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SUMMARY

KIKl RIZK1. The Survival Rate of Tilapia (Oreochromis niloticus) after Fainted 

with Low Temperature and Placed on tHe Media of Coir and Sawdust (Supervised by

FILLI PRATAMA and SUSI LESTARI).

The aim of research was to analyze the survival rate of tilapia (Oreochromis 

niloticus) after fainted with 'low temperature'and placed on the media of coir and 

sawdust. This research was' conducted from March to June 2006 on Jl. Ki Gede Ing

Suro, Palembang.

The research used the Randomized Complete Design which factorially arranged 

in six combinations as treatment and three 'replications: The treatment factors were the 

kinds of medium (M) and storage period (W). ' .The parameters were storage

temperature, conscious time, the survival rate of Tilapia, and survival rate of Tilapia

after five hours of consciousness.

The result 'shdwed that the kind of medium had significant effect on the storage 

temperature. The storage period had significant effect on the storage temperature, the 

survival rate of Tilapia and survival rate of Tilapia after’five hours of consciousness. 

The lowest storage temperature was 12,83°C that obtained from the treatment of 

Ml W1' (coir, six hours storage period) and M2W1 (sawdust, six hours storage period), 

on theother hand, the highest storage temperature (14,50°C) was obtained from Ml W3 

(coir, 10 hours storage period). The conscious time was in the range of 4,32 to 19,19 

minutes. The highest survival rate of Tilapia (100%) was found in the treatment of 

Ml W1 (coir, six hours storage period) and the lowest was 22,22% by Ml W3 (coir, 10



hours storage period) and M2W3 (sawdust, 10 hours storage period). The highest

survival rate of Tilapia after five hours of consciousness (100%) was found for the

treatment of M1W1 (coir, six hours storage period) and the lowest was 11,11% for

Ml W3 (coir, 10 hours storage period).
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RINGKASAN

KIKI RIZKI. Tingkat Kelulusan Hidup Ikan Nila (Oreochromis niloticus) Setelah 

Pemingsanan dengan Suhu Rendah dalam Kemasan Bermedia Sabut Kelapa dan 

Serbuk Gergaji (dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan SUSI LESTARI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui persentase tingkat kelulusan hidup 

ikan Nila {Oreochromis niloticus) setelah pemingsanan dengan suhu rendah dalam 

kemasan bermedia sabut kelapa dan serbuk gergaji. Penelitian dilaksanakan pada 

bulan Maret sampai Juni 2006 di Jl. Ki Gede Ing Suro, Palembang.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang disusun secara 

Faktorial dengan enam kombinasi perlakuan dan tiga kali ulangan. Faktor yang 

diamati adalah jenis media (M) dan lama ikan dalam kemasan (W)- Parameter yang 

diamati adalah suhu dalam kemasan, waktu penyadaran, tingkat kelulusan hidup, dan 

tingkat kelangsungan hidup setelah lima jam penyadaran.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis media berpengaruh nyata terhadap

suhu dalam kemasan. Faktor lama ikan dalam kemasan berpengaruh nyata terhadap

suhu dalam kemasan, tingkat kelulusan hidup, dan tingkat kelangsungan hidup setelah 

lima jam penyadaran. Suhu dalam kemasan terendah yaitu 12,83°C diperoleh pada 

perlakuan M1W1 (sabut kelapa, lama ikan dalam kemasan 6 jam) dan M2W1 (serbuk 

gergaji, lama ikan dalam kemasan 6 jam) sedangkan suhu dalam kemasan tertinggi 

yaitu 14,50°C pada perlakuan M1W3 (sabut kelapa, lama ikan dalam kemasan 10 jam). 

Lama penyadaran memerlukan waktu antara 4 menit 32 detik sampai 19 menit 19 

detik. Tingkat kelulusan hidup ikan Nila {Oreochromis niloticus) yang tertinggi



adalah 100% pada perlakuan Ml W1 (sabut kelapa, lama ikan dalam kemasan 6 jam)

dan tingkat kelulusan hidup terendah adalah 22,22% pada perlakuan M1W3 (sabut

kelapa, lama ikan dalam kemasan 10 jam) dan M2W3 (serbuk gergaji, lama ikan

dalam kemasan 10 jam). Tingkat kelangsungan hidup setelah 5 jam penyadaran

tertinggi adalah 100% pada perlakuan Ml W1 (sabut kelapa, lama ikan dalam kemasan

6 jam) dan tingkat kelangsungan hidup terendah adalah 11,11% pada perlakuan Ml W3

(sabut kelapa, lama ikan dalam kemasan 10 jam).
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia memiliki potensi sumber daya perikanan yang besar, baik di wilayah 

perairan tawar (darat), pantai, maupun laut. Sumber daya perairan tawar di Indonesia 

meliputi sungai, waduk, rawa, sawah/mina padi, dan kolam dengan total luas lahan 

605.990 hektar (Cahyono, 2000). Produksi ikan-ikan konsumsi air tawar seperti ikan 

nila (Oreochromis niloticus) mengalami peningkatan seiring dengan kesadaran 

masyarakat tentang pentingnya mengkonsumsi ikan. Adapun produksi ikan nila

(<Oreochromis niloticus) pada tahun 2004 sebesar 16.900 ton (Badan Pusat Statistik

Propinsi Sumatera Selatan, 2005).

Ikan merupakan salah satu bahan pangan sumber protein hewani. Protein

merupakan zat makanan yang sangat penting bagi tubuh yang berfungsi sebagai zat 

pembangun dan pengatur (Winamo, 1997). Bila dibandingkan dengan hewan ternak, 

gizi ikan jauh lebih tinggi walaupun nilainya untuk tiap jenis ikan berbeda satu sama

lain (Irawan, 1995).

Pola konsumsi di dalam masyarakat saat ini lebih cenderung untuk 

mengkonsumsi protein dari daging merah (daging sapi dan sejenisnya) menjadi 

daging putih (ikan dan produk perikanan lainnya). Hal ini mendorong masyarakat 

untuk mendapatkan ikan dengan tingkat kesegaran paling tinggi yang hanya dapat 

diperoleh dari ikan yang masih hidup (Pratiwi, 2002).

Dalam distribusi dan pengangkutan ke pasar atau ke pabrik pengolahan, 

penanganan ikan konsumsi dalam keadaan hidup lebih menguntungkan daripada

1
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penanganan beku. Hal ini disebabkan biaya operasi dalam pengangkutan ikan hidup 

lebih rendah dibandingkan pengangkutan ikan beku. Dalam penanganan ikan beku 

memerlukan sarana dan prasarana untuk menjaga agar ikan tetap dalam keadaan 

beku. Hasil penanganan ikan hidup juga berada dalam tingkat kesegaran yang 

maksimal sampai ke tangan konsumen atau pembeli (Junianto, 2003).

Pengangkutan ikan hidup dari habitatnya hingga sampai ke tangan konsumen 

ditemukan banyak kendala, antara lain memerlukan wadah yang cukup besar untuk 

mengangkutnya. Salah satu cara yang dianggap cukup efisien adalah pengangkutan 

dengan sistem kering (tanpa media air). Untuk mengangkut ikan dengan sistem 

tersebut maka ikan harus dipingsankan terlebih dahulu agar metabolismenya berada

pada taraf basal (Pratiwi, 2002).

Salah satu metode pemingsanan ikan adalah dengan suhu rendah. Metode 

pemingsanan dengan suhu rendah lebih menguntungkan daripada menggunakan

bahan-bahan kimia atau alami. Hal ini disebabkan biaya dalam penggunaan suhu

rendah lebih murah dan aman digunakan karena tidak didapatkan adanya

residu kimia yang dapat membahayakan konsumen (Junianto, 2003). Untuk

mempertahankan kesegaran ikan, maka dibutuhkan teknologi penanganan dan

transportasi ikan hidup yang mudah diterapkan dengan biaya angkutan yang

terjangkau.

Pengangkutan ikan hidup biasanya digunakan media seperti sabut kelapa dan

serbuk gergaji yang berfungsi untuk mencegah ikan tidak bergeser dalam kemasan 

dan menjaga lingkungan suhu rendah agar ikan tetap pingsan (Junianto, 2003). 

Media sabut kelapa dan serbuk gergaji memiliki keunggulan antara lain mampu
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mempertahankan suhu rendah lebih lama, mempunyai panas jenis yang besar karena 

daya serap airnya tinggi, dan nilai ekonomisnya rendah sehingga harganya murah.

Untuk mengetahui persentase tingkat kelulusan hidup ikan nila (Oreochromis 

niloticus) setelah pemingsanan dengan suhu rendah secara bertahap dalam kemasan 

bermedia sabut kelapa dan serbuk gergaji, maka perlu dilakukan penelitian tentang 

pemingsanan ikan dengan suhu rendah secara bertahap.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui persentase tingkat kelulusan hidup

dan tingkat kelangsungan hidup ikan nila (Oreochromis niloticus) setelah

pemingsanan dengan suhu rendah dalam kemasan bermedia sabut kelapa dan serbuk

gergaji.

C. Hipotesis

Diduga tingkat kelulusan hidup ikan nila (Oreochromis niloticus) setelah 

pemingsanan dengan suhu rendah dapat dipengaruhi oleh media sabut kelapa dan 

serbuk gergaji serta lama ikan dalam kemasan.
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