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SUMMARY 

 

LARRY NICHOLAS, Effect of Post Mortem Conditions on Catfish (Pangasius 

djambal) with Direct Decease Stored at Different Temperatures on the Quality of 

the Fillets (Supervised by SUSI LESTARI and SHANTI DWITA LESTARI). 

 

This study aimed to determine the time of occurrence of the post mortem 

phase of catfish which was directly deceased (spiking right at the medulla 

oblongata), to find out time interval of post mortem in fish given settings at 

chilling and room temperatures based on organoleptic values and rigor index; and 

to determine the freshness quality of catfish fillet made in different post mortem 

phases. This study was divided into 2 stages, i.e. preliminary study and advance 

study. Statistical analyses were done using one way anova and kruskal wallis for 

parametric and non parametric data respectively. The parameters of this study 

included rigor index, pH value, TVB and organoleptic test. The preliminary study 

results showed that catfish at room temperature entered the post mortem time at 0 

(pre rigor), 2 (rigor mortis) and 14 (post rigor) hours with rigor index values of 

0%, 27%, 8%, while at chilling temperatures at 0 (pre rigor), 6 (rigor mortis) 

hours with rigor index values of 0%, and 69%. Advance study results showed that 

at all settings, TVB value were significantly different, while the pH values were 

significantly different at pre rigor phase of chilling temperature, and at rigor 

mortis phase of room temperature. Organoleptic test on fillet results showed 

significant difference at all settings, and on each sensory analysis, i.e the 

appearance of whole meat, the appearance of meat color, odor and texture of fillet 

at chilling and room temperatures. 
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RINGKASAN 

 

LARRY NICHOLAS, Pengaruh Kondisi Post Mortem Ikan Patin (Pangasius 

djambal) dengan Kematian Langsung yang Disimpan pada Suhu Berbeda 

terhadap Mutu Filletnya (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan SHANTI 

DWITA LESTARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan waktu terjadinya fase post 

mortem ikan patin yang dimatikan langsung (ditusuk tepat pada medulla 

oblongata), mengetahui interval waktu post mortem pada ikan yang diberi 

perlakuan suhu dingin dan suhu ruang berdasarkan nilai organoleptik dan indeks 

rigor; serta menentukan mutu kesegaran fillet ikan patin yang dibuat pada fase 

post mortem berbeda. Penelitian ini dibagi menjadi 2 tahap, yaitu penelitian 

pendahuluan dan penelitian lanjutan. Pengolahan data dilakukan secara kuantitatif 

dengan analisis data statitistik parametrik dengan uji one way anova dan non 

parametrik dengan uji kruskal wallis. Parameter penelitian ini meliputi indeks 

rigor, nilai pH, TVB dan uji organoleptik. Hasil penelitian pendahuluan ikan patin 

pada suhu ruang memasuki waktu post mortem pada jam ke-0 (pre rigor), ke-2 

(rigor mortis), dan ke-14 (post rigor) dengan nilai indeks rigor 0%, 27%, 8%, 

sedangkan pada suhu dingin pada jam ke-0 (pre rigor), dan ke-6 (rigor mortis) 

dengan nilai indeks rigor 0% dan 69%. Penelitian lanjutan menunjukkan semua 

perlakuan pada nilai TVB berbeda nyata, sedangkan untuk nilai pH hasil berbeda 

nyata ditunjukkan pada fase pre rigor di suhu dingin, dan rigor mortis di suhu 

ruang. Hasil uji organoleptik fillet menunjukan hasil berbeda nyata pada semua 

perlakuan, dan pada setiap analisa sensori yaitu kenampakan utuh daging, 

kenampakan warna daging, bau dan tekstur filllet pada suhu dingin dan suhu 

ruang.  

 

Kata kunci : fillet, ikan patin, indeks rigor, post mortem. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Permintaan pasar domestik terhadap konsumsi fillet patin sedang 

mengalami peningkatan dikarenakan peningkatan produksi ikan patin mencapai 

70,09% per tahun dan telah mencapai 1,8 juta ton pada tahun 2015 (KKP, 2015). 

Untuk produksi fillet sendiri pada Tahun 2011 pasar domestik telah mampu 

menyerap 400 ton fillet patin per bulan, setara dengan 1.200 ton  ikan patin utuh 

meskipun 90% merupakan impor dari Vietnam (KKP, 2015). Pada tahun 2011 

juga telah dikeluarkan Peraturan Menteri Kelautan dan Perikanan Nomor. 15 

tentang Pengendalian Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan yang masuk ke dalam 

wilayah negara republik Indonesia yang melarang impor produk fillet patin (dory), 

hal ini diharapkan dapat merangsang tumbuhnya usaha fillet patin di dalam negeri 

(KKP, 2015). 

Menjaga kondisi ikan tetap segar saat proses pemfilletan dapat 

memudahkan proses preparasi yang dilakukan sehingga kualitas fillet yang 

dihasilkan dapat sesuai, hal ini juga tidak terlepas dari peralatan yang digunakan 

saat proses preparasi, penggunaan peralatan seperti pisau khusus pada saat proses 

pemfilletan ikan dapat meminimalisir tertinggalnya duri didalam daging ikan, 

serta penggunaan peralatan khusus dalam proses pemfilletan juga dapat 

memberikan kualitas fillet yang terbaik (Setiawan dan Herdinata, 2015). 

Permintaan pasar terhadap fillet ikan patin biasanya pada ukuran 0,7 - 1 kg/ekor 

dengan toleransi 25%, sedangkan untuk konsumsi lokal dalam ukuran < 0,7 kg 

(Yulisti dan Putri, 2013).  

Cara kematian ikan berpengaruh terhadap lamanya proses rigor mortis. 

Keadaan rigor mortis ikan dikenal sebagai tanda bahwa ikan masih sangat segar. 

Mematikan ikan secara langsung dapat menjadi alternatif untuk memperpanjang 

masa rigor mortis ikan yang tentunya dapat menjadi acuan untuk 

mempertahankan kualitas ikan sebagai bahan baku yang akan dijadikan fillet 

(Sufianto, 2004). Menurut Wangsadinata (2009), tingkat rigor mortis ikan 

ditandai dengan mengejangnya tubuh ikan setelah mati. Rigor mortis pada ikan 

mulai terjadi pada bagian ekor dan terus merambat ke bagian kepala. Lama 
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tidaknya masa rigor mortis tergantung pada beberapa faktor, yaitu: suhu 

lingkungan, cara ikan mati dan kandungan glikogen setelah ikan mati. Ikan yang 

mati dengan cara dimatikan secara langsung, setelah ditangkap akan mempunyai 

waktu rigor mortis yang lebih lama dibandingkan ikan yang matinya dibiarkan 

menggelepar. Hal ini berkaitan dengan kandungan glikogen yang ada pada tubuh 

ikan. Ikan yang matinya dibiarkan menggelepar akan kehilangan energi lebih 

banyak untuk bertahan hidup berupa kandungan glikogen pada tubuhnya yang 

cepat habis terurai dibandingkan ikan yang dimatikan langsung. Semakin lama 

glikogen dalam tubuh ikan habis, maka proses rigor mortis ikan pun dapat 

bertahan lebih lama yang menunjukkan lamanya proses rigor mortis pada ikan 

tersebut (Eskin, 1990).  

Ikan patin segar yang sudah diolah menjadi fillet untuk dipasarkan 

biasanya disimpan pada suhu rendah (0-5
o
C) baik menggunakan es batu maupun 

alat pendingin. Penggunaan suhu rendah (chilling) adalah teknik penanganan ikan 

yang paling umum dilakukan untuk menjaga kesegaran ikan, karna pada kondisi 

suhu rendah pertumbuhan bakteri pembusuk dan proses biokimia yang 

berlangsung dalam tubuh ikan dapat diperlambat (Gelman et al., 2001). 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Ikan patin (Pangasius djambal) merupakan ikan yang sangat diminati baik 

dipasar domestik maupun internasional. Ikan patin yang diekspor dapat berupa 

ikan segar, ikan asap dan fillet ikan patin. Ikan patin yang diolah menjadi fillet 

saat ini lebih banyak diminati masyarakat global dengan harga yang lebih tinggi 

dibandingkan ikan patin utuh segar. Untuk memenuhi permintaan pasar yang terus 

meningkat maka fillet ikan patin harus memiliki tingkat mutu yang tinggi. Seperti 

komoditas perikanan lainnya, ikan patin yang diolah menjadi fillet juga 

merupakan produk hasil perikanan yang bersifat mudah rusak atau high perishable 

sehingga memerlukan penanganan yang baik untuk mempertahankan mutunya 

(Afrianto dan Liviawaty, 1989).  

Berbagai penelitian yang berhubungan dengan ikan patin sebagai bahan 

baku fillet ini telah banyak dilakukan salah satunya aplikasi metode akustik untuk 

uji kesegaran ikan (Jaya dan Ramadhan, 2006). Berdasarkan penelitian Jaya dan 
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Ramadhan (2006), melalui uji metode akustik yang dilakukan pada ikan patin utuh 

diperoleh hasil bahwa ikan patin utuh mengalami fase pre rigor pada jam ke 0-9, 

sedangkan fase rigor mortis terjadi pada jam ke 10-19 dan masuk fase post rigor 

pada jam ke 20-24 yang menandakan proses kemunduran mutu dari ikan patin 

utuh tersebut. Selain itu, penentuan masuknya setiap fase post mortem dapat 

dilakukan dengan menggunakan acuan terkait mutu kesegaran ikan seperti uji 

organoleptik dan indeks rigor. Menurut Septiarini (2008), ikan pre rigor memiliki 

kondisi sangat segar dengan nilai organoleptik 7-9. Pada tahap rigor mortis ikan 

dalam kondisi segar dengan nilai organoleptik 6-8. Di sisi lain pada post rigor 

ikan memiliki kondisi kurang segar dengan nilai organoleptik 5-6. Sedangkan 

standar indeks rigor untuk pre rigor < 10%; rigor mortis maksimal 80%-100%; 

post rigor < 10% (Bito et al, 1983).   

Namun, sejauh ini penelitian mengenai kualitas dan tingkat kesegaran ikan 

patin sebagai bahan baku fillet itu sendiri belum banyak diolah lebih lanjut. 

Meskipun sudah banyak penelitian-penelitian terkait mutu produksi fillet ikan 

patin yang telah dilakukan. Oleh sebab itulah penelitian ini perlu dilakukan 

sebagai kajian maupun bahan masukan dengan harapan di masa yang akan datang 

informasi-informasi yang didapat ini dapat dikembangkan dan digunakan untuk 

peningkatan penanganan, pengolahan, pengelolaan dan pengembangan ikan patin 

sebagai bahan baku fillet, terkhususnya fillet ikan patin (Pangasius djambal) yang 

dapat meningkatkan nilai tambah produk serta kesejahteraan para pelaku usaha 

budidaya, dan industri terkait yang terlibat didalamnya. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh suhu yang 

berbeda terhadap kemunduran mutu ikan patin (Pangasius djambal) untuk 

digunakan sebagai bahan baku fillet.  

 Tujuan khusus dari pelaksanaan penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Menentukan waktu terjadinya fase pre rigor, rigor mortis dan post rigor 

ikan patin serta interval waktunya dengan cara kematian langsung pada 

suhu dingin dan suhu ruang berdasarkan nilai organoleptik dan indeks 

rigor ditinjau dari hasil akhir kenampakan ikan tersebut. 
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2. Menentukan mutu kesegaran (pH dan TVB) fillet ikan patin yang dibuat 

ketika memasuki fase post mortem ditinjau dari hasil akhir kenampakan 

fillet tersebut. 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan rekomendasi 

mengenai cara penanganan ikan patin yang baik dengan teknik kematian langsung 

pada suhu ruang dan suhu dingin untuk digunakan sebagai bahan baku fillet. 
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