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SUMMARY

RENI TRIASARI. The Quality of Kembung Fish and Patin Fish During 

Storage at Chilling and Freezing Temperature in Makro Self-Service of Palembang 

(Supervised by K1KI YULIATI and PARWIY ANTI).

The objective of this research was to observe the quality changes of Kembung 

fish and Patin fish during storage at chilling and freezing temperatures.

The research was conducted in August until October 2006 at Fresh Food 

Department of Makro Palembang, Agriculture Product Chemistry Laboratory, 

Agriculture Technology Department, Agriculture Faculty, Sriwijaya University, and

Training and Testing on Quality of Fisheries Product Laboratory (LPPMHP), The

Sea and Fisheries Department of South Sumatera.

The experimental design used in this study was Factorial Randomized Block 

Design with two treatments i.e. two levels of the temperature (5° ± 2°C, -18° ± 2°C)

and four periods of the storage time (0 hour, 24 hours, 48 hours, 72 hours). The 

treatment was done in triplicate.

The results showed that combination of temperature and storage time had a 

significant effect on Water Holding Capacity (WHC) of Patin fish and Total Plate 

Count (TPC) of Kembung fish, but had no significant effect on moisture content of 

Kembung and Patin fish, WHC of Kembung fish, pH of Kembung and Patin fish, and 

TPC of Patin fish. The storage of Kembung and Patin fish at chilling temperature 

until 72 hours could maintain the quality changes on moisture content and WHC. 

Salmonella was positively found in Patin fish, but negatively in Kembung fish.



RINGKASAN

RENI TRIASARI. Kualitas Ikan Kembung dan Patin selama Penyimpanan 

Suhu Dingin dan Beku di Swalayan Makro Palembang (dibimbing oleh KIKI 

YULIATI dan PARWIY ANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengamati perubahan kualitas ikan Kembung

dan ikan Patin selama penyimpanan pada suhu dingin dan suhu beku.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus sampai Oktober 2006 di 

Food Swalayan Makro Palembang, Laboratorium Kimia Hasil 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya 

dan Laboratorium Pembinaan dan Pengujian Mutu Hasil Perikanan

Bagian Fresh 

Pertanian,

Inderalaya,

(LPPMHP), Dinas Kelautan dan Perikanan Sumatera Selatan.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok yang disusun secara faktorial dengan dua faktor perlakuan yaitu dua taraf 

pada suhu penyimpanan (5°±2°C, -18°±2°C) dan empat taraf pada lama penyimpanan

(0 jam, 24 jam, 48 jam dan 72 jam). Perlakuan ini dilakukan dalam tiga ulangan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi antara suhu dan lama 

penyimpanan berpengaruh nyata terhadap Water Holding Capacity (WHC) ikan 

Patin dan total mikrobia ikan Kembung, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 

kadar air ikan Kembung dan Patin, WHC ikan Kembung, pH ikan Kembung dan 

Patin, dan total mikrobia ikan Patin. Penyimpanan ikan Kembung dan Patin pada 

suhu dingin mampu menjaga terjadinya perubahan kualitas, yaitu terhadap kadar air 

dan WHC hingga 72 jam. Salmonella ditemukan pada ikan Patin, tetapi tidak

ditemukan pada ikan Kembung.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan daerah dengan perairan campuran arus dari Samudera 

Indonesia dan Pasifik serta memiliki perairan darat yang luas dan kaya akan sumber- 

sumber perikanan. Indonesia merupakan negara penghasil ikan terbesar kelima di 

dunia dengan total produksi ikan 6 juta ton pada tahun 2003 (Dahuri, 2005). 

Subsektor perikanan merupakan salah satu andalan utama sumber pangan dan gizi 

bagi masyarakat Indonesia. Dahuri (2004) menyatakan bahwa sumbangan sektor 

kelautan dan perikanan dalam penyediaan protein hewani di Indonesia apabila 

dibandingkan dengan negara lain termasuk besar yakni sekitar 65%.

Konsumsi ikan di Sumatera Selatan cukup besar, khususnya untuk jenis ikan 

Kembung dan Patin. Ikan Kembung merupakan ikan laut yang umumnya dikonsumsi 

oleh masyarakat karena cita rasanya yang gurih dan harga yang teijangkau. Ikan 

Patin merupakan ikan air tawar yang banyak digunakan dalam pembuatan pepes dan 

pindang khas Palembang. Kedua jenis ikan ini tersedia hampir sepanjang tahun, 

sehingga masyarakat dapat dengan mudah menemukannya dipasaran.

Ikan merupakan sumber protein penting bagi kesehatan karena mengandung 

asam lemak tidak jenuh berantai panjang (terutama golongan asam lemak omega-3), 

vitamin, serta mineral makro dan mikro (Heruwati, 2002). Komposisi kimiawi ikan 

segar yang mempunyai kandungan air mencapai 64-81% dan protein 16-24%, 

menyebabkan ikan menjadi cepat rusak setelah ditangkap (Cofish, 2004).

1
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Kerusakan ikan secara umum disebabkan oleh autolisis enzimatis dan bakterial 

(FAO, 2000). Kerusakan ikan secara enzimatis disebabkan oleh enzim-enzim yang 

terdapat secara alami dalam ikan seperti cathepsin, serta enzim pencernaan, yaitu 

trypsin, chymotrypsin, dan pepsin (Moeljanto, 1992). Kerusakan bakterial 

disebabkan oleh bakteri yang terdapat secara alami pada ikan terutama pada insang, 

ginjal dan alat pencernaan (Hadiwiyoto, 1993).

Kerusakan ikan secara fisik dapat dilihat secara sensoris, sedangkan 

kerusakan kimia sulit dideteksi secara visual. Kerusakan kimia yang teijadi pada ikan 

salah satunya adalah kerusakan protein. Kerusakan protein sangat dipengaruhi oleh 

waktu dan temperatur penyimpanan (Soepamo, 1994). Kandungan air dan protein 

ikan yang relatif tinggi menyebabkan ikan mudah terkontaminasi oleh berbagai 

macam mikroba, seperti Salmonella sp. (Heruwati, 2002).

Kerusakan ikan dapat ditanggulangi melalui penanganan pasca panen yang 

tepat. Berdasarkan data Direktorat Jenderal Perikanan (1999), metode modem yang 

banyak dipergunakan untuk memperpanjang masa simpan (shelf life) ikan adalah 

metode pendinginan. Aplikasi dari metode pendinginan ini adalah dengan 

menerapkan penyimpanan ikan pada suhu beku (suhu di bawah atau sama dengan 

0°C) dan suhu dingin. Suhu dan lama penyimpanan merupakan faktor utama yang 

mempengaruhi tingkat penurunan kualitas dan umur simpan ikan (Whittle, 1997 

dalam Arannilewa et al.y 2005).

Salah satu faktor terpenting bagi pertumbuhan bakteri adalah suhu. Sistem 

rantai dingin (cold chain system) dapat menjamin keamanan pangan dan kualitas ikan 

yang lebih baik. Skala suhu yang digunakan berdasarkan siklus rantai dingin (cold

r
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chairi) ikan, yaitu dimana suhu maksimal pada pusat termal ikan mencapai 4,4 C 

(Mangunsong, 2004). Penyimpanan ikan pada suhu yang tepat tidak hanya 

mengurangi resiko keracunan makanan, tetapi juga mengurangi kerusakan makanan 

dan memaksimalkan umur simpan ikan (Anonim, 2003).

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengamati perubahan kualitas ikan Kembung

dan ikan Patin selama penyimpanan pada suhu dingin dan suhu beku.

C. Hipotesis

Suhu penyimpanan dan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap

kualitas ikan Kembung dan ikan Patin.
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