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FARIDA RUSSA. 4591030147. Analisis Iutu Ikan Ekor Kuning

(Caesio erythrogaster) Eksport Pada PT, NCT Marine Ujung

Pandang ( Di Dbawszh bimbingen DR, Ir. Supratomo,

DR, Ir. Elly Ishak, M.Sc. den Ir. Sitti Nurmiah).

RINGKASAN

PT, NCT Marine Ujung Pandang merupakan perusahaan yag
bergerak dalam bidang usaha pemasaran iken ekor kuning be-
ku untuk tujuan eksport., Namun kadang-kadang produk "beku
tersebut dinyatakan rendah mutunye oleh negara pengimport,
sehingge sken mempengaruhi hergenya. Berdasarkan hal ter-
sebut meka dilakukan analisis mutu ikan ekor kuning eks-
port, mengingat mutu suatu produk akan mempengaruhi harga-
nya.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetshui mutu
atau kualitas ikan ekor kuning eksport pada PT, NCT Marine
Ujung Pandang guna guna memberikan gaembaran mengenai mutu
iken ekor kuning eksport dalam meningkatkan mutu produk dan
mutu pemasaran.

Pengamatan dilskuken terhadap iken ekor kuning meli-
puti enalisis kedar eir, kadar protein, asam lemak  bebas,
TM& dan TVB, pH dan uji organoleptik. Hasil analisis ikan
ekor kuning didapatkan : kadar air berkisar 79,75-83,00 %,

kadar protein berkiser 12,60-16,70 %, asam lemak bebas ba~

kiser 0,14-0,15 %, TMA berkisar 29,30-38,71 mgli/100 gram,-




TVB 34,49-43,12 mgii/100 gr, pH berkisar 7,29-7,54 den uji
orgenoleptik berdasarkan schore sheet organoleptik ikan
segar berkisar 6,00 - 8,70,

Kedar air, kadar protein, asam lemek bebas, TiA, TVB
dan pH memenuhi stendar/syarat mutu ikan segar. Demikien
juga halnya pada uji organoleptik khususnye mata, insang,
daging dan perut menunjukkan hasil anslisa yang memenuhil
syarat ateu Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2729-1992

sedangkan pada uji konsistensi tidek memenuhi syarat se-

suai SNI 01-2729-1992.




KATA PENGANTAR

Kemajuan industri pertanian secara kuantitatiéxﬁﬁé
merlukan juga peningkatan mutu produksi sehingga konsu-
men dapat memperoleh barang dengan mutu yang dikehenda-
ki delam jumlah yang.cukup. Pemantapan mutu inipun
akan membantu para produsen menghasilken produk yang
bermutu tinggi sehingge pemasaranpun menjadi lebih man-
tap.

Serangkaian penelitian yang dilakukan di PT. NCT
liarine Ujung Pandeng selama satu bulan, yaitu dari bu-
lan Mei sampai bulan Juni 1995 dan hesilnya dituangkan
dalem tulisan ini yang merupakan salah satu syarat un-
tuk menempuh ujian guna memperoleh gelar Sarjana Tekno-
logi Pertenian Jurusan Teknologi Pangan pada Fakultas
Pertanian,

Padae kesempetan ini penulis menyesmpaikan rasa te-
rima kesih dan penghargean yang sebesar-besarnya kepa-~
de :

7. DR. Ir. Supratomo, DR, Ir. Elly Ishak, M.Sc dan
Ir. Sitti Nurmiah selaku dosen pembimbing yang te-
lah berupaya membimbing dan  mengarahkan penulis
-hingga selesainya penulisan skripsi ini,

2. Bapak Kepala PT. NCT lMerine Ujung Pendang dan selu-~

ruh staf yang telah memberikan bantuannya.
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3. Seluruh staf Laboratorium Kimia Analisis Universitas
Hasanuddin, yang teleh menyediakan fasilitas selama
anelisa,

4., Seluruh staf, pegawei dan rekan-rekan Departemen Tek-
nologi Pertanian Universitas '"45".
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I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belskang

Sebagai negara kepulauan Indoneeis memiliki potensi
yang luar biaesa dibideng perikenan. Dengan luas wilaysah
laut sekitar 7,9 juta kmz, gserta luas pertambaken dan ko-
lam iken yang tersebar dibeberapa propinsi, menyebabkan
Indonesia disebut negara kaya ikan, Dibanding dengan lu-
as daratannya yang hanya 1,9 juta kmz, ternyata perairan
Indonesia luasnye 81 % dari seluruh luae wilayeh Indone-
8ia, sehingga memungkinkan Indonesia dapat merajai bisnis
perikanan dunia.

Iken ekor kuning (Cagsio erythrogaster) merupakan
salah satu jenis ikan kerang yang umumnya dipesarkan da-
lam bentuk segar (Marketed fresh), baik ke pasar loksal
maupun ke negara pengiuport. Beberapa negars pengimport
utame antara lain Jepang, Singapura dan Hongkong. Ikan
Jenis ini di Singapura dan Jepang terutema digunaekan un-
tuk bahan bakeo den sashimi yang membutuhkaen kesegaran
iken yang prima. Karena itu, mempertahankan kesegaran
ikan sesegera mungkin sesudash ikan mati merupekan tahep
awal proses yang tidak dapat diasbaikan dalam pemasaran se-
gar, Untuk mempertahankan kesegaran tersebut digunakan
metode pengawetan dengan suhu rendah, khusus untuk tujuan

ekasport umumnya ikean dipasarkan dalam bentuk produk beku,




PT., NCT Merine Ujung Pandang merupaken perusahaan-
yeng bergerak dalam bidang usahe pemasaran iken ekor ku-
ning beku untuk tujuan eksport. Namun kadang — kadang
produk beku tersebut dinyatakan rendah mutunya oleh ne-
gera pengimport, sehinggs akan mempengaruhi harge dari
produk tersebut sebagai akibat tidak edanya stander mu-
tu ikan ekor kuning beku sebagai pedoman/pegangan dalam
pemasarannya, Dengan memperhatikan hal tersebut  maka
penulis mencoba melakukan analisis mutu ikan ekor kuning
eksport, mengingat mutu suatu produk akan mempengaruhi-

harganya.
1.2 Tujuen Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu atau

kualites ikan ekor kuning (Caesio erythrogaster) Eksport

pade PT, NCT Marine Ujung Pandeng. Hasil penelitian ini
diharapken sebagai beshan informasi ilmiah guna memberi-
ken gambsran mengenai mutu ikan ekor kuning eksport ba-

gi PT, NCT Masrine Ujung Pandang dalam meningkatkan mutu

produk dan mutu pemasaran.




II TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Biologi Ikan Ekor Kuning

Ikxan Ekor Kuning (Caesio erythrogester) tergolong

ordo Lutianidae, tetapi walaupun ikan-ikan lain yang se-

ordo bersifat karnivor, ikesn jenis ini merupakan ikean pe-
makan plankton, bahkan tingkeh lakunyapun serupa deangan
ikan-ikan dari ordo Clupeiformes. Tubuhnya ramping ber-
bentuk kerucut, mulutnya kecil dan dapat disembulkan, bi-
birnya tipis., Sisik-sisik ktenoid kecil-kecil, menutupi
seluruh tubuhnya, Gigi terdapat pada rahang-rshangnys
tersusun delam satu atau beberapa baris. Sirip punggung-
nya tunggal, mempunyai 11 - 13 jari-jari keras. Sirip
duburnya mempunysi tiga jari-jari keras, jari-jari lunak-
nya berjumleh 11 - 13 buah. Sirip-sirip punggung dan du-
bur bersisik pada pangkalnya. Sirip ekornya berbentuk
cegak yang dalam. Sirip dada relatif panjeng dan beszar,
sirip perut mempunyai satu jari-jari keras dan lima jari-
Jarl lunak. Jenis-jenis Caesio terdapat di daerah-daersh
karang, dan seperti iken-ikan kareang lainnya, jenis ini
mempunyai warna-warna yeng menarik, seperti biru, hijau-
biru, kuning, merah dan sebagainya (Djuhanda, 1981).

Ikxen Ekor Kuning banyak terdapat di Persiran Bangka,

Belitung, Teluk Jaskarta dan Sulawesi Tenggars (Hanafiah-
dan Saefuddin, 1983).



2.2 ZKomposisi Kimis Ikan

Ishak dkk., (1985)

menyatakan,

komposisi kimia

ikan pada umumnya hempir sama dengaen hewan darat lainnya,

dimena komponen-komponen utama adalah

: air 66-84 %, pro-

tein 15-24 %, lemak 0,1-22 %, mineral 0,8-2 % dan sedi-

kit vitemin,

Adapun komposisi kimias Ikan Ekor Kuning dapat dili-

hat pada Tabel 2,1.

Tabel 2.1, Komposisi Kimia Ikan Ekor Kuning

Komposisi

Jumlah

Kalori (P) (¥al)
Protein (Gr)

Lemak  (Gr)
Karbohidrat (Hidrat arang)
Kalsium (mg)

Fosfor (mg)

Besi (mg)

Nilai Vitamin A (S1)
Vitamin B, (mg)
Vitamin ¢ (mg)

Air (Gr)

(Gr)

109,00
17,00
4,00
0,00
500, 00
500,00
1,00
150,00
0,05
0,00
70,00

Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1979)




Menurut Ilyazs (1970), komposisi kimia

—

bervaeriasi menurut spesies yang sams, dimana kehidupa JQ,”“}Q /
el Y, /
: A . . " ~e o e Ry o
iken dipenszaruhi oleh fektor genetik, morfologi, fisio :
——

logi den lingkungen yeng berhubungan dengan kondisi ke- S
hidupan terutama kebiasaan mekanan. Faktor lain yang
menpengaruhi komposisi kimis ikan adalsh perbedasn jenis,
perbedaan disntere individu-individu delam satu jenis,
perbedaan anatomi, mesin pensngkapan dan keadaan lingku-

ngaen (Ishak dkk., 1985).

Pengetahuan mengenai komposisi kimia ikan sangat
penting artinya ditinjeu dari segi pemanfaatannya dalem
pengolahan meupun pengawetan bagi kebutuhan konsumsi ma-
nusia Ilyas, 1970). Untuk tujuan pengolahan umum, kom-
posisi bagian ikan seteleh disiangi dapat dilihat pada
Tabel 2.2.

Tebel 2.2. Porsi dan Komposisi Ikan Setelah Disiangi

Porsi dan Komponen Jumleh ( % )
Porsi :
Daging 73
Tulsng 21
Kulit é
Komponen :
’ Air 74,8
Protein 9
Lenak )
Abu 142

Sumber : Ilyss (1970).




Menurut Ubbe dkk., (1987) , protein yang berasal deri he
wan mempunyai kendungan asem amino esensial dalam jumlah
yang lebih banyak dibanding dengen protein yang berasal
dari tumbuhan (nabati).

Ditinjau dari kendungan asam emino, maka protein
ikan diklesifikasikan sebagei protein bermutu tinggi se-
beb mengaendung asam amino esensial yang lengkep. Hal ini

dapet dilihat pada Tabel 2.3.

Tebel 2.3. Kendungan Asem Amino dalam Protein Daging

Iken

Asem Amino Kendungan (%) Asem Amino Kandungan (%)
Alanin 5,2 = 7,5 Valine 0,6 = 5,4
Aspareginic Acid 6,2 - 11,8 Arginine 2,6 - 9,6
Glutemic Acid 5,9 - 16,6 Lysine 4,1 -14,9
Glysine 1,0 - 5,6 Hestidine ta2 = 5,7
Isoleucine 3,9 - 18,0 Proline B40 «'5,7
Methionine 1,5 - 3,7 Tryptophane 0,4 - 1,4
Serine 2,5 - 5,4 Tyrosine 1,3 - 5,0
Theronine 0,6 - 6,2

Sumber : Zaitzev et al., (1969)

Karbohidrat pada ikan terdapat dalem bentuk gliko-
gen. Ikan mengandung glikogen jauh lebih rendah dari
hewan-hewen derat, paling tinggi kadarnya hanya 0,3 % .

Glikogen pada ikan disimpan sebagai ceadangan sum-




ber energi den selamaproses kemunduran mutu ikan, akan di
ubah menjadi asam lektat. Oleh karena itu pada ikan yang
telah mati, hampir tidsk dijumpai adanys karbohidrat.
Kandungaen glikogen pade ikan atau cruttacea hidup berki-
sar entara 0,1 % sampai 1 % (Ishak dkk,, 1985).

Lemak dalam daging iken mengandung asam lemak jenuh-
antare 17 « 21 % dan ssam lemak tak jenuh antara 79 - 85%
yang terdiri dari sebagian besar lemak sederhane yaitu
trigliserida. Disamping itu Juga terdapat asem lemak
kompleks misalnya phospolipida dan sterol (Zaitsev et al.,
1969).

Sumber lemak yang terbesar terdapat dalem hati den
isl perut ikan, sedangken pada daging, kulit dan sel te-
lur jumlahnys lebih sedikit. Beberapa karskter dari le-~
mak ikan (Ishak gkk., 1985) :

1. Asam-asam lemak jenuh, Asem palmitat kira-kira 10 -
18 % dari total asam lemak, asam miristal dan stearat
terdapat dalam Jumlah yang lebih rendah.

2. Asam-asam lemak tak jenuh., Pada minyak ikan asam-asam
lemak tak jenuh yang menonjol adalah yang mempunysai
rantai asem C-18, C~20 dan C-22, sedangkan minysk ikm
alr tawar yang paling benyek adalah C-16 dan C-18.

3. Pada struktur molekul gliserida, ketiga alkohol mung-

kin mengelami pengesteran oleh asam-asam lemak

sama atau salah satu berbeda.

yang



Lemak hewan yang masih berada dalam jaringan, biasa-
nya mengandung enzim yang dapat menghidrolisa lemak net-
ral (trigliserida) sehingga menghesilkan asam lemak bebag
dan gliserol (Ketaren, 1986).

Menurut Ishak dkk.,(1985), beberaps minersl yang ter-
dapat pada ikan sangat penting artinys bagi tubuh manusis.
Beberapa disntaranya terdapat dalem jumleh Yang kecil te-
tapli sangat esensial seperti bromine, mangan, selenium,
ersen dan kobalt. Dibandingkan dengan hewan-hewan darsat,
iken mengendung yodium dan kalsium dalam jumlah yang le-~
bih besar. Beberapa mineral yang terdapat pada ikan asda-
lah Belerang (S), Hlor (Cl), Natrium (Na), Kalium (K),
Phosphor (P), Kalsium (Ca), Magnesium (Mg), Zat besi (Fe),
Tembaga (Cu), Yodium (J), Florin (F), Mangan (Mn), dan
Seng (2n).

Di delam daging ikan terdapat pula bermacam-macem vi-
tamin yang walaupun jumlshnye sangat sedikit tetapi sa-
ngat dibutuhkan oleh tubuh terutama untuk mengontrol re-
aksi metabolisme yang menghamilkan energi pembentiukan tu-
lang dan sel-sel darah merah (Winarno, 1980).

Tubuh iken mempunyai kadar air yang tinggi (80 %),
dan pH tubuh mendekati normal/netral, sehingga merupakan

wedia yang baik untuk pertumbuhan bakteri pembusuk maupun

mikroorganisme lain. Dengan demikian, iken merupakan

komoditi yang cepat membusuk, bahkan lebih cepat diban-




dingken dengan sumber protein hewani lainnya (Ishak dkk,,
1985),

2.3 Proses Kemundursn Mutu Ikan

Sebagal bahan makahan yang tergolong cepat membuguk
(perishable food), iken segera mengalami kemunduran mutu
setelah ditangkap yaitu disebabkan oleh perubahan-=peru-
bahan yang bersifat enzimatis (biokimia), mikrobiologi
dan fisik (Ilyas, 1970).

Kelayakan iken sebagai sumber makenan sangat dipe-
ngaruhi oleh mutu iken itu sendiri., Ikan busuk mengan-

-dung senyawa yang sangat berbaheya seperti amoniak, di-
mane proses ini adalah hesil penguraian urea dan protein
yang mempengaruhi keadean tekstur dari iken. Proses pem-
busukan dapat disebabkan terutama oleh aktivitas enzim
Yang terdapat dalam tubuh iken itu sendiri, ektivitas
mikroorganisme atau proses oksidasi pada lemak oleh ok-
sigen dari udara (Afrianto dan Liviewaty, 1989).

Menurut Frazier (1979), kecepatan pembusuken  ikan
dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu :

1, Jenis iken den kecepatan fase "rigor mortis" yang di-

lalui. Makin cepat fase ini dilalui meks makin cepat

ikan mengalemi pembusuken.

2. Kondisi ikan pada waktu ditengkaep. Bila iken menge=

adeken perlewanan pade saat ditangkap, maka perse-
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diean glikogen dalam otot banyak berkurang, akibatnya se-
telah ikan mati, glikogen akan diubsh menjadil asam laktat
yang sedikit menyebabkan pertumbuhan mikroorganisme tidak

dapat dihambat.

2.3.1 Proses Rigor Mortis

Pada saat iken ditangkap, iken masih bernapas \hingge. '

(LN

beberepa waktu kemudian. Seluruh Jaringan peredaran dE:
rah ikan masih mampu menyerap oksigen sehingga proses ki-
mia yang terjadi dapat berlangsung secara aerob (memanfa-
atkan oksigen), Reaksi aerob yang terpenting adalah re-
aksi glikogenoligis, yaitu proses perubahan glikogen men-
Jadl asam laktet dengan menghasilkan 30 unit ATP (Adeno~
sin Tri Phosphat). Selama iken hidup, ATP yang terbentuk
akan digunakan sebagai sumber energi untuk melakukan akti-
vitas kehidupan sehari-hari (Afrianto dan Liviawaty, 1989).

Setelah iken mati, tidak terjadi aliran oksigen da-
lam jaringan peredaran darah karena aktivitas jentung dan
kontrol otaknya telah berhenti. Akibatnya di dalam tubuh
ikan mati tidek terjadi reaksi glikogenoligis yang dapat
menghasilkan ATP. Terhentinya aliran oksigen tubuh lain-
nya seperti dinding usus, otot daging, serta menguraikan-
senyawa kompleks menjadi senyaws sederhana (Afrianto dan

Liviawaty, 1989),
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2.3.2 Proses Perubahan karena Aktivitas Enzim

Pada waktu ikan masih hidup, enzim-enzim aktif be=-

kerja pada metabolisme komponen-komponen organik yang le-
bih banyak bersifat membentuk, mengadakan sintesa, mem-
bangun, daripada sifat merusaknya. Namun segera setelah
pemasokan oksigen pada darsh berhenti (iken mati),enzim-
enzim akan berubah peranannya menjadi perusak. Senyawa-
senyaws makromolekul sakan diuraikan menjadi senyawa yang
lebih kecil sampai pada skhirnya terjadi berbagal senya-
wa yang mudah menguap yasng beunya  tidak sedap lagi
(Hadiwiyoto, 1993).

Enzim-enzim yang terdapet dalam tubuh ikan berasal
dari daging (cathepsin), enzim pencernaan (trypsin, che-
motrypsin dan pepsin) atau enzim dari mikroorganisme yarg
terdapat pada saluran pencernaan (Afrianto dan Liviawaty,
1989).

Menurut Buckle et al.,(1978), kenaikan asam lemek be-
bas karena hidrolisa oleh sejumlah air dslam lemak hasil
kegiatan enzim dan mikroba. Selanjutnya Ketaren (1986)
menyatakan, asam lemak bebas yang dihasilkan oleh proses
hidreolisa sampai 15 % belum menghasilkan flavour (kete-
ngikan) yang tidek disenangi oleh konsumen.

2,3.3 Proses Perubahan ksrena Aktivitas Mikroorganisme

Berhimpon (1983) mengemukakan, ikean yang ditangkap-

dari suatu perairan mengandung bakteri pembusuk yang tem
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pusat pade tiga lokasl utama yaitu : kulit rata-rata 102-
106koloni/gr, insang 10° - 10° koloni/gr, isi perut untuk
iken yang lapar mencapai 107koloni/gr.

Tkan segar ysng baru ditangkap, dominan adalah bak-

teri Micrococcus dan Flavobacter. Sedengkan selama pro-

ses pembusukan berlangsung, beralih kepada Jjenis - Jenis

bakteri pembusuk, seperti Pseudomonss dan Achromobacter
(Ilyaes, 1970).

Menurut Ishak dkk.,(1985), selama proses kemunduran
mutu iken, senyewa TMAQO yang merupakan senyawa yang ter-
dapat dalam ikan laut akan direduksi menjadi TMA oleh bak
teri pembusuk. Selanjutnya Eskin et 8l.,(1971) menyatakan,
tingginya kandungan TMA yeng terbentuk selama kemunduran
mutu ikan menandaken iken telsh mengalemi penguraiasn oleh
enzim.

Menurut Pearson et al1,(1985), Total Volatil Bases
terutama terdiri dari THNA yang berasal dari TMAC dan amo-
niask yang diproduksi dengan penguraien urea den protein
daging iken sehingga semakin banysk urea dalam tubuh ikan,
maka TVB yang terbentuk akan meningkat pula., Kenaiken TVB
disebabkan pula oleh penguraian senyaws-senyawa protein
oleh sktivitas mikroorganisme.

TVB bermanfaat untuk memperkirakan kesegaran ikan

yang berlemak. Batas tertinggi bagl ikan-iken air Ilaut




adelah 60 mg/100 gr (Wiezshowski, 1956). Connel (1980)
menyatakan, konsentrasi TMA dan TVB naik sampai kira-
kira 50 - 70 mg/100 gr ikan, pada ikan-ikan mentehyang
disimpan selama 20 - 25 hari dalam es yang sudah mencair,
Lebih lanjut Botta et al., (1984) menambahkan,
konsentrasi TVB rata-rata dari ikan sesudah 15
heri penyimpanaen dengan pendinginan es, berkiser 17 - 35
mg/100 gr.

2.4 Pengawetan Ikan

Menurut Afrianto dan Liviawaty (1989), kandungan air
yang cukup tinggi pada tubuh ikan merupakan media yang
cocok untuk kehidupan bekteri pembusuk atau mikroorganis-
me lain, sehingga iken sangat cepat mengalami pembusukan.
Kondisi ini sangat merugikan karena dengan kondisi demi-
kian banyaek ikan tidak dapat dimenfeatken dean  terpaksa
dibuang, terutame pada saat produksi melimpah. Oleh ka-
rena itu, untuk mencegah proses pembusukan meke perlu di
kembangkan -cara pengawetan yang tepat dan cermat agar se-
bagian besar ikan yang diproduksi despaet dimanfaatkan.

Pada dasernya dengan menurunkaen suhu iken, skan da-
pat mencegah dam memperlambat proses pembusukan, Sema-
kin rendah suhu penyimpanan ikan semakin baik, sehingga
proses otolisis den dekomposisi oleh bakteri dapat dice-
geh, atau dihambat (Ishak dkk., 1985). Hadiwiyoto (1993)

menambahkan , penggunaan suhu rendah dapaet memperta-




hankan sifat segar hasil perikanan, meskipun tetap masih
terjadi perubahan-perubahan tetapi perubahan tersebut ti
dak begitu berarti jika dibandingkan dengan penyimpanan
pada suhu kemar ateu suhu tinggi.

2.4.1 Pendinginan Ikan

Menurut Afrisnto dan Liviawaty (1989), tubuh ikan
yang didinginkan belum membeku, sebab suhu yang da
pat dicapai padea proses pendinginan terbatas, maksimal-
0°C. Proses pengawetan ikan dengan cara pendinginen da-
pat mempertahanken masa kesegaren (shelf-life) iken se-
lema 12 - 18 hari, tergantung jenis ikan, cara penangan-
en, tingkat kesegaran ikan yang akan didinginkan dan su-
hu yang digunakan.

Useha mencapai suhu sekitar 0°C pada pusat
ikean dapat dileksanakan dengan cara, antara lain
dengan pengesan, pendinginan ikan dalam udara di-
ngin, dan . penyimpanan ikan dalem @air garam dingm
yang disirkulesiken (Anonim, 1983).

a. Pengesan
Pengesan ikan yaitu menyelubungi seluruh permu-
kean ikan dalam hancuraen es halus. Umumnya es yang
- dipakai adalah es air tawar dan suhu pada pusat ikan
hanyes mencapeai 2% hingga 3%,
b. Pendinginan dalam udara dingin




Untuk pendinginan ikan seger dalam udara dingin
digunakan cool-room., Suhu dalem cool-room dapat di-

atur dengen alat kontrol suhu. Untuk menjaga ager

fluktuasi suhu tidak terlalu besar dan agar ikﬂ.’
gar tidak mengalami pengeringan (dehidrasi) :
dalam cool-room maka perlu diberi sedikit es
glan atas lapisan ikan., Yang penting adalah s
lam cool-room harus diatur agar tidsk sampal terjadi
pembekuan pada ikan,
¢c. Pendinginen dalem air garam yang disirkulasikan
Cara ini hanys dilakukan untuk tujuan  khusus
terutama bagi jenis ikan yang lembut kulit dan teks-
turnya seperti selmon dan lamuru. Pada penangkapan
di leut, ikan disimpen daslem tanki yang berisi  air
garam yang disirkulasikan den diberi bungkalam es.
Untuk cara pendinginan ikan dengan menggunskan es
batu, Afrianto dan Liviawaty (1989), membagi delam 2 ke-
lompok, yaitu :
a. Tumpukan : dimane es batu ditebarkan ke dasar wadah
penyimpanan iken membentuk lapisen setebal 5 cm .
Ikan yang telah diesmpur dengan es batu dimasukkan -
| kedalam wadah tersebut. Pada lapisan ikan paling
atas ditutupi dengen hancuran es batu setebal 7 cnm,
lalu wadah ditutup agar tidak terjadi kontak dengan
udara disekitarnya., Es batu dan ikan ditumpuk sede-

mikian rupa sehingga semua tertutup oleh es batu.

b. Berlapis : es batu ditebarken didaesar wadeh penyim-
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panan iken sehingga membutuhken lapisan es setebsal 5 cm,

Selanjutnya di atas lapisan es batu tersebut disusun ikan

gsecara teratur dengen bagian perut menghadep ke bawah

sgar ceiran es batu yang meleleh tidak tergenang di bu-~
giaen perut iken, Dl atas lapisen tersebut ditaburkanla-
gi es batu setebal 3 - 5 cm,

Berdasarkan care pendinginen tersebut, Afrianto dan
Liviawety (1989), membagi kedalam 3 kelompok cara penyu-
sunan ikan, yaitu :

8. Bulking ¢+ Penyusunen ikan dan eg selapié demi secla-
pis dalam sebush wadah yang telah diberi
lapisan es getebal 5 cm,

b. Shelfing : Prinsipnya sema dengan bulking, hanysa di-
gunaken untuk ikan berukuran becar.

¢, Boxing : Proses penyusunan ikan dengan mengpgunakan
kotak (box) yang terbuat dari eluminium ,
kayu atau plastik, ikan yang akan disusun

harus dicempur dahulu dengan es batu.

2.4.2 Fembekuan Iken

Pembekuan bagi ikan segar menghasilkan produk yuanug
terdekat mutunya pada karaskteristik ikan basah. Oleh lu=-
rena praktek-praktek pembekuan hasil perikenan yang di-
lakukan di Indonesle hingga dewasa ini sebahagian besar-
berorientasi kepada eksport, artinya dibekukan demgan me-

toda dan perslatan yang memenuhi persyarstan teknis, de—



mikian pule dalam hal pengepakannye, maka tidaklah begitu
banyak persoalan yang dihadepi dalam proses pembekuan dan
penyimpanan bekunya (Nasran, 1988).

Dalam teknik pembekuan, waktu yang diperlukan untuk
menyelesaikan proses pembekuan sangat tergantung pada ke~
cepatan dan subhu pembekuan yang ingin dicapesi. KXecepatan
pembekuan dipengaruhi oleh : cara perumbatan, perbedaan
subu awal tubuh ikan, ukuran ikan, dan wadah yang diguna-
kan (Afrianto dan Liviawaty, 1989),

Suhu pembekuan dimaens seluruh cairan ikan telah mem-
beku, disebut eutectic point antara -55 sampai -65°C.
Proses pembekuan ikan dianggap telah selesai bile tubuh
iken mencapsai -12°C, dimana tubuh ikan telah membeku, pe-
nurunaen subu hingga -30°C tidak banyek mengubsh jumleh ce-
iran tubuh yang membeku (Afrianto dan Liviawaty, 1989).

Ada dua cara pewbekuan yang dikenal ysitu : pembeku-
an lambat (Slow freezing) dan pembekuan cepat (Quick free
zing), dikemukakan oleh Ishak dkk,(1985). Pembekuan ce-
pat adalah pembekuan dimana periode pembekuan kurang deri
2 Jam, aken menghasilkan kristal-kristal es yang berukur-
an relatif kecil den seragam, sehingga tidak menyebabken-
kerusaken pada daging ikan. Pembekuan lambat yaitu pe-
riode pembekuen lebih dari 2 jem, dan tidak seragam, yang
dianggap kurang menguntungken karena akan mengakibatkan
terbentuknya rongge dalam tubuh ikan sehinggs merusak Ja-
riogen tubuh ikan (Afrisnto dan Liviawaty, 1989)., Lebih



lanjut Ishak dan Sarinah (1985) menambahkan,

pembe-

kuen cepat dilakukan pada suhu -24 sampai -40°C. Pembhe~

kuan cepat ini dapat terjadi dalem waktu kurang lebih da-

ri 30 menit. Sedangkan pembekuan lambat biasanye berlang-
sung selama 30 - 72 jam.

Menurut Hadiwiyoto {1993), metode pembekuan ditinjau

dari alat-alat yang digunaken atau cara yang dikerjakan,
antara lain :

a,

b,

C.

Pembekuan dalam alst berbentuk terowongan (tunnel-
freezing). Udare dingin dihembuskan dengan kipas me-
lalui pipa-pipa kedalem terowongan sehingge bahan la-
ma-lama akan membeku.

Alr blast freezing. Ruang pembekunya berbentuk suatu
Tuang atau kemer yang dilengkapi dengan pipa-pipa pen
dingin, Udare dihembuskan melalul pipa-pipa pendingin

ini kedalam ruangan tersebut dengan kecepatan
tingegi,

yang

Flow freezing. Metoda pembekuan ini merupaken modi-
fikasi dari pembekuan dalam terowongan. Sifatnye ber—
kesinembungen (continue). Bahan Yang dibekukan dima-—
sukkaen secara terus-menerus kedalam suatu terowongan
yang dilengkapi dengan lempeng berlubung-lubang (tray)
yang digunakan untuk meletakkan bahan yang dibekukan.

Contact plate freezing. Sering dikatakan sebagai con-
tact freezing atau plate freezing saja, Pada metode

ini bahan dibekukan dengan pelat-pelat pembeku yang
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h,

ditempelkan pada bahan.

Pembekuan celup (immersion freezing). Pada metode
ini bahan yang akan dibekukan dicelupken pada cair-
en yang sangat dingin, misalnya larutan garam (NaCl)
dingin, campuran gliserol dan alkohol, atau larutarn
gula dingin,

Pembekuan dengan cara penyemprotan bahen pendingin
berbentuk cairan (spray freezing)., Bahan pembeku
disemprotkan dengen tekanan tinggi (+ 30 psi) mela-
lui lubang kecil yang disebut dengan ﬁanyemprot
(sprayer) kepada bahan yang akan dibekukan.
Kombinasi pembekuan celup dengan blast freezing, di
sebut dengan The Bland Process. Bahan yang akan di
bekukan mula-mula dicelupken delam larutan yang bep
suhu rendah misalnye campuran distilat air dengan
g8liserol dan etil alkohol sampai suhu bahan menca-
pai -5°C, setelah itu bahan dimasukken kedalam ru-
ang pembeku yang dapat menggunaken alat pembeku
berbentuk terowongen, blast freezer, atau flow free-
zer. Tujuan pencelupan bahan pada medium dingin
berbentuk cairan tersebut adalah untuk mempercepat-
tercapainya suhu -5% yang merupaksn batas  daerah
kritis pembekuan

Cryogenic freezing, pembekuan kriogenik, merupakan
metoda pembekuan dengan menggunakan gas Nitrogen

yang dicairkan atau karbondioksida cair. Dengan
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menggunakan bahan~-bahan pendingin tersebut suhu \zéng

e

dapat dicapai masing-mesing adalah -195,5°C (dengen
nitrogen cair) dan -70°C (dengan karbondioksida cair).
Yang termasuk delam golongan alat pembekuan cepat
yaitu : air blast freezer, contact plate freezer, immeri-
sion freezer. Alat pembekuan lambat adaslsh sharp freezen
Pembekuan cepet memiliki keuntungan yaitu cara kerja le-
bih efisien, produktifitas tinggi dan menghasilken produk

yang terkemes seragam dengan penampilan menarik (Ishak
dkk., 1985).

2.5 Pengaruh Suhu Rendah pada Sifat~Sifat Ikan

Selama pendinginan atau pembekuan akan terjadi peru-
bahan sifat pada ikan. Perubahan-perubahan tersebut me~
liputi perubahan sifat fisikawinye, perubahan sifat kimia-

winya, den perubahan sifat organoleptiknya (Hadiwiyoto,
1993).

2,5.,1 Perubahan Sifat Fisik ITkan
2.5.1.1 Pembentukan Kristal-kristal Es

Pembentukan kristal es dimulai bila suhu telah ditu=-
runken sempai sekitar -1°C, dan bersamaan dengan itu ter-
jadi pemekatan larutan garam-garem anorganik dan organik
dalam cairan badan iken. Hal ini akan menurunken titik
beku, sehingge suhu harus diturunkan lagi supays siss-simm
air juga membeku, Dengan membekunya air didalem badan
iken, volume ikan makin besar (Moeljanto, 1992).



Ukuran kristal-kristal es juge sangat tergantung pa-
da kecepatan pembekuan, Pada pembekuan lembat kristal-
kristal es-nya taempak besar, tetapi pada pembekuan cepat
kristal-kristal es-nya lebih banyak berukuran kecil, la-
kin cepat proses pembekuan berlangsung, makin lembut ukuex

an kristal es yang terbentuk (Hadiwiyoto, 1993).
2.5.1.2 Perubahan Struktur dan Tekstur Daging Ikan

Terbentuknya kristal-kristal es selama pembekuan me-
nyebsbkan perubahan struktur dan tekstur deging ikan,
Besarnya kerusekan sel daging terutama sarkolemmanya ter-
gantung pada kecepatan pembekuen dan lemanya penyimpanan
beku. Kerusakan juga disebabkan karena deging ikan kehi-
langan deya mengiket air (Hadiwiyoto, 1993).

Makin lame disimpan beku, daging lken menjadl makin
keras. Menurut hasil penelitien pengeresan daging lebih
banyak disebabkan oleh rusasknya struktur jaringen peng-
ikat/penghubung (connective tissues), Kerusakan ini meng-
akibetkan lepasnya fibril, dan sel-sel menjadi lebih liat
atsu keras. Pengerasan daging juga dspat disebabkan oleh
proses denaturasi protein yang dilenjutkan dengan koagu-
lasi (penggumpalan) sehingga tekstur protein-protein da-~
ging lebih kompak (Moeljanto, 1992).

2.5.2 Perubshan Sifat Kimiawi Ikan

2.5.2.1 Perubahen pada Protein Daging Ikan

Menurut Hadiwiyoto (1993), denaturasi protein terja-
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di karene meningkatnya kadar garam dalam cairan sel seba-
gal akibat terbentuknya kristal-kristal es selema pembe-
kuan. Terjadinya denaturasi ini menyebabkan daging ikan
menjadi bertambsh keras, kering dan fibrous.

Pengaruh lemanya (waktu) pendinginan atau pembekuan
iken terhadap kelarutan protein banyak dikaitkan dengan
pengaruh suhu. Pada umumnya mekin rendah suhu asken makin
sedikit protein yeng larut. Demikian pula makin lame pen-

dinginen atau pembekusn skan makin sedikit protein yang

larut {Hadiwiyoto, 1993).

2:9.2.2 Perubahan Lemak

Menurut Desrosier (1995), pada umumnya deterio
resi lemak dan minyak tergantung pada suhu ma=-
ka pengawetan dengan menggunakan pembekuan aken memberi-
ken suatu potensi yang meksimum dalam pengawetan hampir
semuea bahan pangan berlemak. Lemak dalam jaringan ikan
beku cenderung lebih cepat menjadi tengik daripade lemak
dalam jaringen hewan beku. Lebih lanjut Hadiwiyoto (19973
menambahkan, lemak - lemak iken akan mudah mengalsami
oksidasi (tengik) dibanding lemek pede hewan darat karena
lemak ikan lebih benysk mengandung asem-asam lemsk jenuh

2.5,2.3 Perubahan pH Daging Ikan

Menurut Hadiwiyoto (1993), selema pendinginen dan

pembeluan pH daging ikan skan berubah, Perubahan ini ten
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Jadl dalam dua tahap. Pade awal pendinginen atau pembe-
kuan, pH daging ikan akan turun kemudian pada tahap se-
lanjutnya pH ikan aken naik lagi. Daging ikan dalam ke-
adaan prerigor akan mengalami penurunan pH lebih banyak
pada waktu didinginkan atau dibekuken karena proses gli-
kolisis anaerobik yang menyebabken terbentuknya asam lale
tat masih berlengsung. Penurunan pH pada tahap awal ju-
ga disebabkan terjadinya peristiwa presipitasi garam-
garam yang bersifat alkelis misalnya garam-geram megne=
slum fosfat, kalsium fosfat, dan natrium fosfat, sedang-
kan kenaikan pH pada tehap kedua disebabkan karena ter—
Jadinya pengendapan garam-garam yang bersifat asam, mni-
salnya garam kalium sitrat dan netrium sitrat. Kenaikan
pH mungkin jJjuga disebabkan karena berkembangnya bekteri
psikrofil yang dapat menyebabkan terbentuknya basa—basa
volatil makin banyak,

Lamanya pendinginan atau pembekuan dan rendahnya sw
hu juge mempunyai peranan penting pada perubshan pH da-
ging iken. pH daging ikan aken menurun secara lambat
dengan makin rendshnya suhu penyimpenan, Sebaliknya su-
hu tinggi menyebabken perubahan pH yang cepat (Moeljantq

1992)., Vyncke (1978) menyataken,batas penerimaan
mutu ikan yang baik adalah pada pH 7,2 - 7,8.

2.,5.3 Perubahan Kendungan Air Daeging Ikan

Selama pendinginan dan pembekuen iken, kadar air




daging iken skan berkureng. Penurunen keder air tersebut
disebabken kerena dua hal, yaitu sdanya peristiwa desika-
si, yeitu penguepan air pada suhu rendah, dan adanya pe-
ristiwa penetesan (drip) cairan sel selama proses peleleh-
an. Besarnya penguapan air selame pendinginen atau pem-
bekuen tergentung pada beberapa hal, antara lain  adaleh
besar kecilnys ikan, tipe pengepakan, macam bahan penge-
pak, dan suhu bahan pendingin (Hadiwiyoto, 1993).

Penurunen kedar sir selama pembekuan pads ikan yang
dilepisi dengen es (di "glazing") lebih sedikit dari pada
yeng tidak dilepisi es, 1Ini berarti pelapisan es aten
membekuken ikan dalem balok-balok es ekan dapat mencegah
kehilangan air dari daging ikan selama pembekuan, Hal ini
disebabken karena peristiwa desikasi dsri jaringen  ikan
tak dapat berlangsung sebelum lapisan es yang ada pada
permukagp_#ub?h jikan mengusp atau mencair semua(Moeljantaq,
1992), Memurut Afriento dan Liviawaty (1989), kedar air
ikan segar berkisar antera 60,0 % - 84,0 %.

2.5.4 Perubahan Warna Daging Ikasn Selama Pembekuan

Padas pembekuan hasil perikanan akan terjadi perubeh-
en warna dagingnya meskipun tidek secepat jika hasil per-
ikenan tidak dibekukan. Perubahan tersebut disebabkan ke-
rena perubshan zet warna darsh dam zat warna leinnya. He-
moglobin dan mioglobin yanz mula~mula berwarna merah ce-

rah eken berubsh menjadi merah kecoklatan atau coklat ke-
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rena terbentuknya methemoglobin atau metmioglobin, Peéa;.u
nahan warna tampak jelas terjadi sepanjang tulang Dbela-
kang iken, pada permuksan insang, bahken kadeng-kadang Jjw
ga terjadi delam jaringen deging (Hadiwiyoto, 1993).

Pada hasil-hasil perikenan yang mengandung karoten
(iken salem dan udang), selama pembekuan dapat berubah
warnanya menjadi kuning pucat karena terjadinya oto-oksi-
dasi, Demikian pula astoxantin yang warnanysa kemerah-
merahan akan berubsash menjadi kuning. Perubshan pada Xa-
roten dan astoxentin ini barakibat pula terhadap warns le-
meknya karens kedua zat tersebut larut dalam lemak, Oleh
karens itu warna lemak berubah menjadi luning selama pem-

bekuan. Keadasan inji biasanya dikatakan sebagai "berkarat"

atau rusted (Desrosier, 1985),

2.6 Syarat Mutu

Menurut Hadiwiyoto (1993), kesegaran adalah to-

lak  ukur untuk membedakan  ikan yang jelek dan
ikan  yang paiyx kualitasnya. Ikan dikataken masih se-
gar jika perubshan-perubahan biokimiawi, mikrobiologik, -~
dan fisikawi yang terjadi belum menyebabkan kerusskan bhe-
rat pada ikan,

Dalam prektek komersil, penilaian dilakukan secara
organcoleptik, cara ini cepat dapat mengatakan mutu ikan

yang dihadapi. Penilaisn organoleptik tersebut dapat di-
lihat pada Tabel 2.4.



Tabel 2.4. Mutu Ikan Segar

Parameter Karakteristik Ikan Segar Ikan Busuk

Kenampakan Cerah, Terang, Mengkilat, Suram, Kusam, -

Tak berlendir. Berlendir.

Mata Menonjol (mendolo) keluar. Cekung, musuk ke
delem rongga ma-
ta.

Mulut Terkatup. Terbuka.

Sisik Melekat kuat. Mudah dilepasken.

Insang Merah cerah. Merah gelap, cok-
lat.

Daging Kenyal, Luntur. Tidek kenyal, -
lunak.

Anus Merah Jambu, pucat. Merah, menonjol
keluar.

Bau Segar, normal seperti rum- Busuk, bau asam,

put laut.

Lain-lain Tenggelam dalam air. Terapung diatas

air.

Sumber : Ilyas (1970).

Persyaratan Mutu Iken Segar merurut SNI 01-2729.1907

dapat dilihat pada Tabel 2.5.
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Tabel 2.5. Syarat Mutu Ikan Segar Menurut SNI.

Jenis Uji ‘Satuan Persyaratan Mutu

a, Orgenoleptik :

- Nilai minimal 7
b. Cemaran Mikroba
- ALT, meksimal Koloni/grem 5 x 107
- Escherichis coli APM/gram {3
- Vibrio cholerase Per 25 gram negatip

") Bila diminta oleh importir
Keterangan : ALT = Angka Lempeng Total -
APM = Angka Paling Memungkinkan

7 = Nilei minimel penelis berdasarken -
Score Sheet Organoleptic Ikan Basah.




IIT BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Praktek lapang dilaksanekan di PT. NCT Marine Ujung
Pandang. Analisis kimia Tkan Ekor Kuning dilakukan di-
Laboratorium Kimia Analisis Universitas Hasanuddin Ujung
Pandang selama satu bulan, yaitu dari bulan Mei sampai

bulan Juni 1995.
3.2 Bahan dan Alat yang digunakan
3.2.1 Bahan Baku

Bahan baku yang digunakan dalem penelitian ini ada-
lah Iken Ekor Kuning (Caesio erythrogaester) yang diper-

oleh dari PT, NCT Marine Ujung Pandang, yeng berasal da-
ri nelayan di Sinjai.

3.2.2 Bahan Kimia yang digunakan

Bahan kimia yang digunskan dalam penelitian ini
dapat dilihat padea Tabel 3.1.

3.2.3 Alat

Alet yang digunekan delam penelitian inji depat di-
lihat pada Tabel 3.2.

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Metode Survel Lapangan

Survei lepang dilakukan dengan pengamatan langsung-

ke lokasi penelitian, serta pengambilan sampel untuk di-



Tabel 3.1 Bahan Kimia dan Specifikasinya

Nama bahan Spesifikasi  Nama bahan Spesifikasi
Etanol proanalisis HC1 proanalisis
Aquades tekhnis Indikator pp proanalisis
CuSO4 proanalisis  KOH proanalisis
Fenol merah proanalisis NaOH proanalisis
Formeldehide proanalisis

Taebel 3.2 Alat dan Spesifikasinya

Nama alat Spesifikesi
Blender National
Buret Z.24 C, 10 ml

Cawan petri
Destilat

Eksikator
Erlenmeyer

Gelas piala
Gelas ukur
Oven

pH meter

Pipet

Spektrofotometer

Sentrifuge

Timbangen

Pyrex
Gerhardt

Mit 2 Bor Uberdruck Gepruft,
Glaswerk Wertem

Borosilicsate 3834 Approx
250 ml

Pyrex

4 20°%

GFL 7106

Orion (pH/ise meter) Model

710 A

Super rigr, B 25 in 1/10 me
E x 27.5", W. Germany

Secomam S1000 PC

Herbaeus, Labofuge A, Rpm x
1000

Ohauss GT 410

-----.--------------'-'---------—--_J




enalisa. Sampel diambil secara acak, dimana sampel yang

diambil sebanyak 10% deri jumlah sampel yang
+ 2 kg.

'. ,0 . " ‘ ‘f
3.3.2 Peremeter yang diasnalisa \':-'“f_v=f

\‘ G - P !_.r

Parameter yang dianalisa dalsm penelitien ~IAL “me-
liputi analisis kadar air, kadar protein, asam lemak be~
bas, TMA, TVB, pH serta uji organoleptik.

3.4 Metode Analisis

3.4.1 Kadar Air

Penentuan kadar sir ditetapkan berdasarkan perbeda-
an bobot sebelum dan sesudah pengeringan (Sudarmadji dilk,
1984).

Sebanyak 2 gram sampel dimasukkan kedalam cawan pet~
ri/porselin yang teleh diketahui beratnya. Selanjutnya
dikeringkan didalam oven pada suhu 105°C_selama 3 — 5
Jam atau sampal tercapai berat yang konstan. Kemudian

didinginkan dalem eksikator dan ditimbang.

% kadar air (W.B) = & ; b x 100 %

a = berat awal sampel (gr)

b = berat ekhir sampel (gzr)

3.4.2 Analisa Kadar Protein

Penentuan kadar protein dengan Metode Biuret yang

menggunaken Spektrofotometer (Sudarmedji dkk., 1976).




Kedalem tebung reeksi 0 (blanko) diassuklen 0,1; 0,2 ;
0,4; 0,65 0,8 dan 1 ml larutan protein stendar (larutan
bovine serum albumin dalem ajr dengan konsemtrasi 5 mg/
ml). Kemudian ditambahken air sampai  volume total
masing-masing 4 ml, lalu ditambahken 6 ml pereaksi Biu-
ret (0,75 gr CuSO4 kedalam 1 liter EOH 2 M) kedalan
masing-mesing tabung reaksi dan dicampur merata, Sete~
leh itu tebung reaksi disimpan pada suhu 37°C selams 10
menit atau pada suhu kamar selama 30 menit sampai pem-

bentukan warna ungu sempurna, Kemudian diukur absorban-

nya pade 520 nm,

Untuk penetapan sampel, 0,1 - 1 ml sampel (dipipet te-
pat) dan dimasukken kedalam tabung reeksi, kemudian di
perlakuken seperti menetapkan standar. Protein  yang

terukur dikalikan dengan faktor pengenceran,

3.4.3 Analisa Agam Lemak Bebas

Penentuan asam lemak bebas dengan cara Mehlembachen
(Sudarmedji dkk, 1976).
Kurang lebih 1 gram sampel yang telah dihaluskan, dima-
sukkan kedalam blender dan ditambahkan 25 ml alkohol
bnetral panas kemudian diblender selama 1 menit. Selan-
Jutnya disentrifuge untuk diambil ekstraknya sebanyak
20 ml, lelu ditambshkan indikator Pp 3 tetes dan ditit-

ragl dengen larutan NaOH 0,1 N saapal warnae merah jam-

bu tercapai dan tidak hilang selama 30 detik.



f

ml NeCH x N x BM Asam Lemak
% asam lemak bebas = x 100 %
" berst sampel x 1000

3-404 Analisa TMA den TVB

Penentuan kadar TMA dan TVB dengen metode Destilasi

Kjeldahl (Anonim, 1989).
Kurang lebih 100 gram sampel yang telah dihaluskan, dima-
sukkan kedalem blender dan ditambahkan 100 ml aquades ke-
mudien diblender selama 1 menit, Selanjutnya disentrifus
untuk diambil ekstraknyas sebanyak S ml lalu -~ dimasukkan-
kedalam labu kjeldahl, ditambahkan 5 ml NaOH 2 N dan aqua-
des sebanyak 75 ml destilasi dilskukan, kedalam destilet
dimasukken 15 ml HCl 0,1 N. Setelah dicapai volume 50 ml
destilasi tadi dihentiken, ditambahkan 3 tetes fenol me-
rah kedalam destilasi kemudian dititrasi dengan NsOH O 0N
Jika warna berubeh menjadi pink titrasi dihentikan.
Untuk penetapan nilai IVB ditambshkean 5 ml formaldelidle -
15 % kemudian dititrasi ulang dengsn NaOH 0,01 N.

14(30 + W) x ml NaOH x 0,01 100
A (mgi/100 g) E x

14(30 + W x 15) - m1 NaOH x 0,01 100

VB (mgii/100 g) = : X =

Keterangan :
14 = bobot atom Nitrogen
W = jumlah eir yang adse dalam bahan

M = berat sampel
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3. 405 Analisa pH

Penentuan pH dengan menggunakan pH meter (Anonim,
1989).
Sampel yang telah dirajang kecil-kecil den homogen di-
timbang sebanyak 20 gram., Kemudian dimasukkan ke dulean
blender, ditembahkan aquades lalu diblender. Setelsah
itu dituangkan kedalam gelas piala kemudian diukur phH=-

nya,

3.4.6 Uji Organocleptik

Uji organoleptik dilakukan dari contoh asal dengan
nmengamati mata, insang, daging dan perut serta konsis-
tensinya. Pemberisn nilai berdasarkan standar nilai
yYang telah ditetapkan oleh SHI 01-2339-1991 (Anonim,
1992). Pengujian organoleptik menggunaken 15 orang pe-
nelis (2 Dosen Perikanan, 7 Mahasiswa Perikanen dean &
Mahasiswa Teknologi Pertanian Universitas "45"), dengen
nilai stander antara 1 sampasi 9 berdasarkan Score Sheet
Organoleptic Ikan Basah. Nilai standar tersebut dapat
dilihat pada Lampiran 1,

Pengujian ini dilakukan dengan cara mengemati, mai-

cium dan menekan setiap sampel yang disajikan,
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Sortasi
Penimbangan
- - Analisa
Utuh Fillet
Packing | Fieber, Keranjang
(pembﬁrian hancur-
: 1=-15°C an es
Pembekuan | £=8-12 jam [
3 Fillet (potong ke-
: pale, dibelah me-
1 Labeling I linténg, lalu di-
; keluarkan kulit den
Siap Eksport [-*Analisa pezut
Packing
— - — —>Analisa
Pembekuen | T=-40°C
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Packing
Labeling

|

Penyimpanan Beku | T=-15°C

!

Sian Eksport I»Analisa

Gambar 3.1 Skema lletode Penelitian Survey MNutu
Ikan Ekor Kuning (Caesio erythrogaster)

Ekxsport di PT. IICT Marine Ujung Pandang.



IV HASIL DAN PEMBAHASAN

4,1 Survei Lapang

Survei lapang dilakukan dengan pengamatan langsung
ke lokeasi penelitian yaitu PT, NCT Merine Ujung Pandang,
untuk mengetahui prosés penanganan dan pengawetan ikan
ekor kuning eksport serta pengambilan sampel untuk di-
analisa. Ikan ekor kuning beku tersebut dieksport ke-
negara Hongkong dan Singapurasa.

Pengawetan ikan ekor kuning yang dilakuken di PT.
NCT Marine Ujung Pandang menggunaken metode pembekuan
(pembekuan cepat dan pembekuan lambat) dengan mengguna-
kan alat pembekuan yesitu Contact plate freezing. Produk
yang dihasilkan ada due macam yaitu iken  ekor kuning
dalam bentuk utuh yang telah dibekuken dan fillet beku.

4.2 Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap sampel yang di per-
oleh dari PT, NCT Merine Ujung Pandang, meliputi anali-
gis fisik yesitu analisis kader air, dan enelisis kimia
yaitu anelisis kedar protein, asam lemak bebas, TMA,TVB
dan pH, serta uji organoleptik.

4,21 Kadar Air

Sebagian besar tubuh ikan mengandung banyek air se-

hingge merupakan media yang cocok bagi pertumbuhan bak-

teri pembusuk maupun mikroorganisme lain. Berkurangnya




kadar air dan rendahnya suhu didalam tubuh ikan skan me-
nyebabkan asktivitas bakteri terhambat sehingga proses
pembusukan dapat dicegeh, Dimana kadar air ikan segar
berkisar antara 60,0 % - 84,0 % (Afriento den Liviawaty,
1989).

Hasil anslisis kedar air ikan ekor kuning segar
(tanpa perlekuan) yang diperoleh dari PT, NCT Marine
Ujung Pandeng berkisar 82,45 - 83,45 %, utuh siap eksport
80,95 - 81,86 %, fillet sebelum dibekuken 82,41 - 83,19%
dan fillet siap eksport 79,15 - 80,37 % (Lampiran 2).
Penurunen kadar air tersebut disebabkan karena adanya-
peristiwa desikesi (penguspan air pada suhu rendah) den
adanya peristiwe penetesan (drip) ceiran sel selama pro-
ses pelelehan (Hadiwiyoto, 1993).

Pade Tabel 4.1 terlihat kadar air ikan ekor kuning
segar (tanpa perlakuan) lebih tinggi dibanding ikan ekor
kuning dslem bentuk utuh siap eksport, demikian  juga
helnye pada fillet sebelum dibekuken lebih tinggi diban-
ding fillet yang telah dibekuken (siap eksport). Halini
disebabkan karena selama proses pembekuan akan  terjeadi
penguapan eir (desikasi) dan penetesan (drip) ceairen sel
seleama proses pelelehan, Sedangkan kedar air ikan ekor
kuﬁing dalam bentuk fillet siap eksport lebih rendeh di-
banding ikan ekor kuning delam bentuk utuh siap eksport.

Adanya perbedaan ini disebabkan lamanya waktu yang di-

gunakan dalam penyimpanan bekunya, dimana produk-produk




beku dapat mengalami perubshan mutu kearah kering selama

penyimpanan beku (Ilyas, 1970).

Tabel 4.1. Hasil Analisis Kadar Air Ikan Ekor Kuning

Kondisi Iken % Kadar Air (W.B)
Segar (tanpa perlekuan) 83,00
Utuh siep eksport 81,42
Fillet sebelum dibekukan 82,73
Fillet siap eksport 19,75

4.2.2 Kadar Protein

Ditinjau deri asam aminonye maka protein ikan dapat
diklasifikasikan sebagai protein bermutu tinggi sebeb
mengandung asam amino esensial (Zaitzev et al,, 1969).
Selanjutnya Sofyen (1972) menyatakan, protein merupskan
komponen lengkap kedua terpenting dari ikan.

Hasil analisis kedar protein ikan ekor kuning segar
(tanpe perlekuan) berkisar 16,5 - 17,1 gram/100 gram, ikan
ekor kuning dalam bentuk utuh siep eksport 12,4 - 13,0
gram/100 gram, fillet sebelum dibekukan 15,6 - 16,0 gram/
100 gram dan fillet sisp eksport 14,0 - 14,5 gram/100 gr
(Lempiren 3). Penurunan kadar protein tersebut disebab—
kan.karena adanye proses denaturasi protein yang terjadi
karena meningkatnya kedar garam delam cairan sel sebagai

akibat terbentuknya kristal-kristal es selama  pembekuan

(Hadiwiyoto, 1993). Selanjutnya lioeljanto (1992) menya-
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tekan, penurunan kadar protein tersebut disebabkan
karena adanya peristiwa drip (cairan yang kelusr deri
Jaringan badan iken dan ikut terbuang pada proses pele-
lehan). Dimana dalam drip terkandung komponen-komponen
Nitrogen (N) yang berasal dari myogen sel-sel daging.
Drip terjadi akibat rusaknya sel karena pembekuan dan
thewing. Makin banyak terjadi drip, maka kadar protein
aken makin rendah.

Pada Tabel 4.2 terlihat kadar protein ikan ekor ku-
ning dalam bentuk fillet yang telah dibeltukan (siap eks-
port) lebih tinggi dibanding ikan ekor kuning dalam ben-
tuk utuh siap eksport. Hal ini disebabkan karena penga-
ruh lamanya (waktu) pembekuan ikan den adanya pengaruh-
suhu, Dimana kelarutan protein menurun lebih banyek pa-
da pembekuen lambat dari pada yang terjadi pada pembe-
kuan cepat. Penurunan kelarutan ini terjadi karena ter-
bentuknya kristal-kristal es yang mengekibatkan konsen-
trasi garam dalam sel naik sehinggas protein menjadi
larut. Pada umunnya mekin rendah suhu akan makin

sedikit protein yang larut (Hadiwiyoto, 1993).

Tabel 4.2. Hasil Analisis Kadar Protein Ikan Ekor Kuuaing

(gr/100 gr- ' (gr/100 gr-
Kondisi Ikan bahan) solid)
Segar (tanpa perlakuan) 16,70 98,24
Utuh siap eksport 12,60 67,81
Fillet sebelum dibekukan 15,87 91,89

Fillet siap eksport 14,27 70,47




4.2.3 Asam Lemask Bebas

Lemak hewan yang masih berada dalam Jjaringan, biasa-
nya mengandung enzim yang dapat menghidrolisa lemak net-
ral atsu trigliserida sehingga menghasilken asam  lemak
bebas dan gliserol. Asam lemak bebas yaeng dihasilkan oleh
proses hidrolisa sampai 15 % belum menghasilkan flavour
(xetengikan) yeng tidak disukai oleh konsumen (Ketaren,
1986).

Hasil analisis asam lemak bebas iken ekor kuning se-
gar (tanpa perlakuan) berkisar 0,14 grem/100 gram, ikan
ekor kuning dalam bentuk utuh siep eksport berkisar 0,14
gram/100 grem, fillet sebelum dibekukan 0,14 gram/100 gr,
fillet siep eksport 0,14 - 0,17 gram/100 gram (Lampiran4)
Rendahnya kadar ssam lemak bebas yang terdapat pada ikan
ekor kuning tersebut disebabkan adanya  penurunan suhu
(pendinginan dan pembekuan) sehingga aktivitas enzim dan-
bakteri penyebeb terbentuknya asam lemak bebas menjadi-
terhambat (Ishak dkk., 1985).

Pada Tabel 4.3 terlihat keder asam lemak bebas ikan
ekor kuning baik dalam bentuk segaer (tanpa perlakuean),utuh
siap eksport, fillet sebelum dibekukan dan fillet siap eks-
pogﬁ tidak menunjukkan perbedasn yang berarti. Ini mem-
buktiken bahwa metode pendinginan dan pembekuan yang te-

lah dilakukan dapat mempertahankan kadar asam lemak bebas

tetap tendah.




Tabel 4.3. Hasil Analisis Asam Lemak Bebas Ikan Lkor-
{uning.

Kondisi Iken (gr/100 gr- (gr/100 gr-

bahan) golid)
Segar (tanpa perlakuan) 0,14 0,82
Utuh siasp eksport 0,14 0,75
Fillet sebelum dibekukan 0,14 0,81
Fillet siap eksport 0,15 0,74

4.,2.4 Trimethylamin

Selema proses kemunduran mutu iken, senyswa TMAOy=ng
merupaken senyawa yang terdepat dalam iken lsut akan di-
reduksi menjedi TMA oleh bekteri pembusuk (Ishak dkk.,1985)

Hasil anslisis TMA ikan ekor kuning seger (tanpa per-
lakuan) berkisar 28,81 - 29,69 mgN/100 gr, utuh siap eks-
port berkisar 38,51 - 38,81 mgli/100 gr, fillet sebelum
dibekuken 30,28 - 30,87 mgN/100 gr, den fillet siap eks-
port 33,52 - 34,10 mgli/100 gr (Lampiran 5). Tingginya
kadar TMA pada iken ekor kuning tersebut erat hubunganma
dengen aktivitas enzimatik yang ada pada iken, dimans
peda saat ikan telah melewati fase lepas rigor, keruseksn
yang terjadi pada saat itu lebih banyak bersifat bekte—
riologis dengan menghasilkan enzim yang akan mereduksi-—
TMAO menjadi TMA (Anonim, 1993).

Pade Tabel 4.4 terlihat bsehwa nilei TMA ikan ekor ku-

ning segar (tanpe perlakuen), fillet sebelum dibekuken,
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dan fillet siap eksport lebih rendah dibanding ikan eb&ﬁ”
kuning dalam bentuk utuh siap eksport. Hal ini disebab-
ken kerena pada ikan ekor kuning dalam bentuk utuh siap
eksport memiliki insang, kulit dan isi perut pada saat
pembekuan yeng merupaken tempat utama perkembang biasken-
mikroba dengan menghasilkan enzim, yang akan merombek se-
nyawa~-senyawa kompleks menjadi senyae-senyawa yang 1lebih
sederhana yang akan mempercepat dan mempermudah kegiatan-

bakteri pembusuk dalem menghaszilken TMA,

Tabel 4.4. Hasil Analisis TMA Ikan Ekor Kuning

. (mgli/100 gr- (mgl/ 100-
Kondisi Iken bahan) gr solid)
Segar (tanpa perlakuan) 29,30 172,35
Utuh siap eksport 38,71 208, 34
Fillet sebelum dibekukan 30,58 177,07
Fillet siap eksport 3311 166,47

4.2.5 Total Volatil Bases

Total Voletil Beses dalsesm daging iken meruvpakan ge-
bungan deri senyawe turunan yang umumnya tefdiri dari
trimethylemin, dimethylamin dan emoniesk yang mudah meng-
uap. Oleh karena itu sangat mempengaruhi keadaan teks-
tur dari ikan (Eskin et al., 1971).

Hasil enalisis TVB ikan ekor kuning segar (tanpa per-
lakuan) berkisar 32,34 - 35,57 mgN/100 gr, utuh siap eks-




port berkisar 42,04 - 45,28 mgll/100 gr, fillet sebelum
dibekukan 35,57 - 38,81 mgl/100 gr, dan fillet siap eks-
port 35,57 - 38,81 mgl/100 gr (Lampiran 6). Tingginya
kandungan TVB pada ikan ekor kuning tersebut disebabkan-
oleh degradasi protein atau derivatnya sehubungan dengan
semakin lanjutnya proses kemunduran mutu oleh mikroba yxg
menghasilkan sejumlah base-basa yang mudah menguap se-
perti amoniek, TMA, histamin, H2S yang disebut sebagai -
basa-basa volatil (Botta et al,, 1984).

TVB bermanfaat untuk memperkirasken kesegaran ikan.
Batas tertinggi bagi ikan-ikean laut adslah 60 mgN/100 gr
(Weizhowski, 1959).

Tabel 4.5. Hasil Anelisis TVB Ikan Ekor Kuning

— (ngx/100 o (ogh/100 6
Segar (tanpa perlakuan) 34,49 202,88
Utuh siep eksport 43,12 232,08
Fillet sebelum dibekukan 36,63 212,10
Fillet siap eksport 37543 186,32
4.2,6 pH

- pH merupaekan indikeator yeng menandei kesegeran ikan.
pH meningkat karena pengembangan amonisk selama penyimpa=-
nan. DBatas penerimasan mutu ikan yang baik adalah pada pH

7’2 - 7,8 (vyHCI{e’ 1978)0



Hasil analisis pH ikan ekor kuning segar (tanpa per-
lakuan) berkisar 7,29 - 7,30 , utuh siap eksport berkisar
7,54 , fillet sebelum dibekukan 7,31 - 7,34 , dan fillet
siap eksport 7,40 - 7,42 (Lempiran 7). Peningkatan pH ter-
sebut karena adanys pengembangan amoniak selama penyimpa-
nan.

Pada Tebel 4.6 terlihat bahwa nilei pH ikan ekor ku-
ning segar (tenpa perlakuan) lebih rendah dibanding iken
ekor kuning dalsm bentuk utuh siep eksport, demikian juga
halnya pada fillet sebelum dibekukan lebih rendah diban-
ding fillet siap eksport. Hal ini disebabkan karena pada
proses pembekuan, akan terjadi pengendapsan garam-garam
yang bersifat asam, misalnya garam kelium sitrat den nat-
rium sitrat. Kenaikan pH jugea disebabkan karena berkem-—
bangnye bekteri psikrofil yang dapat menyebabken terben—
tuknysa basa-basa volatil mekin banyek (Hadiwiyoto, 1993).

Tabel 4.6. Hasil Analisis pH Ikan Ekor Kuning

Kondisi Ikan pH
Segar (tanpa perlekuan) 7,29
Utuh siap eksport T,54
Fillet sebelum dibekukan 7,32

Fillet siap eksport Ty41




4,2.7 Uji Organoleptik
4.2.701 Meta

Bagi iken segar, meta merupeken salah satu fektor vi-
sual yang depat menentukaen tingkat kesegaren dan Pingket
penerimaan konsumen.

Nilai respon penelis terhadap ikan ekor kuning segar
(tanpa perlakuan) dan utuh siap eksport berkisar 7 - 8
(Lampiran 8). Pada Tabel 4.7 terlihat bahwae iken ekor ku-
ning seger (tenpa perlakuan) sdaleh 8 (mata cersh, bola
mata rata, cornea jernih). Sedangken ikan ekor kuning de-
lem bentuk utuh siap eksport adeleh 7 (bola mata agak
cekung, pupil keabu-abuan, cornee agak keruh). Adeanya per-
bedaan ini disebabken karena pada proses pembekuan cairan
yeng ede pade mata akan membeku sehingge akan menyebabkan-

cornea mata menjadi keruh pada proses pelelehan (thawing).
40 2.702 Inﬂa.ng

Nilai rate-rata yang diberiken oleh penelis terhadep
iken ekor kuning seger (tenps perlekuean) den utuh siap eks-
port berkiser 7 - 8 (Lampiran 8). Pada Tabel 4.7
terlihat bahwe ikan ekor kuning segar (tenpa  perlakuan)
adelah 8 (warna merah agak kusam, tenpa lendir). Seleng-
kan ikan ekor kuning dalam bentuk utuh siap eksport adelah

7 (warna merah kusam, tenpae lendir). Ini menunjukkan




behwa kedus sampel tersebut tidak menunjukkan asanya
bedaan yang berarti.

Bila dikaitkan antera nilai respon  panelis dengan
persyaratan mutu uji organoleptik ikan basah, maka nilel
respon panelis dari sampel yang diambil masih dapat dite-
rima., Menurut Anonim (1992), persyaratan mutu uji orga-

noleptik iken basah nilai minimum adalash 7.
4,2.7.3 Daging dan Perut

Penilaien penelis terhadap daging den  perut ikan
ekor kuning seger (tanpa perlakuan) dan utuh siap eksport
rate-rata adelah 8 (sayaten daging cemerlang, warna asli,
tidek ada pemershan sepanjeng tulang belakang, perut utuh,
ginjal merah terang, dinding perut dagingnya utuh, bau
netrel). Keéua sampel tersebut tidak menunjukkan adanya-
perbedaan, dimana pembekuen akan mempertahankan sifat se-
gar ikan ekor kuning tersebut. Untuk iken ekor kuning da-
lem bentuk fillet sebelum dibekukan nilei respon panelis
berkisar 7 - 8 (sayaten daging cemerlang, warna asli, bau
netral). Kedua sampel tersebut tidek menunjukkan eadanya
perbedaan yang berarti, karena pada fillet siap eksport
proses pembekuan dilskukan dengen metode dan  peralatan
yeng memenuhi persyarataen teknis baik delam hal pengepak-

annya meupun penyimpanan bekunya.




4.,2.7.4 Konsistensi

Penilaian panelis terhadap konsistensi iken ekor kuw
ning baik dalam bentuk segar (tenpa perlekuan) msupun de-
lam bentuk utuh siap eksport nilei panelis rata-reta ada-
lah 8 (agek padat, elastis bila diteken dengan jari, su-
1it menyobek daging deri tulang belakang, kadang - kadang
agek lunak sesuai dengan jenisnya).. Sedangken iken ekor
kuning delem bentuk fillet sebelum dibekukan nilai panelis
edalah 7 (agek lunak, elastis bila ditekan dengan jari).
Untuk iken ekor kuning dalam bentuk fillet siap eksport
nilai panelis rata-rate adaslah 6 (agak lunak kurang elas-
tis). Adenya perbedaen ini disebabkan karens pada  saat
pembuatan fillet, benang-beneng dsging akan terputus/ ru-
sak dan dinding-dinding selnye juga akan rusek  sehingga
daging iken aken kehilangan kelenturannya. - Selain itu
Hadiwiyoto (1993) menyateken, sisik/kulit pada ikan ber-
gifat impermeable terhadap mikroorgenisme dan  senyawe-

senyawa yang larut dalem &air,




Tabel 4.7 Hasil Uji Organoleptik Ikan kkor Kuning

Hagil Uji Organoleptik

Kondisi Ikan
Mata Inseng Daging Konsis-
' & perut tensi

Segar (tanpa perlsku-

an 8 8 8 8
Utuh  siap eksport T 7 8 8
Fillet sebelum dibe-

kukan - - 8 T
Fillet siap eksport - - i) 6

Keterangan :

") Arti deri nilai-nilaei tersebut dspat dilihat pea-

de Lampiran 1.




5.1

V  KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari hasil penelitien terhadep mutu iken ekor kuning

eksport pada PT. NCT Marine Ujung Pandang, mska disimpul-

kan :

1.

502

Kadar air, kadar protein, asam lemak bebas, THMA , TVB
dan pH ikan ekor kuning baik dalem bentuk segar (tan-
pa perlakuan), utuh siap eksport, fillet sebelum di-
bekukan dan fillet siap eksport memenuhi standar atau

syarat mutu iken segar.

pada uji konsistensi ikan ekor kuning dalam bentuk fil-

let tidak memenuhi syarat sesuai SNI 01-2729-1992.
Saran

Dalem penelitian ini tidak dilakuken enalisis / uji

mikroba, maka perlu adanya penelitian lebih lanjut menge-

nai

jenis dan jumlah mikroba yang ada pade produk ikean

ekor kuning eksport tersebut.
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Lampiren 1. Score Sheet Organoleptic Ikan Basah

Spesifikasi Nilai
I. Mata
~ Cerah, bola mata rata, cornea jernih 8

- Agak cerah, bola mata rata, pupil agsak

keabu-abuan, cornea agak cerah 7
~ Bola mata agak cekung, pupil keabu-abuan,

cornea agak keruh - 6
- Bola mata cekung, pupil keabu-abuan,

cornea agsk keruh 5
-~ Bola mate cekung, pupil mulai berubsh

menjadl pwtih susu, cornea keruh 4
- Bola mata cekung, pupil putih susu,

cornea keruh 3
- Bola mata tenggelam, ditutupi lendir kuning

yang tebal 1

|
~ Cerah, bola mata menonjol, cornea jernih 9

II. I nsang
- Warna merah cemerlang, tenpa lendir 9
-~ Warna merash kurang cemerlang, tanpa

lendir 8
~ Werna merah agak kusam, tanpa lendir

- Warne merah agak kusam, sedikit lendir 6

o




Lanjutan Lampiran 1.,
- Mulai ada dekolorasi merah muda, merah
coklat sedikit lendir
= Mulal ada dekolorasi, sedikit lendir
~ Perubahan warna merah coklat, sedikit lendir

L IV N L

~ Warna merah coklat atau kelabu, lendir tebal

- Warna putih kelabu, lendir tebal 3ekali 1

III., Daging dan Perut

-~ Sayaten Daging sangat cemerlang, berwarna

asll tidak ads pemerahan sepanjang tulang

belakang perut utuh, ginjal merah terang,

dinding perut degingnys utuh, bau isi perut

Begar 9
- Sayatan Daging cemerlang, warna asli, tidak

ada pemerahan sepanjang tulang belakang

perut utuh, ginjal merah terang, dinding

perut dagingnyas utuh, bau netral 8
-~ Sayatan Daging cemerlang, warna asli, msedikit

ada pemerahan sepanjang tulang belakang,

ferut agak lembek, ginjal merah mulai pudar,

bau netral 7
- Sayatan Daging masih cemerlang, perut agak

lembek agak kemerahan pada tulang belakang

sedikit bau susu 6




Lanjutan Lampiran 1. TN

IV,

AL

banyak pemerashan pada tulang belakang, \ _Qa,e;f;
bau seperti susu
= Sayatan Daging tidak cemerlang, perut lunak,

pemerahan sepanjang tulang belaskang, rusuk

mulai lembek, bau perut sedikit asam 4

- Sayatan Daging kusem, warna merah jelas

Bekali sepanjang tulang belakang, dinding

perut lunak sekall, bau asam amoniak 2
- Sayatan Deglng kusam sekeli, werna merah

jelas sepanjang tulang belakang, dinding

perut membaur, bau busuk 1

Kongistensi
- Padat, elastis bila ditekan dengan jari,

sulit menyobek daging dari tulang

belakang 9
- Agak padat, elastis bila ditekan dengan

jari, sulit menyobek daging dari tulang

belakang, kadang-kadang agek lunak sesusil

dengan jenisnysa 8
- Agak lunsk, elastis bila ditekan dengan

jari, sulit nemyobek daging dari tulang

belakang 7

,:\': ¥ ,3, ~.
- Sayatan Daging mulai pudar, perut lembek,,éﬁi-
\




Lanjutan Lampiran 1.

~ Agak Junak, kurang elastis, agtck mudah
menyobek daging dari tulang belakang

- Agak lunak, belum ada bekas jari bila
ditekan,mudah menyobek daging dari
tulang belakang

= Lunak, bekas Jari terlihat bila ditekan
tetapi cepat hilang, mudah menyobok
daging deri tulang belakang

- Lunak, bekas jari terlihat lama bila
ditekan dan mudah menyobek daging dari
tulang belakang

= Lunak, bekas Jari terlihat lama bile
ditekan, mudaeh sekali menyobek daging
dari tulang belakeng

- Sangat lunak, bekas Jari tidak mau hilang
bila ditekan, mudah sekali menyobek daging
dari tulang belakang

14

Sumber : Anonim {1992)




Lampiran 2.

Hasil Analisis Kadar Air Ikan Ekor Kuning

Ulangean (%) Rata-rate
No. Kode
I II III (%)
1. F1 83,96 82,45 82,59 83,00
e F2 81,46 81,86 80,95 81,42
3. F3 82,55 83,19 82,41 82,73

Keterangan :

F, = Seger (tanpa perlakuan)
F2 = Utuh siap eksport

F3 = Fillet sebelum dibekukan

F4 = Fillet siap eksport




Lempiran 3.

Hasil Analisis Kadar Protein Ikan Ekor

Kuning

Ulangan (gr/100 gr) Rata-rata
No. Kode g £ -

I II III  (gr/100 gr)
1. F 16,5 16,5 17,1 16,70
26 Pa 12,4 12,4 13,0 12,60
3 FB 15,6 16,0 16,0 15,87
4. F4 14,5 14,0 14,3 14,27

Keterangan :

Fy

F

n

F
F

& W

= Segar (tanpa perlakuan)

Utuh siap eksport
Fillet sebelum dibekukan
Fillet siap eksport




Lempiran 4, Hasil Analisis Asem Lemak Bebas Ikan Ekor

Kuning

2 Ko Ulangan (gr/100 gr) Rata-rata
0. ode

T II III (gr/100 gr)
1. F, 0,14 0,14 0,14 0,14
2 F2 0,14 0,14 0,14 0,14
%o F, 0,14 0,14 0,14 0,14
4. F4 0,14 0.17 0,14 0’15

Eeterangan :
F
b
s
F4 = Fillet siap eksport

, = Segar (tanpa perlakuan)

= Utuh siap eksport
= Fillet sebelum dibekukan



Lampiran 5. Hasil Anelisis TMA Ikan Ekor Kuning

Ulangan (mgN/100 gr) Rata-rata

No. Kode
I 5 o III (mghN/100 gr)
1. F, 29,69 29,40 28,81 29,30
2. F, 38,81 38,81 38,51 38,71
3. FB 30,58 30,87 30,28 30,58
4. F4 34,10 33,52 33,52 33,7

Keterangan :

F, = Segar (tanpa perlakuan)

F2 = Utuh siap eksport

F3 = Fillet sebelum dibekukan
F4 = Fillet siap eksport
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Lempiran 6. Hasil Analisis TVB Ikan Ekor Kuning \\\”“-3-',A

T

Ulangan (mgN/100 gr) Rata-rata
No. Kode

I IX III  (mgN/100 gr)
1. F, 35,57 35,57 32,34 34,49
2 F2 42,04 42,04 45,28 43,12
3. F3 35,57 35,57 38,81 36,63
40 F4 38,81 35’57 38!81 37!73

Keterangan :
F, = Segar (tanpa perlakuan)
F2 = Utuh siap eksport
F3 = Fillet sebelum dibekukan
F4 = Fillet siap eksport



Lampiran 7.

Hesil Analisis pH Ikan Ekor Kuning

Ulangan

No. Kode Rata-rata
I II I

Te F1 1,29 7,29 7,30 7,29

2. F2 7,54 7,54 7,54 T,54

3. F3 T+ 31 Ty31 T,34 Ty32

4. F4 7,40 T,41 T,42 7,41

Keterangan :

F, = Segar (tanpa perlakuan)

F2 = Utuh siap eksport

F3 Fillet sebelum dibekukan

]

F4 = Fillet siap eksport



Lampiran 8., Hasil Analisis Uji Organoleptik Iken Ekor

Kuning

Skoring Sampel

Yo. Parameter
F, P F3 F4
1. Meate 8
2. Inseng 8
3. Daging dan Perut 8
4. Konsistensi 8

Keterangen :

F, = Seger (tanpa perlaskuan)

=
n

¥
F

1 =
Utuh siap eksport

Fillet sebelum dibekukan

2
3
4 Fillet siap eksport



