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SUMMARY 

YOLANDA CICILIA BR. KARO. The effect of temperature variations on 

quality changes of low economic shredded fish during storage (Supervised by 

RODIANA NOPIANTI and SHANTI DWITA LESTARI). 

 

 In South Sumatra non economical fish is less demand in the market and 

often thrown away. Nevertheless, non-economical fish still contains nutrients, 

especially protein and fat levels that can be used as a source of food that is 

beneficial with high economic value. The non-economical fish were Bonylip Barb 

(Osteochilus vittatus), and Minnows Carp (Thynnichthys thynnoides). The purpose 

of the research was to know effect of variations temperature on changes in quality 

of low economic shredded fish during storage. The research was conducted on 

February until June 2015. This research used Randomized Block Design (RBD) 

and Factorial Randomized Block Design (FRBD) with two factors treatments and 

two replications. The factors were the storage temperatures (40 
o
C, 50 

o
C , and 60 

o
C) and  long storage  (7, 14, 21, and 28 days). The parameters in this research 

included chemical and sensory characteristics. The result showed the interaction 

between storage with storage temperature were significant effect on the water 

activity, total plate count, total yeast and moulds, appearance and odor. Based on 

the analysis of variance (P > 0,05) shows that differences storage temperatures (40 
o
C, 50 

o
C , and 60 

o
C) didn’t give significant effect on  moisture, fat, protein and 

carbohydrate content during 28 days storage while there was significant effect on 

ash content. Based on sensory test, appearance, odor, flavor, color  and texture 

scores were range 7, that means the product is still accepted by panelists. 

 

Keywords : Bonylip Barb Minnows Carp, Quality change, Shredded fish, 

Storage Temperatures.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

 

 

RINGKASAN 

YOLANDA CICILIA BR. KARO. Pengaruh Variasi Suhu Terhadap Mutu 

Abon Ikan Ekonomis Rendah Selama Penyimpanan. (Dibimbing oleh RODIANA 

NOPIANTI dan SHANTI DWITA LESTARI). 

 

Sumatera Selatan memiliki ikan non ekonomis yang kurang diminati di 

pasaran dan sering dibuang begitu saja. Walaupun demikian, ikan non ekonomis 

masih mengandung gizi yang dapat digunakan sebagai sumber bahan pangan yang 

bermanfaat dengan nilai ekonomis tinggi. Ikan non ekonomis tersebut adalah ikan 

palau (Osteochilus vittatus) dan ikan motan (Thynnichthys thynnoides). Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui perubahan mutu selama penyimpanan dengan 

berbagai variasi suhu terhadap karakteristik kimia dan sensoris abon ikan motan 

dan ikan palau. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2016 sampai Juni 

2016. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dan 

Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua faktor dan dua kali 

pengulangan. Faktor perlakuan terdiri dari suhu penyimpanan (40 
o
C, 50 

o
C , dan 

60 
o
C) dan waktu penyimpanan (7, 14, 21 dan 28 hari). Parameter yang diamati 

yaitu karakteristik kimia dan sensoris. Hasil penelitian menunjukkan interaksi 

antara suhu penyimpanan dan lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata 

terhadap nilai aw (activity water) dan total mikroba sedangkan terhadap parameter 

kenampakan dan aroma pada sensori berpengaruh nyata. Berdasarkan  hasil 

analisa sidik ragam (P > 0,05)  menunjukan bahwa perlakuan suhu penyimpanan 

40 
o
C; 50 

o
C; dan 60

o
C  tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar lemak, 

kadar protein dan kadar karbohidrat abon ikan motan dan ikan palau selama 

penyimpanan 28 hari sedangkan terhadap kadar abu berpengaruh nyata. 

Berdasarkan pengujian sensoris, rata-rata skor kenampakan, aroma, rasa dan 

tekstur adalah berkisar 7, yang artinya masih dapat diterima oleh panelis. 

 

 

Kata Kunci : Abon ikan, Ikan motan, Ikan palau, Perubahan mutu, Suhu 

penyimpanan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

 Sumatera Selatan merupakan salah satu provinsi yang mempunyai perairan 

umum yang cukup luas, yaitu berupa sungai, rawa, danau, lebak, maupun dataran 

rendah lainnya yang tergenang air. Potensi sumberdaya hayati perairan umum 

cukup besar yang mana sektor perikanan merupakan salah satu penyumbang 

terbesar terhadap protein hewani yang dikonsumsi oleh masyarakat Sumatera 

Selatan. Namun masih ada beberapa jenis ikan yang kurang diminati oleh 

masyarakat padahal memiliki nilai gizi yang tinggi  yaitu ikan palau (Osteochilus 

vittatus) dan ikan motan (Thynnichthys thynnoides). Ikan tersebut memiliki nilai 

jual yang lebih rendah dibandingkan dengan ikan yang lainnya. Bila produksi 

berlimpah maka banyak ikan yang dijual dengan harga yang sangat murah bahkan 

banyak yang dibuang karena selama ini ikan-ikan tersebut hanya dijual dalam 

bentuk utuh dan tidak ada proses pengolahan untuk dijadikan produk makanan 

yang bernilai ekonomis tinggi dan umur simpan yang panjang. Untuk itu perlu 

dilakukan upaya pemanfaatan produk supaya ikan-ikan tersebut tidak hanya 

sekedar dijual dalam bentuk utuh dan murah tapi juga bisa dijual dalam bentuk 

produk olahan yang memiliki nilai ekonomi tinggi. Upaya yang dapat dilakukan 

adalah dengan diversifikasi produk yang bertujuan meningkatkan konsumsi ikan 

dengan cara menganekaragamkan olahan hasil perikanan, seperti ikan asin, 

dendeng ikan, abon ikan, bakso ikan dan makanan khas Palembang yang dikenal 

dengan pempek, model, tekwan, laksan, kerupuk kemplang dan lain sebagainya. 

Salah satu produk olahan yang dimaksud diatas adalah abon ikan. Abon 

merupakan makanan yang biasanya dibuat dari daging sapi atau ayam yang diolah 

menjadi produk kering siap dimakan. Abon ikan adalah produk olahan hasil 

perikanan yang dibuat dari daging ikan, melalui kombinasi proses pengolahan 

yaitu proses pengukusan, penggilingan dan penggorengan dengan penambahan 

bahan pembantu dan bahan penyedap (Karyono et al., 1982). Penambahan 

bumbu-bumbu pada pengolahan abon ikan bertujuan untuk meningkatkan cita rasa 

dan memperpanjang masa simpan. Pembuatan abon merupakan salah satu
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alternatif pengolahan ikan untuk mengantisipasi kelimpahan bahan baku ataupun 

untuk penganekaragaman produk perikanan. Jenis ikan yang digunakan sebagai 

bahan baku abon pada industri kecil belum selektif, bahkan hampir semua jenis 

ikan dapat dijadikan abon. 

 Upaya untuk mempertahankan mutu abon selama penyimpanan dapat 

dikemas dalam kantong plastik jenis polipropilen dan ditutup rapat dengan sealer. 

Dengan cara demikian abon dapat disimpan pada suhu kamar selama beberapa 

bulan. Pengolahan pangan pada umumnya bertujuan memperpanjang masa 

simpan, mengubah atau meningkatkan karakteristik produk (warna, cita rasa, 

tekstur), meningkatkan nilai ekonomis bahan baku, serta mempertahankan atau 

meningkatkan mutu, terutama mutu gizi, daya cerna, dan ketersediaan gizi 

(Andarwulan et al., 2011). Selama penyimpanan, abon ikan tetap akan mengalami 

penurunan mutu akibat adanya perubahan kimia dan fisika yang terjadi pada abon 

selama penyimpanan. Seperti dikemukakan oleh Sudarmadji et al (2003) bahwa 

selama penyimpanan, produk pangan yang mengandung lemak atau minyak 

biasanya akan mengalami proses ketengikan selama proses penyimpanan. 

 Ada faktor-faktor yang dapat mempengaruhi penurunan mutu produk 

pangan. Herawati (2008), menyatakan terdapat enam faktor utama yang 

mengakibatkan terjadinya penurunan mutu atau kerusakan pada produk pangan, 

yaitu massa oksigen, uap air, cahaya, mikroorganisme, kompresi atau bantingan 

dan bahan kimia toksik atau off flavor. Faktor-faktor tersebut dapat 

mengakibatkan terjadinya penurunan mutu lebih lanjut, seperti oksidasi lipida, 

kerusakan vitamin, kerusakan protein, perubahan bau, reaksi pencoklatan, 

perubahan unsur organoleptik dan kemungkinan terbentuknya racun. Suhelmi 

(2007), menyatakan bahwa faktor yang mempengaruhi stabilitas penyimpanan 

bahan pangan diantaranya jenis kualitas bahan baku yang digunakan, metode dan 

keefektifan pengolahan, jenis dan keadaan pengemasan, perlakuan mekanis yang 

dilakukan terhadap produk yang dikemas selama distribusi dan penyimpanan, dan 

pengaruh yang ditimbulkan oleh suhu dan kelembaban peenyimpanan. Oleh 

karena itu diperlukan pemilihan jenis dan kondisi pengolahan yang sesuai, 

pengemasan dan penyimpanan yang tepat sehingga dapat benar-benar melindungi 

dan mempertahankan kualitas yang dikehendaki. 



3 

Universitas Sriwijaya 

 

Berdasarkan latar belakang diatas, diketahui bahwa untuk 

mempertahankan mutu abon selama penyimpanan dapat dikemas dalam kantong 

plastik dan ditutup dengan rapat. Dengan cara demikian abon dapat disimpan pada 

suhu kamar selama beberapa bulan. Namun selama penyimpanan masih 

mengalami penurunan mutu. Oleh karena itu perlu dilakukan kajian untuk 

mengetahui tingkat ketahanan produk selama masa penyimpanan yang 

dipengaruhi oleh berbagai suhu penyimpanan. Oleh karena itu, peneliti tertarik 

untuk mengamati perubahan mutu abon ikan ekonomis rendah dengan perlakuan 

berbagai suhu selama penyimpanan. 

 

1.2.  Kerangka Pemikiran 

 Hampir semua produk industri sebelum sampai ke konsumen akan 

mengalami penyimpanan. Bagi produk industri yang peka terhadap kerusakan 

seperti makanan, kondisi ruang penyimpanan seperti suhu, mendapat perhatian. 

Salah satu produk makanan tersebut adalah abon ikan. Abon ikan merupakan 

produk olahan hasil perikanan yang dibuat dari daging ikan, melalui kombinasi 

proses pengolahan yaitu proses pengukusan, penggilingan dan penggorengan 

dengan penambahan bumbu-bumbu. Abon ikan termasuk produk olahan kering, 

dalam pembuatannya menggunakan bahan antara lain minyak, santan dan bumbu 

sehingga sensitif terhadap udara, rentan terhadap ketengikan selama 

penyimpanan. Meskipun dilakukan pengepresan untuk membuang kandungan 

minyaknya, tetapi tidak semuanya dapat dihilangkan. (Tridiyani, 2012). 

Berdasarkan SNI 01-3707-1995 abon merupakan hasil pengolahan yang berupa 

pengeringan bahan baku yang telah ditambahkan bumbu-bumbu untuk 

meningkatkan cita rasa dan memperpanjang daya simpan. Sejauh ini ikan yang 

dibuat abon dan diteliti kandungan gizinya yaitu ikan yang sudah memiliki nilai 

ekonomi tinggi seperti penelitian abon ikan gabus (Tsaniyatul, 2012), dan ikan 

pari (Millah, 2010). Pada penelitian ini menggunakan ikan ekonomis rendah yaitu 

ikan palau dan ikan motan. 

Ikan palau (Osteochilus vittatus) dan ikan motan (Thynnichthys 

thynnoides)merupakan ikan ekonomis rendah yang memiliki nilai jual yang lebih 

rendah dibandingkan dengan ikan yang lainnya. Sehingga ikan-ikan tersebut 
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hanya dijual dalam bentuk utuh tanpa pengolahan. Dilihat dari komponen gizi, 

ikan-ikan tersebut memiliki nilai gizi yang tinggi, yang dapat dimanfaatkan. 

Untuk itu perlu dilakukan upaya pemanfaatan produk supaya ikan-ikan tersebut 

tidak hanya sekedar dijual dalam bentuk utuh dan murah tapi juga bisa dijual 

dalam bentuk produk olahan yang memiliki nilai ekonomi tinggi. Salah satu upaya 

pemanfaatan bahan baku dalam pembuatan produk yaitu dalam pembuatan abon 

ikan. 

 Selama penyimpanan, abon ikan tetap akan mengalami penurunan mutu 

akibat adanya perubahan kimia dan fisika yang terjadi pada abon selama 

penyimpanan. Seperti dikemukakan oleh Sudarmadji et al. (2003) bahwa selama 

penyimpanan, produk pangan yang mengandung lemak atau minyak biasanya 

akan mengalami proses ketengikan selama proses penyimpanan. Proses 

penyimpanan adalah suatu kegiatan yang dilakukan untuk menahan atau menunda 

suatu barang sebelum barang tersebut dipakai tanpa merubah bentuk barang 

tersebut (Winarno, 2008).  

 Menurut Suhelmi (2007), menyatakan bahwa faktor yang mempengaruhi 

stabilitas penyimpanan bahan pangan diantaranya jenis kualitas bahan baku yang 

digunakan, metode dan keefektifan pengolahan, jenis dan keadaan pengemasan, 

perlakuan mekanis yang dilakukan terhadap produk yang dikemas selama 

distribusi dan penyimpanan, dan pengaruh yang ditimbulkan oleh suhu dan 

kelembaban peenyimpanan. Menurut penelitian Tridiyani (2012) tentang 

pendugaan umur simpan abon ikan marlin dengan kemasan vakum dan non 

vakum pada berbagai suhu penyimpanan bahwa konsumen bisa menyimpan abon 

ikan marlin pada suhu ruang sekitar 28 
o
C. Maka dari itu peneliti tertarik untuk 

mengetahui secara ilmiah perubahan mutu abon ikan ekonomis rendah dengan 

perlakuan berbagai suhu penyimpanan (40 
o
C, 50 

o
C, dan 60 

o
C) yang lebih tinggi 

selama penyimpanan. 

 

1.3.  Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi suhu 

penyimpanan terhadap perubahan mutu abon ikan ekonomis rendah selama 

penyimpanan. 
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1.4.  Kegunaan 

 Kegunaan penelitian ini adalah memberi informasi ilmiah mengenai 

pengaruh variasi suhu penyimpanan terhadap perubahan mutu produk abon ikan 

ekonomis rendah vakum selama penyimpanan. 

 

1.5. Hipotesis 

 Suhu penyimpanan diduga berpengaruh terhadap perubahan mutu abon 

ikan ekonomis rendah selama penyimpanan, 
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