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IU%RIUNDURAN RlUTU IKm NlLA NCI, KON, NaOl-I, K2S0d, Cu, Tri Cliloric Acid 
MERAIX (Oreoc11r.oinis sp.) SELARlA (TCA), NaOH-Na2S203, melhanol 90 %, K21-IPO,, 

PENYIMPANAN PADA SUHU CHILING H2SO4. K2C03 dan Heksan. 
Alat yang digunakan dalam pe~ielitian ini 

Oleh : 
adalah HPLC, kertas saring, pH meter, 
thermometer, timbangan analitik, homogenizer, 

Joko Santoso' Nurja~iah', Sukarno dan boks es, oven, perangakat analisis mikro kjeldahl, 
S. R. Sirlagal soxhlet, tanur, cawan petri, inkubator, dan 

peralatan ge!as lainnya. 

Selanu penyimpanan, nilai K mcningkai seeam benahap Penelitian ini dilakukan rnulai bulan April 
dari a w l  penyimpanan hingga h a n  kc-10, yairu 2,40 % sampai densan ~ ~ ~ ~ t u ~  1996, henempat di 
rnct~jadi 29.91 % sedangkan pada lian kc-14, nilai K 
meningkai lajam metijadi 81.49 % . Hasil pcngujian Laboratoriurn Biokimia, Mikrohiologi, Fisika 
oigmoleptik daging-per"$ dan  maia ikan yang dirimpan pad3 Kimia dan Ilidustri Hasil Perikanan. Jumsan 
suhu chiling pada hnl-i kc-I0 m:tsih dapat d;terima. Sedangkan Pengolahan Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan 
husil pcngujian arganolcplik tcrliadap insang dan konsislensi dan ilmu ~~l~~~~~~ I ~ B ,  ~ ~ b ~ ~ ~ ~ ~ ~ i ~ ~ ~ ~  
d~val dilcrim? alch pnnelis ranipri hnri kc-8. 

Agricultural Product Processing Pilot Plant Project 

Komoditas perikanan merniliki riilai yang 
ciikup tinggi baik ditilijau dari segi ekonomi 
maupun ~iilai gizinya. Untuk pemiintaan pasar, 
telutama unh~k  tujuan ekspor, ikan nila merah 
harm mempunyai mum yang prima. Dilain pihak 
Indonesia meriipakan negara yang 
rnempunyai kelentbaban dan suhu yang tinggi, 
sehingga mengakibatkan cepat menulunnya mum 
ikan apahila tidak segera ditangani secara baik. 
Pada umumnya pengawetan hasil perikanan 
bcrtujuan unh~i; rnzlindungi hasil perikanan dari 
ke~usakan atau kebusukan oleh aktivitas 
mikroba lairuiya serta aktivitas enzim. Keadaan 
iiii dapat diczpai dengan cara pendinginan, 
pembeLuan, penomhalian pengawet dan lain-lain. 

I'enelitian ini bertujuan untuk mempelajari sifat 
kim~a\\,i dan mikrobilogis pada ikan nila 
(Oreochro~~ris sp.) selama penyimpanan pada 
suhu chiling. Mempelajari laju perubahan mum 
ikan nila merah secara obyektif deiigan 
menghitung nilai K dan secara subyektif dengan 
menggunakan panelis. 

Balian yang digunakan adalah ikan nila merah 
(Oreocl~ro~~i is  sp.), sedangkan balian kimia yang 
digunakan untuk keperluan analisa adalah HCI04, 

Technical Cooperation Indonesia-Japan (~1'4).  
Laboratorium Biokirnia dan Enzimatis Balai 
Penelitian Biotek~ioiogi Tanaman Pangan 
(Balitbio) Bogor. 

Penelitian pendaliuluan dilakukan ontuk 
rnengetahui \\,aktu terjadinya pie rigor, rigor, post 
rigor selama penyimpanan pada suhu chilling 
dengan melakukan peiiilaian secara organoleptik. 
Suhu yang digunakan antara 3-5 'C. 

Sampel diperoleh dari Cibalagung dalam 
keadaan liidup dengan menggunakan bak 
fiberglass yang diisi dengan air kolam. Ukuran 
ikan yang digunakan berkisar antara 530-600 
giekor. 
Di Laboratorium Fisika Ki~iiia ikan dimatikan dan 
disin~pan dalam liancuran es dalam hoks es 
dirnana ikan diselubungi es. Es diganti setiap l~ari 
untuk rnelijaga perbandingan jum!ah es dan ikan. 

Pengamatan mutu dilakukan setiap dua liar] 
sekali yang meliputi pengarnaran secara subyektif 
(organoleptik) dan obyektif. Pengamatan 
organoleptik dilakukan de~igan nlelihat pembahan 
mata; insang, konsistensi sena daging dan penlt. 
Pe~igamatan obyektif dilakukan dengan 
menggunakan parameter mikrobiologis yaitu 
jumlah total bakteri, dan parameter kimia yaltll 
ju:ulah nitrogen yang menguap (T\'N), pH. kador 
air, kadar abu, kadai- lernak. kadar protein kasar 
serta uji kesegaran dengan mengukur nilai K. 

Pengliitungan jumlah total bakteri dilakukan 
dengan metode liitungan cawan. Pengukuran pH 
dilakukan de~igan pH metcr tipe HM-11P (TOA 
Elektronia, Ltd), kadar air diliitung dengan rnetode 
oven, penentuan kadar abu dengan rnetode 
penetapan abu total, peoentuan kadar lernak 
dengan metode soxhlet, penentuan kadar protein 
kasar dengan metode kjeldalil-mikro. 








