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SUMMARY

IMAM MAHDI RAHMATULLAH, Effect of Cat Fish (Pangasius djambal)
Post Mortem Condition with Lying Down Till Die that Storage at Different
Temperatures on Fillet Quality (Supervised by ACE BAEHAKI and SUSI
LESTARI).

This study aims to determine the timing of the pre rigor, rigor mortis and
post rigor phases and the time interval by lying down till die at cold temperatures
and room temperatures based on organoleptic values and rigor index. And able to
determine the quality of differences in catfish fillets made in the pre rigor, rigor
mortis and post rigor stages. This research was divided into 2 stages, preliminary
research and further research. Preliminary research was conducted to determine
the precursor time, rigor mortis and post rigor as a reference for making fillets.
Observations were made by performing rigor index and organoleptic test to
determine pre rigor, rigor mortis and post rigor phase. Further research was
conducted to assess the quality characteristics of fillets made at different phases,
carried out sensory (organoleptic) analysis and chemical analysis tests (TVB and
pH values). Data processing is carried out quantitatively with parametric statistical
data analysis with ANOVA and non-parametric tests using the Kruskal Wallis
test. Preliminary research results on catfish at the meeting room temperature pre
rigor, rigor mortis, and post rigor are interrelated at 0, 1.5, 9 hours with rigor
index values of 0%, 27%, 5% and time of pre rigor and rigor mortis at cold
temperatures at 0 and 6 hours with rigor index values of 0% and 70%.. In the main
study it was shown that all TVB comparisons are significantly different and at pH
values all are significantly different except for cold temperature pre rigor and post
rigor comparisons. The results of organoleptic fillets showed significantly
different results in the comparison of rigor mortis and post rigor phases in the part
of testing the appearance of meat integrity and color appearance of filllet meat at
cold temperatures.

Keywords: catfish, fillet, post mortem, rigor index.



RINGKASAN

IMAM MAHDI RAHMATULLAH, Pengaruh Kondisi Post Mortem Ikan Patin
(Pangasius djambal) dengan  Kematian Menggelepar yang Disimpan pada Suhu
Berbeda Terhadap Mutu Filletnya (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI dan SUSI
LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan waktu terjadinya fase pre rigor,
rigor mortis dan post rigor serta interval waktunya dengan cara kematian
menggelepar pada suhu dingin dan ruang berdasarkan nilai organoleptik dan
indeks rigor. Serta mampu menentukan mutu perbedaan fillet ikan patin yang
dibuat pada tahap pre rigor, rigor mortis dan post rigor. Penelitian ini dibagi
menjadi 2 tahap, penelitian pendahuluan dan penelitian lanjutan. Penelitian
pendahuluan dilakukan untuk menentukan waktu prerigor, rigor mortis dan post
rigor sebagai acuan pembuatan fillet. Pengamatan dilakukan dengan melakukan
indeks rigor dan uji organoleptik untuk menentukan fase prerigor, rigor mortis
dan post rigor. Penelitian lanjutan dilakukan untuk menilai karakteristik mutu
fillet yang dibuat pada fase yang berbeda-beda,  dilakukan analisis sensoris
(organoleptik) dan uji analisis kimia (TVB dan nilai pH). Pengolahan data
dlakukan secara kuantitatif dengan analisis data statitistik parametrik dengan uji
Anova dan non parametrik dengan uji Kruskal Wallis. Hasil penelitian
pendahuluan menunjukkan ikan patin pada suhu ruang memasuki waktu pre rigor,
rigor mortis, dan post rigor berturut-turut pada jam ke-0, 1.5, 9 dengan nilai
indeks rigor 0%, 27%, 5% dan waktu pre rigor dan rigor mortis pada suhu dingin
jam ke-0 dan 6 dengan nilai indeks rigor 0% dan 70%. Pada penelitian utama
menunjukkan bahwa semua perbandingan TVB berbeda nyata dan pada nilai pH
semua berbeda nyata kecuali pada perbandingan pre rigor dan post rigor suhu
dingin. Hasil organoleptik fillet menunjukkan hasil berbeda nyata pada
perbandingan fase rigor mortis dan post rigor di bagian pengujian kenampakan
keutuhan daging dan kenampakan warna daging filllet pada suhu dingin.

Kata kunci : ikan patin, fillet, post mortem, indeks rigor.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan patin merupakan komoditas ikan perairan tawar yang digemari dan

mempunyai peluang pasar dunia. Menurut DJPB (2017) dalam 5 tahun terakhir

(2012-2016) produksi rata-rata ikan patin mengalami peningkatan mencapai

4,28% pertahunnya. Selain kandungan gizi omega-3 dan  protein yang tinggi,

ikan patin berdaging putih lebih digemari karena dapat menjadi bahan baku

berbagai macam produk pangan dan bersifat elastis (Manurung, 2017).

Salah satu komoditas untuk domestik dan ekspor yang potensial dari

pengolahan tersebut adalah fillet ikan patin. Kebanyakan produk fillet ikan patin

berasal impor dari Vietnam, dikarenakan industri perikanan Indonesia belum

banyak yang dapat mengolah ikan patin menjadi produk fillet. Kebijakan

pemerintah yang membuat pembatasan impor patin diharapkan mampu

meningkatkan produksi fillet patin di Indonesia.  Harga ikan patin segar di pasar

internasional 1 USD per kilogramnya, sementara harga fillet ikan patin jauh lebih

tinggi dengan 3,4 USD  per kilogram (DJPB, 2013).

Fillet ikan patin merupakan bentuk olahan perikanan yang bebas dari duri,

kulit dan bahan lainnya yang tidak diinginkan. Fillet ikan patin dapat digunakan

sebagai bahan baku berbagai macam produk olahan. Biasanya fillet beku ikan

patin dipasarkan dalam bentuk skin on, skin less, dan breaded fillet (Suryaningrum

et al., 2012).

Kandungan air yang sangat tinggi (±80%) dan daging ikan mudah dicerna

oleh enzim autolisis menyebabkan daging ikan rentan mengalami kemunduran

mutu dengan cepat. Proses kemunduran mutu tersebut dapat disebabkan oleh,

mikroorganisme, aktivitas enzim dan oksidasi lemak dalam tubuh ikan tersebut

(Adawyah, 2007). Peristiwa–peristiwa kompleks yang saling berhubungan dan

menyebabkan kemunduran mutu ikan diantaranya adalah peristiwa rigor  mortis.

Untuk memenuhi permintaan pasar yang terus meningkat, maka fillet ikan

dituntut untuk mempunyai mutu yang tinggi. Penelitian ini dilakukan untuk

mengetahui kemunduran mutu fillet ikan patin dengan pengaruh cara kematian
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yang dibiarkan di ruang terbuka dan penanganan pada suhu yang berbeda serta

karakteristik fillet ikan patin sebagai upaya untuk mempertahankan kesegaran dan

meningkatkan mutu fillet ikan patin.

1.2. Kerangka Pemikiran

Salah satu produk jenis ikan unggulan Kementrian Kelautan dan Perikanan

untuk ketahanan pangan dan peningkatan produksi adalah ikan patin. Kegiatan

budidaya tersebut akan semakin meningkat seiring dengan program peningkatan

produksinya. Namun pemasaran tersebut masih terbatas pada pasar domestik.

Salah satu upaya pembaruan produk olahan tersebut yang disukai pasar dunia

adalah produk fillet ikan (Suryaningrum et al., 2012).

Umumnya ikan yang distribusikan dari nelayan ke perusahaan maupun

penjual di pasar dalam keadaan hidup. Tetapi tidak jarang ikan-ikan tersebut

mengalami kematian sebelum ikan tersebut dipasarkan. Beberapa perusahaan

bahkan membiarkan ikan-ikan mati menggelepar karena dirasa lebih praktis

daripada ikan tersebut dimatikan langsung satu persatu. Ikan yang dibiarkan mati

menggelepar memiliki kandungan glikogen yang berbeda di awal kematian

dibandindingkan dengan ikan yang langsung mengalami kematian (Zaenal, 2015).

Selain itu, ikan yang menggelepar sebelum kematian akan memiliki luka fisik di

permukaan badan yang rentan dimasuki mikroorganisme. Keadaan tersebut dapat

mengakibatkan kemunduran mutu yang lebih cepat dan hasil akhir produk fillet

yang berbeda dibandingkan dengan ikan yang dimatikan langsung.

Sebagai acuan dalam penentuan masuknya post mortem. Menurut Irfan

(2010), ikan pre rigor memiliki kondisi sangat segar dengan nilai organoleptik 8-

9. Pada tahap rigor mortis ikan dalam kondisi segar dengan nilai organoleptik 6-8.

Sedangkan pada post rigor ikan memiliki kondisi kurang segar dengan nilai

organoleptik 5-6. Sedangkan klasifikasi indeks rigor untuk pre rigor <10%; Full

rigor mortis 80%-100%; post rigor <10% (Bito et al., 1983). Hasil akhir yang

diharapkan dalam penelitian ini dapat menentukan mutu perbedaan fillet ikan

patin yang dibuat pada tahap pre rigor, rigor mortis dan post rigor. Diharapkan

penelitian ini dapat meningkatkan nilai tambah produk dan berperan sebagai

akselerator peningkatan kesejahteraan pelaku budidaya dan industri tersebut.
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1.3. Tujuan Penelitian

Tujuan umum dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Menentukan waktu terjadinya fase pre rigor, rigor mortis dan post rigor serta

interval waktunya pada suhu dingin dan ruang dengan cara kematian

menggelepar berdasarkan nilai organoleptik dan indeks rigor.

2. Menentukan mutu perbedaan fillet ikan patin yang dibuat pada tahap pre

rigor, rigor mortis dan post rigor.

1.4. Kegunaan

Memberikan rekomendasi mengenai cara penanganan ikan patin yang baik

dengan teknik kematian dibiarkan menggelepar pada suhu penyimpanan berbeda

untuk digunakan sebagai bahan baku fillet.
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