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SUMMARY

APRIANDI. Effect of Frozen Storage (-7°C) on the Quality of Fish Fillet
snakehead (Chana striata). Supervised by RINTO and AGUS SUPRIADL

This study aimed to know the effect of frozen storage (-7°C) on the quality of
snakehead fillets (Chana striata). This research was conducted at the Laboratory of
Fishery Products Technology, Chemical Technology Harvesting Agriculture
Laboratory, Bioprocess and Chemical Engineering Laboratory from the University of
Sriwijaya began on May 2009 until June 2010.

The design used Completely Randomized Design (CRD) with non factorial.
The duration of freezing time is a treatment and repeated 3 times. Parameters
observed in this study were moisture, protein, fat content, texture, color (lightness,
chroma and hue) and sensory test, which include color, flavor, texture and
appearance.

Results showed that the treatment difference in duration of freezing time
significantly affected moisture content, fat content, protein content, pH and texture at
test level of 5%. The average value of catfish fillets during the freezing process of
water content 77.25% to 84%, protein content 73.16 to 84.85%, fat content 4.47% to
9.85%, pH 6.22 to 6.42, chroma 4.5% to 6.16%, hue 72.56° to 89.23°, lightness
56.4% to 57.36% at the 5% test level. Snakehead fillets panelists most preferred the

treatment T1 more than 28 days of storage, sensory conditions of snakehead fillet

didnt get signifikan change.
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RINGKASAN

APRIANDI. Pengaruh Penyimpanan Beku (-7°C) Terhadap Kualitas Fillet
Ikan Gabus (Chana striata). Dibimbing oleh RINTO dan AGUS SUPRIADL

Penelitian ini bertujuan untuk mengatahui pengaruh penyimpanan beku (-
7°C) terhadap kualitas fillet ikan gabus (Chana striata). Penelitian ini dilaksanakan
di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Kimia Teknologi Hasil
Pertanian dan di Laboratorium Bioproses Teknik Kimia Universitas Sriwijaya mulai
dari Bulan Mei 2009 sampai dengan Juni 2010.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) non
faktorial dengan lamanya waktu pembekuan sebagai perlakuan dan diulang sebanyak
3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah kadar air, kadar protein,
kadar lemak, tekstur, wama (lightness, chroma dan hue) dan uji organoleptik yang
meliputi warna, aroma, tekstur dan penampakan.

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan perbedaén lamanya waktu
pembekuan berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar lemak, kadar protein, pH
dan tekstur pada taraf uji 5%. Nilai rata-rata fillet ikan gabus selama proses
pembekuan kada air 77,25%-84%, kadar protein 73,16 - 84,85%, kadar lemak
4,47%-9,85%, pH 6,22-6,42, chroma 4,5%-6,16%, hue 72,56°-89,23° lightness
56,4%-57,36% pada taraf uji 5%. Fillet ikan gabus yang paling disukai panelis
adalah perlakuan T1 (waktu pembekuan selama 7 hari) namun sampai dengan 28 hari

penyimpanan, kondisi sensoris fillef ikan gabus tidak banyak mengalami perubahan.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tkan merupakan bahan pangan yang cepat mengalami proses pembusukan
(ferishable food) dikarenakan memiliki kandungan air yang tinggi yakni sekitar 70 -
80%. Kandungan air yang tinggi menyebabkan mikrobia dapat berkembang biak
secara cepat.

Salah satu jenis ikan yang banyak diolah adalah ikan gabus. Ikan gabus
tergolong sebagai ikan air tawar yang bernilai ekonomis. Ikan ini sangat digemari
masyarakat karena rasa dagingnya yang lezat dan gurih baik dalam bentuk segar
maupun dalam bentuk olahan. Selain itu ikan gabus merupakan sumber protein yang
cukup penting bagi masyarakat. Diketahui bahwa ikan ini sangat kaya akan a/bumin.
Albumin diperlukan tubuh manusia setiap hari, terutama dalam proses penyembuhan
luka-luka. Pemberian daging ikan gabus atau ekstrak proteinnya telah dicobakan
untuk meningkatkan kadar albumin dalam darah dan membantu penyembuhan
beberapa penyakit (Anonim, 2008).

Proses pengolahan dan pengawetan ikan merupakan bagian penting dari mata
rantai industri perikanan. Tanpa adanya proses pengolahan, usaha peningkatan
produksi akan sia — sia karena tidak bisa dimanfaatkan dengan baik. Metode
pengawetan ikan dapat dilakukan dengan bermacam cara mulai dari metode
tradisional sampai metode modern diantaranya penggaraman, pengeringan,

pembekuan, fermentasi dan pendinginan.



Pengawetan dilakukan untuk memperpanjang umur simpan (lamanya suatu
produk dapat disimpan tanpa mengalami kerusakan) produk pangan. Metode
pengawetan yang dilakukan, tergantung pada berapa lama umur simpan produk yang
diinginkan, dan berapa banyak perubahan mutu produk yang dapat diterima.
Berdasarkan target waktu pengawetan, maka pengawetan dapat bersifat jangka
pendek atau bersifat jangka panjang.

Pembekuan merupakan suatu cara pengawetan bahan pangan dengan cara
membekukan bahan pada subu di bawah titik beku pangan tersebut. Dengan
membekunya sebagian kandungan air bahan atau dengan terbentuknya es
(ketersediaan air menurun), maka kegiatan enzim dan jasad renik dapat dihambat
sehingga dapat mempertahankan mutu bahan pangan. Penggunaan suhu rendah
bertujuan untuk memperlambat laju reaksi kimia, reaksi enzimatis dan pertumbuhan
mikroorganisme tanpa menyebabkan kerusakan produk.

Pembekuan dapat mempertahankan rasa dan nilai gizi bahan pangan yang
lebih baik daripada metode lain, karena pengawetan dengan subu rendah
(pembekuan) dapat menghambat aktivitas mikroba, mencegah terjadinya reaksi -
reaksi kimia dan aktivitas enzim yang dapat merusak kandungan gizi bahan pangan.
Walaupun pembekuan dapat mereduksi jumlah mikroba yang sangat nyata tetapi
tidak dapat mensterilkan makanan dari mikroba (Frazier, 1977).

Selama proses pembekuan akan terjadi perubahan sifat pada daging ikan.
Perubahan — perubahan tersebut meliputi perubahan sifat fisikokimia. Oleh karena itu
akan dikaji pengaruh pembekuan terhadap sifat fisik, kimia dan sensori daging ikan

gabus untuk mengetahui seberapa banyak perubahan itu terjadi.




B. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penyimpanan

beku (-7°C) terhadap kualitas fillet ikan gabus (Chana striata).

C. Hipotesis
Diduga proses penyimpanan beku (-7°C) akan berpengaruh nyata terhadap

kualitas fillet ikan gabus (Chana striata).
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