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RINGKASAN

NOVRIAN QODRI. Efektivitas penggunaan kombinasi bahan pengawet (Garam, 

Sukrosa dan Jeruk Nipis) pada Fillel Ikan Gabus (Channa stria(a) (Dibimbing oleh

AGUS SUPRIADI dan SUSI LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas penggunaan kombinasi 

larutan garam, sukrosa dan jeruk nipis dalam mengawetkan fillel ikan gabus selama 

penyimpanan. Penelitian dilaksanakan pada 19 November 2012 sampai 7 November 

2013 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Budidaya Perairan, 

Laboratorium Kimia Jurusan Teknologi Hasil Pertanian dan Laboratorium Kimia dan 

Kesuburan Tanah Jurusan Ilmu Tanah Universitas Sriwijaya Indralaya.

Metode yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap Faktorial dan 

diulang sebanyak dua kali. Faktor perlakuan terdiri dari bahan pengawet organik 

(tanpa pengawet, kombinasi garam dan sukrosa, serta kombinasi garam, sukrosa dan 

jeruk nipis) dan lama penyimpanan (tanpa penyimpanan, 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14, dan 16 

hari). Parameter meliputi analisis mikrobiologi (TPC), analisis kimia (TVB-N, pH), 

analisis fisik (kehilangan air, warna) dan uji sensoris (kenampakan, bau dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan pengawet dan 

lama penyimpanan berpengaruh terhadap TVB, pH, kehilangan air, warna dan 

penerimaan sensoris. Fillet ikan pada perlakuan kombinasi garam, sukrosa dan jeruk 

nipis selama penyimpanan adalah yang paling efektif dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri, mencegah meningkatnya nilai TVB, pH, kehilangan air hingga 

Serta paling efektif dalam menjaga sifat sensoris dari fillet ikan gabus.hari ke-14.



SUMMARY

NOVRIAN QODRI. Effectiveness of the use preservatives combined (Salt, Sucrose 

and Lime) on Snakehead fillets (Chaima striata) (Supervised by AGUS SUPRIADI

and SUSI LESTARI).

This research aimed to determine the effectiveness of using a combination of

salt solution, sucrose and lime in a preserving snakehead fillets at stored. The 

research was conducted from 19lh November 2012 until 7th November 2013 at 

Fishery Processing Technology Laboratory, Aquaculture Laboratory, Agricultural 

Production Laboratory and Laboratory of Chemistry and Soil Fertility University of

Sriwijaya Indralaya.

The method used was Completely Randomized Factor Design and two

replications. Treatment factors were consisted of addition preservatives (without

preservatives, combination of salt and sucrose, combination of salt, sucrose and lime)

and storage time (without storage, 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14, and 16 days). Parameters 

observed were microbiological analysis (TPC), Chemical analysis (TVB-N, pH), 

physical analysis (water loss, colour), and sensory (appearance, odor and texture).

The results showed that addition of a preservative and storage time had 

significant effect on TVB, pH, water loss, color and sensory acceptance. 

Combination treatment addition of salt, sucrose and lime was the most effect the in 

inhibiting the growth of bacteria, prevent the increased value of TVB, pH, water loss 

until day 14. As well as the most effective in maintaining the sensory properties of 

snakehead fillets.
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mkI. PENDAHULUAN

't "n^?J
A. Latar Belakang

Ikan gabus merupakan salah satu hasil tangkapan bernilai ekonomis penting 

dalam sektor perikanan di Sumatera Selatan. Berdasarkan data statistik perikanan 

tangkap, produksi ikan gabus Sumatera Selatan tahun 2008 mencapai 5.702 ton 

(Ditjen P2HP, 2010). Sedangkan untuk wilayah Kabupaten Ogan Ilir produksi ikan

gabus pada tahun 2010 yaitu sebesar 890,5 ton (Dinas Peternakan dan Perikanan 

Ogan Ilir, 2012). Sebagian besar ikan gabus di Sumatera Selatan di preparasi dalam 

bentuk daging giling, sebagai bahan baku dalam pembuatan makanan khas 

Palembang.

Penyimpanan ikan dalam bentuk fillet lebih aplikatif jika dibandingkan 

dengan penyimpanan dalam bentuk daging giling. Selain itu, daging giling juga 

sangat rentan terhadap kemunduran mutu selama penyimpanan. Proses pelumatan 

pada daging ikan menyebabkan kerusakan jaringan daging ikan yang dapat 

mempercepat terjadinya oksidasi lemak dan kerusakan yang disebabkan oleh 

mikroba (Gasthi, 2002). Menurut Hong (2012),fil/et ikan yang disimpan pada suhu 4 

°C mampu bertahan hingga 4 hari. Sedangkan untuk daging giling yang disimpan 

pada suhu 1-2 °C setelah dithawing hanya mampu bertahan hingga 4 hari (Gasthi, 

2002). Oleh karena itu, untuk mempertahankan kualitas daging ikan dapat disimpan 

dalam bentuk fillet.

Fillet merupakan sayatan daging ikan tanpa kepala, tulang dan bagian isi 

perut (Park, 2004). Seperti komoditas perikanan lainnya, fillet ikan juga merupakan

1
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produk hasil perikanan yang bersifat mudah rusak atau high perishable sehingga 

memerlukan penanganan yang baik. Fillet ikan yang baik adalah fillet yang 

mempunyai daging yang berwarna putih, cemerlang dan bersih, bau sangat segar, 

dan tekstur yang padat, kompak dan elastis (BSN, 2011).

Kandungan air dan protein yang tinggi pada fillet ikan membuatnya mudah 

rusak dan cepat busuk. Proses kemunduran mutu daging ikan dapat disebabkan oleh 

aktivitas enzimatis maupun pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. Untuk dapat 

menghambat kerusakan mutu pada fillet ikan dapat dilakukan penanganan dengan 

penggunaan suhu rendah maupun dengan menambahkan bahan pengawet. 

Penggunaan satu jenis metode pengawetan biasanya kurang efektif untuk 

mempertahankan mutu pangan yang diawetkan dalam waktu relatif lama. Oleh 

karena itu, pengawetan yang dilakukan pada umumnya merupakan kombinasi dari 

berbagai metode pengawetan (Nuraida, 2011). Menurut Leistner (2000), untuk 

meningkatkan keamanan pangan, stabilitas sensoris serta nilai gizi dapat menerapkan 

teknologi kombinasi.

Adapun bahan-bahan pengawet yang dapat digunakan untuk menghambat

aktivitas enzimatis maupun pertumbuhan mikroorganisme adalah garam, sukrosa dan

jeruk nipis. Penggunaan garam mampu menjadikan masa simpan yang lebih panjang.
%

Sedangkan sukrosa memberikan rasa manis disamping menetralkan flavour garam 

yang tajam pada ikan. Sukrosa juga dapat mempengaruhi stabilitas protein miofibril 

ikan (Park dan Lanier, 1987 dalam Hong et af 2012). Penambahan jeruk nipis 

bertujuan untuk menambah rasa, mengurangi rasa manis dan memperbaiki tekstur 

(BPOM, 2003). Asam yang terdapat pada buah jeruk nipis dapat menurunkan pH 

makanan sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk (Mustafa, 2006).

suatu
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Berdasarkan hasil penelitian Hong (2012), penggunaan kombinasi garam dan 

sukrosa pada penyimpanan suhu 4 °C mampu meningkatkan masa simpan dari ikan

bighead crap hingga hari ke-8. Dengan demikian, untuk mengetahui efektivitas

kombinasi dari bahan pengawet (garam, sukrosa dan jeruk nipis) dalam

mengawetkan fillet ikan gabus maka perlu dilakukan penelitian.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui efektivitas penggunaan 

kombinasi larutan garam, sukrosa dan jeruk nipis pada pengawetan fillet ikan gabus 

selama masa penyimpanan.

C. Hipotesis

Diduga penggunaan kombinasi larutan garam, sukrosa dan jeruk nipis efektif 

untuk mengawetkan^?//*»/ ikan gabus selama penyimpanan.
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