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SUMMARY

TOMMY SATRIA PRATAMA. The Quality Analysis of Smoke Catfish
(Pangasius pangasius) Traditional Processing Unit In Muhajirin Ilir Barat I
Palembang (Supervised by Ace Baehaki and Herpandi).

The objective of this research was to know and to analyze quality level of
smoke catfish (Pangasius pangasius) at tradisional processing unit in Muhajirin
[lir Barat [ Palembang, so we know that the quality of smoke catfish still good to
be consumed by Palembang society. This research was conducted in microbiclogy
Laboratory of Mathematics and Sciences Faculty Sriwijaya University, start on
June 2007 until September 2007.

The research used laboratory experiment. Laboratory analysis is was done
through quality examination microi)iology and chemically. The examination
sample was done two times in a mouth. Each sample was new smoke catfish that
has finished fumigation processing.

The result of the experiments showed that Total Plate Count (TPC) was
3,1x10° cfu/g, the result showed that the smoke catfish fulfill Standar Nasional
Indonesia (SNI) 01-2725-1992 that was total TPC 5x10° cfu/g, water activity (a,,)
was 0,89 even trough the water countaint was 47,9%, smoke catfish water
containt atthis research was agree with SNI 01-2725-1992 for the smoke catfish
35-50%, protein containt 46,1% this protein containt was agree with SNI 01-

2725-1992 protein containt in this smoke catfish product was minimun 3%(dw),



ash containt was 3,8% that was agree with SNI 01-2725-1992 than 5%(dw). Fat

containt 1,9% also agree with SNI 01-2725-1992 that less from 3 %(dw).



RINGKASAN

TOMMY SATRIA PRATAMA. Analisis Mutu Ikan Patin (Pangasius
pangasius) Asap Di Unit Pengolahan Tradisional Jalan Muhajirin Kecamatan Ilir
Barat 1 Palembang (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis tingkat mutu
ikan patin (Pangasius pangasius) asap di unit pengolahan tradisional jalan
Muhajirin Kecaratan Ilir Barat 1 Palembang, sehingga dapat diketahui mutu ikan
asap tersebut masih !éyak dikonsumsi oleh masyarakat Kota Palembang.
Penelitian ini dilaksanakan di  Laboratorium Mikrobiologi Fakultas
Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Sriwijaya dan Laboratorium
Dasar Bersama fakultas Matematika dan [lmu Pengetahuan Alam Universitas
Sriwijaya, dimulai pada bulan Juli sampai dengan September tahun 2007.
Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah analisis mikrobiologi (TPC)
Total Plate Count, analisis aktivitas air (a,), kadar air, kadar protein, kadar abu
dan kadar lemak.

Penelitian ini menggunakan Eksperimen laboratoris. Analisis laboratorium
dilakukan melalui pengujian mutu secara mikrobiologi dan kimiawi. Pengambilan
sampel sebanyak dua kali dalam waktu satu bulan. Tiap sampel yang diambil
merupakar ikan patin asap yang baru selesai menjalani proses pengasapan.

Hasil penelitian menunjukkan analisis mikrobiologi TPC adalah 3,1x10°
cfw/g, hal ini menunjukkan ikan asap tersebut memenuhi Standar Nasional

Indonesia (SNI) 01-2725-1992 ikan asap yaitu total TPC 5x10° cfu/g, (a.) ikan



asap adalah 0,89 sedangkan kadar aimya adalah 47,9%, kadar air ikan asap pada
penelitian ini sesuai dengan SNI 01-2725-1992 ikan asap yaitu 35-50%, kadar
protein ikan asap 46,1%, kadar protein ini memenuhi SNI 01-2725-1992 ikan
asap. Kandungan kadar protein dalam produk ikan asap minimal 3% (bahan
kering/bk), kadar abu 3,8% ini memenuhi SNI 01-2725-1992 ikan asap kurang
dari 5% (bk) dan kadar lemak ikan asap 1,9% juga memenuhi SNI 01-2725-1992

yaitu kurang dari 3% (bk).
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I. PENDAHULUAN

1. Latar Belakang

Propinsi Sumatera Selatan dengan luas wilayah 109.254 km?, merupakan
salah satu daerah penghasil ikan yang potensial,' baik perikanan darat maupun
perikanan laut. Produksi ikan di Sumatera Selatan tahun 2004 mencapai 327.696,5
ton. Pada tahun 2005 produksi perikanan meningkat sekitar 54,13%, hingga
menjadi 538.726,4 ton. Dari total produksi ikan tahun 2006 tersebut, sekitar 43,17
persen berasal dari produksi perikanan darat, dan 19,15 persen berasal dari
produksi perikanan tambak. Produksi ikan patin di perairan Sumatera Selatan
sendiri-akhjr tahun 2006 mencapai 3.659,3 ton (Badan Pusat Statistik Propinsi
Sumatera Selatan,'2007).

Usaha pengolahan ikan di Indonesia sejak tahun terakhir memiliki peluang
yang sangat baik. Usaha pengolahan ikan tersebut terutama didorong oleh
kebijakan pemerintah yang memberikan prioritas sangat tinggi, hal ini berkaitan
dengan masih rendahnya masyarakat Indonesia mengkonsumsi ikan. Kegiatan
usaha tersebut memungkinkan ikan yang dihasilkan petani ikan dapat dikonsumsi
oleh masyarakat banyak disajikan secara lezat dan menarik selera. Pengolahan
ikan sendiri dibagi menjadi dua kelompok yaitu pengolahan tradisional dan
pengolahan modern. Salah satu pengolahan tradisional adalah ikan asap. Menurut
Wibowo (2002) pengasapan adalah suatu metode pengawetan ikan yang
merupakan kombinasi dari proses penggaraman, pengeringan (pemanasan) dan

penyerapan  senyawa-senyawa kimia yang berasal dari asap. Selain



memperpanjang masa ikan, pengasapan juga menimbulkan rasa aroma yang khas
yang disukai oleh penduduk di daerah-daerah tertentu.

Ikan asap yang terdapat di Sumatera Selatan biasanya berasal dari ikan air
tawar seperti ikan patin, lele, gabus dan lain-lain. Ikan asap dapat mengalami
kerusakan akibat bakteri, jamur atau karena terjadi oksidasi lemak. Produksi ikan
asap ini di pasarkan secara terbuka sehingga kemungkinan terjadi kerusakan mutu.

Untuk itu penelitian mengenai analisis mutu ikan patin asap ini perlu dilakukan.

2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis tmgkat mutu
ikan patin (Pangasius pangasius) asap di unit pengolahan tradisional jalan
Muhajirin Kelurahan Lorok Pakjo Kecamatan Ilir Barat 1 Palembang, sehingga
dapat diketahui mutu ikan asap tersebut masih layak dikonsumsi oleh masyarakat

Kota Palembang.

3. Manfaat
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk menggambarkan tingkat mutu
hasil perikanan yaitu ikan patin asap karena masih sedikitnya pustaka maupun
hasil penelitian mengenai tingkat mutu, serta memberikan informasi bagi

konsumen, produsen maupun supliyer mengenai sejauh mana tingkat mutu ikan

patin asap.
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