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SUMMARY 

 

 
YAN FRITZE D GIRSANG. Quality Deterioration of Carp (Cyprinus carpio) Arsik During 

Storage (Supervised by ACE BAEHAKI and HERPANDI). 

 The purpose of this research was to analize quality deterioration of arsik carp (Cyprinus 

carpio) during storage use polipropilene packaging under condition. The research was 

conducted from March to April 2016. This research used a Factorial Randomized Block 

Design (FRBD) two factors, the type of packaging factor (vacuum and non-vacuum) and 

storage time factor (1 day, 2 days, 3 days, 4 day and 5 days). Each treatment was replicated 

two times. The attributes observed were protein content, fat content, water content, sensory 

test, and microbiology / TPC. The results showed thet packaging and storage time treatment 

significantly affect the value of the proximate (protein content, fat content and moisture 

content) and had a significant effect on the value of organoleptic taste, texture and aroma of 

carp arsik. The results of  TPC analysis showed thet vacuum packaging had lower TPC value 

than the non vacuum and was safe to be eat end up to 3rd day of storage. The results of 

proximate analysis on the type of vacuum and non vacuum packaging with nutritional content 

that is best in protein content (15.67% and 14.32%), fat content (9.76% and 8.89%), water 

content (57.88% and 57.55%). 

 

Key words : Carp, arsik, vacuum, non-vacuum,  storage time, polipropylene 
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RINGKASAN 

Yan Fritze D. Girsang, Kemunduran Mutu Arsik Ikan Mas (Cyprinus carpio) Selama 

Penyimpanan (Dibimbing oleh Ace Baehaki dan Herpandi). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemunduran mutu arsik ikan mas (cyprinus 

carpio) selama penyimpanan dengan kemasan polypropylene. Penelitian ini dilaksanakan 

pada bulan Maret sampai dengan bulan April 2016. Penelitian ini menggunakan rancangan 

acak kelompok faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan  yaitu jenis pengemasan 

(vakum dan non vakum) dan faktor  lama penyimpanan (1 hari, 2 hari, 3 hari, 4 hari dan 5 

hari). Setiap perlakuan diulang sebanyak dua kali. Parameter yang diamati adalah kadar 

protein, kadar lemak kadar air, uji sensoris, dan mikrobiologi/TPC. Hasil Perlakuan jenis 

pengemasan dan lama    penyimpanan pada arsik ikan mas  berpengaruh nyata terhadap nilai 

proksimat (kadar protein, kadar lemak dan kadar air) dan memberi pengaruh nyata terhadap 

nilai organoleptik rasa, tekstur dan aroma.  Berdasarkan hasil analisa TPC  jenis pengemasan 

vakum menunjukan nilai TPC yang lebih kecil  dibandingkan dengan nilai TPC jenis 

pengemasan non vakum dan masih aman untuk dikonsumsi sampai penyimpanan pada hari 

ke-3. Hasil analisa proksimat pada jenis pengemasan vakum dan non vakum dengan 

kandungan gizi terbaik yaitu  kadar protein (15,67% dan 14,32%), kadar lemak (9,76% dan 

8,89%), kadar air (57,88% dan 57,55%). 

 

Kata kunci : Ikan Mas, asik, vakum, non vakum, lama penyimpanan, polipropilen  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar belakang 

Ikan merupakan salah satu sumber zat gizi yang penting bagi hidup manusia. 

Sebagai bahan pangan, ikan mengandung zat gizi utama berupa protein, lemak, vitamin 

dan mineral. Protein ikan menyediakan lebih kurang ⅔ dari kebutuhan protein hewani 

yang diperlukan oleh manusia. Selain itu, protein ikan terdiri dari asam-asam amino 

yang hampir semuanya diperlukan oleh tubuh manusia. Salah satu jenis ikan yang 

sering dikonsumsi masyarakat adalah ikan mas (Cyprinus carpio), jenis ikan ini 

memiliki kadar protein tinggi yaitu 16 % (Khomsan, 2010). 

Pengolahan pangan pada umumnya bertujuan memperpanjang masa simpan, 

mengubah atau meningkatkan karakteristik produk (warna, cita rasa, tekstur), 

mempermudah penanganan dan distribusi, memberikan lebih banyak pilihan dan ragam 

produk pangan di pasaran, meningkatkan nilai ekonomis bahan baku, serta 

mempertahankan atau meningkatkan mutu, terutama mutu gizi, daya cerna, dan 

ketersediaan gizi. Kriteria atau komponen mutu yang penting pada komoditas pangan 

adalah keamanan, kesehatan, flavor, tekstur, warna, umur simpan, kemudahan, 

kehalalan, dan harga (Andarwulan et al., 2011). 

Produksi ikan mas di Indonesia pada tahun 2013 sebanyak 265.413 dan 

kandungan gizi yang tertinggi, yaitu lemak 2%, protein 16%, abu 2,4% dan air 80%. 

Penggunaan dan pengembangan ikan mas dalam bentuk segar dan olahan dapat 

meningkatkan daya komsumsi masyarakat, selain sebagai konsumsi sehari-hari. 

Tingginya kandungan gizi menjadikan ikan mas banyak dikonsumsi sebagai sumber 

protein khususnya bagi masyarakat yang jauh dari laut disamping citarasa ikan mas 

yang dihasilkan setelah pengolahan (Dirjen Perikanan Tangkap, 2014). 

Arsik ikan mas merupakan jenis makanan semi basah yang mudah mengalami 

kerusakan sehingga dalam penyimpanannya perlu menjaga atau mempertahankan 

produk. Arsik merupakan makanan khas Batak yang dibuat dari ikan Mas dengan 

campuran bumbu tradisional. Pembuatan arsik pada umumnya dilakukan dengan 

pengolahan tradisional dengan pemasakan menggunakan api yang membutuhkan waktu 

2-3 jam pada suhu 60-80 oC. Pengolahan ini dapat menghasilkan resapan bumbu yang 

baik sehingga diperoleh arsik ikan mas yang lezat dan gurih, tetapi arsik ikan mas 

memiliki masa simpan yang singkat sekitar 36 jam, tentu akan membuat distribusi 
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produk ini menjadi sangat terbatas sehingga di perlukan perlakuan untuk memperpanjan 

masa simpan ikan mas.  

Penurunan mutu ikan terjadi segera setelah ikan ditangkap atau mati. Kecepatan 

penurunan mutu dipengaruhi oleh banyak faktor, antara lain jenis kelamin, jenis ikan, 

ukuran ikan, kondisi lingkungan, perlakuan fisik, jumlah jasad renik, dan aktivitas 

enzim (Ridwansyah, 2002). Salah satu jenis enzim yang berperan penting dalam proses 

kemunduran mutu ikan adalah enzim-enzim pengurai protein (enzim proteolitik) yang 

menguraikan protein menjadi pepton, polipeptida, dan asam-asam amino (Kreuzer, 

1965). 

Pengemasan adalah suatu cara atau suatu perlakuan pengamanan terhadap produk 

agar produk tersebut baik yang belum maupun yang sudah mengalami pengolahan 

sampai ketangan konsumen dengan baik. Pengemasan bertujuan memberikan 

perlindungan pangan, pendistribusian dan pengawetan bahan pangan sehingga dapat 

memperpanjang daya simpan produk. Menurut Winarno et al. (1990), jenis plastik yang 

umum digunakan dalam pengemasan bahan pangan adalah selofan, selulosa asetat, 

poliamida (nilon), karet hidrokhlorida (polifilm), poliester, polietilena, polipropilena, 

polistirena, polivinildienakhlorida dan vinil khlorida. Pemilihan kemasan berbahan 

polypropylene pada penelitian ini dikarenakan lebih aman digunakan untuk makanan 

atau bahan pangan (Mareta, 2011). Semakin berkembangnya teknologi pengemasan 

bahan pangan dapat dilakukan dengan metode pengemasan vakum dan non vakum. 

Sampai saat ini informasi kualitatif juga kuantitatif sifat fisik dan mutu dari arsik 

ikan mas, khususnya yang disimpan dalam kemasan vakum dan non vakum masih 

sangat terbatas. Berdasarkan latar belakang diatas, peneliti tertarik untuk mengetahui 

kemunduran mutu produk arsik ikan mas selama masa penyimpanan pada suhu kamar. 

 

1.2 Kerangka pemikiran 

Arsik ikan mas merupakan makanan khas masyarakat Batak, yang biasanya 

dihidangkan pada pesta adat. Pengolahan arsik menggunakan bumbu-bumbu seperti : 

serai, bawang putih, bawang merah, asam patikala (buah kecombrang), lengkuas, cabai, 

jahe, kemiri, andaliman, kunyit, dan garam. Meskipun sangat disukai konsumen tetapi 

salah satu kendala mengkonsumsi arsik ikan mas yaitu memiliki masa simpan yang 

singkat sehinga setelah 36 jam akan mengalami proses-proses kimia dan aktivitas 

mikroba yang dapat merusak kandungan gizi arsik. 
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Pengemasan merupakan salah satu cara menghambat uap air lingkungan terserap 

oleh produk pangan kering. Kemasan juga dapat mencegah atau mengurangi kerusakan, 

melindungi bahan yang ada di dalamnya dari pencemaran serta gangguan fisik seperti 

gesekan, benturan dan getaran (Triyanto et al., 2013).  

Teknik pengemasan yang dilakukan pada pembuatan produk umumnya 

menggunakan teknik vakum dan non vakum. Pengemasan vakum adalah sistem 

pengemasan hampa udara dimana tekanannya kurang dari 1 atm dengan cara 

mengeluarkan O2 dari kemasan sehingga memperpanjang umur simpan (Yamaguchi, 

1990). Sedangkan pengemasan non vakum adalah sistem pengemasan tanpa tekanan, 

menggunakan alat heat sealer. 

Oleh karena itu perlu dilakukan kajian untuk mengetahui tingkat ketahanan 

produk arsik ikan mas (Cyprinus carpio) selama masa penyimpanan vakum dan non 

vakum pada suhu kamar.  

 

1.3 Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemunduran mutu arsik ikan mas 

(Cyprinus carpio) selama penyimpanan. 

 

1.4 Kegunaan 

Kegunaan penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada masyarakat 

luas mengenai kemunduran mutu dari produk arsik ikan mas selama masa simpan 

sehingga lebih yakin dalam mengkonsumsi produk tersebut. 
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