mencapai konsumen, apabila sebagian be-
sar konsumen tidak dekat dengan tempat ikan-ikan tersebut dipanen/dihasilkan.
Salah satu masalah yang sukar dijumpai selama pengangkutan ikan adalah men-
jaga kesegarannya sampai akhirnya mencapai konsumen, Selama kerusakan
ikan dikontrol secara luas oleh suhu, enzym dan aktifitas bakteri, pengontrolan
suhu selama transportasi, melalui penges-an atay pendinginan selalu harus di-
awasi,

Penjualan ikan secara besar-besaran di Philippina diangkut dengan truk-
truk biasa, jeepney atau kereta api. Truk untuk angkutan ikan biasanya meng-
gunakan bak terbuka tanpa insulasi atau bentuk lain dari pendinginan. Hal ini
diperlukan untuk mendistribusikan ikan dari penjual di pasar induk ke kota-
kota dan sekitarnya. Pengangkutan ikan dengan kereta api dan bus umum-
nya terdapat di Bicol dan sebelah selatan daerah Luzon. Kereta-kereta barang
ini tidak berisolasi dan daya angkutnya terbatas.

Pengangkutan ikan melalui laut atay sungai-sungai dilakukan oleh kapal-
kapal barang. Diantaranya menggunakan kapal ikan pribadi, sementara sebagian
kecil dilakukan oleh kapal-kapal barang antar pulau, Pengangkutan melalui
udara menggunakan pesawat penumpang biasa maupun secara pesanan dengan
pesawat pengangkut barang. Pelajaran tentang penanganan dan peng-es-an ikan
bandeng, dengan judul: "Standarisasi penanganan peng-es-an dan pembekuan
ikan bandeng” telah dibuat oleh Dolendo dkk. pada tahun 1975, dalam Food
Terminal Incorporated, Hal ini termasuk pendinginan awal dan peng-es-an ikan
dan menggunakan tempat selama pengangkutan dengan kapal, udara dan darat.

Hasil menunjukkan bahwa pengangkutan di darat, banera (tong kayu)
adalah alat angkut yang paling cocok karena tahan lama, mudah dibersihkan dan
praktis/ekonomis. Ikan didinginkan pertama kali sebelum dipak dengan es, Per-
bandingan antara es dan ikan adalah 1: 2 sudah cukup guna menjaga mutu ikan
untuk jarak dekat. Untuk jarak jauh, perbandingan 1:1 antara es dan ikan mem-
berikan hasil mutu lebih baik dari pada perbandingan 1:2. Dalam pelajaran di-
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tekankan pula pentingnya ikan agar terlindungi dari sinar matahari, angin dan
hujan, kerusakkan secara mekanis dan kehilangan kelembaban (permukaan yang
mengering) atau terjadi dehidrasi selama pengangkutan. |

Petunjuk yang telah pasti dari perusahaan angkutan yang kering dan un-
tuk pengangkutan yang basah, tempatnya harus tertutup rapat dan tidak bocor.
Kotak styrene adalah paling cocok untuk angkutan udara, Styrene ini ringan
dan isolator yang bagus serta dapat menahan melelehnya:es lebih cepat dan
penyebaran bau ikan. Pelajaran lebih lanjut menyatakan bahwa ikan yang segera
setelah dipanen dan di pak dengah es dengan perbandingan 1:4 es: ikan kedapat-
an cukup untuk menjaga mutu yang tinggi dengan waktu perjalanan sekitar satu
jam, Untuk jarak lebih pendek, es yang diperlukan lebih sedikit dengan perban-
dingan es dan ikan seperti 1:6, 1:10, bahkan 1:20 masih dapat memberikan
mutu ikan baik, dalam hal ini ikan-ikan dilakukan pendinginan awal ditempat
sumbernya, Untuk pengangkutan. diperairan dari pengamatan bahwa dengan me-
makai kapal angkut biasa dengan perjalanan selama 24 jam menggunakan empat
macam tempat dengan dimensinya yang sama tetapi hanya berbeda bagian da-
lamnya dapat diterima. Hasil menyatakan bahwa tempat yang berisolasi dengan
lubang pengeluaran air pada emipat sisinya seperti banera terpisah satu sama lain
memakai papan yang mudah dipindahkan memberikan hasil mutu yang terbaik.
Meskipun perbandingan es dan ikan pada tipe tempat ini 1: 10, ikan masih ber-
mutu bagus disebabkan perlakuan pre-chilling saat dari sumbernya dan ikan
dipak sepatutnya. Pada satu tempat, yang ikannya tidak diperchilled dan oleh
karenanya pembusukkan lebih cepat walaupun aplikasi antara es berbanding
ikan sebagai 1:1. Sekali lagi ditekankan bahwa penting sekali ikan-ikan di pre-
chilled segera setelah dipanen dan dengan metoda yang baik dari pengepakan
ikan dan es.

33, Pemasaran bentuk-bentuk ikan.

Ikan, ‘biasanya ikan bandeng dan mujair dipasarkan dalam bentuk utuh
atau bulat, Akan tetapi, mereka dapat juga dipasarkan dalam bentuk-bentuk se-
bagai berikut :

— Bentuk ikan utuh atau bulat dijual segera setelah ikan diangkut dari air. la
perlu dibersihkan sebelum dimasak. )

— Bentuk ikan telah- dibuang isi perutnya (Drawn). Oleh karena isi perut dapat
mempercepat pembusukan, ikan yang telah dibuangisi perutnya dapat disim-
pan lebih fama.

— Pembuangan kepala dan isi perut bagi ikan-ikan yang dijual setelah dibuang

. kepalanya, ekor, sirip-siripnya serta bagian-bagian dalam tubuh ikan.

— Bentuk ikan yang telah dibersihkan dan siap dimasak bila dibeli {Dressed).

— Potongan ikan (Steak) adalah ukuran dreassed fish yang lebih besar dan hasil
panenan yang sekitar 86-92% untuk dimakan.
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'Fillet-adalah sayatan daging .ikan dengan membuang-tuiang belakang. Ini

siap_dimasak dan dapat dimakan 100% tanpa ada yang dibuang. Hal ini yang
biasa dibeli-oleh ibu-bu atau pembanlu rumah tangga walaupun mempunyai
harga yang mahal,

Chunks adalah potongan melmtang dari ikan-ikan yang lelah drberSIhkan,
tampak potongan melintangnya'tulang belakang. o

Fish stiek (ikan panggang) adalah potongan daging ikan yang mempunyai
bentuk seragam lebar dan: panjangnya serta bjasanya dlpanggang sebelum di-
masak.

Fish portion adalah potongan dagmg lkan seperti fish stieks tetapi ukurannya
lebih besar seragam dalam ukuran dan berat. Biasanya satu potong cukup
untuk disiapkan pada satu orang.

.Deboned fish (khusus untuk ikan bandeng), kan Gtuh yang dibelah, fillet

mode! kupu-kupu dengan duri-duri dibuang menggunakan catut,

Udang biasanya juga dipasarkan dalam bentuk sebagai berikut: C s

Whole (utuh) : kepala masih ada; - “
Headless withshell on : kepala telah dibuang tetapi kulltnya masih ada (tidak
dikupas);

Pecled: kepala dan kulit telah dlbuang,

‘Peeled dan de-veined : kulit' din pembuluh darah pada saluran utama dlbuang,

Dimasak atau belum dimasak;

Kepiting, ‘biasanya dipasarkan hidup tetapi. pada beberapa negara mereka
dimasak/direbus laly didinginkan atau kadang-kadang dibekukan, dtgaraml
atau dimatikan; . .

T
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