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SUMMARY

GUSTI MARISON. The effect of the pholyethylene and pholyphylene packaging on 

the quality fillet patin fish ( Pangasius sp) during chilling storage (Supervised by

KIKI YULIATI and AGUS SUPRIADI).

This research was conducted from February until April 2010 in Technology of

Fishery Product Laboratory and Bioprocess Laboratory of Chemical Engeneering 

Sriwijaya University. The objective of this research was to determine the effect of 

different packaging materials on the fillet quality during chilling storage.

The research used Factorial Randomized Block Design with two treatments

and replicated three times. The first treatment was packing material (no packaging,

pholyetilene bag, pholypropilene bag) and the second treatment was storage time (0,

5, 10, 15 day).

The observed variables were weight reduction, water content, protein content,

temperature, pH, and TPC (total plate count). The result showed that the packaging 

treatment (no packaging, pholyethylene, pholyprophylen) and the storage time had 

significant effect on water content, protein content, reduce of weight, fillet 

temperature, and pH. Moreover, the TPC (total plate count) is between 2,33 x 104 

until 19,04 x 104 coloni. The best packaging for the fillet is pholyprophylen 

packaging because the that packaging can keep the fillet from losing quality until 15 

day in the chilling temperature.



RINGKASAN

GUSTI MARISON. Pengaruh kemasan polietilen (PE) dan polipropilen (PP) 

terhadap kualitas flllet patin (Pangasius sp) selama penyimpanan dingin, (dibimbing

oleh KIKIYULIATI dan AGUS SUPRIADI).

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh kemasan polietilen dan 

polipropilen serta lama penyimpanan terhadap m\\Xu fillet patin selama penyimpanan 

dingin. Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Febuari sampai April 2010 di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian dan Laboratorium 

Bioproses Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh kemasan yang digunakan dan lama 

penyimpanan fillet pada suhu dingin terhadap kualitas fillet patin (Pangasius sp) 

tersebut.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok Faktorial

dengan dua faktor perlakuan dan tiga kali ulangan. Faktor perlakuan yang pertama

adalah perlakuan kemasan (tanpa dikemas, dikemas polietilen dan dikemas

polipropilen), faktor perlakuan kedua adalah lama waktu penyimpanan pada suhu 

dingin 5, 10, 15 hari. Parameter yang diamati meliputi susut bobot, suhu, kadar air, 

pH, kadar protein, TPC (Total Plate Count).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan kemasan polietilen, kemasan 

polipropilen serta tanpa kemasan dan pengaruh lama penyimpanan pada suhu dingin 

berpengaruh nyata terhadap susut bobot, kadar air, kadar protein, suhu, dan pH fillet



patin yang dihasilkan. Sedangkan untuk TPC (Total Plale Count) berkisar antara 2,33

x 104 sampai 19,04 x 104 koloni. Nilai TPC mengalami peningkatan selama proses

terbaik adalah kemasan polipropilen karena dapatpenyimpanan. Kemasan yang 

menjaga fillel dari kehilangan kualitas selama 15 hari penyimpanan pada suhu

dingin.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mutu ikan cepat turun sehingga memerlukan penanganan khusus setelah 

proses penangkapan dan pascapanen. Penurunan mutu ikan dipengaruhi oleh 

penangkapan, cara panen, penanganan pascapanen, pengolahan sampai penyajian. 

Proses kemunduran mutu ikan berlangsung cepat di daerah beriklim tropis dengan 

suhu dan kelembaban tinggi ditambah dengan proses penangkapannya kurang baik, 

seperti penangkapan dengan pukat harimau (Afrianto et al., 2008). Penanganan yang 

baik perlu dilakukan agar kesegaran ikan dapat dipertahankan atau kebusukan ikan 

dapat diperlambat.

Proses penurunan mutu setelah ikan mati terjadi melalui fase-fase yaitu pre

rigor, rigor, dan pos t rigor. Pre rigor merupakan fase yang teijadi pada ikan yang

baru mengalami kematian sehingga ciri-cirinya mirip seperti ikan hidup. Pada fase

pre rigor teijadi peristiwa pelepasan cairan lendir dari kelenjar di bawah permukaan 

kulit ikan yang membentuk lapisan bening tebal di sekeliling tubuh ikan. Fase rigor 

ditandai otot yang kaku dan keras. Mengejangnya tubuh ikan setelah mati merupakan 

hasil perubahan-perubahan biokimia yang kompleks dari otot ikan. Fase post rigor 

ditandai dengan pelunakan tekstur daging ikan, pada fase ini ikan mulai membusuk

(Hajrah, 2009).

Pendinginan merupakan suatu upaya untuk menghambat proses pembusukan 

sehingga mutu daging dapat dipertahankan dan daya awet ikan akan bertambah. 

Pendinginan dapat mempertahankan rasa dan nilai gizi bahan pangan, karena

1



2

pengawetan dengan suhu rendah (pendinginan) dapat menghambat aktivitas 

mikroorganisme, mencegah reaksi-reaksi kimia dan aktivitas enzim yang dapat 

merusak kandungan gizi bahan pangan (Frazier, 1977).

Salah satu upaya menjaga daya simpan dan kualitas ikan selama pendinginan 

adalah dengan pengemasan. Pengemasan juga mempunyai efek yang sama dengan 

pendinginan dalam menjaga kualitas ikan. Pengemasan dapat menjaga produk dari 

kehilangan kadar air. Pengemasan disebut juga pembungkusan, pewadahan, ataupun 

pengepakan. Pengemasan memegang peranan penting dalam menjaga bahan pangan

agar bertahan lama (Syarief et al.9 1988).

Pengemasan bahan pangan umumnya menggunakan plastik. Penggunaan

plastik untuk kemasan makanan memiliki beberapa keunggulan dibanding pengemas

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

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

penanganannya (Desrosier, 1988).

Plastik yang sering digunakan untuk pengemasan adalah PE (polietilen) dan 

PP (polipropilen), karena kedua jenis plastik ini selain harganya murah, mudah 

ditemukan di pasaran. Plastik PE {polietilen) tidak menunjukkan perubahan pada 

93 °C - 121 °C dan suhu minimum (46) °C — (-5) °Csuhu maksimum , namun

memiliki permeabilitas yang cukup tinggi terhadap gas organik sehingga masih

disimpan jangka waktu 

(Direktorat Jenderal Pengolahan dan Pengemasan Hasil Perikanan, 2007)

Polipropilen (PP) sangat mirip dengan polietilen (PE) dan sifat-sifat

dapat teroksidasi apabila yang lama

penggunaannya juga serupa (Brody, 1972). Polipropilen (PP) lebih kuat dan ringan



3

dengan daya tembus uap yang rendah, ketahanan yang baik terhadap lemak, stabil 

terhadap suhu tinggi dan cukup mengkilap (Winamo dan Jenie, 1983). Oleh karena 

itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui peran kemasan dalam 

mempertahankan kesegaran fillet patin jika disimpan pada suhu rendah dalam jangka 

waktu yang telah ditentukan agar tetap aman dikonsumsi.

C. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pengemasan dan

lama penyimpanan terhadap mutu fillet ikan patin pada penyimpanan suhu dingin.

D. Hipotesis

1. Diduga lama waktu penyimpanan ikan patin pada suhu pendinginan akan

berpengaruh terhadap kualitas daging ikan patin.

2. Diduga jenis kemasan pada waktu penyimpanan berpengaruh terhadap 

kualitas daging ikan patin selama penyimpanan.
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