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Ya. .. Ar-Rahman
Seorang hamba yang lemah datang kehartbaan Mu. ..
Dcngara sega[a kelemahan ¥ Keterbatasan diri.
Bersujud. , . tunduk, ., meyadari kehinaan & kegelimangan dbsa
Harmba t]atang Ya Rabb Voo
Memuhcn ampuhan., , .Rahmaf .. dan Kerlt“wah’-mu vee

Memchon pertolongan., . .Dalam menunaikan sebuah amanab diri. ..

Dengan Sesala kelemahan aku rneng‘wab[ap Engkan Ya Rahim. ..
Kareta ku yakin, kekuasasn milik Engkau Yang Maha Berkuasa. ..

Ku yakin dengan pertolongan Mu., .,

Berikan hamba kemudahan. kelapangan. . . Menunaikan amanah ini. ..
Sebagai wuj!AJ bakti hamba ke(batja Engkau vev . Robb Semesta Alam
Sebagal Wujud bakti. . . Kecintaan, . ...Dan Penghormatan. . ..
untuk kedua orang tua dan keluarga
Ya Allsh. . Ampunilah hamba yang telah lalai kepada keduanya
Bukakan pintu masf dan keridhoan mereka untuk hamba, ..
Saksikanlah Ya Allah. .. ... betapa hamba mencintai mereka, . .
Walaupun sampai detik bari ini, ..,

Hamba belum bisa memberikan ukiran bakti yang sempurna,
Hanya Dea. .. pada setiap sujud dipenghujung malam. . .
Membawa kerinduan yang mendalam. . .

Membawa harzpan dan perrnuhuhan kepat{a TlHahi Rabbi, ...
Untuk memberikan pengampunan dan kebahagisen. , , ..
Membalss semua jerih paga}\. . .tetesan keringat . ., limpahan kasih sayang

Yang fe[a}\ mereka curahkan . ..
Yang terasa dengan nyata |, .. kurasakan diisepanfang hidupku. ..
Sega]a _kenja keras ini

Kupersembahkan?(epada Mu Tllahi Rabbi..
Kepada Bapak, Mormsh, Mamah Tini (alm), Em 2k & peneng

Wujud rasa Cinta yang sangat dalam, . ..



SKRIPS

Judul Penelitian :  Pengaruh Subu dan Kemasan Terhadap Mutu Siomay
Tkan Nila (Oreochromis niloticus) dengan Flavour
Udang (Penaeus monoceros) Selama Masa Penyimpanan

Nama Mahasiswa 1 Santy Maemunah

Nomor Pokok : C03495031

Program Studi :  Teknologi Hasil Perikanan
Menyetujui,

1. Komisi Pem}:‘)/i/ng ing

-

Ir. AbuXNaim Assik, MS
Ketua

—Z

Dra. Pipih Suptijah, MBA
Anggota

II. Fakultas Perikanan dan Il .Kelautan

- Koty X&)
Ir. Ruddy Suwandi, MS., M.Phil Mm;:;,m@r” Ir. Indrajava. M.Sc
Ketua Program studi Pembantu dekan 1

Tanggal Lulus  : 2 Februari 2001



RINGKASAN

Santy Maemunah, C03495031. Pengaruh Suhu dan Kemasan terhadap Mutu
Siomay Ikan Nila (Oreochromis nifoticus) dengan Flavour Udang (Metapenaeus
Monoceros), selama Masa Penyimpanan. (Di bawah bimbingan ABU NAIM
ASSIK dan PIPIH SUPTIJAH)

Aspek gizi dari produk-produk perikanan sudah lama diakui karena tingginva
kandungan asam lemak tidak jenuh ganda, disamping protein dan mineral yang besar
manfaatnya bagi kesehatan.

Program penganekaragaman pangan merupakan cara yang penting untuk
meningkatkan pengembangan gizi yang lebih mencukupi pada daerah tingkat
pedesaan, regional dan nasional. Dewasa ini telah dijumpai berbagai olahan ikan
yang beraneka ragam, salah satunya adalah siomay ikan.

Siomay ikan adalah suatu produk olahan hasil perikanan vyang sederhana
pembuatannya dan memiliki rasa vang enak dan lezat. Bahan baku utama dari siomay
ikan adalah ikan tenggiri. Namun di dalam penelitiaan ini bahan baku utamanya
adalah lkan Nila (Oreochromis niloticus) ditambah dengan kaldu udang api-api
{Metapenaeus Monoceros) untuk memberikan cita rasa yang Iebih enak.

Produk siomay ikan adalah produk yang tidak tahan lama, sehingga perlu
dilakukan penyimpanan dengan kondisi vang baik untuk mencegah gangguan-
gangguan yang terjadi yang berpengaruh menurunkan mutu siomay tersebut.

Penekitian inmi bertujuan untuk mempelajari pengaruh suhu dan kemasan
terhadap mutu siomay lkan Nila (Oreochromis niloticus) selama enam hari
penylmpanan. |

Proses pembuatan siomay melalui tahapan-tahapan pencucian, pemfiletan,
pelumatan, pembuatan adoﬁan, pencetakan dan pengukusan selama 15 menit. Produk
siomay yang telah jadi sebagian dikemas dengan kemasan vakum dan sebagian fagi
dikemas dengan kemasan non vakum. Kemudian dilakukan penyimpanan pada suhu

rendah dan suhu kamar selama 6 hari. Produk kemudian diamati setiap dua hari



sekali, dilakukan wji organoleptik. Sedangkan untuk uji proksimat, mikro biologi,
fisik dan pH dilakukan diawal dan diakhir penyimpanan.

Hasil yang diperoleh dari penelitian ini adalah selama penyimpanan suhu
memberikan pengaruh yang nyata terhadap jumlah total mikroba, pH, kadar protein,
kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar abu, kadar air, tekstur, penampakan, aroma dan
rasa. Sedangkan perlakuan kemasan memberikan pengaruh yang nyata terhadap
penampakan, aroma, tekstur, rasa, kadar air, kadar abu, kadar protein, pH dan jumlah
total mikroba. Jenis kemasan dan subu tidak memberikan pengaruh nyata terhadap
kadar lemak, kadar protein dan kadar abu.

Siomay yang lebih baik dari setiap perlakuan ialah siomay yang dikemas
dengan kemasan vakum dan disimpan pada suhu rendah.

Dari hasil yang diperoleh perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk dapat
mengetahui masa simpan siomay dari berbagai perlakuan suhu dan kemasan. Dan
untuk mendapatkan produk siomay yang lebih ekonomis kaldu yang ditambahkan

sebagai flavor sebaiknya berasal dari limbah udang.
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KATA PENGANTAR

Alhamdulillahirrabbil’alamin, segala puji hanyalah bagi Allah SWT
semata yang maha berkuasa yang tak pernah putus-putusnya memberikan nikmat dan
limpahan kasih sayang-Nya. “ Robbi..Dengan segala kasih-sayang, nikmat dan
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Ibu Dra Pipih suptijah , MBA sebagai dosen pembimbing yang telah memberikan
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juga dihaturkan kepada Bapak Sugeng Hari Suseno, Spi yang telah bersedia menjadi
dosen pengujl. Atas segala masukan dan sarannya penulis ucapkan Jazakumullah
Khairon Katsiro, bil Jannah (Semoga Allah membalas dengan balasan yang lebih baik,

dengan surga).
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Semoga balasan Allah senantiasa tercurahkan.
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Bogor , Februart 2001

Penulis
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