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ABSTRACT

The aims of this study was to determine the storage stability test of dried peperek fish (Leiognathus equulus) with
different packaging methods. This study used a randomized block design (RBD) consisting of 2 treatment factors. The first
treatment factor is PE plastic packaging (VO) and aluminum foil plastic packaging (V1). The second treatment factor is
storage time which consists of 4 levels, namely H1 (1 day), H2 (7 days), H3 (14 days) and H4 (21 days). Test parameters
include organoleptic tests (appearance, aroma, and texture), TPC and moisture content. Based on the results, it showed
that the effect of storage time of PE plastic packaging and aluminum foil plastic packaging on organoleptic tests is
appearance VpT148.32, V1H;6.64, aroma VoT148.36, ViH; 3.69, texture Vo T148.52, V1H14. while the best moisture content
test results are found in V1H14 with the lowest value of 13.94%, and lowest TPC content in V1H14 with the lowest value of
1.46x105.

Keywords: fish peperek (leiognathuus equlus), Total Plate Count TPC, water content test, and organoleptic

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui uji stabilitas penyimpanan ikan peperek (Leiognathus equulus) kering
dengan metode pengemasan yang berbeda. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri
dari 2 faktor perlakuan. Faktor perlakuan pertama yaitu kemasan plastik pe (Vo) dan kemasan plastik aluminium foil (V4).
Faktor perlakuan kedua adalah waktu penyimpanan yang terdiri dari 4 taraf yaitu H1 (1 hari), H2 (7 hari), H3 (14 hari) dan
H. (21 hari). Parameter uji meliputi Uji organoleptik (kenampakan, aroma, dan tekstur), TPC dan kadar air. Berdasarkan
hasil penelitian, menunjukkan bahwa pengaruh lama penyimpanan kemasan plastik PE dan kemasan plastik aluminium
foil terhadap uji organoleptik yaitu kenampakan VoT148.32, V1H16.64, aroma V(T148.36, ViHy 3.69 tekstur V(T 14 8.52,
V4H1 4. sedangkan hasil uji kadar air terbaik terdapat pada V1iH14 dengan nilai terendah 13.94%, dan kandungan TPC
terendah V1H1s dengan nilai terendah 1.46x10°,

Kata kunci: Ikan peperek (leiognathuus equlus), Total Plate Count TPC, uji kadar air, dan uji organoleptik

PENDAHULUAN
lkan peperek merupakan ikan demersal yang dasar perairan hingga mencapai permukaan
menjadi salah satu penyusun komunitas ikan (benthopelagik) sebagian besar hidup di laut dan

diperairan Teluk Kendari (Asriyana et al., 2009). lkan
ini termaksud dalam famili Leiognathidae memiliki nilai
yang cukup ekonomis sehingga nelayan cenderung
mengeksploitasi sumber daya ini dalam jumlah yang
besar. Jenis ikan ini merupakan ikan yang hidup di

http://ojs.uho.ac.id/index.php/jfp

beberapa di air payau. Secara ekologis ikan peperek
sebagai ikan pemakan plankton yang sangat
memengaruhi rantai makanan dalam ekosistem.
Umumnya ikan memiliki kadar air yang tinggi
demikian pula ikan peperek yang mengandung
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77,07% kadar air (Nugroho, 2006). Kadar air yang
tinggi pada tubuh ikan, merupakan media yang baik
untuk pertumbuhan mikroba, hal ini menunjukkan
produk perikanan mudah sekali busuk, karena itu
dilakukan pengolahan dan pengawetan. Salah satu
cara pengawetan ikan, dpat di lakukan dengan proses
pengeringan ikan dengan penjemuran di bawah sinar
matahari atau dengan oven. Pengeringan dengan
menggunakan oven memiliki keuntungan yaitu suhu
dan waktu pemanasan dapat diatur. Dengan oven
buatan sendiri, ikan asin dapat diproduksi dengan
kapasitas yang lebih banyak. Pengeringan
menggunakan panas matahari selain biaya murah,
juga mempunyai daya tampung yang besar. Akan
tetapi cara ini sangat tergantung pada cuaca dan suhu
pengeringan tidak dapat diatur (Suwarno et al., T
2008).

lkan kering merupakan produk pengolahan hasil
perikanan yang cukup mudah dalam pembuatannya.
Pengeringan merupakan cara pengawetan ikan
dengan mengurangi kadar air pada tubuh ikan
sebanyak mungkin (Alim, 2004).

Umumnya ikan memiliki kadar air yang tinggi
demikian pula ikan peperek yang mengandung
77,07% kadar air (Nugroho, 2006). Kadar air yang
tinggi pada tubuh ikan, merupakan media yang baik
untuk pertumbuhan mikroba, hal ini menunjukkan
produk perikanan mudah sekali busuk, karena itu
dilakukan pengolahan dan pengawetan.

Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan vyaitu
rancangan acak kelompok dengan dua kelompok.
Kelompok pertama yaitu kemasan (aluminium foil dan
kemasan plastik) dan kelompok ke dua vyaitu
penyimpanan (1, 7, 14, 21 hari).

Parameter Uji

Prosedur penelitian ini dilakukan dengan
beberapa tahap di antaranya vyaitu persiapan
penelitian, uji organoleptik, kadar air, dan uji total
bakteri (TPC), penelitian perubahan mutu ikan

http://ojs.uho.ac.id/index.php/jfp

lkan peperek kering merupakan ikan yang cepat
mengalami kerusakan dimana selama ini belum ada
penanganan mengunakan kemasan terhadap ikan
peperek kering. dengan metode pengolahan seperti ini
produk tidak terjamin daya awetnya untuk jangka
waktu yang di  kehendaki. Untuk dapat
mempertahankan mutu ikan peperek kering maka
perlu di lakukan dengan metode pengemasan
sehingga berdampak pada perpanjangan umur
simpan. Kemasan dengan daya hambat gas yang baik
dan luas permukaan yang lebih kecil menyebabkan
masa simpan produk lebih lama (Bukle et al., 1987).

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam uji stabilitas
penyimpanan ikan peperek kering yaitu, Alat untuk uji
Kadar Air  menggunakan oven, cawan kosong,
desikator, timbangan. Alat yang digunakan untuk uji
TPC yaitu tabung reaksi, pipet tetes, cawan petri.

Bahan yang digunakan dalam pengemasan ikan
peperek kering yaitu ikan peperek (yang di peroleh dari
pedagang), kemasan plastk PE, dan kemasan
aluminium foil. Bahan analisis yang digunakan uji
kadar air yaitu sampel ikan peperek, dan bahan yang
digunakan untuk uji TPC meliputi nutrient agar dan
aquades.

peperek kering yang dikemas plastik PE dan kemasan
aluminium foil di simpan selama 1, 7, 14, 21 hari pada
suhu ruang.

Analisis Data

Data hasil penelitian organoleptik dianalasi
menggunakan sidik ragam ANOVA (Analysis of
variance ), jika terdapat perbedaan yang sangat nyata
kemudian akan diuji lanjut menggunakan uji DMRT
(Duncan multiple range test) dengan taraf kpercayaan
95% (a=0,05)
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil pengamatan terhadap uji stabilitas penyimpanan ikan peperek (leiognathus equulus) kering dengan
metode pengemasan yang berbeda dapat dilihat pada tabel dibawah ini.

Tabel 1. Hasil analisis uji organoleptik

Perlakuan  rerata kenampakan rerata bau rerata tekstur
1 SD (kategori) + SD (kategori) + SD (kategori)
Vo 5.252+0.57 5.322+0.96 4.892+1.85
(sedikit rusak fisik, (bau tambahan menganggu, (padat, basah, tidak
kurang bersih, tidak busuk, sedikit bau) tidak mudah terurai)
Beberapa bgian rusak)
Vi 7.23°+0.89 6.66°+1.36 6.90°+1.89
(utuh, bersih, agak kusam (netral, sedikit bau tambahan)  (padat tidak terurai)
Tabel 2. Nilai hasil analisis uji kadar Air dan uji TPC
No variabel Pengamatan Perlakuan Standar SNI
Kemasan plastik PE ~ Kemasan aluminium foil ~ 2771: 2009
(VoH1a) (ViH14) (Cfulgr)*
1. Kadar air 15.51 % 13.94 %
2. TPC 1.67%x10° 1.46x10° 1.0x105
*BSN(2009)

Uji Organoleptik
Kenampakan

Kenampakan merupakan salah satu parameter
organoleptik yang penting dalam produk ikan peperek
kering. Berdasarkan hasil rerata interaksi kenampakan
ikan peperek kering dengan teknik pengemasan yang
berbeda dan waktu penyimpanan menunjukkan nilai
tertinggi pada perlakuan VoT14 dengan nilai 8.32 dan
nilai terendah pada perlakuan ViH1 4.64. Bahan
pangan yang diasinkan dan dilanjutkan dengan
pengeringan sering mengalami oksidasi lemak,
apalagi jika memiliki kandungan lemak yang tinggi.
Menurut winarno (2002) penurunan kenampakan
dikarenakan aktifitas bakteri sedangkan perlakuan
menggunakan kemasan mampu memperlambat
penurunan parameter kenampakan. hal ini di
karenakan tidak adanya udara dalam kemasan maka
pertambahan bakteri akan melambat.

Aroma
Aroma merupakan salah satu parameter
organoleptik yang penting dalam produk ikan peperek

http://ojs.uho.ac.id/index.php/jfp

kering. Bau dapat mengevaluasi aroma produk dan
dibutuhkan dalam memberikan penilaian terhadap
aroma. Hasil rerata interaksi tekstur ikan peperek
kering dengan teknik pengemasan yang berbeda dan
waktu penyimpanan menunjukkan nilai tertinggi pada
perlakuan VoHi4 8.36 dan nilai terendah pada
perlakuan ViH1 3.69. Penyebabnya diduga karena
proses oksidasi yang belum berlanjut sehingga
ketengikan terhambat prosesnya. sehingga proses
perombakan lemak oleh enzim dapat melambat.
Lestary (2007) menyatakan bahwa, perubahan atau
penguraian lemak dapat mempengaruhi bau dan rasa
suatu bahan makanan khususnya pada masa
penyimpanan, sehingga kerusakan lemak dapat
menurunkan  nilai  gizi serta  menyebabkan
penyimpangan bau dan rasa. Sedangkan teknik
pengemasan dan interaksi berpengaruh sangat nyata.
(Winarno 1997).

Tekstur
Hasil rerata interaksi tekstur ikan peperek kering

dengan teknik pengemasan yang berbeda dan waktu
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penyimpanan menunjukkan nilai tertinggi pada
perlakuan ViH14 8.52 dan nilai terendah pada
perlakuan VoH1 4. Hasil uji organoleptik pada waktu
penyimpanan berpengaruh nyata, sedangkan teknik
pengemasan dan interaksi berpengaruh sangat nyata.
Menurut (Reo, 2012) tekstur pada pengemasan ikan
peperek kering disebabkan terhadap perbedaan
bahan kemasan vyang di gunakan sehingga
mempengaruhi warna produk ikan kering karna
Tekstur berkaitan erat dengan kadar air pada bahan
pangan. Pada ikan asin kering tekstur dipengaruhi
oleh kadar air, kadar air yang rendah membuat
konsistensi ikan asin kering menjadi lebih baik.

Uji Kimia
Kadar Air

Berdasarkan hasil dari pemilihan perlakuan
terbaik terlihat bahwa nilai kadar air pada pengemasan
produk ikan peperek kering dengan teknik
pengemasan plastik PE dan plastik aluminium foil
adalah VoH14 14.51% dengan nilai tertinggi kadar air
dan ViH1u dengan nilai terendah 13.94%. Hal ini
didukung oleh peneltian Sukawati (2005), menyatakan
bahwa kenaikan kadar air bahan pangan dalam
kemasan di pengaruhi oleh premeabilitas uap air, sifat
penyerapan uap air bahan pangan, dan kelembaban
relative  disekitar kemasan. Fardiaz = (1992)
menyatakan bahwa semakin sedikit bakteri yang
tumbuh, maka jumlah air yang dihasilkan juga semakin
rendah. Pembungkus plastik dapat mencegah
kontaminasi langsung bakteri yang berasal dari udara
dan tangan manusia. Penelitian ini serupa dengan
penilitian Nopianti dan Utami Resqi (2016) tentang
kadar air ikan kering asin sepat siam (trichogaster
pectoralis) yang dikemas vakum dan non vakum hasil
penelitian menunjukkan kadar air berkisar 29,30-
39,02%.

Uji TPC (Total Plate Count)

Berdasarkan hasil dari pemilihan perlakuan
terbaik terlihat bahwa nilai uji TPC pada pengemasan
produk ikan peperek kering dengan teknik
pengemasan plastik PE dan plastik aluminium foil
adalah VoH1s 1.67x105 dan V1iH14 1.46x10°. masing-

http://ojs.uho.ac.id/index.php/jfp

masing perlakuan dinyatakan tidak memenuhi standar
mutu yang di tetapkan untuk TPC ikan kering yaitu
sebanyak 1,0 x 105 (BSN. 2009). Hal ini didukung oleh
pernyataan  Nurrochyani  (1994) faktor yang
mempengaruhi adanya mikroba adalah faktor instriksik
dan faktor ekstrinsik. Faktor instrinsik adalah faktor
yang tidak dapat dikendalikan oleh usaha apapun juga
dari manusia, artinya faktor yang berasal dari individu
ikan itu sendiri misalnya adanya komponen zat
makanan yang diperlukan oleh mikroba, pH daging
ikan. faktor ekstrinsik merupakan faktor yang dapat
dikendalikan oleh manusia didalam mempelajari
kedua aspek tersebut, misalnya cara-cara
penangkapan,  pengambilan  contoh,  media
pertumbuhan yang digunakan, dan suhu inkubasi.
Menurut Susianawati et al. (2007) faktor yang
mempengaruhi tingginya nilai TPC pada ikan asin
kering yaitu kemungkinan air yang digunakan mencuci
masih mentah atau belum mengalami proses
sterilisasi atau ada pengaruh lingkungan. Penelitian
ini serupa dengan penilitian Nawansih dan Rangga
(2011) tentang uji mutu dan keamanan ikan asin
kering (teri dan sepat) yang dikemas di pasar kota
Bandar lampung hasil penelitian menunjukan uji TPC
berkisar Antara 1,30x10%-3,1x10% koloni/g.

KESIMPULAN
1. Terdapat pengaruh penyimpanan ikan peperek
(Leiognathus equulus) kering dengan metode
pengemasan plastik PE. Hasil analisis ragam nilai
organoleptik kenampakan ikan peperek kering
menunjukkan hasil berbeda nyata dengan rerata
nilai yang berkisar antara 5,25, bau 5,32 dan
tekstur 4,89. Hasil ananlisis kimia didapatkan
bahwa nilai kadar air 15.51% dan TPC 1.67x10%.-

2. Terdapat pengaruh penyimpanan ikan Peperek
(Leiognathus equulus) kering dengan metode
pengemasan aluminium foil. Hasil analisis ragam
nilai organoleptik kenampakan ikan peperek kering
menunjukkan hasil berbeda nyata dengan rerata
nilai yang berkisar antara 7,23, bau 6,66 dan
tekstur 6,89. Hasil ananlisis kimia didapatkan
bahwa nilai kadar air 13.94% dan TPC 1.46x105.
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	Alat dan Bahan
	Alat yang digunakan dalam uji stabilitas penyimpanan ikan peperek kering yaitu, Alat untuk uji Kadar Air  menggunakan oven, cawan kosong, desikator, timbangan. Alat yang digunakan untuk uji TPC yaitu tabung reaksi, pipet tetes, cawan petri.
	Bahan yang digunakan dalam pengemasan ikan peperek kering yaitu ikan peperek (yang di peroleh dari pedagang), kemasan plastik PE, dan kemasan aluminium foil. Bahan analisis yang digunakan uji kadar air yaitu sampel ikan peperek, dan bahan yang digunak...

	Rancangan Penelitian

