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ABSTRAK

Shabilah Asmarani, 08051182126006. Efcktivitas Phase Change Material
(PCM)  Lemak  Ikan  ‘Tenggirl  (Scomberomorus  commerson)  Untuk
Mempertahankan Kesegaran Mutu Udang Pada Penanganan Udang di atas
Kapal Sondong (Scoop Ner) Di Perairan Banyuasin, Sumatera Selatan
(Pembimbing: Prof. Dr. Fauziyah, S.Pi. & Dr. Nabila Aprianti, 5.T.)

Penclitian ini bertujuan untuk mengevaluasi efektivitas Phave Change Material
(PCM) yang berasal dari lemak ikan tenggiri (Scomberomorus commerson) dalam
mempertahankan mutu kesegaran udang hasil tangkapan kapal sondong di perairan
Banyuasin, Sumatera Sclatan. Tiga perlakuan sistem pendinginan diuji, yaitu es
curah (kontrol), PCM, dan kombinasi PCM dengan ¢s curah (mix), dengan
rancangan acak lengkap (RAL) menggunakan 3 coolbox berkapasitas 10 liter. PCM
dikemas dalam wadah alumunium sachet dan ditambahkan carbon black scbanyak
2,5 %. Temperatur udang dan sistem pendingin dalam coolbox serta udara di luar
coolbox dimonitor secara real-time dan otomatis menggunakan sistem sensor
termokopel tipe K. Hasil penclitian menunjukkan bahwa perlakuan mix mampu
mempertahankan kestabilan temperatur yang lebih baik dibandingkan perlakuan
lainnya dengan rata-rata nilai  efektivitas  sebesar  -0,056°C/menit.  PCM
menunjukkan kestabilan termal yang meningkat dan minyak tenggiri mumi dengan
energi laten sebesar 15,57 J/g saat meleleh dan -29,92 J/g saat membeku. Uji
organoleptik menunjukkan mutu udang terbaik pada perlakuan mix, melebihi
standar SNI. Sccara ckonomi sederhana, perlakuan mix juga terbukti cfisien dan
ckonomis untuk penggunaan jangka panjang. Uji ANOVA dan Tukey
mengonfirmasi perbedaan signifikan antar perlakuan,

Kata kunci: ¢s curah, karbon hitam, lemak ikan tenggiri, organoleptik, PCM
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ABSTRACT

Shabilah Asmarani. 08051182126006. Effectiveness of Phase Change Material
(PCM) from Mackerel (Scomberomorus commerson) Fat in Maintaining the
Freshness Quality of Shrimp During Onboard Handling Using Scoop Net Vessels
in the Waters of Banyuasin, South Sumatra

(Pembimbing: Prof. Dr. Fauziyah, S.Pi. & Dr. Nabila Aprianti, S.T.)

This study aims to evaluate the effectiveness of Phase Change Material (PCM)
derived from mackerel (Scomberomorus commerson) fat in maintaining the
JSreshness quality of shrimp caught by scoop net vessels in the Bamyuasin waters.
South Sumatra. Three cooling system treatments were tested: crushed ice (control),
PCM, and a combination of PCM with crushed ice (mix), using a completely
randomized design (CRD) with three 10-liter coolboxes. The PCM was packaged
in aluminum sachets and mixed with 2.5% carbon black. The temperature of the
shrimp, the cooling system inside the coolbox, and the ambient air outside were
monitored in real time and automatically using a 1ype K thermocouple sensor
system. The results showed that the mix treatment maintained temperature stability
better than the other treatments, with an average effectiveness value of -
0.056°C/min. PCM showed enhanced thermal stability compared to the pure
mackarel oil, with latent heat values of 15.57 J/g during melting and -29.92 J g
during freezing. Organoleptic tests indicated that the best shrimp quality was
achieved in the mix treatment, exceeding the Indonesian National Standard (SN1).
In a simple economic analysis, the mix treatment is also proven to be efficient and
economical for long-term use. ANOVA and Tukey tests confirmed significant

differences among treatments.

Keywords: carbon black, crushed ice, mackarel oil, organoleptic, PCM
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RINGKASAN

Shabilah Asmarani. 08051182126006. Effectiveness of Phase Change Material
(PCM) from Mackerel (Scomberomorus commerson) Fat in Maintaining the
Freshness Quality of Shrimp During Onboard Handling Using Scoop Net Vessels
in the Waters of Banyuasin, South Sumatra

(Pembimbing: Prof. Dr. Fauziyah, S.Pi. dan Dr. Nabila Aprianti, S.T.)

Sektor perikanan di Sumatera Selatan, khususnya di Kabupaten Banyuasin,
memiliki potensi besar dengan udang sebagai salah satu komoditas utama yang
ditangkap menggunakan alat sondong. Namun, proses penanganan udang selama di
kapal yang memakan waktu 10—12 jam seringkali mengalami penurunan mutu akibat
sistem pendinginan konvensional menggunakan es curah yang memiliki kelemahan,
seperti mempercepat pembusukan karena pencairan es. Untuk mengatasi hal ini,
diperlukan inovasi sistem pendinginan yang lebih efektif, salah satunya dengan
pemanfaatan Phase Change Material (PCM) lemak ikan tenggiri yang mampu
menyerap dan melepaskan energi termal secara efisien.

Penelitian ini dimulai pada Oktober 2024 di Laboratorium Eksplorasi
Sumberdaya dan Akustik Kelautan FMIPA UNSRI, dilanjutkan survei PCM di
perairan Banyuasin pada November 2024, dan analisis data di BRIN KST BJ Habibie
pada Januari 2025. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan tiga perlakuan: 1) es curah, 2) PCM, dan 3) kombinasi PCM dan es
curah (mix). Udang hasil tangkapan disimpan dalam coolbox berisi bahan pendingin
sesuai perlakuan, dengan sensor suhu yang mencatat setiap 5 menit selama satu kali
ulangan (1 #rip), dan dilakukan tiga kali ulangan. Analisis data mencakup
karakterisasi lemak ikan dan PCM, efektivitas pendinginan, organoleptik, ekonomi
sederhana, serta uji one way ANOVA dan Tukey.

Hasil karakteristik lemak ikan tenggiri dan PCM menunjukkan potensi yang
baik berdasarkan analisis DSC, FTIR, SEM-EDS, dan konduktivitas termal. Hasil
DSC menunjukkan titik leleh PCM pada 2,9-3°C, lebih tinggi dari minyak tenggiri
pada 2,1°C, dan titik beku PCM pada -1,4°C lebih rendah dibandingkan minyak
tenggiri pada -0,1°C. PCM memiliki kestabilan termal yang lebih baik dibandingkan

minyak tenggiri murni, dengan kapasitas energi laten sebesar 15,57 J/g saat proses
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pelelehan dan -29,92 J/g saat pembekuan. Analisis FTIR mengungkapkan gugus
fungsi utama seperti Csp>-H, C=0 (ester), C=H (CH>), C-H (CH3), C-O, CH=CH (cis)
tetap terdeteksi setelah modifikasi. SEM-EDS menunjukkan karbon hitam memiliki
morfologi berpori dengan kandungan karbon 93,3%. Konduktivitas termal PCM
(0,150 W/mK) sedikit lebih rendah dari minyak tenggiri (0,160 W/mK), namun
masih cocok sebagai bahan penyimpan panas.

Efektivitas ketiga sistem pendingin dalam menurunkan temperatur dan
menjaga mutu kesegaran udang menunjukkan bahwa mix merupakan metode yang
paling unggul. Mix mampu menurunkan temperatur lebih cepat dibandingkan metode
lainnya, dengan rata-rata penurunan temperatur mencapai -0,056°C/menit. Selain itu,
dari sisi kualitas organoleptik udang yang meliputi tekstur, warna, dan bau, sistem
mix juga memberikan hasil terbaik dengan nilai efektivitas tertinggi sebesar 8,42,
disusul oleh PCM murni sebesar 7,11, dan es curah sebesar 5,69.

Pada analisis ekonomi sederhana untuk skala scale up nelayan kapal sondong
selama 1 tahun operasional, PCM memiliki biaya paling rendah namun kurang efektif
menjaga kesegaran udang. Sementara itu, es curah justru memerlukan biaya paling
tinggi, tetapi tidak memberikan hasil terbaik dalam menjaga kualitas kesegaran
udang. Kemudian, mix memiliki biaya di kisaran tengah sehingga dinilai sebagai
pilihan paling efisien dan ekonomis untuk penggunaan jangka panjang. Uji One Way

ANOVA dan Tukey menunjukkan perbedaan signifikan antar perlakuan pendinginan.
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LEMBAR PERSEMBAHAN

Puji dan Syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang senantiasa

memberikan kemudahan, kelancaran, dan keberkahan bagi penulis dalam setiap

langkahnya menyelesaikan karya tulis ilmiah ini. Dengan segenap rasa cinta dan

kasih, penulis mempersembahkan tulisan ini untuk:

X/
°

Orang tua ter-paling hebat di muka bumi, Bapak Budianto dan Ibu Krisna
Herawati yang telah mengorbankan banyak hal tak ternilai untuk membuka
jalan penulis menuju pendidikan yang layak. Mungkin tidak pantas bagi
penulis untuk hanya menyampaikan rasa terima kasih yang sungguh-sungguh
melalui tulisan di halaman ini, penulis sangat amat sadar bahwa paragraf kecil
ini tidak seberapa pantas jika disandingkan dengan banyaknya mimpi dari
Bapak dan Ibu yang harus gugur demi menghantarkan penulis sampai pada
titik ini. Tidak akan ada lelah bagi penulis untuk senantiasa mendoakan Bapak
dan Ibu agar selalu sehat dan diberi waktu yang cukup hingga penulis dapat
membalas budi dan kasih yang telah diberi selama ini.

Anak-Anak Bulu Kesayanganku, Orel dan Cia. Teruntuk cinta pertamaku,
Orel yang sudah lama berpulang... terima kasih sudah hadir dan memberi
warna pada rumah yang waktu itu putih-abu, rest in peace and love. Teruntuk
si bungsu yang super cantik, Cia yang telah memberikan banyak energi
positif kepada penulis selama menyusun tulisan ini dan yang telah
merekatkan keluarga pada banyaknya kebersamaan, hidup lebih lama ya adik.
Ibu Prof. Dr. Fauziyah, S.Pi. dan Ibu Dr. Nabila Aprianti, S.T. Dosen
pembimbing yang saya kagumi dan hormati, terima kasih atas pengalaman
baru yang penulis dapatkan melalui penelitian yang luar biasa yang telah Ibu
percayakan kepada penulis. Segala proses bimbingan yang telah penulis
jalankan bersama Ibu telah membuka jalan-jalan buntu yang penulis hadapi
selama proses penulisan, dan penulis mengucapkan rasa terima kasih yang
besar untuk dedikasi itu. Semoga kesehatan dan keberkahan selalu
membersamai Ibu-Ibu sekalian.

Ibu Dr. Fitri Agustriani, S.Pi., M.Si. dan Ibu Ellis Nurjuliasti Ningsih,

S.Kel., M..Si. Dosen penguji yang saya kagumi dan hormati, terima kasih atas
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arahan serta saran yang diberikan kepada penulis selama proses penyusunan
skripsi ini. Semoga kesehatan dan keberkahan selalu membersamai Ibu-Ibu
sekalian.

Bapak dan Ibu Dosen Jurusan Ilmu Kelautan, serta Staf Tata Usaha
Jurusan Ilmu Kelautan (Babe Marsai dan Pak Yudi) yang saya hormati
dan hargai, terima kasih atas segala ilmu dan bantuannya selama saya
berproses di Jurusan [lmu Kelautan.

Keluarga Besar Laboratorium ESAK

1) Ibu Dr. Fitri Agustriani, S.Pi., M.Si., Ibu Prof. Dr. Fauziyah, S.Pi.,
Ibu Ellis Nurjuliasti Ningsih, S.Kel., M.Si., dan Ibu Amanda Astri
Pratiwi Febrianti, S.Kel., M.Si., selaku dosen laboratorium yang
sudah memberikan saya kesempatan untuk menjadi bagian dari
keluarga Lab. ESAK, terima kasih banyak karena dengan kesempatan
tersebut saya banyak mendapatkan pengalaman juga ilmu yang bisa
menjadikan saya seperti saat ini.

2) Asisten Laboratorium ESAK Angkatan 2019, 2020, dan 2022,
terima kasih karena telah banyak menyumbang tawa sekaligus
kebersamaan di hari-hari saya selama berada di esak. Semoga abang,
kakak, juga adik-adik dapat menjalani hari-hari selanjutnya dengan
penuh kebahagiaan seperti yang biasa kita bagikan bersama di
ruangan letter L itu.

3) Asisten Laboratorium ESAK Angkatan 2021, sebagai teman
seperjuangan menghadapi seluruh gebrakan Lab. ESAK sedari awal.
Terima kasih sudah memberi banyak hari-hari menyenangkan, juga
pelajaran yang berarti. Senang bisa menjalankan tanggung jawab ini
bersama kalian.

Vemmy Suci Rahmadhani S.Kel. aka Pemi, sahabat terdekatku. Dari 4
tahun menjalani hari menjadi penghuni ilmu kelautan tercinta, mungkin
terhitung hanya 10 hari dimana aku tidak bercerita atau mendengar ceritamu,
begitulah kira-kira gambaran ‘“terdekat” yang aku sematkan bersamaan
dengan namamu di awal tadi. Terima kasih sudah menjadi satu-satunya orang

yang menerima apapun keadaan juga pikiranku. Banyak hal yang rasanya
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tidak pernah bisa aku bagi ke siapapun, pada akhirnya keluar untuk aku
ceritakan. Mungkin, tidak begitu banyak emosi yang kita bagi secara terang-
terangan selama ini, namun ketahuilah bahwa menjadi temanmu sampai
sekarang adalah satu hal terbaik yang pernah dihadirkan di hidupku. 7 know
it must be really weird to be this open about my feelings towards you, but deep
down in my heart, I will always have u in number one list to be my friend
again, even in my 20" lifes.

Sonia Kim, S.Kel., sebagai sahabat menerjang badai lintas, juga teman
bertahan hidup di kos 10 kamar itu. Terima kasih sudah membagi banyak
sekali kebahagiaan dari hal-hal super kecil. Menjadi teman baik denganmu
adalah salah satu hal yang paling disyukuri oleh penulis selama menjadi
asisten Lab. Esak. Semoga sonia, gala, miok, kitty, dan keluarga selalu sehat.
Aulia Annies Qur’anum, S.Pd., sebagai temanku dari SMP yang juga
menemaniku menghadapi banyak cobaan selama maba di kost tingkat 3 itu.
Terima kasih telah banyak meluangkan waktu juga tenaga mendegarkan
keluh kesah juga ikut membantu penulis tetap waras. #/imin_loves _us
Untuk temanku sedari cimit-cimit, Wacana (Vemmy, Jeje, Nana, Destri),
yang telah menemaniku melalui banyak sekali hal dari yang menyenangkan,
tekanan menjadi adik adik maba, terhimpit banyaknya laporan juga uas
praktikum, sampai sekarang. Terima kasih sudah mau menghabiskan 4 tahun
bersama-sama, walaupun dengan banyaknya lelah, marah, dan sedih yang
mendatangi masing-masing kita, aku masih dan akan tetap bersyukur punya
kalian sampai sekarang. Semoga hari-hari baik menanti kalian, dan mimpi
yang sedang atau akan diperjuangkan bisa menjadi milik kita.

Brot Brot Family (Athyah, Hilma, Ega), yang telah mengisi banyak hari-
hari penulis dengan pengalaman yang luar biasa di luar nalar dan sudah pasti
membekas untuk waktu yang tidak sebentar. Terima kasih sudah hadir dan
menguatkan penulis di masa “kritis” waktu itu (#ytta). Semoga perjalanan
kalian menjemput mimpi masing-masing dipenuhi bunga-bunga. What a
blessing to have shared all those memories with you, ones I'll treasure for a

lifetime.



% Tim Sondong (Jeje, Athyah) beserta Kapten (Ridho & Kak Oka) dan
ABK (Iwan, Assyura). Terima kasih sudah banyak membantu selama proses
penelitian penulis, terkhusus saat di lapangan. 15 hari bertahan hidup di
sungsang saat itu menjadi sedikit lebih ringan dengan banyaknya kelakar dan
spam main song tiap malam. Untuk Athyah, sebagai partner berjuang dari
ide brilian mamah (PCM), senang untuk bisa menjalani hari-hari penuh
gebrakan bersama-sama, semoga semua kebaikan dan bantuan yang selama
ini penulis dapatkan bisa dihadiahkan kembali buatmu.

+¢ Thalassa’21, terima kasih untuk semua kebersamaan dan pelajaran yang
sudah dibagi bersama-sama. Semoga mimpi dari masing-masing kalian
diberikan kelancaran untuk bisa tercapai, It been a joy sharing the same
Jjourney with all of you, cheers to the brighter paths ahead!

% Terakhir, karya ini aku rayakan untuk diriku sendiri, Shabilah Asmarani.
Selamat. Selamat atas gelar yang sudah tersematkan di namamu. Semoga
apapun yang menantimu di depan bisa kamu tahan, persis seperti sebelum-
sebelumnya. Hidup lebih lama lagi ya, nanti kita asah lagi perisainya sama-
sama, agar tahannya bisa sampai kita jemput bahagia. Gapapa kalau sekarang
semuanya belum kamu genggam, gapapa kalau hidup kamu warnanya
gasama kaya film-film Barbie yang sering kita tonton waktu kecil, tapi kamu
punya aku. Kita bisa usahain mimpinya sama-sama, karena aku masih mau

punya rumah yang harum dan hangat, yang kalau kita pulang, kita tenang.

“But perhaps you hate a thing and it is good for you, and perhaps you love a thing
and it is bad for you. And Allah knows, while you don't”

Surah Al-Bagarah (2:216)
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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis ucapkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena berkat
rahmat dan ridho-Nya penulis dapat diberikan kemudahan dan kelancaran sehingga
dapat menyelesaikan skripsi dengan judul “Efektivitas Phase Change Material
(PCM) Lemak Ikan Tenggiri (Scomberomorus commerson) untuk Mempertahankan
Kesegaran Mutu Udang pada Penanganan Udang di atas Kapal Sondong (Scoop Net)
Di Perairan Banyuasin, Sumatera Selatan” tepat pada waktunya. Skripsi ini disusun
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I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Sektor perikanan di Provinsi Sumatera Selatan merupakan sektor unggulan
yang berperan penting dalam kehidupan sebagian besar masyarakat sekitar (Heirina
dan Ayub, 2023). Banyuasin yang merupakan salah satu kabupaten yang berada di
Sumatera Selatan memiliki potensi sebagai sentra perikanan tangkap (Ridho dan
Patriono, 2017). Produksi perikanan tangkap di Banyuasin pada tahun 2020 adalah
sebesar 53.344 ton dan meningkat 3,8% di tahun 2021 menjadi 55.373 ton (BPS
Sumatera Selatan, 2023). Udang menjadi salah satu di antara komoditas perikanan
di Banyuasin dengan nilai produksi 4.613 ton pada tahun 2023 (Dinas Perikanan
Banyuasin, 2024).

Salah satu alat tangkap yang umum digunakan oleh nelayan di Banyuasin,
khususnya di Desa Sungsang, adalah sondong (scoop net), yang berperan penting
dalam meningkatkan jumlah produksi perikanan tangkap di wilayah tersebut (Aidil,
2023). KEPMEN KP No 6 (2010) mengklasifikasikan sondong ke dalam pukat hela
(trawls). Kelompok jenis pukat hela terbuat dari jaring berkantong yang dilengkapi
dengan atau tanpa alat pembuka mulut jaring. Menurut Pramesthy dan Hutapea
(2020), alat tangkap sondong merupakan alat tangkap yang memiliki target utama
tangkapan jenis udang.

Waktu yang diperlukan kapal sondong dari dilakukannya proses
penangkapan hingga tiba di daratan adalah sekitar 10-12 jam. Selama periode
tersebut, mutu kesegaran hasil tangkapan harus tetap dijaga. Cold chain merupakan
sistem rantai pendinginan berkelanjutan yang berfungsi untuk menjaga kualitas
hasil tangkapan mulai dari penangkapan, penyimpanan di atas kapal, hingga
distribusi ke pasar atau konsumen akhir (Mustakim et al. 2023). Penerapan cold
chain yang baik dapat membuat risiko kerusakan selama perjalanan dapat
diminimalkan, sehingga kualitas udang yang merupakan target utama tangkapan
sondong tetap terjaga. Dengan demikian, penanganan hasil tangkapan di atas kapal
menjadi penting untuk diperhatikan.

Tavares et al. (2021) menyatakan udang merupakan salah satu produk

kelautan dan perikanan yang sangat mudah rusak (perishable goods). Menurut
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Suranaya et al. (2012) beberapa faktor yang membuat udang cepat mengalami
pembusukan antara lain tingginya kandungan protein yang menjadi sumber nutrisi
bagi bakteri pembusuk, serta kondisi lingkungan yang mendukung pertumbuhan
bakteri, seperti temperatur, pH, kelembapan, tingkat kebersihan, dan kadar air yang
tinggi dalam pemyimpanan. Fikri et al. (2022) menyatakan teknik penanganan
udang segar turut berpengaruh terhadap kualitas mikrobiologis udang.

Mutu hasil perikanan tangkap seperti udang dapat dijaga melalui
penyimpanan dengan metode pendinginan atau sistem refrigerasi (Das dan
Ganguly, 2014). Penanganan udang segar yang umum dilakukan adalah dengan
memberikan es untuk menurunkan temperatur udang secara cepat hingga mencapai
temperatur pendinginan atau mendekati 0°C (Saputra, 2017). Kapal sondong
termasuk ke dalam kapal yang menggunakan metode es curah sebagai pendingin
untuk penanganan di atas kapal. Namun, Kusumah (2015) menyatakan bahwa
sistem pendinginan atau referigerasi konvensional berbasis es curah sebagai media
pendingin masih memiliki kelemahan, yaitu saat es mencair, airnya membasahi
udang, melarutkan protein di dalamnya, dan mempercepat pembusukan.

Berdasarkan hal ini, diperlukan upaya untuk mempertahankan kesegaran
mutu udang dengan menyimpannya pada temperatur rendah tanpa mengurangi
kualitasnya. Salah satu metode yang bisa digunakan dalam mempertahankan
kesegaran mutu udang hasil tangkapan ini adalah dengan menggunakan Phase
Change Material (PCM), yang memanfaatkan perubahan fase untuk menyerap atau
melepaskan energi termal secara efisien (Sutterlin, 2014). Teknologi ini digunakan
dalam sistem pendinginan karena dapat menyimpan energi termal dalam bentuk
kalor laten (Veva et al. 2023).

PCM dikategorikan menjadi organik, anorganik, dan eutektik (Boussaba et
al. 2019). PCM organik berbasis asam lemak memiliki kemampuan menyimpan
energi panas laten secara efisien (Yuan et al. 2018), dan dapat berasal dari minyak
nabati maupun hewani, termasuk minyak ikan tenggiri. Suamir dan Rasta (2019)
menunjukkan bahwa bio-PCM berbasis ester minyak jagung mampu menurunkan
siklus kerja kompresor chest freezer dan menjaga temperatur produk di dalam

freezer tetap di bawah -15°C tanpa peningkatan konsumsi energi. Temuan ini
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menunjukkan potensi PCM asam lemak untuk penanganan produk perikanan
seperti udang.

Ikan tenggiri merupakan salah satu komoditas utama dengan nilai produksi
tertinggi di Banyuasin, mencapai 635 ton pada 2022 dan melonjak menjadi 3.041
ton pada 2023 (Dinas Perikanan Banyuasin, 2024). Tingginya minat masyarakat
terhadap produk makanan berbahan dasar ikan tenggiri terlihat dari banyaknya
olahan berbahan ikan ini yang dijual. Namun, proses produksinya sering
menghasilkan limbah berupa minyak ikan tenggiri yang belum dimanfaatkan secara
optimal. Kandungan lemaknya yang tinggi berpotensi menjadikannya bahan baku
PCM. Penelitian Sudiariastuti (2011) menunjukkan bahwa dalam 100 gr daging
segar ikan tenggiri terdapat lemak sebesar 6,3 %.

Sepanjang penelusuran peneliti, penelitian mengenai laju Phase Change
Material (PCM) yang memanfaatkan lemak ikan tenggiri sebagai bahan pengganti
es curah untuk menjaga kesegaran udang dalam sistem penanganan di atas kapal
sondong, belum pernah dilakukan sebelumnya. Oleh karena itu, penelitian ini
penting untuk memberikan informasi yang relevan bagi pengembangan teknologi
pendinginan di industri perikanan, khususnya pada kapal dengan alat tangkap
sondong. Secara garis besar, penelitian ini bertujuan untuk mengkaji efektivitas
limbah lemak ikan tenggiri sebagai PCM dalam mempertahankan mutu kesegaran
udang selama penanganan di atas kapal, sekaligus menawarkan solusi ramah

lingkungan dengan memanfaatkan limbah ikan.

1.2 Rumusan Masalah

Menjaga kesegaran udang merupakan tantangan besar dalam industri
perikanan, terutama terkait fluktuasi temperatur selama proses penanganan dan
distribusi yang dapat menyebabkan penurunan kualitas, pertumbuhan bakteri, dan
hilangnya nilai nutrisi. Metode pendinginan konvensional menggunakan es curah,
meskipun umum digunakan, memiliki sejumlah keterbatasan. Es curah cenderung
memberikan laju pendinginan yang tidak merata, membutuhkan ruang
penyimpanan yang besar, serta berisiko menyebabkan kontaminasi mikroba jika

tidak dikelola dengan baik.
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Untuk mengatasi keterbatasan ini, penelitian ini berfokus pada penggunaan

Phase Change Material (PCM) sebagai pengganti es curah, dengan memanfaatkan

limbah lemak ikan tenggiri. PCM dapat menyerap dan melepaskan kalor laten pada

temperatur tertentu, menjaga temperatur produk tetap stabil lebih lama
dibandingkan es curah. Dengan memanfaatkan limbah lemak ikan tenggiri, yang
kaya akan lemak dan tersedia sebagai bahan sisa dari industri perikanan, PCM ini
diharapkan menjadi solusi yang lebih efektif dan ramah lingkungan dalam menjaga
kesegaran udang. Substitusi es curah dengan PCM berbasis limbah ini tidak hanya
meningkatkan efisiensi pendinginan, tetapi juga memanfaatkan limbah yang selama
ini kurang dimanfaatkan.

Dengan permasalahan tersebut, maka ada beberapa rumusan masalah yang
dapat dikaji sebagai berikut:

1. Bagaimana karateristik lemak ikan tenggiri (Scomberomorus commerson)
sebagai bahan baku Phase Change Material (PCM) dan karateristik setelah
menjadi PCM?

2. Bagaimana efektivitas penggunaan PCM lemak ikan tenggiri (Scomberomorus
commerson) sebagai sistem pendingin pada penanganan udang di atas kapal
sondong?

3. Bagaimana kualitas organoleptik udang berdasarkan penanganan udang di atas
kapal sondong menggunakan sistem pendingin es curah dan PCM lemak ikan
tenggiri (Scomberomorus commerson)?

4. Bagaimana efisiensi ekonomi sederhana dari perbedaan perlakuan pendinginan
udang di atas kapal?

5. Bagaimana perbedaan temperatur udang dan sistem pendingin di dalam

coolbox berdasarkan perbedaan perlakuan pendinginan?



Kerangka pikir penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 1

Perairan Kabupaten Banyuasin

Kegiatan Perikanan Tangkap di Perairan Banyuasin
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Laju Phase Change Material (PCM) Lemak Ikan Tenggiri (Scomberomorus commerson) untuk
Mempertahankan Kesegaran Mutu Udang pada Penanganan Udang di atas Kapal Sondong

(Scoop net) di Perairan Banvuasin. Sumatera Selatan

Manfaat:

1. Inovasi menjaga kesegaran udang bagi nelayan dengan alat tangkap sondong.
2. Konsumen menerima udang dengan kesegaran terjaga.
3. Informasi tentang pemanfaatan limbah lemak ikan tenggiri yang menghasilkan

produk prototipe, peluang paten, dan mendukung teknologi pendinginan perikanan.

Gambar 1. Kerangka Pikir

Keterangan:
: Kajian Penelitian
: Di Luar Kajian Penelitian




1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Menganalisis karateristik lemak ikan tenggiri (Scomberomorus commerson)
sebagai bahan baku Phase Change Material (PCM) dan karateristik setelah
menjadi PCM.

2. Menganalisis efektivitas penggunaan PCM lemak ikan tenggiri
(Scomberomorus commerson) sebagai sistem pendingin pada penanganan
udang di atas kapal sondong.

3. Mengidentifikasi kualitas organoleptik udang berdasarkan penanganan
udang di atas kapal sondong menggunakan es curah dan PCM lemak ikan
tenggiri (Scomberomorus commerson).

4. Mengkaji efisiensi ekonomi sederhana antara perlakuan pendinginan udang
yang berbeda.

5. Menganalisis perbedaan dalam temperatur udang dan sistem pendingin di

dalam coolbox berdasarkan perbedaan perlakuan pendinginan.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini, meliputi:
1. Sebagai inovasi untuk menjaga kesegaran mutu udang hasil tangkapan bagi
nelayan dengan alat tangkap sondong
2. Konsumen mendapatkan udang dalam kondisi kesegaran mutu terjaga
3. Informasi tentang pemanfaatan limbah lemak ikan tenggiri yang menghasilkan
produk prototipe, peluang paten, dan mendukung teknologi pendinginan

perikanan.
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