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SUMMARY

OLIMA ZEGA. Effects Of Pistia stratiotes Extract On The Shelf Life Of
Refrigerated Pangasius Fillet (Supervised by ACE BAEHAKI and
HERPANDI)

The purpose of this research was to determine the effect of Pistia stratiotes extract
on the shelf life of Pangasius fillet during storage at low temperature. The
research was conducted from August 2016 to September 2016. The research used
Factorial Randomized Design (FRD) with two factors and two replications. The
first factor was the difference immersion Pangasius fillet fresh consist Pangasius
fillet with immersion Pistia strtiotes extract (A0), Pangasius fillet with immersion
Pistia stratiotes extract (Al) and storage time 5, 10, 15, 20 and 25 days. The
parameters observed were Total Plate Count (TPC), weight loss, whiteness,
peroxide value pH, and Total Volatile (TVB). The results showed that the
difference immersion of Pistia stratiotes fillet significant effect (P<0.05) to the
value of weight loss, it is suspected because of the polyphenolic compounds in the
Pistia stratiotes extract is capable of inhibiting the enzyme activity of the meat.
Whereas, the difference in storage time significantly affected weight loss,
peroxide value, TVB and TPC. Pangasius fillets with immersion Pistia strtiotes
extract still fit for consumption until the 25th day.

Key words : chilling, fillet, Pangasius sp., Pistia stratiotes extract, storage time



RINGKASAN

OLIMA ZEGA. Pengaruh Ekstrak Apu-Apu (Pistia stratiotes) terhadap Daya
Simpan Filet Patin (Pangasius sp.) yang Disimpan pada Suhu Dingin (Dibimbing
oleh ACE BAEHAKI dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan ekstrak
ekstrak apu-apu (Pistia stratiotes) terhadap daya simpan filet patin selama
penyimpanan pada suhu dingin. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus
2016 sampai September 2016. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak
Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 2 faktor dan 2 kali ulangan. Faktor pertama
yaitu perbedaan perendaman filet segar terdiri dari filet patin tanpa perendaman
ekstrak apu-apu (AQ), filet patin dengan perendaman ekstrak apu-apu (Al) dan
lama penyimpanan 5, 10, 15, 20 dan 25 hari. Parameter yang diamati meliputi: ).
Total Plate Count (TPC), susut bobot, derajat putih/whiteness, bilangan peroksida,
pH dan Total Volatile Base (TVB). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbedaan perendaman ekstrak apu-apu memberikan pengaruh nyata (P<0,05)
terhadap nilai susut bobot, hal ini diduga karena adanya senyawa polifenol dalam
ekstrak apu-apu yang mampu menghambat aktivitas enzimatis pada daging.
Sedangkan perbedaan lama waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap susut
bobot, bilangan peroksida, TVB dan TPC. Filet patin dengan perendaman ekstrak
apu-apu masih layak dikonsumsi sampai hari ke-25.

Kata kunci : pendinginan, filet, patin, ekstrak apu-apu, lama penyimpanan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan patin merupakan salah satu komoditas ikan air tawar yang banyak
dibudidayakan di Indonesia. Statistik Perikanan Indonesia menunjukkan jumlah
produksi ikan patin nasional meningkat dibandingkan tahun sebelumnya, yaitu
229.267 ton pada tahun 2011, 347.000 ton pada tahun 2012, dan 410.883 ton pada
tahun 2013 (KKP, 2014). Kondisi ini menunjukkan bahwa komoditas patin
memiliki peranan penting dalam industri perikanan nasional dan memiliki potensi
yang besar untuk dikembangkan pada skala yang lebih besar.

Peningkatan produksi patin tiap tahun tidak lepas dari tingginya
permintaan patin di pasar global. Permintaan konsumen terhadap patin di pasar
global umumnya dalam bentuk fillet yang dikenal dengan nama dory fillets
(Ikasari dan Suryaningrum, 2014). Ikan patin memilki keunggulan tersendiri,
antara lain tidak bersisik, durinya relatif sedikit dan dagingnya putih kemerahan
serta mudah dikuliti sehingga relatif mudah dibuat filet yang baik. Selain itu, filet
juga memiliki beberapa keuntungan sebagai bahan baku olahan, antara lain bebas
duri dan tulang, dapat disimpan lebih lama dan mengefisienkan proses produksi
serta meningkatkan mutu produk olahannya (Putri et al., 2014).

Filet patin merupakan produk yang cepat mengalami kebusukan sehingga
menyebabkan umur simpan menjadi pendek. Proses pembusukan pada ikan
disebabkan oleh aktivitas autolisis, enzimatis, reaksi kimia dan pertumbuhan
mikroorganisme (Ghaly et al.,, 2010). Berbagai mikroba pembusuk yang
ditemukan dalam fillet ikan patin terkemas termasuk dalam genus Serratia dan
Pseudomonas (Noseda et al., 2012). Adanya proses-proses ini telah dirasakan
dapat menghambat usaha pemasaran hasil perikanan dan tidak jarang
menimbulkan kerugian besar (Liviawaty dan Afrianto, 2010).

Mengatasi kendala yang muncul pada produk filet mendorong adanya
penanganan yang tepat untuk meminimalkan kerusakan yang terjadi. Penanganan

yang tepat bertujuan untuk menjaga kualitas produk perikanan sehingga sesuai
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dengan standar yang diinginkan. Penggunaan suhu rendah berupa pendinginan
dapat memperlambat proses-proses biokimia yang berlangsung dalam tubuh ikan
yang mengarah pada penurunan mutu ikan (Junianto, 2003).

Penyimpanan dingin selain dapat menghambat aktivitas mikrobia dan
enzim juga dapat mempertahankan sifat-sifat asli ikan segar antara 12-18 hari
(Adawyah, 2008). Namun demikian, penggunaan suhu rendah tidak dapat
menghambat seluruh reaksi biokimia yang menyebabkan kemunduran mutu pada
ikan, sehingga diperlukan upaya lain yang dapat mempertahankan kesegaran dan
memperpanjang umur simpan ikan (Mohan et al., 2012). Oleh karena itu, perlu
diupayakan pengendaliannya untuk meningkatkan daya simpan hasil perikanan
selama penyimpanan dingin diantaranya dengan menggunakan bahan aktif yang
terdapat pada tumbuhan apu-apu.

Tumbuhan apu-apu sering disebut juga kayu apu (Pistia stratiotes) adalah
salah satu tumbuhan yang mengapung di permukaan air dengan akar yang panjang
dan lebat serta bercabang halus, tanaman ini tumbuh dengan baik pada pH 6-7
(Buangan, 1975 dalam Ulfin, 2001). Menurut Wasahla (2015), tumbuhan apu-apu
memiliki kandungan metabolit sekunder yaitu flavonoid, fenol, saponin, tanin,
steroid dan alkaloid. Kandungan senyawa-senyawa ini mempunyai aktifitas
sebagai antioksidan dan antibakteri. Berdasarkan hasil penelitian Wasahla (2015)
juga menyatakan bahwa antioksidan ekstrak tumbuhan apu-apu dengan
pelarut metanol menghasilkan 1Cso sebesar147,58 ppm. Selain itu, dalam
penelitian Abraham et al. (2014) tentang kemampuan ekstrak metanol tumbuhan
apu-apu sebagai antimikroba menunjukan bahwa adanya karakteristik zona
hambat terhadap lima jenis bakteri dari delapan bakteri patogen yang diuji
diantaranya Pseudomona, aeruginosa, Shigella sp., Serretia sp., Salmonella sp.
dan Klebsiella sp.

Antibakteri adalah senyawa yang digunakan untuk menghambat
pertumbuhan bahkan membunuh bakteri yang bersifat merugikan. Sedangkan
antioksidan merupakan senyawa yang mampu menghambat atau mencegah
terjadinya oksidasi (Schuler, 1990). Selain itu, antioksidan juga berperan penting
untuk mempertahankan mutu produk pangan. Menurut Trilaksani (2003) dalam

Nurrlusliana (2008), berbagai kerusakan seperti ketengikan, perubahan nilai gizi,
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perubahan warna dan aroma, serta kerusakan fisik lain pada produk pangan karena
oksidasi dapat dihambat oleh antioksidan.

Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya terdapat senyawa aktif yang
terkandung pada tumbuhan apu-apu sebagai antibakteri dan antioksidan.
Penelitian ini mencoba memanfaatkan ekstrak tumbuhan apu-apu untuk
memperpanjang daya awet filet ikan patin pada penyimpanan suhu dingin
(chilling).

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan patin merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang bernilai
ekonomis penting. Beberapa keunggulan yang dimiliki ikan ini antara lain tidak
bersisik, durinya relatif sedikit dan dagingnya putih kemerahan serta mudah
dikuliti. Selain itu, ikan patin juga memiliki bentuk fisik yang dibutuhkan
untuk membuat filet yang baik. Hal tersebut menyebabkan kegiatan usaha filet
ikan patin semakin meningkat.

Pendinginan merupakan suatu upaya menghambat terjadinya penurunan
kualitas kesegaran pada filet ikan. Penggunaan suhu rendah berupa pendinginan
dapat memperlambat proses-proses biokimia yang berlangsung dalam tubuh ikan
yang mengarah pada penurunan mutu ikan (Junianto, 2003).

Pendinginan bahan pangan seperti filet ikan pada suhu rendah selama
penyimpanan tidak mampu menahan laju penurunan mutu dalam waktu lama.
Berbagai perubahan yang terjadi misalnya perubahan warna, bau, terjadinya susut
bobot, dan sebagainya. Selain itu, proses perubahan pada filet ikan terjadi karena
aktivitas enzim dan mikroorganisme. Kedua hal tersebut menyebabkan tingkat
kesegaran filet ikan menurun (Weber et al., 2008). Berbagai kerusakan seperti
ketengikan, perubahan nilai gizi, perubahan warna dan aroma, serta kerusakan
fisik lain pada produk pangan karena oksidasi dapat dihambat oleh antioksidan
(Trilaksani, 2003 dalam Nurrlusliana, 2008).

Mengatasi beberapa kendala yang terjadi pada filet ikan selama proses
penyimpanan dingin (chilling), pemanfaatan bahan alami sebagai media
perendaman filet dianggap sebagai langkah yang tepat. Salah satu bahan alami

yang dapat digunakan sebagai media perendaman adalah ekstrak tumbuhan apu-
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apu. Kandungan senyawa yang terdapat pada apu-apu memiliki kemampuan
sebagai antibakteri dan antioksidan.

Mengacu pada hal tersebut perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang
pengaruh ekstrak apu-apu terhadap mutu filet patin selama penyimpanan dingin
(chilling). Diharapkan penggunaan ekstrak apu-apu diduga lebih efektif sebagai
pengawet, antioksidan, antibakteri dan memperpanjang umur simpan selama

penyimpanan.

1.3. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan

ekstrak apu-apu dan lama penyimpanan dingin terhadap mutu filet ikan patin.

1.4. Kegunaan
Kegunaan dari penelitian ini adalah diharapkan mampu memberikan
informasi penggunaan ekstrak apu-apu pada filet ikan patin dalam mencegah

berbagai kemungkinan perubahan yang terjadi selama proses pendinginan.
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