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SUMMARY

FEBRI GUNA WAN. Packaging Snakehead Fishball (Channa micropeltes) by 

Using The DifFerent Combination Of Material Packaging Type And the Packaging 

Techniques (Supervised by ELMEIZY AJUAFAH and HERPANDr).

The aimed of this research was to search the good combination between the 

package type and the packaging techniques in order to packaging snakehead fishball. 

The research was conducted on February to August 2007 in LPPMHP Palembang. 

The combination used in this research was the package type and the packaging 

techniques: A (Polyethilen plastic and nonvacuum techniques), B (Nylon plastic and 

techniques), C (Polyethilen plastic and vacuum techniques), D (Nylon 

plastic and vacuum techniques). Each combination was storaged at the room 

temperature (± 30°C) for six days.

The parameters of this research was to analyze water content, water activity,

nonvacuum

Total Plate Count, total acid was done every 2 days (0, 2, 4, and 6), and the

Salmonella test was done the first and last day of strage ( 0 and 6 day).

The result showed, combination D (Nylon plastic and vacuum techniques) 

was the best combination which had water content 70,48%, water activity (aw) 0,896, 

TPC 5,6x109 (log 9,74) and 1,00 mg/g acid total after 6 days storage.

After six days of storage fishball which was packaging with polyetilen 

plastic, nylon plastic nonvacuum, polietilen plastic vacuum and nilon plastic vacuum 

was safety ffom Salmonella sp.



RINGKASAN

FEBRI GUNA WAN. Pengemasan Bakso Ikan Toman {Channa micropeltes) dengan 

Menggunakan Kombinasi Jenis Bahan Pengemas dan Teknik Pengemasan Yang 

Berbeda (Dibimbing oleh ELMEIZY ARAFAH dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kombinasi terbaik antara jenis 

pengemas dan teknik pengemasan bakso ikan toman {Channa micropeltes) selama 

penyimpanan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai Maret 2007 di 

Laboratorium Pembinaan dan Pengujian Mutu Hasil Perikanan (LPPMHP) 

Palembang. Kombinasi perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

kombinasi jenis pengemas dan teknik pengemasan yang meliputi: A (plastik 

polietilen nonvakum), B (plastik nilon nonvakum), C (plastik polietilen vakum), dan 

D (plastik polietilen vakum). Setiap kombinasi perlakuan yang telah dikemas 

dilakukan penyimpanan pada suhu ruang (±30°C) selama 6 hari penyimpanan.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis laboratorium, 

meliputi analisis kadar air, aktivitas air (aw), uji TPC, asam total dan uji Salmonella 

sp. Analisis kadar air, aktivitas air, uji TPC dan asam total dilakukan 2 hari sekali 

(hari ke 0, 2, 4, dan 6) sedang uji Salmonella sp dilakukan analisis pada awal dan 

akhir penyimpanan (hari ke 0 dan 6).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan D (bakso yang 

dikemas dengan plastik nilon vakum) merupakan kombinasi perlakuan yang paling 

baik dengan kandungan kadar air 70,48%, nilai aw 0,896, TPC 5,6 xl09 dan asam 

total 1,00 mg/g setelah 6 hari penyimpanan.



Setelah 6 hari penyimpanan bakso yang dikemas dengan kombinasi polietilen 

nonvakum, nilon vakum nonvakum, polietilen vakum dan nilon vakum aman dari

Salmonella sp.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan merupakan sumber bahan pangan yang bernilai gizi tinggi, terutama karena 

ikan banyak mengandung protein, lemak, vitamin dan mineral yang sangat 

dibutuhkan oleh tubuh manusia. Daging ikan pada umumnya mengandung air

sebanyak 64 hingga 84%, protein 15 hingga 24%, lemak 0,1 hingga 2%, karbohidrat

1 hingga 3% dan bahan organik 0,8 hingga 2%. Protein ikan juga memiliki daya

cerna yang tinggi mencapai 95% (Rahayu et al., 1992).

Ikan merupakan bahan pangan yang sangat mudah mengalami kerusakan atau

high perishable. Oleh sebab itu, perlu dilakukan pengolahan, pengawetan dan 

penyimpanan yang tepat tetapi tetap mempertahankan zat-zat gizi yang terkandung 

pada ikan (Junianto, 2001). Selain untuk meningkatkan daya simpan, pengolahan 

juga dilakukan untuk meningkatkan nilai ekonomis ikan.

Untuk meningkatkan nilai tambah ikan toman, maka diversifikasi pengolahan 

perlu dilakukan untuk menciptakan produk baru. Salah satu upaya diversifikasi 

pengolahan ikan toman adalah pembuatan bakso. Bakso ikan merupakan makanan

yang dibuat dari daging ikan giling dengan penambahan tepung tapioka, 

dapur, bumbu dan air es, berbentuk bulat seperti kelereng dengan berat 25 sampai 30 

g per butir dan setelah dimasak memiliki

garam

kenyal sebagai ciri spesifiknyarasa

(Wibowo, 1997).

Bakso termasuk kedalam bahan makanan yang mudah rusak dan memiliki 

simpan yang relatif singkat. Untuk memberikan kekenyalan bakso ikan

umur

toman

1

r
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dapat diberikan karagenan sebanyak 2% (Hidayatullah, 2006), tetapi umur simpan 

bakso ikan toman yang ditambah karagenan belum diketahui. Oleh karena itu, perlu 

perlakuan khusus untuk melindungi bakso dari kerusakan sehingga dapat menjaga 

daya awet bakso ikan toman.

Pembekuan merupakan salah satu pengawetan bakso, kelemahan proses 

pembekuan akan memberikan biaya tambahan dan dapat menciptakan masalah 

dalam transportasi jarak jauh. Alternatif sederhana untuk menjaga daya awet bakso 

adalah dengan pengemasan. Pengemasan disebut juga pembungkusan, pewadahan 

ataupun pengepakan. Pengemasan memegang peranan penting dalam menjaga bahan 

pangan tetap awet (Syarief et al, 1989).

Pengemasan bahan pangan umumnya menggunakan plastik. Penggunaan 

plastik untuk kemasan makanan memiliki beberapa keunggulan dibanding pengemas 

lain. Pengemas plastik umumnya relatif murah, kuat, transparan, memiliki adaptasi

yang tinggi terhadap produk dan tidak korosif seperti wadah logam serta mudah

dalam penanganannya. Namun demikian, bahan pengemas plastik masih dapat 

merembeskan gas seperti uap air, oksigen dan karbondioksida. Sifat perembesan ini 

akan ikut menentukan daya awet bahan yang dikemas. Adanya kelemahan kemasan 

ini menyebabkan kondisi pengemasan harus disesuaikan sehingga daya awet dapat 

bertahan lebih lama (Desrosier, 1988).

Teknik pengemasan yang biasa dilakukan untuk memperpanjang umur simpan 

bakso adalah pengemasan vakum. Pengemasan vakum merupakan cara pengemasan 

produk dalam suatu kemasan dengan kondisi tekanan udara lebih rendah dari 

tekanan udara di luar, sehingga kerusakan pada produk yang dikemas dapat dicegah.
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Teknik pengemasan vakum sudah banyak diterapkan pada produk pangan baik 

pangan segar (sayuran dan buahan) maupun pangan olahan (produk semi basah 

seperti sosis). Pengemasan vakum dapat mencegah kerusakan-kerusakan bahan 

pangan yang diakibatkan karena adanya O2.

Pengemasan secara vakum merupakan upaya untuk mengurangi jumlah

oksigen pada kemasan sehingga dapat mencegah kontaminasi bakteri dan

memperpanjang umur penyimpanan produk. Oleh karena itu, pada penelitian ini

dilakukan pengemasan bakso dengan menggunakan kombinasi jenis plastik

pengemas dan teknik pengemasan yang berbeda untuk mengetahui daya awet bakso

selama penyimpanan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kombinasi terbaik antara jenis bahan 

pengemas dan teknik pengemasan bakso ikan toman (Channa micropeltes) selama

penyimpanan.

C. Hipotesis

Diduga kombinasi jenis bahan pengemas dan teknik pengemasan berpengaruh 

terhadap lama penyimpanan bakso ikan toman {Channa micropeltes).

r
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