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RINGKASAN

SOFIYANTO (C03496045) Penggunaan BeriJagai Jenis Bahan Kemasan dalam
Mempertahankan Mutu Ikan Asin Patin (Pallgasius lzypoplztlzalmus) Selama
Penyimpanan (Dibawah Bimbingan ABU NAIM ASSIK dan BAMBANG
RIYANTO).

Produk perikanan olahan terbesar di Indonesia adala!l ikan asm.

Beberapa penyebab kerusakan atau kemunduran mutu ikan asin adalah adanya reaksi

kimia, kapang serta serangga yang terjadi pada proses penjemuran dan selama

penyimpanan. Kerusakan terbesar disebabkan oleh serangga yaitu sebesar 66,67 %,

reaksi pencoklatan 28,57 % dan jamur 26,98 %. Selama ini sedikit sekali upaya yang

dilakukan nelayan pengolah dalam melindungi produk ikan aSlIl selama

penYUllpanan.

Pengemasan memiliki banyak kegunaan antara lain untuk mencegah

kebusukan, penurunan mutu, memudahkan dalam transpOliasi, penyimpanan,

pengawetan mutu dan membuat produk menjadi lebih menarik. Melihat peranannya

yang besar tersebut maka penting sekali menerapkan penggunaan pengemas terhadap

produk ikan asin. Penelitian ini beliujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan

berbagai bahan pengemas terhadap produk ikan asin patin.

Penelitian ini didahului dengan pembuatan ikan asin patin, dimana telmik

penggaraman yang digunakan adalah penggaraman kombinasi (penggaraman kering

dan basah) dengan kadar garam 30 %.. Pengeringan dilakukan dengan menggunakan

sinar matahari dan ikan dijemur selama 3 hari. Setelah produk ikan asin patin telah

benar-benar kering selanjutnya dikemas dengan menggunakan bahan pengemas

kelias semen, plastik, plastik film dan kontrol (tidak dikemas) untuk disimpan selama

2 bulan. Pengaillatan dilakukan setiap 1 bulan yang meliputi analisis kimia yaitu

kadar air, lemak dan Aw• Sedangkan untuk uji organoleptik pengamatan yang

dilakukan adalah uji penaillpakan, wama, bau, tekstur dan kapang.

Rancangan percobaan yang digllnakan adalah Rancangan Acak Lengkap pola

faktorial 3 x 4 untllk pengamatan selama penyimpanan. Semua percobaan dilakukan



dengan dua kali ulangan dan uji lanjut yang digunakan adalah Beda Nyata Jujur

(BNJ).

Berdasarkan hasil penelitian nilai rata-rata kadar air ikan asin patin berkisar

antara 26,2055 % - 41,0897 % untuk kontrol (K), ikan asin patin memakai bahan

pengemas kelias semen (KS) adalah 33,8159 % - 40,6632 %, bahan pengemas plastik

(PL) 26,4932 % - 39,4304 % dan ikan asin bahan pengemas plastik film (CF) yaitu

26,3799 % - 36,1587 %. Nilai rata-rata kadar lemak ikan asin patin berkisar

antara 1,3005 % - 3,2213 % untuk kontrol (K), kertas semen (KS) adalah

3,2213 % - 3,3818 %, plastik (PL) 1,7003 % - 3,4869 % dan plastik film (CF) yaitll

3,2213 % - 4,8102 %. Rata-rata Aw ikan asin patin adalah berkisar antara

0,694 - 0,71 untuk kontrol (K), ikan asin patin memakai bahan pengemas kellas

semen adalah 0,697 - 0,7085, bahan pengemas plastik adalah 0.671 - 0.7055 dan

bahan pengemas plastik film adalah 0,6815 - 0,7055.

Hasil analisis sidik ragam menwljukkan bahwa perlakuan jenis bahan

pengemas dan lama penylmpanan serta interaksi keduanya berpengaruh nyata

terhadap kadar air, lemak dan Aw .

Berdasarkan hasil ltii lanjllt BNJ diketahui bahwa semua jenis bahan

pengemas berpengaruh nyata terhadap kadar air dan lemak ikan asin patin.

Sedangkan pada Aw perlakuan yang berbeda nyata ditwljukkan pada kontrol dengan

plastik dan plastik film, kertas semen dengan plastik dan plastik film. Perlakuan lama

penyimpanan berpengaruh nyata terhada(l. perubahal1 kllc1ar .. air. Kadar lemak

mengalami pembahan yang nyata setelah penyimpanan bulan ke-2. Sedangkan kadar

Aw sudah mengalami perubahan yang nyata pada bulan pertama.

Pada penelitian ini produk terbaik berdasarkan penilaian panelis selama

penyimpanan 2 bulan adalah pada kontrol (tanpa bahan pengemas). Ikan asin patin

memiliki nilai rata-rata organoleptik yang meliputi penampakan, warna dan bau

tertinggi dibandingkan dengan ikan asin patin yang dikemas menggunakan kertas

semen, plastik dan plastik film. Sedangkan tekstur terbaik terdapat pada ikan asin

patin yang dikemas dengan bahan pengemas plastik film.



Berdasarkan analisis kimia dan mikrobiologis, bahan pengemas plastik film

sangat baik digunakan untuk pengemas ikan asin patin karena mampu menulUnkan

kadar air sebesar 27,04 %, Aw sebesar 2,55 % dan menaikkan kadar lemak sebesar

49,32 %. Bahan pengemas plastik film mampu mencegah pertumbuhan kapang

selal11a penyil11panan 2 bulan sehingga dapat memperpanjang l11asa sil11pan ikan asin

patin.

Dari hasil penelitian ini diharapkan dilakukan penelitian lebih lanjut l11engenai

faktor-faktor seperti suhu, kelembaban udara (RH) danjenis bahan pengel11as lail1nya.

Selain itu perlu diteliti l11engenai cara pel1gel11asal1 dengan vakul11 udara dan kajial1

til1gkat kerusakan pada l11asa sil11pal1 dengal1 metode akselerasi.
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