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MEMPELAJARI SUHU OPTIMAL DAN POLA PENURUNAN
KADAR OKSIGEN RUANG KEMASAN PADA TRANSPORTASI UDANG
DAN IKAN SISTEM KERING

Yohana Irania ', Sam Herodian ©, Andasuryani °
ABSTRAK

Tujuan penelitian dengan judul di aias aniara lain: (1) memperoleh suhu ruang kemasan
selama transportasi yang menghasilkan tingkat kelulusan hidup yang tinggi untuk berbagai jenis
ikan, (2) mengetahui kadar oksigen pada ruang kemasan selama transporlasi dan pengaruhiya
terhadap tingkat kelulusan hidup udang dan beberapa jenis ikan. Pada suhu ruang kemasan 14 “C.
tkan lele mampu bertahan selama 13 jam dengan fingkat kelulusan hidup 93.33 %. Ikan patin
hanya bertahan selama 3 jam pada suhu ruang kemasan 17 °C dengan tingkat kelulusan hidup
92 4 %. Ikan mas mampu bertahan selama 5 jam dengan tingkat kelulusan hidup mencapai 100
persen pada suhu ruang kemasan 14 °C. Pengamatan terhadap kadar oksigen selama transporiasi
menunjukdkan bahwa pada kemasan yang disimpan pada peti kemas dengan suhu stabil, nilai kadar
oksigen selama transportasi relatif stabil. Hal ini dikarenakan udang/ikan tetap pingsan pada suhu
dingin sehingga metabolisme dan respirasi rendah. Pada kemasan vang disimpan di suhie kamay
menunjukkan penurunan kadar oksigen ruang kemasan lebih cepat dibandingkan kemasan yang
disimpan dalam peti kemas karena pada suhu tinggi udang/ikan akan sadar kembali sehingge
kebutuhan oksigen juga semakin banyak.

PENDAHULUAN tinggi untuk berbagai jenis ikan, (2)

= 4 4 ; Mengetahui jumlah kadar oksigen pada ruang
Dewasa ini persaingan perdagangan = >
kemasan selama transportasi dan

komoditas perikanan di pasar internasional
dirasakan semakin meningkat seiring dengan
tuntutan konsumen akan bahan pangan, baik
dari segi mutu maupun kualitasnya. Mutu

pengaruhnya terhadap tingkat kelulusan
hidup udang dan beberapa jenis tkan.

tertinggi dari Prpdpk perikanan bcrasal_ dari METODE PENELITIAN
kesegaran produk ikan dalam keadaan hidup,
kemudian diikuti produk ikan segar atau ikan Penelitian dilaksanakan di Labora-
beku. toritum  Ergonomika dan  Elektronika
Transportasi sistem basah yang Pertanian, Jurusan Teknik pertanian, Institut
dilakukan selama ini menuntut media yang Pertanian Bogor (IPB). Waktu pelaksanaan
sama dengan tempat udang dan ikan tersebut mulai bulan Apnl 2003 sampai dengan
sebelumnya sehingga menurunkan kapasitas Agustus 2003. Bahan yang digunakan yaitu:
angkut dengan jenis alat angkut yang udang windu tambak (Penaceus monodon
terbatas. Usaha mengantisipasi masalah Fab), ikan patin (Pangasius hypophthalmus).
tersebut, menggunakan teknik transportasi ikan lele (Clarias batrachus, 1kan mas
sistem kering yang tidak memerlukan media (Cyprinus carpio, L.) dan serbuk gergaji.
air merupakan salah satu pilihan yang tepat. Peralatan penelitian meliputi: peti kemas,
Suhu ruang kemasan merupakan faktor kritis kemasan styrofoam, water chiller,  bak
dalam transportasi udang/ikan sistem kering, pemingsan, oxygen analyzer, Instrumen
sehingga perlu dikaji pengaruh suhu ruang kontrol fuzzy serta peralatan bantu lainnya
kemasan untuk menghasilkan  tingkat seperti aerator, timer, ember dan selang air.
kelulusan hidup yang tinggi. Penelitian mi dilakukan dalam dua
Tujuan penelitian dengan judul di rangkaian percobaan utama  yaitu:
atas adalah (1) Memperoleh suhu mang pengamatan terhadap pengaruh suhu ruang
kemasan selama  transportasi yang kemasan dan kadar oksigen dalam ruang
menghasilkan tingkat kelulusan hidup yang kemasan. Sebelum kedua percobaan terscbur
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dilaksanakan, terlebih  dulu dilakukan
pengambilan dan persiapan contoh udang dan
ikan. Udang dan ikan yang sudah diangkut ke
laboratorium  ditampung dalam bak pe-
meliharaan untuk penvesuaian dan pemulihan
kondisi. Setelah udang/ikan cukup sehat dan
aktif kembali, udang/ikan dipuasakan selama
12-18 jam selanjutnya udangfikan siap
dipingsankan dengan suhu rendah. Ber-
dasarkan penelitian scbelumnya di dapatkan
hasil bahwa udang windu pingsan pada suhu
15 °C (Gayatri, 2000). Syuaib (2002)
melaporkan bahwa ikan patin pingsan pada
suhu 13 °C, ikan lele pingsan pada suhu 10
°C dan ikan mas pingsan pada suhu 7.7 °C.

Setelah pingsan, tkan/udang
kemudian dikemas dan disimpan pada suhu
ruang kemasan vang diinginkan dengan jama
penyimpanan  bervarasi sesual  dengan
perlakuan yang telah ditetapkan. Sebelumnva
telah disiapkan serbuk gergaii lembab dengan
subu scsuai dengan perlakuan yang telah
ditetapkan, kemasan sfyrofoarn dan peti
kemas serta instrumen kontrol  subu.
Penyusunan dimulai dengan mengisi serbuk
gergaji  dingin ke dalam kemasan rak.
Ketebalan serbuk gergaji sekitar 1 cm,
kemudian dilanjutkan dengan penyusunan
ikan/udang di atas lapisan serbuk gergaji.
Ikan/udang vang telah disusun ditutupi
dengan serbuk . gergaji  dingin sampail
kemasan rak penuh dan ikan/udang tertutup
oleh serbuk gergaji dingin. Kemasan rak
yang telah tersusun ikan/udang tersebut
selanjutnya  disusun ke dalam kotak
styrofoam. ditutup rapat dan direkatkan
menggunakan  flashband. Kotak-kotak
styrofoam tersebut kemudian disusun di
dalam peti kemas yang akan di uji
transportasi.

Pada percobaan ini, ikan patin
yang sudah pingsan disimpan pada suhu 14
°C. 15 °C. 16 °C ,17 °C, dan 18 °C dengan
waktu transportasi 3 jam. Jkan mas disimpan
pada suhu 13 °C, 14 °C, 15 °C selama 5 jam,
ikan lele pada suhu 12 °C, 14 °C, 15 °C dan
16 °C dengan waktu 10 jam. suhu ruang
kemasan yang baik untuk transportasi udang
windu adalah 17 °C (Kariadi, 1998). Hasil
percobaan  ini  digunakan  untuk uji
transportasi dengan tujuan mengetahui kadar
oksigen ruang kemasan selama transportasi
Pengamatan  terhadap  kadar  oksigen
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dilakukan setiap 30 menit untuk 1kan mas dan
ikan patin, sedangkan untuk ikan lele dan
udang windu setiap 1 jam. Sebagai kontrol
dilakukan pengamatan terhadap  kadar
oksigen ruang kemasan yang disimpan pada
suhu kamar.

Pengamatan juga dilakukan ter-
hadap kondisi ikanfudang pada saat
pembongkaran, penyadaran scrta tingkat
mortalitas dan kelulusan hidup.  Selama
transportasi dilakukan pengamatan terhadap
pengaruh suhu ruang kemasan dan kadar
oksigen dalam kemasan. Setelah wjl
ransportasi dilakukan selama beberapa jam.
dilakukan penvadaran dengan membongkar
kemasan. Udang dan ikan dibersilikan dan
dimasukkan ke dalam air habitat bersuhu
normal dengan acrasi tinggi  sampal
udang/ikan sadar dan normal kemball

terakhir dihitung tingkat kelulusan lidupnya.

HASIL DAN PEMBAHASAN
PENGARUH SUHU RUANG KEMASAN

Ikan Lele

Hasil vang diperoleh setelah di-
lakukan transportasi selama 10 jam
menunjukkan bahwa posisi ikan lele untuk
semua variasi suhu dan waktu penyimpanan
berubah. Hal ini diakibatkan 1kan lele
meronta selama transportasi, tetapi ikan lele
etap tenang, tidak bergerak (diam) dan
mempunyai respon yang lemah. Respon yang
lemah ini diketahul adanva gerakan meronta
saat ikan lele diangkat. Kondisi tubuh ikan
lele tidak mengeras dan tidak kaku. Namun
pada suhu ruang kemasan 12 °C, tubuh ikan
lele berubah menjadi merah. Diduga hal
diakibatkan suhu ruang kemasan 12 °C masih
terlalu dingin untuk transportasi, schingga
ikan kedinginan dan pembuluh darah pecah.

Kelulusan hidup ikan lele setelah
penyadaran dapat dilihat pada Gambar 1.
Berdasarkan Gambar 1. penyvimpanan selama
10 jam pada suhu ruang kemasan 12 °C, 14
°C, 15°C, dan 16 °C menghasikan tingkat ke-
julusan hidup yang berbeda. Pada suhu ruang
kemasan 14 °C dan 15 °C menghasilkan
tingkat kelulusan hidup yang sama vaitu 100
%, schingga dicoba dengan wakiu pe-
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nyimpanan yang lebih lama yaifu 15 jam, 20 jam dan 25 jam.
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Gambar 1. Pengaruh suhu ruang kemasan terhadap persentase kelulusan
hidup pada penyimpanan ikan lele selama 10 jam.

Transportasi selama 25 jam pada posist pada waktu pengemasan dikarenakan
suhu ruang kemasan 14 °C dan 15 °C terlalu tkan meronta sesaat selama  transpor-
lama untuk 1kan lele sehingga saat dibongkar tasi.Gambar 2. didapat suhu vang baik untuk
-semua ikan sudah mati dengan kondisi tubuh transportasi ikan lele ada'an 14 °C. lkan lele
vang kaku dan bau tidak sedap. Penyimpanan mampu bertahan selama 15 jam dengan
selama 15 dan 20 jam tubuh ikan lele masih tingkat kelulusan hidup 8§6.7 %.

normal. Posisi ikan lele yang berubah dan
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Gambar 2. Pengaruh suhu ruang kemasan terhadap tingkat kelulusan hidup ikan lele pada
penyimpanan selama 13, 20, dan 25 jam
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Tkan Patin

Pada saat dilakukan pembongkaran
posisi ikan tidak berubah atau sama dengan
posisi awal penvusunan, tidak
bergerak/tenang dan tidak ada respon. Fada
suhu ruang kemasan 14 °C dan 15 °C, kondisi
tubuh ikan setelah dibongkar mengeras, kaku
dan bengkok karena kedinginan. Diduga pada
suhu kemasan 14 °C dan 15 °C masih terlalu
dingin untuk transportasi ikan patin yang
menyebabkan tubuh ikan kaku, mengeras dan
susah diluruskan. Sedangkan pada suhu

Kelulusan hidup (%)

ruang kemasan 16 °C, 17 °C dan 18 °C
kondisi tubuh ikan normal, tidak mengeras
dan tidak kaku.

Hasil pengujian terhadap tingkat
kelulusan hidup ikan patin pada beberapa
variasi suhu kemasan disajikan pada Gambar
3. Berdasarkan hasil percobaan vang
dilakukan pada berbagai subu ruang kemasan
dan disimpan selama 3 jam, paling tingg

_tingkat kelulusan hidup ikan patin adalah

pada suhu ruang kemasan 17°C (Gambar 3.)
vaitu mencapai 92.3 persen.

14 15

16 17 18

Suhu ruang kemasan (0C)

ambar 3. Pengaruh suhu ruang kemasan terhadap tingkat keluiusan
hidup ikan patin pada penyimpanan selama 3 jam.

Tkan Mas

Pada semua variast suhu ruang
kemasan, posisi ikan sama dengan pada saat
awal penyusunan dalam rak, tidak ada
pergerakan dan respon, saat diangkat ikan
hanya diam dan tidak meronta. Kondisi tubuh
pada suhu ruang kemasan 14 °C dan 15 *C

Kelompok Manajemen

normal, sedangkan pada suhu 13 °C tubuh
ikan kaku dan mengeras. Berdasarkan Gam-
bar 4 di bawah dapat dilihat bahwa suhu vang
baik untuk transportasi ikan mas adalah 14
°C. Pada suhu ini tingkat kelulusan hidup
ikan mas paling tinggi yaitu mencapal 63.6
% setelah disimpan selama 5 jam,
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Gambar 4. Pengaruh suhu ruang kemasan terhadap persentase kelulusan
hidup pada penyimpanan ikan mas selama 5 jam.

PENGARUH KADAR OKSIGEN
RUANG KEMASAN

Udang Windu

Berdasarkan pengukuran terhadap
kadar oksigen dalam ruang kemasan
diperoleh kadar oksigen vang relatif stabil
pada peti kemas, Sedangkan kadar oksigen
pada kontrol akan lebih cenderung menurun.
Hal ini dapat dilihat pada Gambar 5.

Pada kemasan yang disimpan dalam
peti kemas, suhu ruang kemasan relatif stabil
17 °C sehingga menyebabkan udang tetap
tenang,  aktivitas  metabolisme/respirasi
rendah sehingga kebutuhan O, rendah. Daya
tahan hidup udang pada peti kemas cukup
tinggi vaitu mencapai 84.17 %. Tingkat
kelulusan hidup udang pada percobaan ini

Kelornpok Manajemen

lebih rendah dari penelitian scbelumnva. Hal
it dikarenakan kondisi udang vang kurang
bugar,

Penyimpanan pada suhu kamar
menyebabkan perubahan suhu vang besar
dari awal sampai akhir transportasi (Gambar
6.). Perubahan suhu ini diduga berpengaruh
erhadap kelangsungan hidup udang. Suhu
vang tinggi menyebabkan udang cepat sadar
dan aktivitas tinggi, baik fisik maupun meta-
bolisme. Tingkat kelulusan hidup udang vang
disimpan pada suhu kamar mencapai 60 %
(Gambar 7.). Udang dapat bertahan hidup

dengan aktivitas tinggi karena dapat
memanfaatkan udara ruang kemasan. hal ini
ditunjukkan dengan menurunnva kadar

oksigen ruang kemasan vang disimpan pada
suhu kamar (Gambar 5.).

Makalah Ke-23 5



e e

-~ SEMINAR NASIONAL TAHUNAN PERTETA 2003 ~ ISBN ; 979-95242-3-7

yp=-0.0121x+ 20.828

=218 4 R?=0820
= LE N S Y AN A SR ARy A S & T o gy g A B A
= _
_GQJ‘) 20 - yk =-0.1487x+ 20859
® ; R?=0.9538
2 194
[43]
=]
o |
~ 18 4
3 kontrol A peti kemas
174 ; ; . —
0 2 4 6 8 10 12 14 16
Wakiu (jam)

Gambar 3. Pola perubahan kadar oksigen mang kemasan pada transportasi udang
windu selama 15 jam.
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Gambar 6. Poia perubahan suhu ruang kemasan pada transportasi
udang windu selama 15 jam.
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Gambar 7. Pengaruh penyimpanan kemasan terhadap tingkat kelulusan hidup udang
windu pada transportasi selama 15 jam.
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Ikan Lele

Berdasarkan pengamatan diperoleh
kadar oksigen yang relatif stabil pada peti
kemas dan akan lebih cenderung menurun
pada kemasan kontrol (Gambar 8.). Pada
kemasan vang disimpan dalam peti kemas,
suhu ruang kemasan relatif stabil 14 °C
(Gambar 9.). Perubahan suhu yang sangat
kecil pada kemasan yang disimpan dalam
peti kemas menyebabkan ikan tetap tenang.
aktivitas metabolisme dan respirasi rendah
schingga dava tahan hidup cukup tinggi yaitu
mencapai 93.33 % (Gambar 10.). Perubahan
kadar oksigen yang sedikit atau sebesar 0.015
% tiap jam pada suhu ruang kemasan
(Gambar 8) menunjukkan ikan lele hanya
sedikit mengambil O- dari udara bebas.

Transportasi pada suhu kamar
menyebabkan adanya perubahan subu vang
besar mulai dari awal transportasi sampai
akhir transportasi, schingga menyebabkan
ikan lele hidup kembali dengan aktivitas
tinggi. Tingkat kelulusan hidup ikan lele
yang disimpan pada suhu kamar mencapal
875 % (Gambar 10.). lkan lele dapat
bertahan hidup dengan aktivitas tinggl pada
media kering karena mempunyai alat
pemafasan tambahan yang memungkinkan
pengambilan udara ruang kemasan untuk
pernafasan. Hal ini ditunjukkan dengan
menurunnya kadar oksigen ruang kemasan
yang disimpan pada suhu kamar (Gambar 8.).

Ikan Patin

Pengamatan kadar oksigen
diperoleh nilai vang relatif stabil pada peti
kemas, sedangkan pada kemasan kontrol
akan cenderung menurun. Hal ini dapat
dilihat pada Gambar 11. Pada kemasan vang
disimpan dalam peti kemas, suhu ruang
kemasan relatif stabil 17 °C (Gambar 12.).
sehingga ikan tetap tenang, metabolisme/res-
pirasi rendah sehingga daya tahan hidup
cukup tinggl yaitu mencapai 30.6 % (Gambar
13.). Namun ikan patin hanya bertahan
selama 3 jam. Hal ini diakibatkan
kemampuan ikan patin dalam mengambil
oksigen dari udara bebas kurang optimal.
Penyimpanan pada suhu kamar menyebabkan
perubahan suhu vang besar dari awal sampai
akhir transportasi. tingkat mortalitas tkan
patin sangat tinggi, vaitu 66.7 % atau hanya
mempunyai tingkat kelulusan hidup 333 %
(Gambar 13.) Tingkat konsumsi ikan patin
pada suhu kamar lebih rendah dibandingkan
jkan lele dan udang windu. Ikan patin tidak
mempunyai organ pemafasan tambahan
seperti labirin pada ikan lele atau udang vang
dapat memanfaatkan seluruh permukaan
tubuhnya untuk mengambil oksigen dan
udara. Hal ini vyang mengakibatkan
kemampuan ikan patin untuk memanfaatkan
udara pada ruang kemasan untuk bernafas
tidak sebaik pada waktu mengambil oksigen
yang terlarut dalam air dan menyebabkan
tingkat mortalitas ikan tinggi pada media se-
lain air.
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Gambar 8. Pola perubahan kadar oksigen ruang kemasan pada transportasi ikan

lele selama 15 jam.
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Gambar 10.
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Gambar 11.
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Pengaruh penyimpanan kemasan terhadap tingkat kelulusan
hidup ikan lele pada transportasi selama 135 jam.
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Pola perubahan kadar oksigen ruang kemasan pada
transportasi ikan patin i selama 3 jam.
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Gambar 12. Pola perubahan suhu ruang kemasan pada tyransportasi

ikan patin sclama 3 jam.
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Gambar 13. Pengarih penyimpanan kemasan terhadap tingkat
kelulusan hidup ikan patin pada transportasi selama 3 jam.

Ikan Mas

Berdasarkan pengamatan diperoleh
kadar oksigen yang relatif stabil pada
kemasan yang disimpan pada peti kemas dan
lebih cenderung menurun pada kemasan
kontrol. Hal ini dapat dilihat pada Gambar
14. Pada kemasan yang disimpan dalam peti
kemas, suhu ruang kemasan relatif stabil 14
°C (Gambar 15.), sehingga menyebabkan
ikan tetap tenang, aktivitas metabolisme dan
respirasi rendah. Hal ini mengakibatkan daya
tahan hidup cukup tinggi yaitu mencapai
93.33 % (Gambar 16.). Suhu ruang kemasan
vang disimpan pada suhu kamar mencapai
21.03 °C pada akhir transportasi. Tingkat
kelulusan hidup ikan mas pada kemasan
kontrol hanya 59.83 % (Gambar 16.).

Ikan mas hanva bertahan sclama 5

jam karena kemampuan ikan mas dalam
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mengambil oksigen dari udara bebas kurang
optimal. Sama halnya dengan ikan patin, ikan
mas tidak mempunyai organ pernafasan
tambahan, sehingga kemampuan ikan mas
untuk mengambil udara bebas untuk bernafas
tidak sebaik pada waktu mengambil oksigen
vang terlarut dalam air dan menyebabkan
tingkat mortalitas ikan ini tinggi pada media
selain air.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil yang diperolch
pada percobaan ini dapat diambil ke-
simpulan: (1)Subu rmang kemasan vang
optimal untuk transportasi ikan lele sistem
kering adalah 14 °C, ikan patin adalah 17 °C.
ikan mas 14°C, (2) Kadar oksigen ruang
kemasan yang disimpan dalam peti kemas
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selama transportasi relatif stabil karena
tingkat respirasi dan metabolisme udang/ikan
rendah, (3) Penurunan kadar oksigen ruang
kemasan yang disimpan pada subu kamar
lebih cepat dibandingkan penyimpanan pada
peti kemas karena udang/ikan akan sadar

kembali pada suhu tinggi dan menuntut
tersedianya oksigen untuk metabolisme dan
respirasinya, (4) Kemampuan udang/ikan
untuk mengambil O, dari udara bebas
berpengaruh terhadap tingkat kelulusan hidup
pada media kering.

yk =-0.1636x + 208
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Gambar 14. Pola perubahan kadar oksigen ruang kemasan pada
transportasi ikan mas selama 5 jam.
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Gambar 15. Pola perubahan suhu ruang kemasan pada transportasi ikan

mas selama 5 jam.
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Gambar 16. Pengaruh penyimpanan kemasan terhadap tingkat kelulusan
hidup ikan mas pada transportasi selama 3 jam,

SARAN

Hasil dari percobaan vang telah di-
lakukan  inasih  membutuhkan  banyak
perbaikan untuk memperoleh tingkat vang
lebih  sempurna, untuk i disarankan:
(I)Perlu dikaji pengaruh tingkat kadar air
media terhadap tingkat kelulusan hidup ikan
di media kering. (2) Perlu dikaji efisiensi
kemasan sehingga nilai ekonomi meningkat,
(3) Pengujian
transportasi dinamis perlu dilakukan untuk
mengetahui pengaruh  guncangan selama
transportasi.
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