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SUMMARY

NUZULA KURNIA FURQONI. Study of sensory and self life of betok (Anabas
testudineus) presto with packages (Supervised by PARWIYANTI and RINTO).

The objectives of this research were to know the influence of steaming time
and the kind of package that used with sensory and self life study analyze of betok
presto. The research was done on July until September 2008 at Fishery Product
Technology Laboratory of Agricultural Faculty, Sriwijaya University, Bioprocess
Laboratory of Chemical Engineering Major, Engineering Faculty of Sriwijaya
University and The Fisheries Product Quality Control Laboratory(LPPMHP), South
Sumatera in Palembang. The research methodology used the Factorial Randomized
Block designed with two treatment factors which was repeated three times. The
treatment factors consist of kind of packages (bottle and aluminium foil package) and
different time of steaming (15, 30, 45, 60 and 75 minutes). The parameters were
observed include, sensory analyze (appearance, odor, texture and taste) that was done
from zero day, self life estimation test (colour specifications, appearance and odor),
microbiology analyze (7otal Plate Count), chemistry analyze (water activity and
Total Volatile Base) that were done 0, 3 day and proximate test (water content,
ash content, fat and protein) that was done in the best treatment. The result showed
that kind of packages and steaming time treatment significantly affected the odor and
texture, but insignificantly affected the appearance and taste. The best treatment
combine got from KI1TS treatment (bottle package with 75 minute steaming time)

based on sensory and microbiology analyze. The betok presto with kind of packages



and steaming time was rejected by panelist at 7" with Total Plate Count (TPC) value
4,98 (log cfu/g), Total Volatile Base (TVB) 54,61(mg N/100g and self life

estimation test all panelist got value 5,00 based on spesification colour, appearance

and odor.



RINGKASAN

NUZULA KURNIA FURQONI. Kajian Sensoris dan Umur Simpan Betok (Anabas
testudineus) Presto dengan Pengemasan (Dibimbing oleh PARWIYANTI dan
RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu pengukusan
dan penggunaan jenis pengemas terhadap sensoris dan masa simpan betok (Anabas
testudineus) presto. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli sampai dengan
September 2008 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium
Bioproses Jurusan Teknik kimia Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya dan
Laboratorium Pembinaan dan Pengujian Mutu Hasil Perikanan

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
Faktorial dengan dua faktor perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Faktor
perlakuan terdiri dari jenis pengemas (pengemas botol dan aluminium foil) dan
perbedaan lama waktu pengukusan (15, 30, 45, 60 dan 75 menit). Parameter yang
diamati meliputi analisa sensoris (kenampakan, aroma, tekstur dan rasa) yang
dilakukan pada hari 0, uji pendugaan umur simpan (spesifikasi warna, kenampakan
dan bau), analisa mikrobiologi (7otal Plate Count), énalisa kimia (aktivitas air dan
Total Volatile Base) yang diamati secara periodik 0,3,7 hari dan analisa proksimat
(kadar air, abu, lemak, protein) yang dilaksanakan pada perlakuan terbaik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis pengemas dan lama
waktu pengukusan berpengaruh nyata terhadap karakteristik aroma dan tekstur betok

presto, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap kenampakan dan rasa. Kombinasi



perlakuan terbaik diperoleh dari perlakuan KIT5 (pengemas botol denga'n lama

waktu pengukusan 75 menit) berdasarkan analisa sensoris dan analisa mikrobiologi.
Pada penyimpanan hari ke-7 semua produk ditolak panelis dengan nilai TPC 4,98
(log cfu/g), TVB 54,61 (mg N/100g) dan nilai uji pendugaan umur simpan panelis

memberikan nilai terendah 5,00 berdasarkan spesifikasi warna, kenampakan dan bau.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tkan merupakan salah satu sumber protein yang dibutuhkan oleh tubuh. Ikan
sebagai bahan pangan fungsional mempunyai arti penting bagi kesehatan karena
mengandung protein, asam lemak omega-3, vitamin, mikromineral dan
makromineral lainnya. Data selama 20 tahun terakhir, menunjukkan bahwa produksi
ikan di Indonesia yang diolah berkisar antara 23% hingga 47%, dan sisanya dijual
sebagai ikan segar (Ariyani ef al., 2004).

Betok (Anabas testudineus) merupakan jenis ikan konsumsi air tawar. Ikan
ini juga dikenal dengan beberapa nama lain seperti bethok atau bethik (Jw.), puyu
(Mly.) atau pepuyuk (bahasa Banjar). Dalam bahasa Inggris dikenal sebagat climbing
gouramy atau climbing perch, merujuk pada kemampuannya memanjat ke daratan.
Ikan betok mempunyai nilai gizi yang cukup tinggi. Tingginya kandungan protein
dan vitamin membuat ikan yang mudah dibudidayakan ini sancat membantu
pertumbuhan anak-anak balita. Dibandingkan dengan negara-negara lain, konsumsi
ikan per kapita per tahun di Indonesia saat ini masih tergolong rendah, vaitu 19,14 kg
(Astawan, 2007).

Tkan betok sudah banyak diperdagangkan di pasar-pasar setempat. Selama ini
betok hanya dimanfaatkan dalam bentuk segar, goreng, dijadikan pindang atau diolah
berupa ikan asin. Berat daging ikan betok yang dapat dimakan (edible flesh) sebesar

41,11 g(29,88%). Untuk meningkatkan bagian yang dapat dimakan (edible flesh)



S

diperlukan diversifikasi menjadi presto. Diharapkan dengan diversifikasi ini dapat
memaksimalkan konsumsi nilai gizi ikan betok.

Presto merupakan suatu metode diversifikasi (pengembangan) pengolahan
hasil perikanan, terutama sebagai modifikasi pemindangan. Selama ini bahan baku
yang digunakan dalam pembuatan produk presto adalah ikan yang mempunyali
tulang-tulang halus yang banyak, seperti ikan mas (Cyprinus carpio) dan ikan
bandeng (Chanos chanos). lkan yang dipresto menghasilkan tulang-tulang halus
yang lunak sehingga aman dalam pengkonsumsiannya. Selain itu, bisa sebagai
sumber tambahan kalsium. Dalam pembuatan presto, ikan diawetkan dengan cara
mengukus atau merebusnya dalam lingkungan bergaram dan bertekanan normal
(stabil), dengan tujuan menghambat aktivitas atau membunuh bakteri pembusuk
maupun aktivitas enzim (Afrianto dan Liviawaty, 1991).

Menurut Irianto dan Indriyono (2007), kelemahan produk pindang (presto)
salah satunya adalah umur simpan yang relatif pendek. Hal ini terjadi karena
kandungan air yang tinggi pada presto merupakan media yang cocok untuk
tumbuhnya mikroba, sehingga ikan sangat cepat mengalami proses pembusukan.
Pertumbuhan mikroba pada produk presto ini merupakan masalah utama yang
mengakibatkan umur simpan dari presto sendiri menjadi singkat.

Pengemasan produk presto merupakan hal yang penting untuk menentukan
umur simpan. Produk presto biasanya dikemas dengan menggunakan metode vakum.
Pengemasan vakum ini merupakan satu cara yang dapat meningkatkan umur simpan,
namun pengemasan vakum hanya bisa dilakukan setelah proses pengolahan pindang

(presto). Kontaminasi mikrobia selama pendinginan produk sebelum pengemasan

dapat terjadi.
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Pembotolan (Botling) merupakan satu alternatif yang baik sebagai pengemas.
Pembotolan menghindari kontak langsung antara produk dengan udara luar yang
dapat menurunkan mutu dari suatu produk. Pada penelitian ini dilakukan pembuatan
presto dari ikan betok dengan perlakuan jenis pengemas dan lama waktu
pengukusan, salah satu jenis pengemas ini adalah botol. Penggunaan botol sebagai
salah satu bahan pengemas dimaksudkan agar produk dapat langsung dikemas,
dilihat isinya oleh konsumen, lebih terjamin kehygienisannya, tidak berkarat dan

tidak mudah bocor.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu pengukusan
dan penggunaan jenis pengemas terhadap sensoris dan masa simpan betok (Anabas

testudineus) presto.

C. Hipotesis

Diduga dengan lama waktu pengkusan dan jenis pengemas yang berbeda

berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris dan masa simpan betok (Anabas

testudineus) presto.
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