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SUMMARY

ARIA DWI PUTRA, Effect Of Different Thawing Methods On The Physical
And Chemical Quality Of Meat Snakehead Fish (Channa Striata)(Supervised By
Agus Supriadi)

Snakehead fish is a fish with high economic value that lives in freshwater,
especially in Sumatra and Kalimantan. Apart from being used in the form of fresh
fish, snakehead fish is also widely used an ingredient in making processed product
such as pempek, cracker and other. To extend the shelf life, a freezing process
need to be carried out to maintain the quality of the snakehead fish meat. Before
the product is processed further, a thawing process need to be carried out using the
right method. This research aims to determine the best thawing method for the
physical and chemical quality of snakehead fish meat. This research uses a
Completely Randomized Design (CRD) with different treatments, namely
thawing at room temperature (29°C), thawing at flowing air (27°C), and thawing
using waterbath (40°C). The parameters observed were physical quality (pH,
cooking loss, water holding capacity, and tenderness), chemical quality (air
content, and protein). The results showed that different thawing methods had an
effect (P<0.05) on cooking loss, water holding capacity, tenderness, water content
and protein, and had no effect on pH. The best thawing method because it causes
the least physical and chemical damage is the thawing method at room

temperature.
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RINGKASAN

ARIA DWI PUTRA, Pengaruh Perbedaan Metode Thawing Terhadap Kualitas
Fisik dan Kimia Daging Ikan Gabus (Channa striata) (Dibimbing oleh Agus
Supriadi)

Ikan gabus merupakan ikan nilai ekonomis tinggi yang hidup diperairan air
tawar terutama di Sumatera dan Kalimantan, selain dimanfaatkan dalam bentuk
ikan segar ikan gabus juga banyak digunakan sebagai bahan pembuatan olahan
seperti pempek, kerupuk dan lainnya. Untuk memperpanjang umur simpan perlu
dilakukan proses pembekuan untuk menjaga mutu dari daging ikan gabus.
Sebelum produk diolah lebih lanjut perlu dilakukan proses thawing dengan
menggunakan metode yang tepat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
metode thawing terbaik terhadap kualitas fisik dan kimia dari daging ikan gabus,
penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perbedaan
perlakuan yaitu thawing pada suhu ruang (29°C), thawing pada air mengalir
(27°C), dan thawing menggunakan waterbath (40°C). Parameter yang diamati
pada kualitas fisik (pH, susut masak, daya ikat air, dan keempukan), kualitas
kimia (Kadar air, dan Protein). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan
metode thawing berpengaruh (P<0,05) terhadap susut masak, daya ikat air,
keempukan, kadar air, dan protein, dan tidak berpengaruh terhadap pH. Metode
thawing yang paling baik karena memberikan pengaruh kerusakan fisik dan kimia

paling sedikit adalah metode thawing dengan suhu ruang.

Kata Kunci: Thawing, kualitas fisik, kualitas kimia, suhu.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan gabus (Channa striata) adalah salah satu jenis ikan yang umumnya
dapat dijumpai secara alami di perairan tawar Indonesia, terutama di sungai
Sumatera dan Kalimantan. Di daerah Sumatera Selatan, ikan gabus memiliki nilai
ekonomis yang tinggi karena tidak hanya dikonsumsi sebagai ikan segar,
melainkan juga sering dimanfaatkan sebagai bahan utama dalam pembuatan
makanan olahan seperti pempek, kerupuk, dan produk lainnya. Mustafa et al.
(2012) menyatakan bahwa ikan gabus memiliki kandungan nutrisi yang sangat
bermanfaat untuk menjaga kesehatan tubuh. Masyarakat menyukai ikan gabus
karena memiliki cita rasa yang unik dan daging yang padat. lkan gabus juga
ditandai oleh rendahnya kadar karbohidrat dan lemak, sementara kandungan
airnya tinggi. Tingginya persentase air pada ikan dapat mempercepat terjadinya
perkembangan mikroba, serta meningkatkan risiko pembusukan ikan dengan
mudah (Apriadi, 2010).

Metode pembekuan adalah cara yang efektif untuk meningkatkan masa
simpan suatu produk. Meskipun sederhana dan membutuhkan waktu yang singkat,
teknologi ini efektif dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme seperti
bakteri, kapang, dan khamir yang dapat menyebabkan kerusakan pada produk
pangan. Penyimpanan bahan perikanan merupakan faktor penting dalam menjaga
mutu, dalam hal ini yaitu penyimpanan suhu rendah. Kegunaan umum
penyimpanan suhu rendah adalah untuk pengawetan, penyimpanan, dan distribusi
bahan pangan yang rentan rusak (perishable) pada suhu rendah. Di samping itu,
pada suhu rendah, perkembangan bakteri penyebab pembusukan dan proses
biokimia dalam tubuh ikan melambat (Gelman et al., 2001).

Sebelum produk beku dapat digunakan atau diolah lebih lanjut, langkah
yang harus diambil adalah melakukan proses pencairan (thawing) dengan metode
yang sesuai. Thawing merujuk pada pengembalian bahan baku atau produk dari
keadaan padatnya menjadi fase cair. Ketika proses pencairan berlangsung,

terdapat kemungkinan bahwa air dapat diserap kembali oleh jaringan dan sel,
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bergantung pada ukuran kristal es, posisi mereka dalam mikrostruktur jaringan,
kecepatan pencairan, dan kapasitas retensi air di dalam otot sebelum proses
pembekuan (Tenorio et al., 2006). Peran utama dari proses pencairan kembali
adalah menentukan sejaun mana kerusakan fisik dan kimia pada daging beku
sebelum dilakukan pengolahan lebih lanjut, yang pada akhirnya memengaruhi
kualitasnya secara keseluruhan. Beberapa metode thawing yang dapat digunakan
melibatkan penggunaan suhu ruang (27-30°C), pencairan dengan air mengalir
(25°C), dan pemanfaatan waterbath (40°C).

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan gabus (Chana striata) populer di kalangan masyarakat karena
mengandung nutrisi tinggi, terutama protein yang mencapai 25,2% (bb) (Santosa,
2011). Ikan gabus menjadi favorit di kalangan masyarakat karena memiliki daging
putih dan tebal yang memiliki cita rasa khas, serta tidak mengandung duri selip
(Makmur, 2004). Oleh karena itu, ikan gabus sering digunakan sebagai bahan
utama dalam berbagai produk olahan, termasuk pempek, kerupuk, dan produk
olahan lainnya (Muflikhah, 2007).

Produk ikan memburuk dengan cepat setelah mati, namun pembekuan dan
penyimpanan beku adalah satu cara terbaik untuk mempertahankan sifat sensorik
dan gizi dari ikan (Roiha et al., 2018). Penyimpanan bahan perikanan merupakan
faktor penting dalam menjaga mutu, dalam hal ini yaitu penyimpanan suhu
rendah. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Shafieipour et al. (2017),
metode pembekuan dianggap sebagai strategi yang paling efektif untuk
mempertahankan keawetan produk dalam jangka waktu yang panjang.
Penggunaan suhu rendah dalam proses pembekuan efektif untuk menghambat
aktivitas mikroba, mencegah reaksi kimia yang merugikan, dan mengurangi
aktivitas enzim yang dapat merusak nilai gizi pada bahan pangan.

Sebelum produk beku dapat dimanfaatkan atau diolah lebih lanjut, langkah
yang diperlukan adalah melakukan proses pencairan (thawing) dengan metode
yang sesuai. Selama proses pencairan, terdapat kecenderungan produk mengalami
penurunan berat yang dapat terlihat dalam bentuk drip (cairan yang keluar dari

tubuh ikan setelah proses thawing) (Adawyah, 2007). Masyarakat menggunakan
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berbagai metode thawing dengan pendekatan yang berbeda-beda. Beberapa teknik
pencairan yang umum dipakai melibatkan pencairan pada suhu ruang (27-30°C),
pencairan dengan aliran air (25°C), dan pencairan menggunakan waterbath (40°C).
Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi konsekuensi dari
beragam teknik pencairan terhadap daging ikan gabus. Tujuan utama dari
penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi metode pencairan yang paling efektif,
yang dapat memberikan dampak positif pada berbagai aspek fisik seperti pH,
susut masak, daya ikat air, dan keempukan, sambil juga memperhatikan

karakteristik kimia, termasuk kandungan air dan protein.

1.3. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui metode thawing terbaik

terhadap kualitas fisik dan kimia dari daging ikan gabus.
1.4. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi tentang

metode thawing terbaik pada ikan gabus terhadap masyarakat.
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