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KAJIAN EDIBLE COATING BERBAHAN DASAR TEPUNG
KARAGENAN PADA IKAN NILA (Oreochromis niloticus)

Gani Naufal, Dinah Cherie, Irriwad Putri

ABSTRAK

Ikan nila merupakan produk perikanan yang banyak dikonsumsi
masyarakat Indonesia, tetapi mempertahankan mutu merupakan masalah
yang sering timbul selama penyimpanan, karena ikan termasuk sensitif dan
mudah mengalami penurunan kualitas. Pelapisan ikan menggunakan lapisan
edible (dapat dikonsumsi) selama penyimpanan merupakan salah satu cara
yang dapat dilakukan untuk mempertahankan kualitasnya. Karagenan dan
gliserol merupakan salah satu yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan utama
dalam membuat lapisan edible. Tujuan penelitian ini = adalah untuk
mengetahui konsentrasi yang tepat dari penggunaan tepung karagenan dan
gliserol yang digunakan, sehingga mampu mempertahankan mutu dari ikan
yang disimpan. Penelitian ini telah dilaksanan pada bulan September hingga
Desember 2018 di Laboratorium Teknik Pengolahan Pangan dan Hasil
Pertanian Program Studi Teknik Pertanian, serta laboratorium Mikrobiologi
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Andalas, Padang. Faktor perlakuan pertama dari penelitian ini
adalah konsentrasi karagenan (K) terhadap volume aquades yang terdiri dari
3 level, yaitu : K1 = 1,5% (b/v) ; K2 = 2% (b/v) dan K3 = 2,5% (b/v). Faktor
perlakuan kedua ‘adalahkonsentrasi gliserol (G) terhadap volume aquades
yang terdiri dari 2 level, yaitu : G1 = 1,5 % (v/v) dan G2 = 2% (v/v). Faktor
perlakuan ketiga adalah suhu dingin 0°C dan suhu ruang 25°C. Berdasarkan
hasil penelitian, karagenan dan gliserol dengan masing-masing menggunakan
konsentrasi 2% yang dikombinasikan dengan penyimpanan suhu dingin
merupakan perlakuan yang terbaik dalam mempertahankan mutu ikan
selama penyimpanan.

Kata Kunci — Ikan Nila, Edible Coating, Mutu



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan menjadi komoditas pertanian yang banyak dikonsumsi masyarakat
Indonesia, khususnya pada Provinsi Sumatera Barat yang juga menjadi salah satu
Provinsi yang mempunyai produksi ikan yang tinggi. Ikan menjadi salah satu
produk yang mendapatkan perhatian lebin dengan jumlah produksi yang selalu
mengalami peningkatan.

Tabel 1. Produksi Ikan di Provinsi;;Sumatera Barat

Tahun Produksi (ton)
2011 131.554
2012 181.360
2013 206.870
2014 262.863
2015 286.712

Sumber: Badan Pusat Statistik Indonesia, 2017

Produksi ikan di Sumatera Barat ditopang oleh budidaya ikan air tawar yang
dikembangkan dengan media buatan seperti kolam dan tambak, yang juga banyak
terdapat di kota Padang. Mempertahankan mutu merupakan masalah yang sering
timbul pada sektor perikanan karena ikan termasuk sensitif dan mudah mengalami
penurunan kualitas - karena faktor- Kimia," lingkungan, - mikrobiologi, dan biokimia.
Adanya oksigen, air, cahaya, dan temperatur dapat mempercepat penurunan
kualitas tersebut (Munandar et al., 2009). Apabila ikan disimpan pada suhu
15-20°C, umur simpan ikan dapat bertahan hingga dua hari, disimpan pada suhu
5°C dapat bertahan selama 5-6 hari, sedangkan disimpan pada suhu 0°C, dapat
mencapai 9-14 hari, namun suhu yang lazim dipertahankan selama proses
penyimpanan ikan nila berkisar antara 0-5°C (Diyantoro, 2007). Pembusukan oleh
aktivitas enzim dan bakteri akan berlangsung lebih cepat jika ikan tidak dapat
dipertahankan lebih lama. Umur simpan ikan segar dapat diperpanjang dengan
menambahkan senyawa antibakteri yang berupa bahan kimia sintetis atau bahan

alami. Salah satu cara yang aman digunakan untuk mempertahankan kesegaran ikan



adalah pengaplikasian pelapisan pada ikan yang bersifat edible atau aman
dikonsumsi. Edible coating dapat berbasis hidrokoloid (protein, polisakarida), lipid
(asam lemak, acid gliserol, wax atau lilin), dan komposit (campuran hidrokoloid
dan lipid). Edible coating potensial digunakan sebagai bahan kemasan karena dapat
mempertahankan kualitas makanan, keamanan pangan, dan masa simpan produk.
Pengemasan bisa menggunakan kombinasi lebih dari satu bahan dengan kegunaan
dan karakteristik yang sesuai, sehingga kualitas dan keamanannya dapat
dipertahankan hingga ke tangan konsumen (Wahyu, 2008).

Polisakarida, protein, dan turunan lemak merupakan sumber lapisan edible
yang dapat digunakan sebagai pelindung yang, efisien terhadap perpindahan uap air
dan oksigen. Salah sattj‘ sumber polisakarida yang cukup potensial untuk
dimanfaatkan sebagai bahan pembuat lapisan edible adalah karagenan. Karagenan
didapatkan dari proses ekstrak rumput laut (alga merah). Karagenan bersifat cair
pada suhu 70°C selama proses pemanasan, dan akan berbentuk gel ketika
didinginkan di bawah suhu 40°C (Mursida, 2013). Tiga tipe utama dari karagenan,
yaitu kappa-karagenan, lambda-karagenan dan iota-karagenan. Namun iota-
karagenan dan kappa-karagenan yang mampu membentuk gel. Oleh karena itu,
kedua jenis inilah yang dapat dimanfaatkan untuk pembuatan lapisan edible.

Wu et al. (2000) telah melakukan penelitian mengenal penggunaan karagenan
sebagai bahan lapisan edible dengan konsentrasi 0,5 % (b/v) pada produk daging
asap, dan disimpulkan bahwa lapisan edible tersebut efektif untuk menurunkan
kehilangan kandungan air dan menghambat oksidasi lemak dari produk daging
asap. Dalam pembuatan .edible coating juga diperlukan pemlastis untuk
meningkatkan elastisitas dan fleksibilitasnya, gliserol merupakan salah satu
pemlastis yang dapat digunakan. Penggunaan gliserol merupakan parameter
penting, karena efek pemlastis pada pembentukan matriks polimernya
mempengaruhi sifat fisik dari lapisan edible tersebut (Maran et al., 2013).

Arifin et al. (2015) melaporkan bahwa penggunaan karagenan dan gliserol
dengan masing-masing konsentrasi 2% mampu mempertahankan mutu  ikan
kembung. Sedangkan hasil penelitian oleh Mursida (2013) menyimpulkan bahwa
karagenan dengan konsentrasi 2,5% dan gliserol dengan konsentrasi 2% merupakan

konsentrasi yang tepat untuk mempertahankan mutu ikan layang. Namun sejauh ini



belum diketahui berapakah konsentrasi karagenan dan gliserol yang tepat pada
edible coating untuk pengaplikasian pada produk ikan nila, berdasarkan pemaparan
di atas, maka dengan permasalahan yang ada, penulis mencoba untuk melakukan
penelitian tentang pengaplikasian edible coating berbahan dasar tepung karagenan

pada ikan nila dengan menggunakan konsentrasi yang tepat.
1.2  Tujuan

Pelaksanaan dari penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi yang
tepat dari penggunaan tepung karagenan.dan gliserol. sebagai bahan pembuat
lapisan edible. Dari haAsiI. ini- diharapkan dengan menggunakan konsentrasi yang
tepat, dapat memperpanjang umur simpan dari ikan, serta meminimalisir

terdapatnya mikroba pada ikan tersebut.
1.3 Manfaat

Manfaat dari penelitian ini’ adalah mempertahankan dan menjaga kualitas
mutu dari ikan sehingga tetap dalam kondisi segar hingga dikonsumsi, serta
memberikan informasi ilmiah mengenai konsentrasi yang tepat dari penggunaan
tepung karagenan dan gliserol hingga mampu menjaga umur simpan ikan dengan
baik.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 lkan Nila (Oreochromis niloticus)

Ikan nila merupakan hewan yang hidup di air yang menjadi salah satu dari
sekian banyak bahan makanan yang dibutuhkan manusia, bentuk tubuh dari ikan
nila yaitu ramping dan panjang serta memiliki sisik yang besar. Bagian tubuh yang
menyokong ikan nila dalam berenang diantaranya adalah sirip perut, Ssirip
punggung, dan sirip dubur. Ikan nila mempunyai tubuh yang berwarna hitam pada
bagian pinggir, dada, dan sirip duburnya (Khairuman dan Amri, 2013).

Ikan nila sangat b\erma‘nfaat’rbagii'rﬁahusia\sebab”lg_qndungan protein, vitamin,
B1, vitamin B2, dan vitamin A yang dikandungnya (Apriadji, 2010). Harga ikan
relatif lebin murah apabila dibandingkan dengan sumber penghasil protein lain
seperti susu, telur, dan daging (Ranutinoyo, 2010). Mengingat pentingnya ikan bagi
manusia, tak heran bila manusia berusaha mendapatkan ikan dalam jumlah yang
mencukupi, antara lain dengan melakukan pencarian di sumbernya yakni laut dan
ada pula yang memeliharanya yang lazim disebut dengan usaha perikanan. lkan
yang pemeliharaannya di danau biasanya adalah ikan air tawar yang
pemeliharaannya secara keseluruhan dilakukan di dalam jaring tancap yang telah

disediakan oleh para pengusaha perikanan air tawar ini (Sukadi, 2002).

Gambar 1. Ikan Nila
Sumber : http://efishery.com/direktori-perikanan/jenis-jenis-nila-primadona/

Mendapatkan waktu panen yang cepat, maka sistem budidaya ikan nila dapat
dilakukan di kolam tambak. Mendapatkan ikan seberat 600 gram, memerlukan
waktu 4 hingga 5 bulan, sedangkan budidaya pada air tawar akan membutuhkan

hingga waktu 7 bulan. Kolam tambak lebih kaya akan plankton dan garam mineral,



karena itu ikan akan lebih cepat untuk berkembang. Ikan dengan bobot 500
gram/ekornya merupakan standar ikan nila ekspor dan permintaan pasar untuk
konsumsi restoran atau rumah makan (Sri Rejeki et al., 2013).

Ikan nila dianggap sebagai pengendali gulma air karena ikan nila memakan
segalanya, plankton, dan aneka tumbuhan (Susanto, 1987). Ikan ini juga sangat
mudah untuk berbiak, dimana sekali memijah dapat mengeluarkan telur sebanyak
300-1.500 butir, tergantung pada ukuran tubuhnya. lkan dengan bobot 500-600
gram merupakan yang paling produktif dalam memijah.

Menurut Auliana (2001), dengan mengkonsumsi ikan dapat memenuhi
kebutuhan zat gizi seperti protein, vitamin, karbohidrat, lemak, dan mineral.
Dibandingkan dengan daging hewan lain, nilai gizi ikan lebih tinggi dalam nilai
biologis dan nilai cernanya (Ciptanto, 2010). Berikut ditampilkan pada Tabel 2
kandungan gizi pada ikan nila.

Tabel 2. Kandungan Gizi Ikan Nila (per 100 g bagian dapat dimakan)

Kandungan Jumlah
Kalori (kkal) 96
Lemak (gram) 1,7
Lemak Jenuh (gram) 0,571
Lemak tak Jenuh Ganda (gram) 0,387
Lemak tak Jenuh Tunggal (gram) 0,486
Kolesterol (mg) 50
Protein (gram) 20,08
Karbohidrat (gram) 0
Serat (gram) 0
Gula (gram) 0
Sodium (gram) 52
Kalium (mg) 302

Sumber : https://www.fatsecret.co.id/kalori-gizi/umunm/nila-(ikan)



2.2 Pembusukan pada Ikan

Pembusukan merupakan suatu keadaan dimana telah terjadi perubahan

karakteristik (warna, bau ataupun rasa) pada bahan pangan sehingga tidak dapat

diterima atau tidak dapat dikonsumsi oleh manusia (Adam dan Moss, 2008).

Pembusukan pada ikan disebabkan dari 3 hal, yaitu:

1.

Enzim

Ketika ikan masih hidup, makanan dalam saluran pencernaan diolah menjadi
komponen-komponen, seperti asam amino dan gula, yang diserap darah dan
dikirim ke bagian tubuh yang,. membutuhkan, khususnya otot. Produksi ini
diinduksi oleh enzirh, .yang ada dalam otot maupun 'yang ada dalam saluran
pencernaan. Enzim-enzim ini masih aktif ketika ikan ditangkap dan mati.
Enzim ini akan menyebabkan proses penghancuran diri sendiri (autolysis) dan
mempengaruhi penampilan bau dan rasa dari ikan. Pada fase pasca mortem
atau sesudah mati, ikan mulai kehilangan elastisitasnya yang disebut fase pre
rigor, selanjutnya adalah fase rigor mortis dimana ikan menjadi kaku, dan
sampailah pada fase post rigor dimana daging ikan menjadi lunak. Pemecahan
senyawa Trimethylamineoxide (TMAQO) menjadi Trimethylamine (TMA) pada
proses pembusukan enzimatis ini membuat perubahan bau ikan dan juga
merupakan indikator kesegaran ikan (Adam dan Moss, 2008).

Kimiawi

Pembusukan ' pada ikan dengan kadar lemak tinggi akan lebih cepat terjadi.
Perubahan bau menjadi-tengik pada ikan disebabkan oleh kandungan lemak
ikan akan cepat bereaksi secara Kimiawi (Adam dan Moss, 2008). Proses ini
dapat terjadi secara enzimatis maupun non-enzimatis. Proses oksidasi lipolisis
akan terjadi pada proses enzimatis, lipid dipecah oleh lipase yang akan
membentuk asam lemak bebas yang menjadi penyebab dari bau yang tidak
sedap (tengik) dan kualitas minyak ikan akan menurun. Phospholipase A2,
phospholipase B dan triacyl lipase adalah yang utama terdapat pada jaringan
darah dan kulit ikan. Proses enzimatis dan non-enzimatis, akan dipengaruhi

oleh cytochrome dan hemoglobin (Ghaly et al., 2010).



3. Mikroba

Tubuh ikan menjadi tempat yang rentan untuk terdapatnya bakteri. Moraxella,
pseudomonas, Vibrio, Alcaligenes, Micrococcus dan Serratia merupakan jenis
mikroba yang umum terdapat pada ikan. Metabolisme mikroba ini akan
menjadi penyebab dari membusuknya ikan, mengasilkan asam organik, sulfat,
dan membuat rasa ikan tidak enak (Ghaly et al., 2010). Insang merupakan
bagian tubuh ikan yang paling rentan terserang mikroba, ini dapat ditandai

dengan kondisi insang yang berbau (Jay et al., 2005). Berikut ditampilkan pada

Tabel 3 daftar bakteri pembusuk dalam aktivitas pembusukan ikan.

Tabel 3. Aktivitas Pembuslilf\\, \B_‘?_Kie#’ll.‘\ S ANDAJ ax

an

Aktivitas

Pembusukan

Bakteri

Tinggi

Pseudomonas
putrefaciens,
Psgaudomonas
flum scent

Gambar Bakteri

Moderat

Moraxella,
Acinetobacter,

Alcaligenes, | .

Rendah

Aerobacter,
Lactobacillus,
Flavobacterium,
Micrococcus,
Bacillus,

Staphylococcus

Sumber : Hui, 1992



2.3 Mikroorganisme pada lkan

Ikan yang masih hidup telah mengandung bakteri, namun tidak menyebabkan
kerusakan pada ikan, karena ketahanan ikan dan tercukupnya kebutuhan bakteri
yang selalu tersedia. Bakteri akan mulai menyebabkan pembusukan pada ikan
setelah ikan mati, karena tidak ada lagi ketahanan pada ikan dan tidak tercukupinya
kebutuhan bakteri. Bakteri pada ikan yang sudah mati akan memanfaatkan daging
lkan untuk memenuhi kebutuhannya. Kerusakan ikan akan berlangsung cepat
seiring dengan bertambah pula populasi bakteri (Irawan, 1995). Proses penanganan
dan pengolahan yang tidak tepat. juga.akan membuat bertambah buruknya kondisi
kesegaran ikan SaImoneAIIa. (Rahayu et al., 1992).

Menurut Fardiaz (1993), mikroba jenis psikrofilik dan pseudomonas
merupakan jenis mikroba yang biasanya tumbuh pada ikan yang umumnya
diawetkan melalui pemberian es.  Mikroba psikrofilik dan pseudomonas ini
mempunyai suhu ketahanan pada 5-15°C. Suhu 0-30°C merupakan suhu yang
mendukung pertumbuhan bakteri pembusuk. Apabila suhu dapat diturunkan lebih
rendah maka akan menghambat aktifitas pembusukan oleh bakteri (Afrianto dan
Liviawaty, 2005).

2.4 Penyimpanan lkan

Ikan lebih baik segera untuk dikonsumsi karena ikan sangat rentan terhadap
pembusukan apabila ikan ‘tidak diolah dan disimpan-dengan tepat. Maka dari itu,
diperlukan penanganan yang tepat agar kualitas ikan tetap terjaga (lrianto dan
Soesilo, 2007). Penggunaan kondisi suhu rendah merupakan teknik penanganan
yang umum diterapkan. Suhu yang relatif rendah, proses biokimia dan pertumbuhan
bakteri penyebab kemunduran mutu ikan akan berlangsung lambat (Gelman et al.,
2001).

Metode penyimpanan yang tepat dan benar akan dapat meminimalisir
pembusukan pada ikan. Teknik basah dan dingin serta teknik pengawetan

merupakan proses penyimpanan yang dianjurkan.



1. Teknik Penyimpanan Basah dan Dingin
Suhu penyimpanan -1°C sampai 1°C merupakan suhu yang dipertahankan
pada teknik penyimpanan basah dan dingin. Tujuannya adalah melindungi
daging ikan dari kerusakan, mempertahankan kadar ikan, dan mencegah
perpindahan aroma dari bahan yang lain. Freezer, refrigerator, dan es adalah
media dari teknik penyimpanan ini. Berikut adalah metode penyimpanan basah
dan dingin :
a. Penyimpanan dalam pecahan es
Jumlah ikan dengan es yang digunakan menggunakan perbandingan 1:1.
Penggunaan es diharapkan. akan..menurunkan- suhu ikan sehingga akan
menjaga mutu iAka.n‘ lebih lama (Wibowo dan Yunizal, 1998).
b. Penyimpanan dalam alat pendingin.
Untuk mendapatkan suhu -1°C sampai 1°C, maka alat pendingin adalah
media yang digunakan. Penyimpanan ikan dilakukan dengan membungkus
ikan menggunakan media yang kedap air. Ikan dibungkus dan dipisahkan
supaya bau ikan tidak mengkontaminasi bahan lainnya. Untuk dapat
menyimpan lebih lama, dapat menggunakan suhu -18°C sehingga ikan
menjadi beku. lkan yang sudah beku dapat dicairkan kembali melalui
proses yang disebut thawing. Proses ini dilakukan dengan mengaliri ikan
dengan air mengalir, menggunakan microwave, atau dengan
meletakkannya pada suhu ruang (Nugraheni, 2005).
2. Teknik Pengawetan
Melalui teknik pengawetan, penyimpanan ikan berlangsung lebih lama, namun
ikan tidak lagi dalam kondisi segar seperti awalnya. Pengasapan, pengeringan,
penggaraman, dan pengalengan merupakan metode yang digunakan dalam
teknik pengawetan. Beberapa contoh dari teknik pengawetan ikan diantaranya
asinan (pickled) pada ikan rollmop. Ikan cod salted, dan ikan salmon asap
(smoked).
Terdapat berbagai kondisi ikan yang dapat diterima oleh manusia. Ikan
dengan penanganan yang baik juga akan membuat penampakan fisik ikan tersebut
lebin mudah untuk diterima konsumen. Berikut pada Tabel 4 ditampilkan SNI

untuk ciri-ciri dan parameter ikan segar.



Tabel 4. SNI Ciri Ikan Segar

10

Parameter Ikan Segar Ikan Busuk

Mata Pupil hitam menonjol, kornea Pupil mata kelabu tertutup
jernin, bola mata cembung, dan lendir, bola mata mata cekung,
cemerlang. dan keruh.

Insang Warna merah tua, tidak Warna merah cokelat sampai
berlendir, dan tidak berbau keabu-abuan, bau menyengat.
menyimpang.

Tekstur Elastis dan jika ditekan tidak Daging Ilunak dan kehilangan

daging ada bekas jari. elastisitas, jika ditekan akan

> meninggalkan bekas yang lama
hilang.

Keadaan Warnanya  sesuai dengan Warnanya sudah pudar dan

kulit dan aslinya dan cemerlang, lendir memucat, lendir tebal dan

lendir dipermukaan jernih dan menggumpal  serta  lengket,
transparan serta baunya segar warnanya berubah seperti putih
khas menurut jenisnya. susu.

Keadaan Perut tidak pecah, masih utuh Perut sobek, warna sayatan

perut dan dan warna sayatan daging daging kurang cemerlang dan

sayatan cemerlang serta jika ikan terdapat warna merah sepanjang
daging dibelah daging melekat Kkuat. tulang belakang serta jika
pada tulang terutama rusuknya. dibelah daging mudah lepas.

Bau Spesifik - menurut jenisnya, bau Bau “"menusuk seperti asam
rumput laut, pupil mata kelabu asetat dan lama kelamaan

Sumber : SNI 01-2729.1-2006

tertutup lendir seperti  putih

susu, bola mata cekung, dan
keruh.

berubah menjadi bau busuk

yang menusuk hidung.
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2.5 Edible Coating

Coating berarti melapisi permukaan luar dari bahan makanan guna
memberikan ketahanan terhadap transmisi gas yang akan membuat mikroba mudah
untuk berkembang dan juga meminimalisir kerusakan mekanis dari bahan makanan
tersebut. Pelapisan dapat dilakukan dengan melakukan  pembungkusan,
perendaman,  penyikatan, dan  menyemprot  bahan  makanan  tersebut
(Baldwin et al., 2012). Namun seringkali pelapisan atau pembungkusan bahan
makanan menggunakan bahan plastik, dimana dengan penggunaannya dapat
mengkontaminasi makanan-yang . dibungkus. atau dilapisi. Maka dari itu metode
pelapisan dengan edible’ cbating ditujukan untuk menghilangkan kemungkinan dari
terjadinya kontaminasi tersebut karena menggunakan bahan yang relatif tidak
berbahaya dan aman apabila terkonsumsi bersama dengan bahan makanan tersebut.
(Gennadios et al., 1990 dalam al-Juhaimi et al., 2012).

Edible coating dapat diaplikasikan sebagai kemasan primer, barrier, pengikat
dan pelapis. Produk daging, sayur, buah, dan permen merupakan jenis produk yang
dapat diaplikasikan lapisan edible. Penggunaan lapisan edible untuk barrier
contohnya adalah yang terbuat dari protein jagung (zein) yang sering dimanfaatkan
untuk produk coklat dan gula-gula. Lapisan edible juga sering dimanfaatkan
sebagai adhesive atau pengikat dari bumbu pada snack atau crackers (Krochta et
al., 1994 dalam Estiningtyas, 2010).

Bahan-bahan untuk pembuatan edible coating dapat dikelompokkan
menjadi 3, yaitu hidrokoloid, -lipida, dan komposit (Julianti-dan Nurminah, 2006).
Polisakarida atau protein merupakan hidrokoloid yang dimanfaatkan dalam
pembuatan lapisan edible dengan menggunakan bahan dasar seperti kedelai,
jagung, wheat gluten, kolagen, kasein, gelatin protein susu, dan corn zein.
Sedangkan polisakarida yang digunakan adalah turunan dari selulosa dan pati,
ekstrak ganggang laut (karagenan, alginate), kitosan, dan lainnya. Lemak juga
umum digunakan dalam pembuatan lapisan edible, contohnya seperti beeswax,
gliserol, dan emulsifier. Bahan edible hendaknya dapat menahan transimisi uap air,
tidak berasa dan tidak berwarna, dan tidak mempengaruhi sifat dari makanan

(Krochta, 1994). Pertumbuhan mikroorganisme dapat dicegah menggunakan
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polisakarida dan protein, untuk mencegah susut bobot dapat menggunakan

polisakarida, dan untuk memperbaiki struktur permukaan serta penampilan produk

dapat menggunakan lipida.

Ada beberapa keuntungan yang didapat apabila produk dikemas dengan edible

coating yaitu:

1. Dapat meminimalisir penipisan permukaan bahan sehingga kemunduran mutu
oleh mikroorganisme dapat dihindari.

2. Dapat meningkatkan struktur permukaan bahan sehingga dapat memperbaiki
penampilan produk.

3. Dapat mengurangi terjadinya. susut air sehingga susut bobot dapat dicegah.
Dapat mengurangi Ako.n‘tak oksigen dengan bahan “sehingga oksidasi dapat
dihindari dengan demikian bau tidak sedap dapat dihambat.

5. Menghindari perubahan rasa pada bahan makanan (Santoso et al., 2004).

Penggunaan lapisan edible pada beberapa produk makanan telah terbukti
dapat mengurangi atau mencegah perubahan mutu dan memperpanjang umur
simpan dari produk (Krochta, 1992). Edible coating dianggap sebagai lapisan tipis
yang aman apabila terkonsumsi dan dapat bertindak sebagai barrier terhadap
transmisi oksigen, kelembaban, “cahaya, dan zat terlarut. Maka dari itu, bahan
makanan yang dilapisi dengan lapisan edible yang sesuai dan tepat dapat

dipertahankan umur simpannya supaya lebih lama.
2.6 Polisakarida Tepung Karagenan

Karagenan didapatkan melalui proses ekstraksi rumput laut euchema
spinosum ataupun euchema cottonii yang merupakan famili Rhodophyceae
(Distantina et al., 2010). Pemanfaatan karagenan pada bahan makanan diantaranya
adalah sebagai pembentuk gel, pengental, dan pengemulsi. Penggunaan karagenan
pada makanan ialah hingga konsentrasi 1500mg/kg (Suryaningrum, 2002).

Pembedaan karagenan dengan agar adalah berdasarkan sulfat yang
terkandung (Hall, 2009). Sulfat tersebut akan menjadi pembeda dari macam-macam
polisakarida Rhodophyceae. Untuk dapat diklasifikasikan sebagai karagenan,

polisakarida tersebut hendaknya mempunyai kandungan 20% sulfat (FAO, 2007).
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Selama proses pemanasan karagenan bersifat cair, dan berbentuk gel ketika
didinginkan dibawah suhu 40°C. Terdapat tiga tipe utama karagenan yaitu kappa-
karagenan, iota-karagenan dan lambda-karagenan. Namun hanya kappa dan iota-
karagenan yang dapat membentuk gel sekaligus menjadi jenis karagenan yang
dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan lapisan edible. Faktor yang
mempengaruhi kelarutan karagenan dalam air, diantaranya seperti temperatur, ion
tandingan, pH, dan tipe karagenan itu sendiri. Karagenan jenis lambda-karagenan
lebin mudah larut karena tidak memiliki gugus sulfat yang relatif tinggi (Imeson,
2010).

Karakteristik daya Iarut Karagenan ,juga, dipengaruhi_oleh bentuk garam dari
gugus ester sulfatnya. Jénis‘ sodium umumnya lebih mudah larut, sementara jenis
potasium lebih sukar larut. Karagenan memiliki kemampuan membentuk gel pada
saat larutan panas menjadi dingin. Proses pembentukan gel bersifat
thermoreversible, artinya gel dapat mencair pada saat pemanasan dan membentuk
gel kembali pada saat pendinginan. Pembentukan gel berarti terjadinya
penggabungan silang rantai polimer hingga terbentuklah jala tiga dimensi yang
bersambungan yang akan menangkap air di dalamnya sehingga terbentuk struktur
yang kaku dan kuat (Imeson, 2000).

Garam yang terlarut dalam karagenan menurunkan muatan bersih sepanjang
rantai polimer yang akan membuat gaya tolak (repulsion) menurun antar gugus
sulfat sehingga membuat melemahnya sifat hidrofilik dari polimer dan menurunkan
viskositas dari larutan. Seiring dengan peningkatan dari suhu, maka viskositas
larutan karagenan akan menurun yang membuat terjadinya depolimerisasi hingga
terjadinya degradasi karagenan (Imeson, 2000).

Ketebalan edible coating cenderung semakin meningkat dengan pertambahan
konsentrasi karagenan karena meningkatnya padatan terlarut pada larutan
pembentuk lapisan edible. Nilai kuat tarik juga akan meningkat seiring dengan
penambahan konsentrasi karagenan karena ikatan antar molekul penyusun edible
coating juga meningkat, begitu pula matriks film yang semakin kuat, sehingga gaya
yang dibutuhkan untuk memutuskan edible coating juga semakin besar (Ariska dan
Suyatno, 2015). Namun konsentrasi karagenan yang terlalu tinggi dapat

menurunkan elastisitasnya karena molekul karagenan akan membentuk matriks
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yang semakin kuat sehingga lapisan menjadi getas dan mudah putus (Handito,
2011).

2.7 Penambahan Plasticizer Gliserol

Plasticizer didefenisikan sebagai zat non-volatil, dengan titik didih tinggi
yang pada saat ditambahkan pada material lain mengubah sifat fisik dari material
tersebut. Plasticizer bahan yang tidak mudah menguap, dapat merubah struktur
dimensi objek, menurunkan ikatan rantai antar protein dan mengisi ruang-ruang
yang kosong pada produk (Yoshida dan. Antunes, 2003 dalam Murni et al., 2013).
Pelapis edible coating hans memiliki elastisitas dan fleKsibilitas yang baik, daya
kerapuhan rendah, ketangguhan tinggi, untuk mencegah retak selama penanganan
dan penyimpanan. Plastisizer dengan berat molekul rendah atau non-volatil
ditambahkan ke dalam pembentuk film hidrokoloid untuk modifikasi fleksibilitas
lapisan edible seperti pektin, pati, protein dan gel Mengurangi derajat ikatan antara
hidrogen serta meningkatkan jarak antar molekul dari polimer. Plastisizer yang
dapat digunakan sebagai zat pelembut adalah plastisizer yang stabil atau inert atau
tidak dapat terdegradasi oleh panas, polimer tidak merubah warna, dan rendahnya
nilai korosi. Gliserol adalah jenis plastisizer yang banyak dimanfaatkan, karena
efektif untuk meningkatkan sifat plastis dari lapisan edible yang disebabkan oleh
berat molekulnya yang kecil (Huri dan Fitri, 2014).

Gliserol adalah senyawa alkohol polihidrat dan mempunyai sifat mudah larut
dalam air (hidrofilik) -sehingga sesuai untuk bahan pembentuk film. Gliserol dapat
meningkatkan viskositas larutan sekaligus mengikat air (Krisna, 2011). Gliserol
memiliki berat molekul kecil sehingga mampu menurunkan gaya intermolekuler
sepanjang 5 rantai polimernya, menyebabkan film dari pati akan lentur dan mudah
untuk dibengkokkan (Garcia et al., 2006 dalam Rodriguez et al., 2006).

Gliserol tergolong dalam jenis alkohol terhidrik. Gliserin atau 1,2,3-
propanetriol adalah nama lain dari gliserol. Gliserol tidak berbau, tidak berwarna,
berbentuk liquid sirup, berasa manis, suhu leleh 17,8°C, suhu didih 290°C, dan larut
dalam air maupun etanol. Sifat higroskopis dari gliserol diantaranya seperti

menyerap air dari udara, yang mana sifat inilah yang digunakan pada kosmetik.
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Gliserol tergolong ke dalam jenis plasticizer bersifat hidrofilik, dan memperkuat
sifat polar (Huri dan Nisa, 2014 dalam Ningsih, 2015).

Gliserol dapat diambil dari campuran lemak hewan maupun tumbuhan,
namun jarang ditemukan dalam bentuk lemak bebas. Terkadang gliserol juga
terdapat sebagai triglesirida yang tercampur bersama asam-asam lemak seperti
asam palmitat, asam stearate, dan asam laurat. Beberapa jenis minyak seperti
minyak Kkelapa, kapok, zaitun, dan sawit juga dapat menghasilkan gliserol. Secara
ilmiah gliserol juga terdapat sebagai trigliserida pada hampir semua jenis tumbuhan
dan hewan dalam bentuk lipid sebagai chepalins dan lecitin (Mizayanti, 2013).

Konsentrasi maksimal yang , diizinkan untuk penambahan gliserol kedalam
bahan makanan adalah .1‘0 mg/m3.  Penambahan gliserol dengan berlebihan
menyebabkan rasa sedikit pahit. Penggunaan dari gliserol diharapkan mampu
menghasilkan lapisan yang halus dan fleksibel serta meningkatkan permeabilitas
lapisan terhadap uap air, gas, maupun zat terlarut (Winarno, 1995 dalam Khotimah,
2006).

Penambahan konsentrasi gliserol akan membuat bertambahnya ketebalan
dari lapisan edible karena konsentrasi gliserol yang tinggi akan meningkatkan
kemampuan menyerap uap air lapisan tersebut sampai pada batas tertentu (Ahmadi
et al., 2012). Kandungan pemlastis gliserol yang semakin tinggi juga akan
memperkecil nilai kuat tarik serta meningkatkan elastisitas karena peran dari
gliserol yang mengurangi daya tarik molekul lapisan edible tersebut (Sanyang et
al., 2015).

2.8 Uji Organoleptik

Uji  organoleptik  vyaitu  pengujian  yang  menggunakan  proses
penginderaan. Rangsangan diterima oleh alat indra. Reaksi yang diberikan terhadap
rangsangan yang diberikan berupa sikap menyukai dan mendekati atau reaksi tidak
suka dan menjauhi (Hoesin, 1994).

Pengujian organoleptik dilakukan dengan melibatkan indera perasa, pembau,
peraba, penglihatan dari para responden (Estiningtyas, 2010 dalam Herawan,

Cindy, 2015). Uji organoleptik dilaksanakan untuk menilai mutu produk pangan.
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Pengujian ini hendaknya dilakukan pada saat panelis tidak dalam kondisi lapar
maupun kenyang, waktu yang ideal adalah pada pukul 09.00 hingga 11.00 dan
pukul 02.00 hingga pukul 04.00 siang. Hasil uji deskripsi masing-masing panelis
pada lembar penilaian dikompilasi dan dianalisis menjadi suatu kesimpulan yang
menyatakan spesifikasi warna, aroma, rasa, konsistensi/tekstur dan spesifikasi lain
(Herawan dan Cindy, 2015).

Komponen yang sangat penting dalam penentuan derajat kesukaan dan
penerimaan bahan adalah warna. Bahan makanan yang warnanya telah
menyimpang atau menjauhi warna seharusnya akan kurang sedap dipandang
meskipun bahan makanan-tersebut  dinilai enak  dan-memiliki tekstur yang baik.
Aroma juga mempunyai beranan yang penting dalam ‘derajat penilaian Kkualitas
bahan makanan. Selain tekstur dan warna, bau atau aroma juga mendapat perhatian
saat seseorang menghadapi bahan makanan. Penentuan selanjutnya dari kelayakan
bahan makanan adalah cita rasa, yang akan dipengaruhi oleh faktor senyawa kimia,
suhu dan interaksi dengan rasa lain yang terdapat. Penilaian keseluruhan terhadap
bahan makanan adalah tekstur, yang merupakan gabungan rangsangan bibir, rongga

mulut, lidah, gigi, dan termasuk telinga (Hasniarti, 2012).
2.9 Suhu Penyimpanan lkan

Mencegah kerusakan dan pembusukan merupakan tujuan dari penanganan
ikan. Penurunan suhu hingga 80°C akan membuat berkurangnya kecepatan reaksi
metabolisme menjadi- ‘'setengahnya. Suhu yang —semakin rendah juga akan
memperpanjang daya simpannya. Penyimpanan pada lemari es mampu menjaga
umur simpan hingga beberapa hari, untuk dapat menyimpan lebih lama maka dapat
menggunakan lemari pembeku atau freezer. Namun penyimpanan pada suhu dingin
ini  tidak akan menghentikan mikroorganisme namun hanya menghambat
pertumbuhannya. Maka dari itu ikan yang akan disimpan hendaknya terlebih dahulu
dibersinkan untuk mengurangi mikroorganisme awal (Astawan, 2010). Menurut
Diyantoro (2007), ikan akan bertahan selama 2 hari apabila disimpan pada suhu 15-
20°C, 6 hari untuk suhu penyimpanan 5°C, dan untuk dapat memperpanjang umur

simpan hingga 2 minggu maka hendaknya ikan disimpan pada suhu 0°C, dimana
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pada suhu tersebut merupakan suhu yang lazim untuk mempertahankan ikan selama

penyimpanan.




Il. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan September — Desember 2018.
Pelaksanaan penelitian ini di Laboratorium Teknik Pengolahan Pangan dan Hasil
Pertanian Program Studi Teknik Pertanian serta Laboratorium Mikrobiologi
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Andalas, Padang.

3.2 Alat dan Bahan

3.2.1 Alat

Alat-alat yang digunakan selama penelitian ini diantaranya adalah
termometer, force gauge, timbangan digital, lemari pendingin, gelas ukur, tabung
erlenmeyer, pipet tetes, pengaduk, baskom, tray, stopwatch, pisau, periuk, blender,
tabung plastik, vortex scientifica, pH meter, seperangkat alat analisis kKimia, dan

heating magnetic stirrer.

3.2.2 Bahan
Bahan-bahan yang dipakai selama penelitian ini diantaranya adalah 147 ekor
ikan nila segar -masing-masing dengan. bobot: seragam, tepung-karagenan, gliserol

dan aquades.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian mengenai kajian penggunaan tepung karagenan pada ikan nila ini
akan dilakukan berdasarkan metode berikut :
3.3.1 Prosedur Penelitian
Bahan utama yang dipakai dalam penelitian ini ialah ikan nila segar dan
tepung karagenan. lkan nila segar diperoleh dari pasar tradisional dan dipilih yang

memiliki tingkat kesegaran yang baik dan seragam sesuai dengan SNI kesegaran
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ilkan pada Tabel 4. Penentuan level dari faktor dalam rancangan percobaan
ditentukan berdasarkan kombinasi hasil perlakuan terbaik dari penelitian Arifin et
al. (2015) dan Mursida (2013). Faktor perlakuan pertama adalah konsentrasi
karagenan (K) terhadap volume aquades yang terdiri dari 3 level, yaitu : K1 = 1,5%
(biv) ; K2 = 2% (b/v) dan K3 = 2,5% (b/v). Faktor perlakuan kedua adalah
konsentrasi gliserol (G) terhadap volume aquades yang terdiri dari 2 level, yaitu :
Gl =15 % (viv) dan G2 = 2% (v/v). Faktor perlakuan ketiga adalah suhu dingin
0°C dan suhu ruang 25°C.

3.3.2 Pembuatan Larutan Edible Coating

Prosedur pembuatah‘ edible coating mengacu pada penelitian oleh Mursida
(2013) vyang telah dimodifikasi pada konsentrasi karagenan dan konsentrasi
gliserol.  Tepung karagenan dilarutkan sesuai dengan konsentrasi perlakuan yang
diterapkan ke dalam aquades yang telah dipanaskan pada suhu 90°C selama 10
menit sambil diaduk, kemudian ditambahkan gliserol ke dalam larutan dan diaduk

selama 10 menit, setelah itu larutan didinginkan pada suhu ruang.

3.3.3 Prosedur Aplikasi edible coating pada ikan nila
Pengaplikasian lapisan edible pada penelitian ini ~ mengacu pada
Arifin et al. (2015), vaitu ikan nila disiangi dengan membuang insang dan isi perut
dan setelah itu dicuci. Setelah dicuci bersih, ikan nila selanjutnya ditiriskan
kemudian dicelupkan ke dalam larutan edible coating selama 1 menit. Ikan yang
sudah dilapisi dengan-edible -coating kemudian diletakkan di-suhu dingin 0°C dan
suhu ruang 25°C dan selanjutnya dilakukan pengamatan mutu dan penampakan

ikan.
3.4 Pengamatan

Pengamatan akan dilakukan selama ikan tersebut mampu untuk menjaga
kesegarannya menurut Diyantoro (2007), yaitu dua minggu pada suhu dingin 0°C
dan dua hari pada suhu ruang 25°C. Pengamatan pada suhu dingin akan dilakukan

sebanyak 5 kali pengamatan yang membutuhkan 90 ekor ikan untuk 3 ulangan,
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sedangkan pengamatan pada suhu ruang akan dilakukan sebanyak 2 Kali
pengamatan yang membutuhkan 36 ekor ikan untuk 3 ulangan. Sebagai
pembanding (kontrol) dibutuhkan 21 ekor ikan, sehingga total keseluruhan ikan
yang diperlukan adalah sebanyak 147 ekor.

Pengamatan dilakukan terhadap parameter yang menjadi indikator mutu
pada ikan yang segar yang telah diberi perlakuan yang meliputi susut bobot,
kekerasan, perubahan tingkat keasaman, dan kandungan mikroba. Menguji

penerimaan ikan oleh konsumen, maka dilakukan uji organoleptik.

3.4.1 Kandungan Mikroba :

Kandungan mikroba. pada ikan diuji dengan menggunakan metode Plate
Count Agar (PCA). Prinsip dari metode ini adalah menumbuhkan sel
mikroorganisme 'yang masin hidup pada media agar, sehingga mikroorganisme
akan berkembang biak dan membentuk koloni. Pengenceran harus dilakukan
terlebin dahulu terhadap sampel yang digunakan. Larutan pengencer Yyang
digunakan adalah NaCl fisiologis, setelah itu dilakukan pengenceran sampai 10-.
Pengenceran 102, 103 10 dan 10> diambil dengan pipet sebanyak 1 ml, lalu di
masukkan ke masing-masing cawan petri. Media PCA lalu dituangkan ke dalam
cawan petri, kemudian goyangkan cawan petri secara mendatar dengan membentuk
angka delapan supaya sampel menyebar dan merata setelah itu didiamkan hingga
beku. Cawan petri lalu diinkubasi secara terbalik di dalam inkubator dengan suhu
30-32°C. Peletakkan secara terbalik berfungsi agar uap yang terkondensasi tidak
jatuh pada permukaan media-(Yenrina, 2011). Pengamatan dilakukan setiap 4 hari,
dimulai dari hari ke-O hingga hari terakhir pengamatan (hari ke-16) untuk
penyimpanan suhu dingin, dan pada hari ke- 2 untuk penyimpanan suhu ruang.
Pengamatan akan dilakukan pada ulangan pertama. Persamaan yang digunakan

untuk uji kandungan mikroba dapat dilihat pada Persamaan 1.

Koloni per ml atau per gram = Jumlah koloni x LS——— 1)
faktor pengenceran

3.4.2 Kekerasan
Pengukuran kekerasan ikan dilakukan pada bagian kepala, tengah dan ekor

lkan dengan menggunakan fource gauge. Nilai kekerasan pada ketiga bagian
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tersebut kemudian dirata-ratakan sehingga didapatkan nilai kekerasan ikan.
Pengamatan dimulai dari hari ke-0, dan selanjutnya dilakukan setiap 4 hari untuk

penyimpanan suhu dingin dan pada hari ke-2 untuk penyimpanan suhu ruang.

3.4.3 Perubahan Tingkat Keasaman

Perubahan tingkat keasaman ikan dilakukan dengan menentukan perubahan
nilai pH pada produk ikan segar selama penyimpanan akibat perlakuan yang
diberikan. Pengamatan dilakukan setiap 4 hari, dimulai dari hari ke-0 hingga hari
terakhir pengamatan (hari ke-16) untuk penyimpanan suhu dingin dan pada hari ke-
2 untuk penyimpanan suhu-ruang., Pengukuran, akan -dilakukan menggunakan alat
pH meter (Yenrina, 2011).. ‘

3.4.4 Susut Bobot

Untuk mengetahui besar nilai penyusutan bobot pada ikan, semua kelompok
ikan ditimbang berat awalnya pada hari ke-0 pengamatan menggunakan timbangan
digital. Pengamatan dilakukan | setiap 4 hari, dimulai dari hari ke-0 untuk
penyimpanan suhu dingin, dan. untuk penyimpanan suhu ruang dilakukan
pengamatan pada hari ke-2. Persamaan yang digunakan untuk uji susut bobot dapat

dilihat pada persamaan 2.

Lt )

Keterangan:

W = Susutbobot (g)

Wo = berat awal (g)

Wh = berat pada hari ke-n (g)

3.4.5 Uji Organoleptik

Pengujian ini berdasarkan proses pengindraan yang akan memberikan reaksi
terhadap rangsangan yang diberikan. Reaksi dapat berupa mendekati atau menjauhi
rangsangan. Indera manusia digunakan sebagai alat utama untuk pengukuran daya
terima dari produk. Penelitian organoleptik dilakukan kepada responden sebanyak
10 orang terhadap nilai rupa, aroma, dan tekstur pada ikan yang diberi lapisan
edible.
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Pengamatan dilakukan setiap 4 hari, dimulai dari hari ke-O hingga hari
terakhir pengamatan (hari ke-16) untuk penyimpanan suhu dingin, dan pada hari
ke- 2 untuk penyimpanan suhu ruang. Pengujian organoleptik akan dilakukan pada
ulangan pertama. Proses pengujian organoleptik dilakukan dengan menguji bahan
menggunakan responden untuk mencoba bahan sesuai dengan Kriteria yang
diberikan dan hasilnya dapat dibandingkan dengan SNI dari kesegaran ikan pada
Tabel 4. Responden akan memberikan penilaian sesuai dengan yang mereka rasa.
Kriteria yang akan diuji meliputi penampakan mata, tekstur, dan aroma. Penilaian
memiliki rentang nilai yang berkisar dari 1-5.

Responden yang diambil berasal dari mahasiswa-atau panelis sebanyak 10
orang dengan menguji setiab‘ sampel pada hari disaat dilakukan pengamatan. Syarat
menjadi responden adalah sebagai berikut (Taher, 2010).

Tertarik terhadap uji organoleptik sensorik dan bersedia berpartisipasi.
Konsisten dalam pengambilan hasil keputusan.

Tidak buta warna maupun gangguan psikologis.

Tidak menolak terhadap ikan yang akan diuji (tidak alergi).

Tidak melakukan uji 1 jam sesudah makan.

Tidak merokok.

Suka mengkonsumsi ikan.

N o ok~ w DR

3.4.6 Analisis Data

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
Faktorial. Faktor perlakuan yang digunakan adalah konsentrasi karagenan, gliserol,
dan suhu. Software yang digunakan untuk uji statistik adalah SPSS 17.0. Uji
statistik digunakan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi karagenan
dan gliserol terhadap mutu ikan nila yang disimpan.

Tabel 5. Kombinasi Perlakuan Pengamatan

Konsentrasi Karagenan dan Gliserol

Suhu

K1G1 K1G2 K2G1 K2G2 K3G1 K3G2
T1 K1G1T1 K1G2T1 K2G1T1 K2G2T1 K3G1T1 K3G2T1
T2 K1G1T2 K1G2T2 K2G1T2 K2G2T2 K3G1T2 K3G2T2

Keterangan : K : Konsentrasi Karagenan; G : Konsentrasi Gliserol; T : Suhu
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Analisis dari data hasil pengamatan dilakukan dengan menggunakan
ANOVA pada software SPSS 17.0. Uji statistik digunakan untuk mendapatkan
analisis data sehingga dapat diketahui pengarun lama penyimpanan ikan dengan
konsentrasi edible coating yang berbeda terhadap hasil pengamatan.

Uji statistik terdiri dari dua hipotesis yaitu:

1. HO = Perlakuan konsentrasi karagenan dan gliserol, tidak mempertahankan
kesegaran ikan nila.

2. H1 = Perlakuan konsentrasi karagenan dan gliserol, mempertahankan kesegaran
ikan nila.

Pengujian hipotesis—tersebut .. dapat. dilakukan - dengan pengolahan data
menggunakan program ASP.SS 17.0 dengan ketentuan sebagai berikut:

1. Jika sig > 0,05 maka hasil pengamatan dengan perlakuan konsentrasi yang
berbeda menunjukkan tidak berbeda nyata, sehingga HO diterima.

2. Jika sig < 0,05 maka hasil pengamatan dengan perlakuan konsentrasi yang
berbeda menunjukkan berbeda nyata, sehingga H1 diterima.

Pengambilan keputusan diterima atau ditolaknya HO berdasarkan nilai
signifikan yang tertera pada tabel Anova dengan ketentuan jika nilai signifikan
besar dari 0,05 HO diterima dan sebaliknya, jika nilai signifikan kecil dari 0,05 maka
HO ditolak dan dapat dilanjutkan dengan uji lainnya yaitu uji Duncan’s.



24

(e

!

Sampel ikan nila segar

Perlakuan konsentrasi
Kontrol karagenan (1,5; 2; 2,5)

dan gliserol (1,5; 2)

{

Penyimpanan suhu dingin 0°C selama 16 hari dan

suhu ruang 25°C selama 3 hari (Diyantoro, 2007)

v

Pengamatan :

Kandungan Mikroba
Kekerasan

Perubahan Tingkat Keasaman
Susut Bobot

Uji Organoleptik

'

Analisis data

v

SAEEE A

Konsentrasi karagenan dan gliserol terbaik

/¢/

Gambar 2. Diagram Alir Penelitian



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kandungan Mikroba

Pengujian kandungan mikroba pada ikan dilakukan untuk mengetahui
pengaruh penggunaan lapisan edible yang digunakan terhadap pertumbuhan
mikroba yang ada pada ikan selama penyimpanan. Berikut pada Tabel 6 dan Tabel

7 ditampilkan jumlah analisa kandungan mikroba ikan nila dengan beberapa

perlakuan.

Tabel 6. Jumlah Mikroba Ikan Nila Penyimpanan, Suhu Dingin dengan Beberapa
Perlakuan :

Hari Perlakuan

ke-  Kontrol K1G1 K1G2 K2G1 K2G2 K3G1 K3G2

0 37x10° = 30x10°  35x10° 35x10° 32x10®  3,1x10®  3,8x10°
4 64x10* = 43x10*  4,0x10* 36x10* 32x10* 35x10*  34x10*
8 6,2x10° = 4,8x10° 45x10° 42x10° 3,6x10° 39x10° 39x10°
12 58x10° 52x10°  50x10° 48x10° = 42x10° 43x10°  43x10°
16 6,5x10° = 6,0x10° 6,0x10° 55x10° 54x10® 56x10° 53x10°

Tabel 7. Jumlah Mikroba lkan Nila Penyimpanan Suhu Ruang dengan Beberapa
Perlakuan

Hari Perlakuan

ke-  Kontrol K1G1 K1G2 K2G1 K2G2 K3G1 K3G2
0 3,3x10° 45x10°  3,2x10° 34x10°  45x10° 31x10°  3,8x10°
2 45x10° 57 x10° 58x10° 56x10°  6,0x10°  4,9x10°  55x10°

Berdasarkan Tabel 6 dan Tabel 7 diatas, dapat diketahui bahwa jumiah
mikroba pada penyimpanan suhu dingin dan suhu ruang disaat awal penyimpanan
relatif tidak berbeda, namun jumlah mikroba akan meningkat seiring dengan
bertambahnya lama penyimpanan yang disebabkan kontaminasi dari lingkungan
(Leksono, 2001). Pada penyimpanan suhu dingin, ikan yang diamati pada hari ke-
12 dianggap sudah tidak layak untuk dikonsumsi karena jumlah mikroba sudah
melebihi batas jumlah mikroba menurut SNI 01-2729.1-2006 yaitu sebesar 5.0x10°



26

koloni. Penggunaan lapisan edible yang dikombinasikan dengan penyimpanan suhu
dingin mampu menekan jumlah mikroba pada ikan hingga hari terakhir
penyimpanan dibandingkan dengan tanpa lapisan edible (kontrol), hal ini
dikarenakan pada suhu dingin pertumbuhan bakteri pembusuk dan proses-proses
biokimia yang berlangsung dalam tubuh ikan yang menyebabkan kemunduran mutu
menjadi lambat (Gelman et al., 2001). Penggunaan gliserol sebagai bahan edible
akan mempengaruhi kerapatan matriks pelapis sehingga proses kontaminasi bakteri
dari lingkungan dapat diminalisir (Gunawan, 2009) Ikan yang mendapatkan
perlakuan K2G2 mempunyai nilai jumlah total mikroba yang rendah, karena sifat
fisik lapisan edible yang digunakan bersifat elastis dan-tidak mudah putus selama
pengaplikasian, sehingga bekerja secara sempurna dalam menutupi ikan dan
mampu menahan kontaminasi dengan bakteri. Sedangkan pada ikan yang
mendapatkan perlakuan K1G1, sifat fisik lapisan edible yang terlalu tipis diduga
tidak sempurna dalam melindungi ikan, karena bersifat mudah putus selama
pengaplikasian sehingga berakibat pada tingginya nilai total mikroba.

Kandungan mikroba pada ikan yang diberi perlakuan lapisan edible pada suhu
ruang lebih tinggi dari pada ikan tanpa perlakuan pelapisan (kontral), hal ini diduga
berkorelasi ternadap kandungan air pada ikan tersebut. Ikan yang diberikan lapisan
edible memiliki kandungan air yang lebih tinggi dibandingkan ikan tanpa lapisa
edible (kontrol), hal ini menyebabkan kondisi ikan yang lembab menguntungkan
untuk pertumbuhan bakteri. Terdapat faktor lain yang mempengaruhi jumlah total
mikroba pada ikan seperti penanganan ikan yang kurang tepat, tempat dan peralatan
yang kurang bersih dan'sudah digunakan berulang kali tanpa dicuci, ataupun pakan
dan kondisi air pada kolam ikan (Sitakar et al., 2016).

4.2 Kekerasan

Salah satu parameter yang dapat digunakan untuk mengetahui kesegaran ikan
adalah kekerasan dari ikan tersebut, yang dipengaruhi oleh aktivitas enzimatis,
oksidasi dan mikrobiologis (Aitken, 1982). Aktivitas enzimatis dan mikrobiologis

akan merombak bagian tubuh ikan, sehingga mampu mempengaruhi kekerasan
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dagingnya. Nilai kekerasan Ikan selama penyimpanan dengan beberapa perlakuan
dapat dilihat pada Gambar 3 dan Gambar 4.

3.00
2.50
= 2.00 —&— Kontrol
&
9 1.50 A K1G2
£ --x- K261
4
1.00 — & - K2G2
--X--- K3G1
0.50
———- K3G2
0.00
0 4 8 12 16
Hari ke-

Gambar 3. Kekerasan lkan Nila Penyimpanan Suhu Dingin Selama Penyimpanan

1.0
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0.2 % % ® K3G1
% -»
. % _ % K3G2
oo _ _
i Hari ke- 2

Gambar 4. Kekerasan lkan Nila Penyimpanan suhu Ruang Selama Penyimpanan

Berdasarkan Gambar 3, dapat diketahui bahwa pada penyimpanan suhu
dingin, nilai kekerasan ikan akan meningkat hingga hari terakhir penyimpanan, hal
ini dikarenakan tekstur daging yang elastis akan berangsur-angsur mengeras karena
bergabungnya aktin dan miosin  membentuk aktomiosin yang menimbulkan
kontraksi pada otot ikan sehingga menyebabkan ikan menjadi keras dan kaku

(Hadiwiyoto, 1993). Ikan mulai memasuki fase rigor sejak awal penyimpanan yang
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ditandai dengan meningkatnya nilai kekerasan, sedangkan penurunan kekerasan
pada hari terakhir penyimpanan menjadi tanda bahwa ikan yang disimpan telah
memasuki fase post rigor mortis (Liviawaty, 2014).

Ikan yang disimpan pada suhu dingin dengan perlakuan K2G2 mempunyai
nilai kekerasan yang rendah, hal ini diduga berkaitan dengan penggunaan
konsentrasi bahan edible yang tepat, mampu untuk menghambat aktivitas bakteri
pada ikan sehingga kondisi daging ikan masih dalam keadaan yang elastis, dan
kenyal. Begitu pula yang terjadi pada ikan yang mendapatkan perlakuan K1G1,
konsentrasi bahan edible yang terlalu rendah membuat aktivitas bakteri menjadi
tinggi sehingga ikan menjadi semakin. kaku ,dan mengeras, yang menjadi tanda
bahwa ikan tersebut mulai ‘memasuki fase rigor mortis (Huse, 2010).

Penurunan kekerasan daging ikan seperti yang diperlihatkan oleh Gambar 4
menunjukkan terjadinya penurunan pada penyimpanan suhu ruang. Hal ini terjadi
karena peningkatan aktivitas enzim yang merombak daging ikan. Enzim ini berasal
dari daging ikan maupun disekresi oleh mikroba ke lingkungan. Perombakan oleh
enzin mengahasilkan senyawa |bersifat basa yang memengaruhi nilai pH ikan
(Wheaton dan Lawson, 1985). Uji statistik nilai kekerasan ikan nila dapat dilihat
pada Tabel 8.

Tabel 8. Analisis ANOVA Kekerasan selama Penyimpanan

Jumlah Derajat  Kuadrat

Sumber kuadrat bebas tengah F hitung Sig
Suhu 3,650 1 3,650 223,954  ,000
Konsentrasi 10,160 6 1,693 103,897  ,000
Lama penyimpanan 16,621 4 4,155 103,897  ,000
Suhu * Konsentrasi ,999 6 ,166 10,213 ,000
Suhu * Lama 3,198 1 3,198 196,221  ,000
penyimpanan

Konsentrasi * Lama 4,074 24 ,170 10,416 ,000
penyimpanan

Suhu * Konsentrasi * ,867 6 ,144 8,862 ,000

Lama penyimpanan

Berdasarkan Tabel ANOVA kekerasan selama penyimpanan diatas,
didapatkan nilai signifikan sebesar 0,000 untuk suhu, konsentrasi, dan lama
penyimpanan. Nilai signifikan tersebut <0,05 sehingga menunjukkan adanya

pengaruh setiap perlakuan terhadap besarnya nilai kekerasan ikan. Sedangkan
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interaksi yang terjadi didapatkan interaksi antara suhu dengan konsentrasi, suhu
dengan lama penyimpanan, konsentrasi dengan lama penyimpanan, dan interaksi
suhu, konsentrasi, dengan lama penyimpanan. Interaksi antara suhu dengan
konsentrasi mempunyai nilai signifikan 0,000 yang berarti <0,05 (berbeda nyata)
sehingga hasil pengamatan menunjukkan kombinasi suhu dan konsentrasi
berpengarun terhadap nilai kekerasan ikan. Interaksi suhu dengan lama
penyimpanan mendapatkan nilai signifikan 0,000 yang mana nilai tersebut < 0,05
(berbeda nyata) sehingga interaksi suhu dengan lama sangat mempengaruhi nilai
kekerasan ikan. Interaksi antara konsentrasi dan lama penyimpanan mempunyali
nilai signifikan 0,000 yang mana  nilai .tersebut <0,05- (berbeda nyata) sehingga
interaksi antara konsentraéi dan lama penyimpanan sangat mempengaruhi nilai
kekerasan ikan. Interaksi suhu, konsentrasi, dan lama penyimpanan mempunyali
nilai signifikan 0,000 yang mana nilai tersebut < 0,05 (berbeda nyata) sehingga
menunjukkan bahwa interaksi ketiga faktor tersebut sangat mempengaruhi
kekerasan ikan nila. Nilai signifikan yang besarnya kecil dari 0,05 dilanjutkan

dengan uji lanjut Duncan.

Tabel 9. Uji Lanjut Duncan Kekerasan pada Konsentrasi

Konsentrasi Nilai Rata-Rata Kekerasan
KO0GO 1.6795¢
K1G1 1.6652¢
K1G2 1.5305¢
K2G1 1.2990¢
K2G2 0.8100?
K3G1 1.1590P
K3G2 1.0948P

Uji lanjut duncan kekerasan pada tabel 9 menunjukkan nilai rata-rata
kekerasan ikan untuk berbagai perlakuan konsentrasi dengan didapatkan 5 subset
yang berbeda yang menunjukkan nilai yang didapat berbeda nyata. Nilai rata-rata

dengan huruf yang sama menunjukkan bahwa nilai yang diperoleh tidak berbeda
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nyata, dan apabila nilai rata-rata ditandai huruf yang berbeda maka nilai yang
didapatkan berbeda nyata. Perlakuan konsentrasi KOGO dan K1G1 memiliki nilai
yang tidak berbeda nyata dibandingkan dengan perlakuan konsentrasi lain.
Perlakuan K3G1 dan K3G2 memiliki nilai yang tidak berbeda nyata dibandingkan
dengan perlakuan lain dan perlakuan K1G2, K2G1, dan K2G2 berbeda secara nyata
dengan perlakuan lainnya. Nilai rata-rata kekerasan tertinggi didapatkan pada
perlakuan kontrol dengan nilai sebesar 1,6795, diikuti oleh perlakuan K1G1 dengan
nilai sebesar 1,6652. Sedangkan nilai kekerasan terendah didapatkan pada
perlakuan K2G2 dengan nilai sebesar 0,8100. Perbedaan nilai rata-rata ini

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi. mampu memberikan pengaruh terhadap
kekerasan ikan nila. A

Tabel 10. Uji Lanjut Duncan Kekerasan pada Lama Penyimpanan

Lama Penyimpanan Nilai Rata-Rata Kekerasan
1 0,75332
2 1,0588P
3 1,8271°
4 1,9567¢
5 1,8300°¢

Keterangan: Huruf yang sama dipangkat nilai rata-rata-pada kolom yang sama menunjukkan nilai
tidak berbeda secara nyata (p<0,05)

Berdasarkan uji lanjut_lama penyimpanan-pada tabel-10 didapatkan 4 subset
yang berbeda yang menunjukkan bahwa nilai yang didapat berbeda nyata. Nilai
rata-rata dengan huruf yang sama menunjukkan bahwa nilai yang diperoleh tidak
berbeda nyata, dan apabila nilai rata-rata ditandai huruf yang berbeda maka nilai
yang didapat berbeda nyata. Perlakuan lama penyimpanan ke-3 dan ke-5 memiliki
nilai yang tidak berbeda nyata dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Perlakuan
lama penyimpanan ke-1, ke-2, dan ke-4 memiliki nilai yang berbeda secara nyata
dengan perlakuan lainnya. Nilai rata-rata kekerasan tertinggi didapatkan pada
perlakuan lama penyimpanan ke-4 dengan nilai sebesar 1,9567, dan nilai rata-rata

kekerasan terendah didapatkan pada lama penyimpanan ke-1 dengan nilai sebesar
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0,7533. Perbedaan nilai rata-rata kekerasan ini menunjukkan bahwa perlakuan lama

penyimpanan memberikan pengaruh terhadap kekerasan ikan nila.

Tabel 11. Uji Lanjut Duncan Kekerasan Terhadap Interaksi Konsentrasi dan Lama

Penyimpanan pada Suhu Dingin

Lama Konsentrasi

penyimpanan  Kontrol K1Gl1 K1G2 K2G1 K2G2 K3Gl K3G2

1 0,667  0,800%°  0,930°¢ 0,700  0,700% 0,650? 0,92070c¢
2 1,9804™ 1930  1,8267%  1,570%" 0.770% 1,130% 1,030%¢
3 2,580° 2,460  2,183™ 1,733k 0 geoPcd  1,6309" 1,343¢°f
4 2,663° . 25567115 2,230™ A 1,083 ; ,1,100%1,696" 1516
&) 2,500° 2.450™  2110™ 1,750k 0,980  1,6007" 1,420

Keterangan : Huruf yang sama dipangkat nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan nilai
tidak berbeda secara nyata (p<0,05).

Berdasarkan perlakuan antara interaksi konsentrasi dan lama penyimpanan
pada suhu dingin, dapat diketahui bahwa terdapat 15 subset yang berbeda, sehingga
menunjukkan bahwa nilai yang didapat berbeda nyata. Nilai rata-rata yang
mempunyai huruf sama menandakan bahwa nilai yang diperoleh tidak berbeda
nyata, begitu pula apabila nilai" rata-rata mempunyai huruf yang berbeda, maka
menunjukkan bahwa nilai yang didapatkan berbeda nyata. Pada lama penyimpanan
ke-1 tidak terdapat perbedaan nyata pada perlakuan konsentrasi kontrol, K2G1, dan
K2G2. Perlakuan K3G1 pada lama. penyimpanan ke-2 tidak berbeda nyata dengan
konsentrasi K2G2 pada lama penyimpanan ke-4. Perlakuan kontrol pada lama
penyimpanan ke-3, ke-4} dan ke-5 tidak berbeda. nyata apabila dibandingkan
dengan perlakuan lainnya. Dan perlakuan K1G2 pada lama penyimpanan ke-3 dan
ke-5 tidak berbeda secara nyata terhadap perlakuan lainnya. Nilai rata-rata
kekerasan ikan tertinggi didapatkan pada perlakuan kontrol pada lama
penyimpanan ke-4 vyaitu sebesar 2,663, diikuti oleh K1G1 untuk ikan yang
mendapatkan perlakuan lapisan edible pada lama penyimpanan ke-4 dengan nilai
2,556, sedangkan yang terendah ada pada perlakuan dengan konsentrasi K2G2.
Perbedaan nilai rata-rata ini menunjukkan bahwa setiap perlakuan mempengaruhi

kekerasan ikan nila.
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Tabel 12. Uji Lanjut Duncan Kekerasan Terhadap Interaksi Konsentrasi dan Lama
Penyimpanan pada Suhu Ruang

Lama Konsentrasi
penyimpanan  Kontrol K1Gl1 K1G2 K2Gl1 K2G2 K3Gl1 K3G2

1 0,700%¢d  0,750°¢  Q,720°¢  0,750°¢  0,680°" 0,770%¢ 0,810¢

2 0,666%°  0,710%¢ 0,713 0,656 0,580° 0,630% 0,623%

Keterangan : Huruf yang sama dipangkat nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan nilai
tidak berbeda secara nyata (p<0,05).

Berdasarkan perlakuan antara interaksi konsentrasi dan lama penyimpanan
pada suhu ruang, dapat diketahui bahwa terdapat 4 subset yang berbeda, sehingga
menunjukkan bahwa nilai~yang 'didapat berbeda ‘nyata. Nilai rata-rata yang
mempunyai huruf sama menandakan bahwa nilai yang diperoleh tidak berbeda
nyata, begitu pula apabila nilai rata-rata mempunyai huruf yang berbeda, maka
menunjukkan bahwa nilai yang didapatkan berbeda nyata. Pada lama penyimpanan
ke-1 perlakuan konsentrasi K1G1, K1G2, dan K2G1 tidak berbeda secara nyata dan
pada lama penyimpanan ke-2, perlakuan konsentrasi K1G1 dengan K1G2 dan
K3G1 dengan K3G2 tidak berbeda secara terhadap perlakuan lain. Nilai rata-rata
kekerasan tertinggi didapatkan pada perlakuan K1G2 pada lama penyimpanan ke-
2 vyaitu sebesar 0,713 untuk ikan yang mendapatkan perlakuan lapisan edible,
sedangkan yang terendah ada pada perlakuan dengan konsentrasi K2G2 sebesar
0,580. Perbedaan nilai rata-rata kekerasan ini menunjukkan bahwa setiap perlakuan

memberikan pengaruh terhadap kekerasan ikan nila.

4.3 - Perubahan Tingkat Keasaman

Penentuan nilai pH pada ikan selama penyimpanan dilakukan untuk
mengetahui perubahan nilai pH ikan yang merupakan salah satu indikator
pengukuran tingkat kesegaran ikan tersebut. Pada proses pembusukan daging ikan,
perubahan pH disebabkan oleh penyerangan bakteri dan proses autolisis. Proses
autolisis itu sendiri yaitu penguraian organ-organ tubuh oleh berbagai enzim yang
terdapat pada tubuh ikan (Fardiaz, 1992). Berikut ditampilkan pada Gambar 7 dan
Gambar 8 perubahan tingkat keasaman ikan selama penyimpanan.
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Gambar 5. Perubahan Tingkat Keasaman lkan Nila Penyimpanan Suhu Dingin
dengan Beberapa Perlakuan
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Gambar 6. Perubahan Tingkat Keasaman lkan Nila Penyimpanan Suhu Ruang
dengan Beberapa Perlakuan

Berdasarkan gambar diatas, dapat dilihat hasil pengamatan nilai derajat
keasaman (pH) pada pengamatan suhu dingin dan suhu ruang. lkan yang disimpan
pada suhu dingin, mendapatkan nilai pH terendah pada ikan yang mendapat
perlakuan K2G2, dan nilai pH tertinggi adalah ikan yang mendapatkan perlakuan
K1G1. Hal ini disebabkan oleh lapisan edible pada perlakuan K2G2 dianggap
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mampu meminimalisir  kontaminasi bahan dengan bakteri pada lingkungan.
Sedangkan perlakuan K1G1 yang menggunakan konsentrasi bahan yang terlalu
rendah, bersifat kurang elastis, dan mudah putus sehingga tidak sempurna untuk
menutupi bahan selama penyimpanan. Peningkatan nilai pH yang terjadi selama
penyimpanan terjadi karena peran serta mikroorganisme yang memecah senyawa
organik seperti lemak, gula, protein beserta senyawa anorganik yang secara alamiah
terdapat pada ikan (Aprianti, 2011). Pengaruh dari penggunaan lapisan edible pada
pengamatan nilai pH adalah penggunan bahan edible yang tepat dan mempunyai
sifat fisik yang baik mampu untuk menahan kontaminasi bahan dengan lingkungan
sehingga aktivitas bakteri-yang akan, mempengarthi nilai pH juga akan menurun
(Huse, 2010). U |

Perlakuan pelapisan edible pada perlakuan suhu ruang mendapatkan nilai pH
yang tergolong tinggi, yaitu besar dari 7 yang berarti tingkat keasamannya adalah
basa. Hal ini diduga diakibatkan oleh penggunaan lapisan edible mengakibatkan
kandungan air pada ikan menjadi tinggi, sehingga menjadi sangat menguntungkan
untuk pertumbuhan bakteri yang terdapat di dalam tubuh ikan. Fakta ini sesuai
dengan pernyataan Hadiwiyoto (1993), dimana bakteri cenderung hidup pada pH
netral hingga sedikit basa. Uji statistik keasaman dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 13. Analisis ANOVA Keasaman selama Penyimpanan

Jumlah Derajat ~ Kuadrat

Sumber kuadrat bebas tengah F hitung Sig
Suhu 1,214 1 1,214 101,430 ,000
Konsentrasi 1,294 6 ,216 18,020 ,000
Lama Penyimpanan 14,650 4 3,662 305,895 ,000
Suhu * Konsentrasi 270 6 ,045 3,755 ,002
Suhu * Lama 1,030 1 1,030 85,999 ,000
penyimpanan
Konsentrasi * Lama ,605 24 ,025 2,106 ,006
penyimpanan
Suhu * Konsentrasi * ,045 6 ,007 ,620 714

Lama penyimpanan

Berdasarkan Tabel ANOVA keasaman selama penyimpanan diatas,
didapatkan nilai signifikan sebesar 0.000 untuk suhu, konsentrasi, dan lama
penyimpanan. Nilai signifikan tersebut <0,05 sehingga menunjukkan adanya

pengaruh setiap perlakuan terhadap besarnya nilai keasaman ikan. Sedangkan
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interaksi yang terjadi meliputi interaksi suhu dengan konsentrasi, interaksi suhu
dengan lama penyimpanan, interaksi konsentrasi dengan lama penyimpanan, dan
interaksi suhu, konsentrasi dengan lama penyimpanan. Interaksi antara suhu dengan
konsentrasi mempunyai nilai signifikan 0,02 yang berarti <0,05 (berbeda nyata)
sehingga menunjukkan kombinasi suhu dengan konsentrasi bahan edible
memberikan pengaruh nyata terhadap keasaman ikan. Interaksi suhu dengan lama
penyimpanan mempunyai nilai signifikan 0,000 yang menunjukkan bahwa adanya
pengarun kombinasi lama penyimpanan dengan suhu terhadap keasaman ikan.
Interaksi antara konsentrasi dan lama penyimpanan mempunyai nilai signifikan
0,06 yang mana berarti->0,05 (tidak, berbeda nyata) sehingga menunjukkan
kombinasi antara konéehtrasi dengan lama penyimpanan tidak berpengaruh
terhadap keasaman ikan. Interaksi antara suhu, konsentrasi, dan lama penyimpanan
mempunyai nilai’ signifikan 0,714 yang mana berarti >0,05 (tidak berbeda nyata)
sehingga menunjukkan tidak ada pengaruh nyata antara suhu, konsentrasi dan lama
penyimpanan terhadap keasamanikan.

Tabel 14. Uji lanjut Duncan Keasaman pada Konsentrasi

Konsentrasi Nilai Rata-Rata Keasaman
K0GO 7,1333¢
K1G1 7,0095¢
K1G2 6,9381°
K2G1 6,85712
K2G2 6,7905?
K3G1 6,85712
K3G2 6,84292

Keterangan: Huruf yang sama dipangkat nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan nilai
tidak berbeda secara nyata (p<0,05)

Berdasarkan uji lanjut perlakuan konsentrasi pada tabel 14 didapatkan 4
subset yang berbeda yang menunjukkan nilai yang didapat berbeda nyata. Nilai
rata-rata dengan huruf yang sama menunjukkan bahwa nilai yang diperoleh tidak
berbeda nyata, dan apabila nilai rata-rata ditandai huruf yang berbeda maka nilai
yang didapatkan berbeda nyata. Perlakuan konsentrasi K2G1, K2G2, K3G1, dan
K3G2 memiliki nilai yang tidak berbeda nyata dibandingkan dengan perlakuan

konsentrasi lain dan perlakuan konsentrasi KOGO, K1G1, dan K1G2 berbeda secara
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nyata dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Nilai rata-rata keasaman tertinggi
didapatkan pada perlakuan kontrol sebesar 7,1333, diikuti oleh perlakuan K1G1
sebesar 7,0095. Sedangkan nilai keasaman terendah didapatkan pada perlakuan
K2G2 sebesar 6,7905. Perbedaan nilai rata-rata ini menunjukkan bahwa perlakuan
konsentrasi memberikan pengaruh terhadap keasaman ikan nila.

Tabel 15. Uji Lanjut Duncan Keasaman pada Lama Penyimpanan

Lama Penyimpanan Nilai Rata-Rata Keasaman
1 6,4905?
2 6,9119°
3 _ : 7,0381°¢
L 7,2429°
5 7,3429¢

Keterangan: Huruf yang sama dipangkat nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan nilai
tidak berbeda secara nyata (p<0,05)

Berdasarkan uji lanjut  perlakuan lama penyimpanan pada tabel 15
didapatkan 5 subset yang berbeda yang menunjukkan bahwa nilai yang didapat
berbeda nyata. Nilai rata-rata demgan huruf sama menunjukkan bahwa nilai yang
diperoleh tidak berbeda nyata, dan apabila nilai rata-rata ditandai huruf yang
berbeda maka nilai yang didapatkan berbeda nyata. Perlakuan lama penyimpanan
ke-1 hingga ke-5 memiliki perbedaan nilai yang berbeda secara nyata untuk setiap
perlakuan. Nilai rata-rata keasaman tertinggi didapatkan pada lama penyimpanan
ke-4 dengan nilai sebesar 7,2429. Sedangkan nilai rata-rata keasaman terendah
didapatkan pada lama:penyimpanan-ke=1 dengan nilai sebesar 6,4905. Perbedaan
nilai rata-rata yang didapatkan ini menunjukkan bahwa perlakuan lama

penyimpanan memberikan pengaruh terhadap keasaman ikan nila.

4.4 Susut Bobot

Penanganan produk ikan selama penyimpanan dapat menahan penurunan
kandungan air pada ikan tersebut, yang akan berpengaruh pada nilai susut bobotnya.
Susut Bobot merupakan proses penurunan berat sebagai akibat dari proses respirasi,
transpirasi dan aktivitas bakteri. Kandungan air merupakan parameter penting

dalam bahan makanan yang mempengaruhi tekstur, kenampakan dan cita rasa dari
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makanan (Buckle et al, 1987). Kandungan air dalam bahan pangan berhubungan
dengan tingkat ketahanan produk terhadap kerusakan, aktivitas enzim, dan aktivitas
Kimiawi, seperti terjadinya ketengikan dan reaksi non enzimatis yang
mengakibatkan perubahan sifat organoleptik seperti kenampakan, tekstur, dan rasa
(Wardayanti, 2004). Berikut pada Gambar 7 dan Gambar 8 ditampilkan nilai susut

bobot ikan nila penyimpanan suhu dingin dan suhu ruang untuk beberapa

perlakuan.
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Gambar 7. Susut Bobot Ikan Nila Penyimpanan Suhu Dingin dengan Beberapa
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Gambar 8. Susut Bobot Ikan Nila Penyimpanan Suhu Ruang dengan Beberapa
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Berdasarkan Gambar 7 dan Gambar 8 dapat diketahui bahwa nilai susut bobot
ikan nila meningkat selama penyimpanan suhu dingin dan suhu ruang, dimana
semakin lama masa simpan, bobot ikan juga berkurang. Hal ini terjadi akibat proses
respirasi dan transmisi gas yang terjadi selama penyimpanan yang mengakibatkan
kehilangan kandungan air pada ikan (Baldwin et al., 2012). Nilai susut bobot
tertinggi untuk penyimpanan suhu dingin dan suhu ruang adalah pada perlakuan
tanpa pelapisan (kontrol). Ikan yang mendapatkan perlakuan pelapisan, nilai susut
bobot terendah pada penyimpanan suhu dingin maupun suhu ruang didapatkan pada
perlakuan K2G2, dan untuk nilai susut bobot tertinggi didapatkan pada perlakuan
K1G1l vyang terjadi pada penyimpanan..suhu dingin. dan begitu juga pada
penyimpanan suhu ruang. > :

Perlakuan K2G2 menjadi perlakuan yang mampu menahan laju susut bobot
dengan rendah diduga diakibatkan oleh komposisi pengunaan bahan yang tepat
sehingga sifat fisik lapisan edible menjadi lebih elastis dan mampu untuk menutup
semua permukaan bahan. Sedangkan ikan yang mendapat perlakuan pelapisan
K1G1 menjadi perlakuan dengan nilai susut bobot yang tinggi, sebagai akibat dari
konsentrasi karagenan dan gliseral yang terlalu rendah, sehingga lapisan edible
menjadi lebih mudah untuk putus (Baldwin et al., 2012). Uji statistik susut bobot
ikan dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 16. Analisis ANOVA Susut Bobot selama Penyimpanan

Jumlah Derajat ~ Kuadrat

Sumber kuadrat bebas tengah F hitung Sig.
Suhu ,005 1 ,005 13,342 ,000
Konsentrasi ,076 6 ,013 37,294 ,000
Lama penyimpanan 2,719 4 ,680 2007,701  ,000
Suhu * Konsentrasi ,010 6 ,002 5,113 ,000
Suhu * Lama ,005 1 ,005 13,342 ,000
penyimpanan
Konsentrasi * Lama ,054 24 ,002 6,705 ,000
penyimpanan
Suhu * Konsentrasi * ,010 6 ,002 5,113 ,000

Lama penyimpanan

Berdasarkan Tabel ANOVA susut bobot selama penyimpanan, nilai
signifikan untuk pengaruh suhu, konsentrasi, lama penyimpanan, dan interaksi

untuk masing-masingnya sebesar <0,05 vyaitu sebesar 0,000. Sehingga dapat
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disimpulkan adanya pengaruh setiap perlakuan terhadap besarnya susut bobot ikan
selama penyimpanan. Interaksi masing-masingnya, didapatkan interaksi antara
suhu dengan konsentrasi, suhu dengan lama penyimpanan, konsentrasi dengan lama
penyimpanan, dan interaksi suhu, konsentrasi, dengan lama penyimpanan.
Berdasarkan dari interaksi memiliki nilai signifikan 0,000, dimana nilai tersebut
<0,05, sehingga adanya interaksi antara variable yang mempengaruhi nilai rata-rata
susut bobot. Nilai signifikan yang nilainya Kkecil dari 0,05 dilanjutkan dengan uji
lanjut Duncan.

Tabel 17. Uji lanjut Duncan Susut Bobot pada Konsentrasi

Konsentrasi : Susut Bobot
KOGO 0,24271"
K1G1 0,19814¢
K1G2 0,186814
K2G1 0,17762¢
K2G2 0,156902
K3G1 0,17062°
K3G2 0,16471%

Keterangan: Huruf yang sama dipangkat nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan nilai
tidak berbeda secara nyata (p<0,05)

Berdasarkan uji lanjut Duncan pada tabel 17 diatas menunjukkan nilai rata-
rata susut bobot ikan untuk berbagai perlakuan konsentrasi dengan didapatkan 6
subset yang berbeda. Nilai rata-rata dengan huruf yang sama menunjukkan bahwa
nilai yang diperoleh tidak berbeda nyata;, dan apabila nilai. rata-rata ditandai dengan
huruf yang berbeda maka menunjukkan bahwa nilai yang didapatkan berbeda nyata.
Semua perlakuan konsentrasi memiliki nilai yang berbeda secara nyata. Nilai rata-
rata susut bobot tertinggi didapatkan pada perlakuan kontrol dengan nilai sebesar
0,24271, diikuti oleh konsentrasi K1G1 untuk perlakuan pelapisan dengan nilai
sebesar 0,19814. Nilai rata-rata susut bobot terendah didapatkan pada perlakuan
konsentrasi K2G2 dengan nilai sebesar 0,15690. Perbedaan nilai rata-rata ini
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi memberikan pengaruh terhadap nilai

susut bobot ikan.
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Tabel 18. Uji lanjut Duncan Susut Bobot pada Lama Penyimpanan

Lama Penyimpanan Nilai rata-rata Susut Bobot
1 0,0002
2 0,11980°
3 0,26578¢
4 0,34097¢
5 0,45116°

Keterangan: Huruf yang sama dipangkat nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan nilai
tidak berbeda secara nyata (p<0,05)

Berdasarkan uji lanjut Duncan pada tabel 18 diatas menunjukkan nilai rata-
rata susut bobot ikan' untuk berbagai ‘perlak'uan fama penyimpanan dengan
didapatkan 5 subset yang berbeda. Nilai rata-rata dengan huruf yang sama
menunjukkan bahwa nilai yang diperoleh tidak berbeda nyata, dan apabila nilai
rata-rata ditandai dengan huruf yang berbeda maka menunjukkan bahwa nilai yang
didapatkan berbeda nyata. Semua perlakuan lama penyimpanan memiliki nilai yang
berbeda secara nyata untuk setiap perlakuannya. Nilai rata-rata susut bobot tertinggi
didapatkan pada lama penyimpanan ke-5 dengan nilai sebesar 0,45116 dan yang
terendah ada pada lama penyimpanan ke-1. Perbedaan nilai rata-rata ini
menunjukkan bahwa perlakuan lama penyimpanan memberikan pengaruh terhadap
nilai susut bobot ikan.

Tabel 19. Uji Lanjut Duncan Susut Bobot terhadap Interaksi Konsentrasi dan Lama
Penyimpanan pada Suhu Dingin

Lama Konsentrasi

penyimpanan Kontrol K1Gl1 K1G2 K2G1 K2G2 K3Gl1 K3G2
1 0,0007 0,000°  0,000°  0,000°  0000°  0,000°  0,000°
2 27,197 12,767°  12,100°  11,633° os00b 10867 b 10,067°
3 39,710 29,9679 26,267°'¢  24,400°  20,567°  23,367°° 21,767
4 41,277% 35603 34,367  33667" 29,367 32533"  31,867"
5 48,283"  47,860"  46,867™" 44,900 41,8679  43,333™ 42,7001

Keterangan : Huruf yang sama dipangkat nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan nilai
tidak berbeda secara nyata (p<0,05).

Berdasarkan perlakuan antara interaksi konsentrasi dan lama penyimpanan
pada suhu dingin, dapat diketahui bahwa terdapat 14 subset yang berbeda, sehingga

menunjukkan bahwa nilai yang didapat berbeda nyata. Nilai rata-rata yang
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mempunyai huruf sama menandakan bahwa nilai yang diperoleh tidak berbeda
nyata, seperti yang ditampilkan pada Gambar 7, dimana semua nilai susut bobot
kecuali perlakuan kontrol garisnya saling berdekatan, begitu pula apabila nilai rata-
rata mempunyai huruf yang berbeda, maka menunjukkan bahwa nilai yang
didapatkan berbeda nyata. Pada lama penyimpanan ke-1 tidak terdapat perbedaan
nilai yang nyata untuk setiap perlakuan. Pada lama penyimpanan ke-2, perlakuan
kontrol berbeda secara nyata dengan perlakuan lainnya. Pada lama penyimpanan
ke-3 didapatkan nilai yang berbeda nyata untuk setiap perlakuan. Pada lama
penyimpanan ke-4 nilai rata-rata konsentrasi K1G1 dan K1G2 tidak berbeda secara
nyata terhadap perlakuan lain dan, pada, lama penyimpanan ke-5 didapatkan nilai
yang tidak berbeda nyata .u‘ntuk perlakuan konsentrasi kontrol dengan K1G1 dan
perlakuan K2G2 dengan K3G2. Nilai rata-rata susut bobot tertinggi pada hari
terakhir penyimpanan didapatkan pada perlakuan kontrol dengan nilai sebesar
48,283, kemudian dikuti oleh K1G1 untuk ikan yang mendapatkan perlakuan
lapisan dengan nilai sebesar 47,680, sedangkan yang terendah ada pada perlakuan
dengan konsentrasi K2G2 dengan nilai sebesar 41,867. Perbedaan nilai rata-rata
yang didapat menandakan bahwa ' perlakuan yang diberikan memberikan pengaruh
terhadap nilai susut bobot ikan.

Tabel 20. Uji Lanjut Duncan Susut Bobot terhadap Interaksi Konsentrasi dan Lama

Penyimpanan pada Suhu Ruang

Lama Konsentrasi

penyimpanan Kontrol K1G1  K1G2,  K2G1 K2G2 K3Gl1 K3G2
1 0,000¢ * 0,000 0,000 0,000* 0,0008 0,000® 0,000?
2 13,430 12,500 11,1609 9,740¢ 8,570b 9,313 8,890

Keterangan : Huruf yang sama dipangkat nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan nilai
tidak berbeda secara nyata (p<0,05).

Berdasarkan perlakuan antara interaksi konsentrasi dan lama penyimpanan
pada suhu ruang, dapat diketahui bahwa terdapat 5 subset yang berbeda, sehingga
menunjukkan bahwa nilai yang didapat berbeda nyata. Nilai rata-rata yang
mempunyai huruf sama menandakan bahwa nilai yang diperoleh tidak berbeda
nyata, seperti yang ditampilkan begitu pula apabila nilai rata-rata mempunyai huruf

yang berbeda, maka menunjukkan bahwa nilai yang didapatkan berbeda nyata..
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Pada lama penyimpanan ke-1 tidak terdapat perbedaan nilai yang nyata untuk setiap
perlakuan dan pada lama penyimpanan ke-2 perlakuan konsentrasi kontrol dengan
K1G1 tidak memiliki nilai yang berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Nilai rata-
rata susut bobot tertinggi pada hari terakhir penyimpanan didapatkan pada
perlakuan kontrol dengan nilai sebesar 13,430, diikuti oleh K1G1 untuk ikan yang
mendapatkan perlakuan lapisan dengan nilai sebesar 12,500, sedangkan yang
terendah ada pada perlakuan dengan konsentrasi K2G2 dengan nilai sebesar 8,570.
Perbedaan nilai rata-rata ini menandakan bahwa perlakuan yang diberikan
memberikan pengaruh terhadap nilai susut bobot ikan.

-114:5. 12 Uji 'Organoleptik

Pengujian ' organoleptik dilakukan kepada sebanyak 10 orang responden
untuk menilai mutu dari kenampakan mata, tekstur, dan aroma pada ikan yang
diberikan lapisan edible maupun tanpa lapisan. Nilai rata-rata penilaian terhadap
mutu ikan tersebut dapat dilihat pada gambar dibawah berikut.
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Gambar 9. Nilai Rata-Rata Kenampakan Mata lkan Penyimpanan Suhu Dingin
dengan Beberapa Perlakuan
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Gambar 10. Nilai Rata-Rata Tekstur Ikan Penyimpanan Suhu Dingin dengan

Beberapa Perlakuan
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Gambar 11. Nilai Rata-Rata Aroma Ikan Penyimpanan Suhu Dingin dengan
Beberapa Perlakuan
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Gambar 14. Nilai Rata-Rata Aroma lkan Penyimpanan Suhu Ruang dengan

Beberapa Perlakuan

Berdasarkan data diatas, dapat dilihat nilai organoleptik ikan mengalami
penurunan seiring dengan lama penyimpanan. Pada hari ke-0 nilai yang didapatkan
cenderung seragam, karena pada_hari ke-0 ikan masih termasuk dalam kategori
sangat segar, dengan ciri ciri mata masil menonjol, tekstur masih padat, dan bau
yang masih segar. lkan dengan perlakuan kontrol atau tanpa lapisan edible
mengalami penurunan yang sangat nyata pada setiap penyimpanan, dimana nilai
penurunan rata-rata mutu.berkurang lebih besar apabila dibandingkan dengan ikan
yang mendapatkan perlakuan pelapisan. Nilai organoleptik kenampakan mata ikan
yang terbaik terdapat pada perlakuan-'K2G2, ‘begitu pula pada nilai organoleptik
tekstur dan aroma, hal ini diduga disebabkan oleh sifat fisik pelapis yang lebih tebal
yang dapat menghambat kontaminasi dengan bakteri sehingga pada akhirnya
mampu mempertahankan dan memperlambat kemunduran mutu dari ikan selama

penyimpanan (Darni et al., 2009).
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4.6 Rekapitulasi Hasil Pengamatan

Hasil pengamatan konsentrasi penggunaan karagenan dan gliserol yang
dikombinasikan dengan penyimpanan suhu dingin dan suhu ruang pada
penyimpanan ikan nila meliputi pengamatan parameter susut bobot, kekerasan, pH
(keasaman), kandungan mikroba, dan pengujian organoleptik. Rekapitulasi hasil
pengamatan pada penelitian ini dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 21. Rekapitulasi Hasil Pengamatan

Parameter
Perlakuan Susut : Organoleptik
i “Kekerasan - pH ' Mikroba

Bobot mata = aroma  tekstur
K0GO0-0°C 48,29 2,50 7,73 6.5%x108 15 2,8 1,5
K1G1-0°C 47,85 2,45 750 6.0x10° 18 3,0 1,6
K1G2-0°C 46,87 241 730 6.0x10° 1,8 3,0 1,8
K2G1-0°C 44,87 1,75 7,27 55%x108 1.8 3,0 1,8
K2G2-0°C 41,84 0,98 IR 5.4x10° [ 3,4 2,0
K3G1-0°C 43,37 1,60 723 56x105 2,0 3,2 2,0
K3G2-0°C 42,68 1,42 7,20 5.3x10° 272 3,2 2,0
K0GO0-25°C 13,43 0,67 7,13 45x108 24 1,5 2,6
K1G1-25°C 12,50 0,71 720 57x10% 24 1,2 2,6
K1G2-25°C 11,16 0,71 7,27 5.8x105 272 1,4 2,6
K2G1-25°C 9,74 0,66 7,00 5.6x106 2,0 1,2 2,5
K2G2-25°C 8,57 0,58 710 6.0x108 24 1,5 2,4
K3G1-25°C 9,31 0,64 7,13 49x108 24 1,4 2,4
K3G2-25°C 8,89 0,62 P e @™ 0 2 14 2,4

Keterangan :

nilai terbaik



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan dapat diambil kesimpulan
sebagai berikut:

1. Pelapisan dengan menggunakan bahan karagenan dan gliserol dapat
mempertahankan mutu dari ikan nila dan memperpanjang umur simpannya,
dibandingkan dengan tanpa pelapisan (kontrol).

2. Penggunaan_ lapisan-—edible \dari karagenan, pada - ikan dapat mencegah
penurunan mutu ikan | apabila dikombinasikan dengan penyimpanan suhu
dingin.

3. Perlakuan K2G2 dengan penyimpanan suhu dingin merupakan perlakuan yang
terbaik karena mempunyal *sifat fisik yang baik yang dipengaruhi oleh
konsetrasi bahan yang tepat.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, penulis menyarankan agar
ikan yang digunakan dalam keadaan bersih dan melakukan penangan ikan dengan
tepat untuk mencegah kenaikan jumlah mikroba. Serta menambahkan bahan anti

mikroba alami untuk meminimalisir  pertumbuhan bakteri selama penyimpanan.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Formulir Uji Organoleptik
Formulir Uji Organoleptik

No. Penguji
Nama

Hari / Tanggal
Bahan yang diuji
Jenis Kelamin

Pengamatan terhadap ‘sa‘m‘pel yang diujikan diambil> sebaik-baiknya dengan
memberikan angka 1 — 5 (skala hedonik) pada lembar formulir untuk mengetahui

tingkat penilaian panelis terhadap ikan yang disimpan.

Spesifikasi Skala Hedonik

P1|P2| P3| P4| P5S|P6|P7|P8| P9 | P10 | P11

P12

1. Mata

Menonjol, cerah (5)

Datar, pupil cerah (4)

Datar, agak keruh (3)

Cekung, keruh (2)

Tenggelam, berlendir (1)

2. Tekstur

Padat (5)

Agak lunak (4)

Lunak (3)

Sangat Lunak (2)

Lembek (1)

3. Aroma

Segar (5)

Amis Lembut (4)

Netral (3)

Tengik (2)

Busuk (1)

Tanda Tangan




Lampiran 2. SNI Batasan Cemaran Mikroba pada Ikan

Ml 01 -2725.1-2008

4 Syarat bahan baku dan bahan penodeng

41 Bahan balu lkan segar hans memenunl syarat kesegaran, kebersihan dan kesshatan
sesual SMI 01-2729.2-2004, ikan segar-Bagian 2 Persyaratan bahan baku.

42 |Bahan panolong dan bahan tambahan makanan yang digunzkan tidak mensak,
mengubah komposisl dan sat khas Kan segar seswal SN 01-0222-1935, Bahan mmbahan
MaKENE

5 Penanganan

Cara penanganan dan pengolahan lkan segar sesual SHI 01-272803-2008, Wan ssgar
Bagian 3. Penanganan dan pengoiahan.

& Teknlk sanitzsl dan higlsnsa

Ikan sagar hans dtanganl, disimpan, didistriowsikan dan dipasakan dengan menggunakan
watah, cara dan alat yang sesUEl dengan persyaratan tsknis sanitas! dan higiene daam uni
pengotahan hasl Perkanan.

7 Syarat mutu dan keamanan pangan

Tabsl 1 Persyaratan muty dan keamanan pangan

Jenils ujl Satuan Pereyaratan
3 ol Angka [1-8) mirimal 7
b Cemaran mikmba -
- ALT Kolonlg maksimal 5,0 x 10°
- Escherichis col APRg maksimal = 2
- Salmonsis APMi2E g negat
- Wit choleras APMIZE g negatt
¢ Cemaran kimla ™
- Raksa(Hg) mg'kg maksimal 0.5
- Timbal {Fa) ma'kg maksimal 0.4
- Histamin m'kg maksimal 100
- Cadmium {Cd) mi/kg maksimal 0,1
1 Parasi’ Elor Wiaksimal [
*| Billa diperiukan

8 Pengambllan confoh

Cara pengambilan contoh sesual SHI 01-2326-1001, Standsr metooe pengamilan confon
[produk perikanan.

9 caraull

91 Organol

ek
a) Sesual dengan SHI 01-2345-2006, Pefunjuk penguian organoleptlk dan alau senso
b} Confoh penilalan organoleptk sesual lamplran Al

Zdarlg

53
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Lampiran 3. Data Susut Bobot Ikan Nila Penyimpanan Suhu Dingin (Atas)

Data Susut Bobot Ikan Nila Penyimpanan Suhu Ruang (Bawah)

Hari Perlakuan
AN Konrol |KIGL | KIG2 | K2GI | K2G2 | K3GI | K3G2
0 0,00 000] 000] 000 000] 000 000
4 27,20 1280 1211| 1162| 950| 1089| 10,03
8] 3971| 2995| 2623| 2441| 2059| 2334 21,78
12|  41,28| 3563| 34,38| 3366| 2938| 3552| 31,88
16| 4829| 4785| 4687| 4487| 4184| 4337| 4268
Hari Perlakuan
Kontrol |, KIGL["R1G2 ] K2G1\| K2G2 | K3G1 | K3G2
0 0 0 0 0 0 0 0
2 1343| 1250| 11,16| 974| 857| 931] 889

Contoh perhitungan susut bobot ikan nila :

Susut Bobot =

_ 100-100

100

=0

| 8 100%
W0 0

X 100%
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Lampiran 4. Data Kekerasan Ikan Nila Penyimpanan Suhu Dingin (Atas)

Data Kekerasan Ikan Nila Penyimpanan Suhu Ruang (Bawah)

Hari Perlakuan
Kontrol KIGI | KiG2Z |K2GI |K2G2 |K3GIL | K3G2
0 067 080| 093] 070| 070| 065 0,92
Z 198 193| 183| 157| o077 113 1.03
8 258 246| 218| 173| 086| 1,63 134
12 266] 256| 223| 193| 10| 1,70 152
16 250] 245| 211| 1,75| 098] 1,60 1,42
] Perlakuan
Harl Kontrol [, KIGL | K162 | K261 J.K2G2 | K3GL | K3G2
0 070| 075 072 075| 068 077| 081
2 067| 071| 071| 066] 058 064]| 062

Contoh perhitungan kekerasan ikan

P kal+T h+Uj
Kekerasan = —22dxa-r engan+Jung

3
_ (1,0+2,5+1,7)N

Kekerasan = Tar W 1,73 N




Lampiran 5. Data pH Ikan Nila Penyimpanan Suhu Dingin (Atas)

Data pH Ikan Nila Penyimpanan Suhu Ruang (Bawah)

56

Hari Perlakuan |
Kontrol | KIG1 | K1G2 | K2G1 | K2G2 | K3G1 | K3G2
0 6,57 6,57 6,50 6,40 6,43 6,47 6,43
4 6,90 6,80 6,70| 6,67 6,50 6,63 6,57
8 7,50 7,17 7,03 7,00 6,83 6,87 6,87
12 7,77 7,27 7,23 7,20 7,03 7,10 7,10
16 7,73 7,50 7,30 7,27 7,17 7,23 7,20
Hari LN Perlakuan
Kontrol | K1G1 | K1G2 | K2G1 | K2G2 | K3Gl1 | K3G2
0 6,33 6,57 6,53 6,47 6,47 6,57 6,57
2 7,13 7,20 7,27 7,00 7,10 7,13 7,17




57

Lampiran 6. Nilai Rata-Rata Kenampakan Mata lkan Penyimpanan Suhu
Dingin dengan Beberapa Perlakuan

Hari ke-
Perlakuan 0 7] 3 B 16 Rata-rata
Kontrol 50 3,5 2,8 2,0 15 2,9
K1G1 4,8 3,5 2,9 2,0 1,8 3,0
K1G2 5,0 3,6 3,0 2,5 1,8 3,1
K2G1 4,8 3,7 3,0 2,6 1,8 3,1
K2G2 4,8 4,0 3,6 2,8 2,2 3,4
K3G1 5,0 3,8 3,1 2,6 2,0 3,3
K3G2 5,0 3,9 3,2 2,8 2,2 3,4

Lampiran 7. Nilai Rata-Rata Tekstur tkan Penyimpanan Suhu Dingin dengan
Beberapa Perlakuan

Perlakuan 5 1 Har|8ke- e g Rata-rata
Kontrol 5,0 3,2 2,8 2,0 15 2,9
K1G1 5,0 4,0 3,0 2,3 16 3,1
K1G2 5,0 41 3,2 2,5 18 33
K2G1 5,0 4.4 3,2 2,5 1,8 3,3
K2G2 48 48 4.0 29 2,0 3,7
K3G1 5,0 4.4 3,2 2,6 2,0 3,4
K3G2 5,0 4.6 3,8 2,5 2,0 3,5

Lampiran 8. Nilai Rata-Rata Aroma lkan Penyimpanan Suhu Dingin dengan
Beberapa Perlakuan

Hari ke-

Perlakuan 0 7 8 7 16 Rata-rata
Kontrol 5,0 3,5 3,2 3,0 2,8 3,5
K1G1 5,0 3,8 3,4 3,0 3,0 3,6
K1G2 5,0 4,0 3,6 3.4 3,0 3,8
K2G1 5,0 3,9 3,4 3,4 3,0 3,7
K2G2 4.8 4.4 3,9 3,8 3,4 4,0
K3G1 5,0 3,9 3,8 3,6 3,2 3,9

K3G2 5,0 4,0 3,8 3,8 3,2 3,9
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Lampiran 9. Nilai Rata-Rata Kenampakan Mata lkan Penyimpanan Suhu

Ruang dengan Beberapa Perlakuan

Perlakuan 0 > Rata-rata
Kontrol 5,0 2,4 3,7
K1G1 48 2,4 3,3
K1G2 47 2,2 3,3
K2G1 4.8 2,0 3,4
K2G2 5,0 2,4 3,2
K3G1 4.8 2,4 3,2
K3G2 5,0 2,2 3,5

Lampiran 10. Nilai Rata-Rata Tekstur lkan
dengan-Beberapa! Perlakuan

Penyimpanan Suhu Ruang

Perlakuan 0 > Rata-rata
Kontrol 5,0 2,6 3,5
K1G1 4.8 2,6 3,1
K1G2 5,0 2,6 3,1
K2G1 5,0 2,5 3,1
K2G2 4.8 2,4 3,1
K3G1 4,7 2,4 3,2
K3G2 5,0 2,4 3,1

Lampiran 11. Nilai Rata-Rata Aroma lIkan Penyimpanan Suhu Ruang dengan

Beberapa Perlakuan

Perlakuan 0 > Rata-rata
Kontrol 5,0 15 3,3
K1G1 5,0 1,2 3,1
K1G2 4,8 1,4 3,1
K2G1 4.8 1,2 3,0
K2G2 4.8 15 3,2
K3G1 5,0 1,4 3,2
K3G2 5,0 1,4 3,2




59

Lampiran 12. Pengamatan Ikan Nila Penyimpanan Suhu Dingin terhadap
setiap Perlakuan

Perlakuan

Kontrol

K1G1

K1G2

K2G1

K2G2

K3G1

K3G2




Lampiran 13. Pengamatan Ikan Nila Penyimpanan Suhu Ruang terhadap

Tiap Perlakuan

Perlakuan

Hari

Kontrol

K1G1

> Al \11)\1'\

K1G2

K2G1

K2G2
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Lampiran 13. Pengamatan Ikan Nila Penyimpanan Suhu Ruang terhadap
Tiap Perlakuan (Lanjutan)

Hari

Perlakuan

K3G1

K3G2

|

'AS ANDA[ 4
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Lampiran 14. Dokumentasi
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Proses Penanaman Mikoba Pengujian Organoleptik




