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SUMMARY

AYU UTAMI RESQI. Shelflife of salted snakeskin gourami (Trichogaster

vacuum packaging stored at room temperaturepectoralis) by using vacuum and non 

(Supervised by RODIANA NOPIANTI and ACE BAEHAKI).

The objective of research was to determine the shelflife of salted snakeskin 

gourami with vacuum and non vacuum packaging. This research was conducted from 

March until April 2013 in Laboratorium of fishery product technology, Bioprocess 

laboratory, and Laboratory of Agriculture product Chemical, Agricultural Faculty

Sriwijaya University.

The research method in this study used a factorial group randomized design

with two treatments and repeated twice. Treatment factor consist of different ways

packaging were A0 (vacuum packaging) and Al (non-vacuum packaging) and stored

during eight days. The parameters of observation were water content, water activity,

fat content, protein content, total volatile base, total plate count and hedonic quality

test (appearance, odor, texture and taste).

The results showed that the treatments difference of vacuum and non vacuum

packaging at room temperature on the shelflife salted fish with snakeskin gourami 

was significant for all the treatments. Based on analysis, the composition of the value 

obtained for water content, protein content, water activity, fat content, total volatile 

bases, were 29.3-39.02%, 38.06-51.01%, 0.77-0.87%, 8.12-11.55%, 10-20%,



respectively. According to the result in microbiologi test, non vacuum packaging

samples was safe unti! six days, while vacuum packaging treatment was safe until

eight days.



RINGKASAN

AYU UTAMI RESQI. Umur Simpan Ikan Asin Sepat Siam (Trichogasterpectoralis) 

Duri Lunak dengan Pengemasan Vakum dan Non Vakum pada Penyimpanan Suhu 

Ruang (Dibimbing oleh RODIANA NOPIANTI dan ACE BAEHAKI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lama penyimpanan ikan asin sepat 

siam duri lunak dengan pengemasan vakum dan non vakum. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Maret sampai April 2013 di Laboratorium kimia dan 

mikrobiologi Teknologi Hasil Pertanian, Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas 

Pertanian dan Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, 

Universitas Sriwijaya Indralaya.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan 2 perlakuan yang diulang sebanyak dua kali. Faktor perlakuan 

terdiri dari perbedaan cara pengemasan yaitu A0 (Pengemasan Vakum) dan Al 

(Pengemasan Non Vakum) dan lama penyimpanan sampai 8 hari. Parameter yang 

diamati meliputi analisa kadar air, aw, kadar lemak, kadar protein, total volatile base, 

Total Plate Count, dan uji mutu hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan pengemasan 

vakum dan non vakum pada suhu ruang terhadap umur simpan ikan asin sepat siam 

duri lunak berpengaruh nyata terhadap semua perlakuan. Berdasarkan anilisis yang 

dilakukan komposisi nilai yang didapat adalah kadar air berkisar 29,3-39,02%,

protein berkisar 38,06-51,01%, aw berkisar 0,77-0,87, lemak berkisar 8,12-11,55%,

TVB berkisar 10-20, sedangkan uji mikrobiologi pada pengemasan non vakum hanya



dapat dikonsumsi pada penyimpanan hari ke 6 dan perlakuan pengemasan vakum

masih dapat dikonsumsi sampai hari ke 8. Berdasarkan penelitian yang dilakukan

perlakuan yang terbaik menggunakan pengemasan vakum.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Proses pengawetan ikan yang umum digunakan adalah penggaraman, 

pengeringan, pemindangan, pengasapan dan pendinginan. Salah satu pengawetan dan 

pengolahan ikan yang paling banyak dilakukan adalah pengawetan ikan dengan 

garam dan mengolahnya menjadi ikan asin (Adawyah, 2007). Salah satu jenis ikan

yang banyak diolah para pengolah ikan asin adalah ikan sepat rawa. Bentuk tubuh

ikan sepat rawa yang relatif tipis membuat ikan ini lebih mudah dalam proses

pengeringannya.

Kadar garam yang umum digunakan pada pengolahan ikan asin yaitu kadar 

garam tinggi sebesar 10%-15%. Kadar garam yang tinggi akan mengurangi minat 

kosumen karena rasa ikan yang semakin asin dan juga berbahaya bagi orang-orang 

yang menderita darah tinggi (hipertensi). Rinto (2012), telah melakukan penelitian 

tentang pembuatan ikan asin sepat rawa duri lunak dengan menggunakan garam 

sebesar 5% yang bertujuan untuk mengurangi rasa asin yang dihasilkan dari ikan asin 

dan penggunaan oven pada suhu 60 °C selama 6 jam 30 menit.

Penggunaan kadar garam yang rendah (<10%) menyebabkan ikan busuk 

selama pengeringan (Budiman, 2004). Oleh karena itu untuk mendapatkan ikan asin 

dengan kadar garam rendah dapat dikonsumsi seluruhnya selama 

maka dilakukan proses pengolahan presto. Menurut Rahayu (2009), pengolahan

secara presto bertujuan agar daging dan tulang ikan menjadi lunak sehingga seluruh 

bagian

penyimpanan,

1



2

ikan dapat dikonsumsi. Selain itu juga presto bertujuan untuk mematikan mikroba 

atau spora yang dapat mempengaruhi mutu dan umur simpan produk.

Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan dari Rahayu (2009), tentang 

karakteristik ikan sepat rawa asin duri lunak. Metode yang akan digunakan pada 

penelitian ini adalah perlakuan terbaik penggaraman dengan kadar garam 5% dengan 

pengeringan menggunakan oven suhu 60 °C selama 6 jam 30 menit. Penelitian yang

akan dilakukan ini pada proses akhir ditambahkan perlakuan pengemasan vakum dan

non vakum yang bertujuan untuk mengetahui lama penyimpanan pada suhu ruang.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan ikan asin 

sepat siam duri lunak dengan pengemasan vakum dan non vakum pada penyimpanan 

suhu ruang.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan pengemasan vakum dan non vakum berpengaruh terhadap 

umur simpan ikan asin sepat siam duri lunak pada penyimpanan suhu ruang.
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