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SUMMARY

GALEH PRAMESWARI. The Influence of Freezing to the Snakehead
(Chana streata) and Nile tilapia (Oreochromis niloticus) minced Quality. Supervised
by RINTO and AGUS SUPRIADI.

This research was to know the effect of freezing to the snakehead
(Chana streata) minced quality and Nile tilapia (Oreochromis niloticus). The
rescarch was conducted at Fishery Product Technology Laboratory, Chemical
Harvesting Agriculture Laboratory and Chemical Engineering Bio-Process-
Chemistry Laboratory, Sriwijaya University start from July 2009 until July 2010.

The design used Factorial Randomized Complate Design with the freezing
duration time and kind of fish as the treatment and repeated three times. The
parameters at this research were water content, protein content, fat content, pH,
texture color (lightness, chrome and hue) and the organoleptic test, that was contain
appearance, texture, (minced which had made gel fish)

The result showed the kind of fish different treatment and the freezing time
had significantly affected to the water content, fat content, chrome, of minced on
scale test 5%, but had not significantly affected to the pH, lightness, hue, texture
minced at scale test 5% and had significantly affected to the organoleptic gel fish at
scale test 5% . Snakehead fish water content 68.76-80% and nile tilapia water
contents 70.02-77.21%, snakehead fish protein content 50.68-78.34% and nile tilapia
protein content 50.26-74.21%, snakehead fish fat content 1.16-5.87% and nile tilapia
fat content 2.73-3.99%, snakehead fish pH 5.73-6.91 and nile tilapia 5.88-7.38,

snakehead fish lightness 60.17-61.17 and nile tilapia lightness 59.71-61.1, snakehead



fish chrome 8.17-11.83 and nile tilapia chrome 9.83-12.2, snakehead fish hue 75-
86.27 and nile tilapia hue 100.07-104.83, snakehead fish texture 550.37-661.57 and
nile tilapia texture 434-511.33 at test scale 5%. Snakehead fish and nile tilapia
minced at the freezing time 28 day still accepted by the panelist, according to the

result that was acquired at the sensory showed not too many exchanging.



RINGKASAN

GALEH PRAMESWARI. Pengaruh Pembekuan Terhadap Kualitas Daging
Giling Ikan Gabus (Channa streata) dan lkan Nila (Oreochromis niloticus).
Dibimbing oleh RINTO dan AGUS SUPRIADI.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pembekuan terhadap
kualitas daging giling ikan gabus (Channa streata) dan ikan nila (Oreochromis
niloticus. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan,
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan di Laboratorium Bioproses Teknik Kimia
Universitas Sriwijaya mulai dari bulan Juli 2009 sampai dengan Juli 2010.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial dengan lamanya waktu pembekuan dan jenis ikan sebagai perlakuan dan
diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah kadar Iair,
kadar protein, kadar lemak, pH, tekstur, wamna (lightness, chroma dan hue) dan uji
organoleptik, yang meliputi kenampakan, tekstur (daging giling yang telah dibuat gel
ikan)

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan perbedaan jenis ikan dan lamanya
pembekuan berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar lemak, kadar protein,
chroma, daging giling pada taraf uji 5%, namun berpengaruh tidak nyata terhadap
pH lightness, hue, tekstur daging giling pada taraf uji 5% dan berpengaruh nyata
terhadap organoleptik gel ikan pada taraf uji 5%. Kadar air ikan gabus 68,76-80%
dan ikan nila 70,02 -77,21%, kadar protein ikan gabus 50,68-78,34% dan ikan nila
50,26- 74,21%, kadar lemak ikan gabus 1,16-5,87 % dan kadar lemak ikan nila 2.73-

3,99%, pH ikan gabus 5,73-6,91 dan ikan nila 5,88-7,38, lightness ikan gabus 60,17-




61,17 dan lightness ikan nila 59,7-61,1, chroma ikan gabus 8,17-11,83 dan chroma
ikan nila 9,83- 12,2, hue ikan gabus 75-86,27 dan hue ikan nila 100,07-104,83 .
tekstur ikan gabus 550,37- 661,97 dan tekstur ikan nila 434-511,33 pada taraf uji 5%.
Daging giling ikan gabus dan ikan nila pada pembekuan selama 28 hari masih dapat
diterima panelis, berdasarkan hasil yang diperoleh pada saat sensoris menunjukan

tidak banyak mengalami perubahan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki perairan yang luas
sehingga mempunyai potensi yang cukup besar untuk pemanfaatan sumber hayati
perairan yang terkandung didalamnya, salah satu potensi besar yang ada diperairan
Indonesia adalah ikan. lkan cepat mengalami proses pembusukan dibandingkan
dengan bahan makanan lain. Keberadaan bakteri dan adanya perubahan kimiawi
pada ikan mati menyebabkan proses pembusukan. Daging ikan memiliki nilai pH
yang netral sekitar + 6,2 yang sangat cocok untuk pertumbuhan mikroorganisme
serta didukung dengan kadar air yang tinggi dan komposisi zat gizi lainnya.
(Hadiwiyoto, 1993). Oleh sebab itu penanganan dan pengolahan hasil perikanan
menjadi produk-produk olahan sangat penting dalam industri perikanan untuk
mengoptimalkan pemanfaatan hasil perikanan serta memelihara produktifitas
sumberdaya perikanan.

Ikan dapat menjadi produk-produk olahan hasil perikanan, antara lain
produk yang berbasis gel seperti bakso ikan, nuget ikan, pempek, krupuk
kemplang, dan produk olahan lainnya. Ikan gabus (chana streata) merupakan
salah satu jenis ikan yang biasa digunakan sebagai bahan pembutan produk yang
berbasis gel, sekarang ikan nila (Oreochromis niloticus) juga digunakan dan
dikembangkan sebagai bahan pembuatan produk yang berbasis gel ikan yang

diolah kembali menjadi produk-produk olahan hasil perikanan.



Pada proses pembuatan produk yang berbasis gel ikan,mutu kesegaran
daging ikan akan mempengaruhi produk yang dihasilkan. Selain kesegaran ikan
pH ikan juga mempengaruhi elastisitas daging ikan yang dihasilkan, sebaiknya
ikan yang digunakan mempunyai pH 6,5 — 7,0 dan akan lebih baik jika digunakan
ikan yang mempunyai kadar lemak yang rendah, karena kadar lemak yang tinggi
akan mempengaruhi daya gelatinitasisasi (Efendi,2008).

Untuk menstabilkan bahan baku pada pembuatan produk gel ikan maka
perlu dilakukan pendinginan maupun pembekuan. Penanganan dengan
menurunkan suhu suatu produk, akan mengurangi aktivitas enzim dan mikroba
yang ada, sehingga penurunan mutu atau kerusakan dapat dihambat. Pembekuan
hasil perikanan bertujuan mempertahankan mutu dan kesegaran ikan selama
mungkin dengan cara menghambat penyebab kerusakan ikan (misalnya aktivitas
enzim, mikroorganisme, atau oksidasi oksigen), agar ikan tetap baik sampai
ketangan konsumen (Afrianto,1989).

Pada daging ikan yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan produk
setengah jadi harus diupayakan mutu kesegaran daging ikan tersebut dapat terjaga.
Untuk menjaga mutu kesegaran daging ikan giling yang akan digunakan sebagai
bahan baku pembuatan produk yang berbasis gel ikan maka perlu dilakukan
proses pengawetan, karena mutu kesegaran daging ikan mempengaruhi kualitas
gel daging ikan yang akan mempengaruhi kualitas produk yang dihasilkan.
Sehingga diperlukan pengawetan dengan cara pembekuan untuk menjaga mutu

kesegaran daging ikan giling yang akan berpengaruh terhadap kualitas produk




setengah jadi dari perikanan yang berbahan ikan giling yang akan sangat berguna

bagi perkembangan produk produk jadi yang berbasis gel.

B. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pembekuan
terhadap kualitas daging giling ikan gabus (Channa streata) dan ikan nila

(Oreochromis niloticus)

C. Hipotesis
Diduga waktu dan proses pembekuan akan berpengaruh terhadap kualitas

daging giling ikan gabus (Chana streata) dan ikan nila (Oreochromis niloticus).
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