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SUMMARY 

AGA PANGESTU LERIANSYAH. Study Of Proximate And Shelf Life Of Instant 

Jambal Roti Catfish (Pangasius pangasius) (Supervised by RINTO). 

 This study aims to determine the proximate content and shelf life of salted 

fish products Jambal Roti instant from catfish. This research was conducted using 

laboratory experimental methods, with proximate content determined using the 

AOAC 2005 research method with 3 observation namely, jambal roti, jambal roti 

steam not seasoning, jambal roti steam plus seasoning, and the shelf life of instant 

jambal roti using the ASLT method (Accelerated Shelf Life Test) Arrhenius model. 

The results showed the proximate content of jambal roti at 3 observation objects in 

sequence, namely, water content (37.5%; 34.41%; 38.08%); ash content (23.34%; 

22.53%; 14.99%); fat content (13.73%; 16.89%; 18.04%); protein content (21.87%; 

23.75%; 24.99%); and carbohydrates (3.01%; 2.42%; 3.9%). Determination of shelf 

life jambal roti steam plus seasoning using the ASLT method using the TVB (Total 

Volatile Base) test parameter on 2 repetitions obtained an average range of TVB 

critical point values (mgN/100) at a temperature of 30 oC (3 hours: 0.3449; 9 hours: 

0.3465; 15 hours: 0.6937; 21 hours: 0.6949), temperature 45 oC (3 hours: 0.3451; 9 

hours: 0.5179; 15 hours: 0.6935; 21 hours: 0.6950), temperature 60 oC (3 hours: 

0.6921; 9 hours: 0.6937; 15 hours: 1.0413; 21 hours: 1.0432) and a temperature of 

75 oC (3 hours: 0.6905; 9 hours: 0.6923; 15 hours: 1.0408; 21 hours: 1.3925) using 

zero orde resulted in the shelf life of instant roti jambal for 7 days (1 week) stored 

at room temperature/30 oC. 
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RINGKASAN 

AGA PANGESTU LERIANSYAH. Kajian Proksimat Dan Umur Simpan Jambal 

Roti Instan Dari Ikan Patin (Pangasius pangasius) (dibimbing oleh RINTO). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan proksimat dan umur 

simpan dari produk ikan asin jambal roti instan dari ikan patin. Penelitian ini 

dilakukan menggunakan metode eksperimental laboratories, dengan kandungan 

proksimat yang ditentukan menggunakan metode penelitian AOAC 2005 dengan 3 

pengamatan yaitu, jambal roti, jambal roti steam tanpa bumbu, jambal roti steam  

ditambah bumbu steam, dan umur simpan jambal roti instan menggunakan metode 

ASLT (Accelerated Shelf Life Test) model Arrhenius. Hasil penelitian 

menunjukkan kandungan proksimat jambal roti pada 3 pengamatan secara 

berurutan yaitu, kadar air (37,5%; 34,41%; 38,08%); kadar abu (23,34%; 22,53%; 

14,99%); kadar lemak (13,73; 16,89%; 18,04%); kadar protein (21,87%; 23,75%; 

24,99%); dan karbohidrat (3,01%; 2,42%; 3,9%). Penentuan umur simpan Jambal 

roti steam ditambah bumbu dengan metode ASLT menggunakan parameter uji 

TVB (Total Volatile Base) pada  2 kali pengulangan didapat rata-rata range nilai 

titik kritis TVB (mgN/100) pada suhu 30 oC (3 jam: 0,3449; 9 jam: 0,3465; 15 jam: 

0,6937; 21 jam: 0,6949), suhu 45 oC (3 jam: 0,3451; 9 jam: 0,5179; 15 jam: 0,6935; 

21 jam: 0,6950), suhu 60 oC (3 jam: 0,6921; 9 jam: 0,6937; 15 jam: 1,0413; 21 jam: 

1,0432) dan suhu 75 oC (3 jam: 0,6905; 9 jam: 0,6923; 15 jam: 1,0408; 21 jam: 

1,3925) dengan menggunakan orde nol menghasilkan umur simpan jambal roti 

instan selama 7 hari (1 minggu) yang disimpan pada suhu ruang/30 oC. 

 

Kata Kunci : Jambal Roti, Analisis Proksimat, Umur Simpan, Nilai TVB  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan adalah biota perairan yang memiliki nutrisi tinggi dan sebagai sumber 

mineral, lemak dengan omega 3 yang memiliki manfaat dalam menurunkan resiko 

cardiovascular disease (CvD) (Susanto E dan A.S Fahmi, 2013). Menurut Ariyani 

et al (2012), ikan adalah produk pangan yang mudah busuk/rusak. Rusaknya produk 

perikanan biasanya disebabkan oleh aktivitas enzimatis, oksidatif dan juga 

bakteriologis yang dimana dapat menyebabkan terjadinya dekomposisi protein dan 

lemak. Ketika protein mengalami kerusakan maka akan mengakibatkan kebusukan 

serta bau tengik yang diakibatkan oleh kerusakan lemak. Salah satu upaya dalam 

menjaga mutu ikan agar tetap aman dikonsumsi adalah dengancara fermentasi. 

Fermentasi adalah salah satu teknik pengolahan ikan segar yang dapat 

memperpanjang umur simpan ikan sebagai produk pangan. Fermentasi merupakan 

proses yang menguraikan senyawa-senyawa organik yang dapat menghasilkan 

energi serta terjadinya perubahan substrat menjadi produk baru oleh mikroba. 

Produk fermentasi dapat berupa biomassa sel enzim, metabolit primer dan skunder 

atau produk transformasi (biokonversi). Pada proses fermentasi, mikroba sangat 

berperan dalam menghasilkan produk yang dikehendaki (Muchlisin, 2016). Adapun 

produk fermentasi pada pengolahan perikanan salah satunya adalah jambal roti. 

Jambal roti yaitu jenis produk ikan asin yang dibuat dari ikan manyung atau ikan 

patin yang dalam proses pembuatannya di fermentasi dengan garam selama 24 jam 

kemudian di keringkan dibawah sinar matahari.  

Umur simpan pada produk pangan menjadi salah satu informasi yang sangat 

penting bagi masyarakat. Dengan mencantumkan informasi umur simpan 

masyarakat dapat dengan mudah menilai sampai berapa lama produk tersebut dapat 

bertahan karena terkait dengan keadaan produk dan untuk memberikan jaminan 

mutu. Analisis TVB (Total Volatile Base) merupakan salah satu indikator yang 

digunakan untuk mengethaui mutu kesegaran pada ikan dengan tujuan untuk 

mendapatkan profil kesearan mutu dari ikan tersebut dengan berdasarkanmetode 

cawan conway dan destilasi. Kesegaran ikan berdasarkan kadar TVB menurut 
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Borgstorm (2005) adalah, ikan sangat segar (TVB <10 mgN/100 g), ikan segar (10≤ 

TVB ≤ 20 mgN/100 g), ikan masih layak konsumsi (20≤ TVB ≤ 30 mgN/1 g), dan 

ikan tidak layak konsumsi (>30 mgN/100 g).  

Accelerated Shelf Life Test (ASLT) model Arrhenius adalah suatu metode 

dalam penentuam umur simpan pada produk pangan seperti produk perikanan salah 

satunya. Model Arrhenius ini biasanya digunakan untuk menduga umur simpan 

pada produk pangan yang sensitif pada perubahan suhu, salah satunya pada produk 

pangan yang mudah mengalami ketengikan (terjadi reaksi oksidatif). Prinsip yang 

digunakan pada model Arrhenius ini adalah menyimpan produk pada suhu ekstrim 

dengan asumsi bahwa produk akan cepat rusak setelah itu umur simpan produk 

dapat ditentukan berdasarkan ekstrapolasi suhu penyimpanan (Arpah, 2001). 

Pada masa pandemi sekarang sangat sulit bagi masyarakat dalam 

beraktivitas atau pun keluar rumah untuk bekerja, sekolah, maupun memenuhi 

kebutuhan pokok sehari-hari seperti ikan, sayur dan daging. Makanan siap saji yaitu 

makanan yang dapat disiapkan serta dapat dilayankan dengan cepat, biasanya 

makanan cepat saji merujuk ke pada makanan yang dijual di restoran dan 

supermarket dan biasanya produk makanan tersebut bersifat instan. Menurut 

Betram (1975), fast food atau makanan cepat saji didefinisikan sebagai makanan 

yang disajikan dalam waktu sesingkat mungkin dan di makan/dikonsumsi dengan 

cepat. Oleh sebab itu dibutuhkan berbagai jenis bahan makanan yang dapat 

didistribusikan dengan mudah, aman dan awet serta bersifat instan. Maka dari itu 

perlu dikembangkan produk fermentasi instan khususnya dari produk hasil 

perikanan yang bisa langsung dimasak (ready to cook) dengan cepat ataupun yang 

bisa langsung dimakan (ready to eat) sehingga dapat mempermudah masyarakat 

dalam mencukupi kebutuhan konsumsi sehari-hari di masa pandemi.  

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

Produk ikan asin jambal roti merupakan produk ikan asin fermentasi dengan  

garam yang dibuat dari ikan manyung (Arius thalassinus) (Rochima, 2005) serta 

ikan patin (Pangasius pangasius) (Aryani et al., 2009). Ikan asin jambal roti dari 

ikan manyung (Arius thallassinus) memiliki kandungan proksimat yang 

menunjukkan kadar ptotein sebesar 23,69-28,5%, kadar air sebesar 51,55-62,45%, 
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kadar abu sebesar 6,57-14,27%, dan kadar lemak sebesar 0,38-7,08% Ikan patin 

merupakan ikan air tawar yang memiliki kelebihan yakni rasa daging yang enak 

serta gurih. Ikan patin memiliki protein dan air yang cukup tinggi sehingga rentan 

tercemar oleh mikroba (Sari et al., 2017). Ikan patin sendiri memiliki kandungan 

gizi yaitu protein, lemak, air, dan abu antara lain 5,8% lemak, 3,5% abu, 51,3% air 

dan 68,6% protein (Alhanannasir et al., 2018). Kendala yang sering ditemukan pada 

produk perikanan adalah mudahnya bakteri mengkontaminasi produk sehingga 

tidak jarang produk perikanan memiliki daya simpan yang relatif singkat jika tidak 

ditangani dengan benar, salah satu cara dalam meningkatkan daya simpan produk 

yaitu dengan mengemas produk yang telah diolah/dimasak dalam kondisi kemasan 

yang kedap udara. Saat ini produk perikanan instan yang cukup banyak diminati 

masyarakat yaitu ikan kaleng. Pengalengan ikan merupakan cara dalam pengawetan 

ikan secara modern yang dikemas secara hermatik dan melalui proses pensterilan. 

Prinsip dari pengalengan adalah pengawetan bahan pangan dengan membuat 

kondisi vakum di dalam kaleng sehingga tidak ada kontaminasi dari luar (Arini dan 

Sri, 2019).  

Prinsip dari pengemasan vakum yaitu mengeluarkan semua udara didalam 

kemasan  yang kemudian ditutup rapat sehingga tecipta kondisi anaerob didalam 

kemasan tersebut. Berdasarkan penelitian dari Astawan et al (2015), masa simpan 

produk yang dikemas menggunakan kemasan vakum akan lebih lama, dikarenakan 

tidak ada oksigen yang mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme 

perusak. Selain itu pemanasan steam juga dapat mengawetkan produk makanan 

dimana proses ini menggunakan suhu tinggi dengan tenaga uap dimana akan 

membuat daging ikan menjadi matang serta bakteri pada daging ikan akan mati. 

Berdasarkan penelitian dari Hidayat et al (2020), tingginya suhu pada uap yang 

dihasilkan dari oven steam akan mempercepat proses pemasakan serta dapat 

membunuh bakteri yang ada pada ikan. 

Permasalahan yang terjadi pada masa pandemi sekarang yaitu bagaimana cara 

membuat makanan yang instan dengan kualitas sesuai dengan kebutuhan masyarakat. Salah 

Peneliti mencoba melakukan uji coba pada produk jambal roti ikan patin 

(Pangasius pangasius) yang dibuat instan dengan penambahan bumbu dan di steam 

selama 15 menit kemudian dilakukan analisis pada kandungan proksimat serta 
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umur simpan produk jambal roti instan agar aman untuk dikonsumsi secara 

langsung (ready to eat).  

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan proksimat 

dan umur simpan jambal roti.  

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diambil dari penelitian yaitu diharapkan mampu 

memberikan informasi mengenai kandungan proksimat dan umur simpan jambal 

roti. 
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