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ABSTRAK

Pemanfaatan ikan bandeng sebagai bahan baku pengolahan abon memiliki potensi untuk
dikembangkan karena disukai oleh konsumen dan memiliki daya simpan yang cukup baik. Salah satu
titik kritis masa simpan abon ikan adalah penggunaan teknik pengemasannya. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui perubahan kimia dan sensori abon ikan yang dikemas dengan cara berbeda
selama penyimpanan 28 hari. Prosedur penelitian terdiri dari pengolahan abon ikan, pengemasan
dan pengamatan mutu abon selama penyimpanan. Parameter yang diamati yaitu uji kadar proksimat,
uji mikrobiologi menggunakan angka lempeng total (ALT), uji sensori, uji pH dan uji umur simpan.
Hasil penelitian ini menunjukan bahwa berdasarkan pengujian evaluasi sensori pada kemasan vakum
diperoleh lama penyimpanan abon ikan bandeng selama 28 hari. Sedangkan, pada kemasan non
vakum hanya selama 21 hari serta hasil uji pH berkisar antara 5.50 + 0.00 — 5.90 + 0.00. Namun
demikian, berdasarkan pengujian proksimat, uji ALT dan uji sensori baik dalam kemasan vakum dan
non vakum, abon ikan bandeng yang dihasilkan telah memenuhi persyaratan Badan Standardisasi
Nasional (BSN).

Kata Kunci : abon ikan, kemasan vakum, kemasan non-vakum, mutu abon ikan

ABSTRACT

The utilization of milkfish for fish floss production is potential because it is preferable by consumers
and has a fairly good shelf life. One of the critical points during fish floss storage is its packaging
method. This study aimed to determine the chemical and sensory changes of fish floss by using different
packaging methods until 28 days. The milkfish floss produced was preserved using vacuum and non-
vacuum packaging, and their quality changes were observed during room temperature including
proximate test, Total Plate Numbers Test (ALT), sensory test, pH test, and shelf life test. Based on the
sensory evaluation testing, the fish floss quality could be maintained until 28 days using the vacuum
packaging whereas it was on for 21 days using the non-vacuum packaging, and the pH test results
range from 5.50 + 0.00 — 5.90 + 0.00. However, according to the proximate, Total Plate Numbers Test
(ALT), and sensory tests, in general, both the fish floss samples have met the requirements by the
National Standardization Agency.

Keywords: fish floss, vacuum packaging, non-vacuum packaging, fish floss quality

PENDAHULUAN

Komoditas perikanan utama di Provinsi Banten
yang dimanfaatkan dalam meningkatkan konsumsi
pangan melalui proses diversifikasi yaitu ikan
bandeng (Eris et al., 2020). Menurut BPS (2020),
nilai total produksi ikan bandeng untuk daerah
Serang yaitu sebesar 28% dan Tangerang sebesar
64%. |kan bandeng memiliki nilai kadar air cukup
tinggi yaitu sebesar 71% (Saparinto, 20009).
Sementara tingginya suatu nilai kadar air pada ikan
dapat dipergunakan oleh bakteri pembusuk dan

organisme lainnya sebagai media pertumbuhan,
sehingga ikan dikategorikan sebagai produk
perishable food (Aliyah et al., 2015). Oleh karena
itu, untuk mempertahankan lama simpan ikan
perlu dilakukannya pengendalian mutu dengan
penambahan proses pengolahan terhadap produk
hasil perikanan (Naiu et al., 2018). Salah satunya

yaitu dengan melakukan diversifikasi menjadi
produk abon ikan (Ghaisani, 2020).
Analisis penentuan umur simpan yang

digunakan pada penelitian abon ikan bandeng
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berdasarkan ISO 2015 yaitu menggunakan metode
evaluasi sensori dalam penentuan dan verifikasi
perubahan mutu produk olahan (ISO, 2015).
Disisi lain, parameter pengujian sensori (BSN,
2019) dilakukan dengan pengolahan data umur
simpan produk menggunakan microsoft office excel
2019.16.015601 dan XLStat sensory 2022.3.2.1353
(Amelia et al., 2017). Pendugaan umur simpan
abon ikan dalam kemasan berbahan polietilen (PE)
dilakukan dengan metode pengujian Arrhenius lama
simpan selama 28 hari oleh Saragih et al. (2019),
diperoleh hasil pendugaan umur simpan vyaitu
selama 113 hari pada suhu penyimpanan 30°C.

Penentuan teknik pengemasan dan pemilihan
jenis kemasan pangan yang sesuai untuk pangan
dapat dilakukan dengan melihat daya permeabilitas
suatu kemasan (Sucipta et al., 2017). Penggunaan
kemasan berbahan Nilon (Ny) menurut Massey
(2013) memiliki nilai permeabilitas kemasan cukup
rendah yaitu sebesar 1,13 cm’/m?24jam/cmHg.
permeabilitas kemasan plastik mempermudah dalam
memperkirakan daya simpan produk (Akbar et al.,
2013). Kemasan plastik memiliki sifat permeabilitas
yang rendah terhadap udara, air, dan gas pada
penyimpanan suhu ruang untuk makanan kering
olahan (Candra & Sucita, 2015). Selain itu, kemasan
tersebut memiliki daya tahan terhadap suhu tinggi
sebesar 250°C (Sucipta et al., 2017). Penambahan
teknik pengemasan dengan vakum pada proses
pengemasan berfungsi dalam mengurangi kadar
oksigen pada kemasan (BPOM RI, 2016). Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan
kimia dan sensori abon ikan yang dikemas dengan
cara berbeda selama penyimpanan 28 hari.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian antara
lain: ikan bandeng segar yang diperoleh dari tambak
ikan bandeng tradisional Desa Setu Kecamatan
Pontang Kabupaten Serang Banten. Bumbu-bumbu
yang digunakan yaitu: bawang merah, bawang
putih, ketumbar, gula pasir, santan, sereh, lengkuas,
asam jawa, daun salam, daun jeruk, garam, jahe,
kunyit diperoleh dari Pasar Rau Kecamatan Serang
Kota Serang Banten.

Metode

Pengolahan abon ikan bandeng

Proses pengolahan abon ikan dilakukan
mengikuti prosedur SNI 7690.3:2013 (BSN, 2013)

dengan beberapa modifikasi. Pengolahan abon ikan
diawali dengan mencuci bahan baku ikan bandeng
segar menggunakan air mengalir kemudian
dilakukan penyiangan. Langkah selanjutnya
dilakukan penambahan 15% jeruk nipis (Poernomo
et al., 2004) dan 5% garam (Bahmid et al., 2019).
Bahan baku ikan bandeng bersih, dilakukan proses
pengukusan dengan suhu + 100°C selama 15
menit (Huque et al.,, 2014). Langkah selanjutnya
dilakukan pengepresan secara manual dan
pencabikan daging ikan sesuai dengan ukuran
serat abon. Proses penggorengan daging ikan
bandeng sebanyak 39% selama 15 menit dengan
suhu + 165°C (llmi et al.,, 2015). Penambahan
bahan lainnya mengikuti prosedur yang dilakukan
oleh Hardoko et al. (2015) dengan modifikasi, yaitu
penambahan bawang merah (3,7%), bawang putih
(6,3%), ketumbar (0,8%), gula pasir (1,2%), santan
(39%), sereh (1,6%), lengkuas (0,8%), asam jawa
(0,8%), daun salam (1,6%), daun jeruk (1,6%),
garam (2%), jahe (0,8%), kunyit (0,8%) yang telah
dihaluskan. Langkah selanjutnya minyak pada abon
ditiriskan menggunakan mesin spinner selama 6
menit (Nugraha et al., 2014). Proses pengemasan
abon ikan bandeng dengan kemasan berbahan
nylon menggunakan alat impulse sealer merk
Upupin oleh perusahaan Shenzhen Future Youpin
Network Technology Co., Ltd, Indonesia.

Pengujian mutu abon ikan bandeng

Uji kadar air

Pengujian kadar air berdasarkan metode SNI
01-2354.2:2006 (BSN, 2006) diawali dengan
penghalusan sampel dengan blender dan dilakukan
pengayakan. Proses pengaturan suhu oven
sebelum digunakan. Langkah selanjutnya adalah
mensterilkan cawan kosong di dalam oven selama
2 jam dengan suhu 100°C. Setelah itu, pendinginan
cawan kosong di dalam desikator selama 30 menit.
Pemasakan dilakukan selama 16 jam dengan suhu
105°C pada cawan kosong dengan penambahan
berat sampel 2 g. Setelah proses oven, sampel
dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit
kemudian ditimbang. Pengujian dilakukan secara
duplo dan dilakukan perhitungan kadar air sebagai
berikut:

% Kadar Air = x 100%

B-C
B-A

Keterangan : A [Bobot cawan kosong (g)]; B [Bobot
cawan + bobot sampel awal (g)]; dan C [Bobot
cawan + bobot sampel kering (g)].
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Uji kadar protein

Pengujian kadar protein berdasarkan metode
SNI 01-2354.4:2006 (BSN, 2006) yang diawali
penghalusan sampel dengan blender dan dilakukan
pengayakan. Langkah selanjutnya dilakukan
penimbangan 2 g sampel bahan lalu dimasukkan
ke dalam labu destruksi dengan penambahan batu
didih, 2 tablet katalis, 3 mL H,O, dan 15 mL H,SO,
pekat (95-97%) secara perlahan dan didiamkan
selama 10 menit pada ruang asam. Selanjutnya,
lakukan proses destruksi selama + 2 jam dengan
suhu 410°C dan didiamkan pada suhu kamar
dengan penambahan aquades sebanyak 50 mL.
Setelah destruksi, dilakukan pencampuran 25
mL larutan H,BO, (4%) ke dalam erlenmeyer lalu
dilakukan pemasangan alat destrilisasi uap dengan
penambahan 50 mL larutan natrium hidroksida-
tiosulfat. Hasil destilasi (berwarna kuning)
diletakkan ke dalam erlenmeyer hingga volume 150
mL. Langkah selanjutnya dilakukan proses titrasi
dengan HCI 0.2 N. Pengujian dilakukan secara
duplo dan dilakukan perhitungan kadar protein
sebagai berikut:

% Kadar
Protein ~

(V, - Vg) HCI x N HCI x 14.007 x 6.25 x100%
W x 1000

Keterangan: VA [Titrasi sampel bahan (mL)]; VB
[Titrasi blanko (mL)]: N [Normalitas HCI standar];
14,007 [Berat atom nitrogen]; 6.25 [Faktor konversi
protein]; dan W [Bobot sampel bahan (g)].

Uji kadar abu

Pengujian kadarabu berdasarkan metode SNI01-
2354.1:2006 (BSN, 2006) yang diawali penghalusan
sampel dengan blender dan dilakukan pengayakan.
Langkah selanjutnya dilakukan pemanasan cawan
abu porselin kosong dengan kondisi suhu dinaikan
secara bertahap sampai dengan suhu 550°C + 5°C
selama 1 malam untuk diletakkan ke dalam tungku
pengabuan. Kemudian, turunkan suhu pengabuan
menjadi 40°C dan dinginkan pada desikator
selama 30 menit lalu ditimbang berat cawan abu
porselin kosong. Selanjutnya, dilakukan pengabuan
kembali dengan kondisi suhu yang sama selama
8 jam. Setelah diperoleh hasil pengabuan, basahi
abu dengan aquades kemudian dikeringkan
menggunakan hot plate dan timbang bobot akhirnya.
Pengujian dilakukan secara duplo lalu dilakukan
perhitungan kadar abu sebagai berikut:

B-A
Berat Sampel

% Kadar Abu = x 100%
Keterangan : A [Bobot kosong cawan abu porselen
(9)]; B [Bobot cawan abu porselen (g)].

Uji kadar lemak

Pengujian kadar lemak berdasarkan metode
SNI 01-2354.3:2006 (BSN, 2006) yang diawali
penghalusan sampel dengan blender dan dilakukan
pengayakan yang kemudian untuk dimasukkan ke
dalam selongsong lemak sebanyak 2 g. Setelah itu,
dilakukan penimbangan bobot kosong dari labu alas
bulat untuk kemudian diberikan 150 mL Chloroform.
Langkah selanjutnya dilakukan peletakan labu
alas bulat dan selongsong lemak ke dalam alat
extractor soxhlet lalu dilakukan pemasangan
rangkaian soxhlet. Setelah itu, dilakukan proses
ekstraksi selama 8 jam dengan suhu 60°C atau
hingga hasil dari evaporasi dalam kondisi kering.
Langkah selanjutnya dilakukan pemanasan lemak
dengan oven selama + 2 jam menggunakan suhu
105°C pada alas labu bulat untuk penghilangan sisa
uap air dan chloroform lalu dilakukan pendinginan
selama 30 menit menggunakan desikator dan
dilakukan penimbangan bobot akhirnya. Pengujian
dilakukan secara duplo lalu dilakukan perhitungan

kadar lemak sebagai berikut:

(C-A)
B
Keterangan : A [Bobot labu alas bulat kosong (g)];

B [Bobot sampel bahan (g)]; dan C [Bobot labu alas
bulat + lemak hasil ekstraksi (g)].

% Kadar Lemak Total =

X 100%

Uji kadar karbohidrat
Pengujian kadar karbohidrat berdasarkan
metode SNI 01-2891:1992 (BSN, 1992) yang

diawali penghalusan sampel dengan blender
dan dilakukan pengayakan. Setelah itu dilakukan
penimbangan 5 g sampel dengan penambahan 200
mL larutan HCI (2%) yang telah dididihkan selama
3 jam dan diletakkan ke dalam alat erlenmeyer.
Setelah itu, didinginkan dan dinetralisasi dengan
larutan NaOH (30%) dan larutan CH,COOH (3%).
Selanjutnya, dipindahkan larutan tersebut ke
dalam labu ukur 500 mL hingga tanda garis dan
dilakukan penyaringan lalu pipet 10 mL sampel hasil
penyaringan ke dalam erlenmeyer 500 mL dengan
penambahan 25 mL larutan Luff-Schoorl dan 2 butir
batu didih dan 15 mL air suling. Setelah itu, larutan
dipanaskan dengan hot plate selama 3 menit
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hingga mendidih lalu dipanaskan kembali selama
10 menit. Selanjutnya, didinginkan dalam bak berisi
es batu lalu ditambahkan secara perlahan 15 mL
larutan Kl (20%) dan 25 mL H,SO, (25%). Lakukan
dititrasi segera dengan penambahan larutan tio
0,1 N menggunakan petunjuk larutan kanji 0,5%.
Setelah itu, dilakukan perhitungan kadar karbohidrat
sebagai berikut:

x fp

W
% Kadar Karbohidrat = 0.09 x(1T X 100%)

Keterangan : w1 [Bobot sampel (mg)]; w [Bobot
glukosa pada larutan Na,S,0, (mg)]; dan fp [Faktor
pengenceran]

Uji angka lempeng total (ALT)

Pengujian ALT berdasarkan metode SNI
2332.3:2015 (BSN, 2015) yang diawali dengan
pembuatan larutan  Butterfield’s  Phosphate
Buffered dan larutan Plate Count Agar (PCA).
Setelah itu, sampel ditimbang sebanyak 25 ¢
dengan penambahan 225 mL larutan Butterfield’s
Phosphate Buffered untuk dimasukkan ke dalam
plastik steril lalu dihomogenkan selama 2 menit
sebagai larutan pengenceran 10-1. Selanjutnya,
dilakukan pencampuran 10 mL homogenat dengan
90 mL larutan Butterfield’s Phosphate Buffered
sebagai larutan pengenceran 10-2 kemudian
larutan dihomogenkan. Setelah itu, 6-7 ml PCA
dituang ke dalam cawan petri yang telah disterilkan,
didinginkan, kemudian 1 ml sampel yang sama dari
masing-masing larutan dipipet secara rangkap ke
tengah cawan petri dengan menuangkan 15 ml agar
thioglycolate ke dalam cawan petri, yang kemudian
diinkubasi dalam posisi non-inscribed dalam
tangki anaerobik dalam inkubator dan dilakukan
perhitungan jumlah koloni pada cawan petri sebagai
berikut:

>C
[(1xn,)+(0,1xn)]+(d)

N =

Keterangan : N [Jumlah koloni produk]; > C [Jumlah
koloni pada semua cawan yang dihitung]; n1
[Jumlah cawan pada pengenceran pertama]; n2
[Jumlah cawan pada pengenceran kedua]; dan d
[Perhitungan jumlah pengenceran pertama].

Uji pH

Pengujian derajat keasaman (pH) berdasarkan
metode SNI 01-2891:1992 (BSN, 1992), diawali
dengan proses kalibrasi pH meter menggunakan
larutan buffer pH lalu dilakukan proses pencelupan

elektroda dengan air suling ke dalam sampel bahan
pada kondisi suhu sebesar 25°C. Proses kalibrasi
dilakukan kembali sebelum proses pengujian
sampel dengan perlakuan berbeda. Proses
pencatatan hasil pengujian pH pada skala pH meter.

Uji sensori

Pengujian sensori berdasarkan metode SNI
2346:2015 (BSN, 2015) dilakukan dengan jumlah
panelis sebanyak 30 orang. Parameter pengujian
sensori untuk sampel abon ikan yaitu: kenampakan,
aroma, rasa, tekstur dan kapang (SNI 7690:2019).

Uji umur simpan abon ikan bandeng

Analisis umur simpan abon ikan dilakukan
mengikuti metode Amelia et al.,, (2017)
menggunakan software Microsoft Office Excel
dan XLStat sensory 2022 yaitu dengan melihat
jumlah terkecil untuk beda nyata pengujian duo-
trio (Asiah et al., 2018) sehingga adanya ketentuan
berdasarkan pada tabel jumlah minimal panelis
(Setyaningsih et al., 2010).

Analisis data

Data yang diperoleh dianalisis secara statistik
ragam Analysis of variance (ANOVA) pada selang
kepercayaan 95% dan apabila data berbeda nyata
maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil
(BNT). Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) Faktorial yang terdiri atas
2 faktor perlakuan dan 2 kali ulangan. Faktor
perlakuan | berdasarkan Saragih et al., (2019), yaitu
lama penyimpanan (hari ke- 0, 7, 14, 21 dan 28).
Sedangkan, faktor perlakuan Il yaitu jenis kemasan
dengan penambahan teknik pengemasan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Proksimat dan Mikrobiologi

Berdasarkan hasil analisis data penelitian,
penggunaan jenis kemasan vakum dan non-vakum
tidak memberikan pengaruh yang berbeda nyata
(p>0,05) terhadap hasil uji proksimat (kadar air,
protein, abu, lemak dan karbohidrat) abon ikan
selama penyimpanan. Sedangkan, berdasarkan
hasil uji Angka Lempeng Total (ALT) bahwa
penggunaan jenis kemasan vakum dan non-vakum
memberikan pengaruh yang berbeda nyata (p<0.05)
selama penyimpanan. Hasil pengujian abon ikan
dapat dilihat pada (Tabel 1).
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Tabel 1. Hasil uji proksimat dan ALT abon ikan bandeng (Chanos chanos)
Table 1. Proximate test results and ALT of shredded milkfish (Chanos chanos)

Kandungan Proksimat/

Proximate Values Ketentuan
I;arameterl Kemasan Non St;nda_ri§asil ll_..iteratur/
arameter Kemasan Vakum/ Vakum/ St ':VLS_'OI;, fterature
Vacuum Packaging  Non-Vacuum andardization
Packaging
Kadar Air/ HO 9.00 £ 0.2122 8.83 £ 0.127°
Maks. 15 BSN 2019
Moisture content (%) H28 9.76 £ 0.0212 8.74 £ 0.120°
Kadar Protein/ HO 39.51 £ 0.1562 40.62 £ 0.2622
Min. 30 BSN 2019
Protein content (%) H28 39.18 + 0.099° 40.57 £ 0.3612
Kadar Abu/ HO 5.79 £ 0.0282 6.05 £ 0.035°
Maks. 7 BSN 1995
Ash content (%) H28 5.88 + 0.042° 6.42 + 0.537¢
Kadar Lemak/ HO 22.76 £ 0.177° 22.80 + 0.1482
Maks. 30 BSN 1995
Fat content (%) H28 22.42 £ 0.3962 22.05+0.1632
Kadar Karbohidrat/ HO 21.45+0.573° 21.72 £ 0.3122
Maks. 30 BSN 1995
Carbohydrate content (%) H28 22.77 £ 0.4742 22.60 + 0.431°
ALT/TPC (koloni/g) HO 10.00 £ 0.000? 28.00 + 2.8287
Maks. 5x10* BSN 2019
H28 75.00 £ 21.213° 80.00 + 14.142°

Keterangan/Notes:

a,b,c = Huruf superscript yang berbeda menyatakan adanya pengaruh nyata dalam selang kepercayaan 95%/a, b, ¢ = Different su-
perscript letters indicate a significant effect in the 95% confidence interval

Berdasarkan Tabel 1, kadar air abon ikan
bandeng selama penyimpanan menggunakan
kemasan vakum mengalami peningkatan. Hal

ini dapat disebabkan oleh perbedaan tekanan
antara bagian dalam kemasan dan lingkungan luar
yang menyebabkan uap air masuk dan diserap
oleh produk yang dikemas (Ishak & Amrullah,
1985). Penyimpanan makanan di ruang terbuka
menyebabkan uap air masuk ke dalam produk
pangan (Bawinto et al., 2015) melalui pori-pori
bahan kemasan dari udara ruang penyimpanan
(Herdiana, 2010), sedangkan kadar air abon
ikan bandeng pada kemasan non vakum selama
penyimpanan mengalami penurunan. Hal tersebut
disebabkan adanya proses evaporasi dari produk
ke ruang penyimpanan (Solihin et al., 2015).

Kandungan protein abon ikan bandeng
pada kemasan vakum dan non vakum selama
penyimpanan mengalami penurunan (lihat Tabel 1).
Penurunan kandungan protein tersebut disebabkan
aktivitas bakteri proteolitik yang dapat mencerna
protein pangan. Mikroba pendegradasi tumbuh
optimal pada suhu ruang (Creniewicz, 2006)
mampu mendegradasi protein (Pamaya et al.,
2018) dan menyebabkan proses hidrolisis protein
(Furgon et al., 2016) sehingga dapat menurunkan
lama waktu penyimpanan produk (Sutrisno, 2012).

Sementara itu, berdasarkan pengujian kadar
abu pada abon ikan bandeng yang dikemas baik
menggunakan kemasan vakum atau non vakum
mengalami peningkatan selama penyimpanan (lihat
Tabel 1). Peningkatan kadar abu disebabkan oleh
menurunnya kandungan air dalam suatu bahan oleh
proses penguapan sehingga menyisakan mineral
dan tingginya nilai kadar abu pada produk pangan
(Cahyo et al., 2016). Selama penyimpanan, kadar
lemak pada abon ikan bandeng dalam kemasan
vakum dan non vakum mengalami penurunan.
Hal tersebut dapat disebabkan karena terjadinya
degradasi lemak oleh reaksi enzimatis (Sakti et al.,
2016) atau oleh aktivitas mikroorganisme penghasil
enzim lipase yang mengakibatkan hidrolisis lemak
(Adawiyah et al., 2016).

Kadar karbohidrat pada abon ikan bandeng
pada kemasan vakum dan non vakum selama
penyimpanan mengalami peningkatan (lihat
Tabel 1). Peningkatan kadar karbohidrat selama
penyimpanan terjadi karena adanya pengurangan
jumlah air, protein, abu dan lemak suatu bahan
(Soputanetal., 2016). Sementaraitu, hasil pengujian
ALT pada abon ikan bandeng dalam kemasan vakum
dan non vakum selama penyimpanan mengalami
peningkatan (lihat Tabel 1). Peningkatan dari hasil
pengujian ALT karena adanya proses respirasi
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anaerob di dalam kemasan vakum yang kedap
udara selama penyimpanan suhu ruang (Hanifah
& Herawati, 2018), dimana bakteri tersebut dapat
melakukan proses respirasi tanpa menggunakan
oksigen (Susilowarno et al., 2007) serta kondisi
lingkungan dengan kadar oksigen yang rendah
menyebabkan bekerjanya mikroba pendekomposisi
(Azizah et al., 2007).

Menurut Badan Menurut Badan Standardisasi
Nasional (2019), abon ikan memiliki nilai kadar air
maks. 15% (wb), kadar protein min. 30% (wb), dan
ALT maks. 5x10* koloni/g atau 50.000 koloni/g, serta
menurut Badan Standardisasi Nasional (1995),
abon ikan memiliki nilai kadar abu maks. 7% (wb),
kadar lemak maks. 30% (wb), dan kadar karbohidrat
maks. 30% (wb). Berdasarkan ketentuan tersebut,

abon ikan bandeng dalam penelitian ini dengan
pengemasan berbeda selama 28 hari penyimpanan
masih memenuhi standar persyaratan.

Uji Sensori Abon lkan Bandeng

Penguijian sensori abon ikan dilakukan dengan
metode score sheet berdasarkan (SNI 7690:2019),
dimana kualitas mutu abon secara sensori memiliki
kualitas mutu yang baik apabila memenuhi standar
persyaratan. Penggunaan jenis kemasan vakum
dan non vakum memberikan pengaruh yang
berbeda nyata (p<0.05) terhadap pengujian sensori
(kenampakan, aroma, rasa, tekstur, dan kapang).
Tabel 2 menyajikan hasil pengujian sensori abon
ikan bandeng selama 28 hari penyimpanan.

Tabel 2. Hasil uji sensori abon ikan bandeng (Chanos chanos) selama penyimpanan

Table 2. The Sensory evaluation of milkfish floss (Chanos chanos) during storage

Nilai Uji Sensori Sampel/Sample Sensory Test Mean Value

Parameter/
Parameter Kemasan Vakum/ Kemasan Non Vakum/
Vacuum Packaging Non Vacuum Packaging
Kenampakan/Appearance HO 8.47 + 0.892° 8.27 £ 0.972°
H7 8.33 £ 1.020° 8.00 + 1.193°
H14 7.57 £ 1.280° 7.30 £ 1.555°
H21 7.27 £ 1.247° 7.23 £1.477°
H28 7.10 £ 1.399° 7.07 £ 1.376°
HO 8.67 £ 0.752° 8.30 + 0.962°
H7 8.43 + 0.981° 7.93 + 1.300°
Aroma/Flavor H14 7.87 £1.186° 7.30 + 1.3692
H21 7.53 £ 1.420° 717 £1.2912
H28 7.40 £1.1532 7.03 £ 1.4022
HO 8.53 £ 0.853° 8.43 £ 0.909°
H7 8.30 £ 1.154¢ 7.93 £+ 1.300°
Rasa/Taste H14 7.83 +1.2912 7.37 £ 1.4952
H21 7.73+£1.219° 7.13 £ 1.467°
H28 7.43 £ 1.3822 7.10 £ 1.4922
HO 7.97 £ 1.008° 7.77 £0.981°
H7 7.63 £ 1.193% 7.50 £ 1.142%
Tekstur/Texture H14 7.33 £ 1.336° 7.31 £ 1.434%®
H21 7.27 £ 1.247° 717 £1.3422
H28 7.20 £ 1.505° 7.13 £ 1.420°
HO 9.00 £ 0.000¢ 9.00 £ 0.000°
H7 9.00 + 0.000° 9.00 + 0.000°
Kapang/Mold H14 8.93 £ 0.516° 8.80 + 0.879°°
H21 8.53 + 1.295° 8.47 £ 1.371°
H28 7.67 £ 1.9022 7.53 £ 1.9442
Keterangan/Notes :

a,b,c = Huruf superscript yang berbeda menyatakan adanya pengaruh nyata dalam selang kepercayaan 95%./ a, b, ¢ = Different
superscript letters indicate a significant effect in the 95% confidence interval
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Berdasarkan Tabel 2, hasil penelitian terhadap
nilai kesukaan yang diberikan panelis dalam
parameter kenampakan, aroma, rasa, dan
tekstur mulai mengalami penurunan setelah lama
penyimpanan (H,) baik dengan penggunaan
pengemasan non-vakum maupun vakum pada
suhu ruang, sedangkan untuk hasil penelitian
terhadap nilai kesukaan yang diberikan panelis
dalam parameter kapang mulai terlihat mengalami
peningkatan setelah dilakukan lama penyimpanan
pada (H,) dan penggunaan pengemasan non-
vakum maupun vakum pada suhu ruang (lihat
Tabel 2). Penurunan mutu tekstur sampel abon
ikan disebabkan karena adanya perubahan kimiawi
dan fisik suatu bahan oleh adanya pertumbuhan
dari suatu organisme yang dapat merusak
struktur bahan menjadi lembab dan lunak selama
penyimpanan sehingga kenampakan produk tidak
lagi cemerlang (Buckle et al., 1985). Nilai sensori
abon ikan bandeng dapat dilihat pada (Tabel 2).

Penurunan mutu aroma sampel abon ikan
disebabkan karena dalam kemasan non vakum
mengalami proses oksidasi lebih cepat apabila
dibandingkan penggunaan kemasan vakum
(Wahyuni et al., 2021) serta proses penghilangan
udara berupa gas inert dan CO, pada kemasan
vakum berpengaruh dalam mempertahankan
aroma pada sampel (Arini, 2017). Sementara itu
penurunan mutu rasa pada sampel abon ikan
disebabkan karena terdapat proses flavor scalping
berupa penyerapan rasa, terdapat proses migrasi
senyawa aditif plastik yang berasal dari kemasan
ke dalam produk pangan yang dikemas (Sucipta et
al., 2017). Penurunan mutu tekstur dalam kemasan
vakum dan non vakum disebabkan oleh adanya
suatu aktivitas mikroorganisme pembusuk yang

dapat menguraikan adanya senyawa kompleks
yang lebih sederhana (Wahyuni et al., 2021).

Peningkatan hasil pertumbuhan kapang
selama penyimpanan sampel abon ikan selama
penyimpanan disebabkan karena di dalam
kemasan plastik akibat masuknya uap air sebagai
media pertumbuhan (Karo et al., 2017). Kapang
membutuhkan oksigen untuk proses pertumbuhan
karena kapang bersifat aerobik sejati (Hakiki,
2016), akan tetapi kapang tetap dapat mengalami
pertumbuhan dalam kemasan yang kedap udara
(Rorong &Wilar,2020). MenurutBadan Standardisasi
Nasional (2019), abon ikan memiliki hasil penilaian
dari pengujian sensori (kenampakan, aroma,
rasa, tekstur dan kapang) minimal 7. Berdasarkan
ketentuan tersebut, abon ikan bandeng dengan
pengemasan berbeda selama 28 hari penyimpanan
masih memenuhi standar persyaratan.

Uji pH Abon lkan Bandeng

Berdasarkan hasil analisis, penggunaan teknik
pengemasan vakum dan non vakum memberikan
pengaruh yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap nilai
pH abon selama penyimpanan. Nilai pH pada abon
ikan bandeng (Chanos chanos) dengan kemasan
non vakum lebih cepat mengalami peningkatan
dibandingkan dengan penggunaan kemasan vakum,
hal ini menunjukan bahwa pengemasan vakum lebih
efektif dalam menghambat peningkatan pH produk
abon ikan bandeng. Pengemasan pangan saat
kondisi kedap udara dapat menghambat adanya
pertumbuhan mikroba pembusuk dan mencegah
oksidasi lemak pangan dalam kemasan selama
penyimpanan (Mulyawan et al., 2019). Nilai pH
abon ikan bandeng dapat dilihat pada (Tabel 3).

Tabel 3. Nilai uji pH abon ikan bandeng (Chanos chanos) selama penyimpanan

Table 3. pH test value of shredded milkfish (Chanos chanos) during storage

Nilai Mean Uji Derajat Keasaman (pH)/

Parameter/ The Mean Value of the Degree of Acidity Test (pH)
Parameter Kemasan Vakum/ Kemasan Non Vakum/
Vacuum Packaging Non Vacuum Packaging
HO 5.50 + 0.0002 5.50 = 0.000°
H7 5.55 £ 0.071% 5.60 + 0.000°
pH H14 5.60 + 0.000° 5.75+0.071°
H21 5.70 + 0.000° 5.85 £ 0.071
H28 5.80 + 0.000¢ 5.90 £ 0.000°

Keterangan: a,b,c = Huruf superscript yang berbeda menyatakan adanya pengaruh nyata dalam selang kepercayaan 95%l/a, b, ¢ =

Different superscript letters indicate a significant effect in the 95% confidence interval
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Berdasarkan hasil uji lanjut beda nyata terkecil
(BNT) kenaikan pH abon ikan yang dikemas baik
menggunakan metode non-vakum maupun vakum
terjadi secara signifikan setelah penyimpanan hari
ke-7. Kenaikan pH pada sampel abon yang dikemas
menggunakan metode non-vakum menunjukan
kenaikan nilai pH yang lebih tinggi dibandingkan
dengan yang dikemas menggunakan vakum,
dimana faktor penyimpanan dapat mempengaruhi
tinggi rendahnya nilai pH dalam produk (Bawinto
et al.,, 2015). Sedangkan, berdasarkan analisis
menggunakan two-way anova, didapatkan bahwa
perubahan pH abon ikan selama penyimpanan baik
yang dikemas dengan metode non-vakum maupun
vakum tidak menunjukan perbedaan yang signifikan
(p>0,05), serta diperoleh nilai determinasi pada
semua variabel independen (p>0,05) yang dimana
pada pengujian pH abon ikan memiliki korelasi yang
kuat (Indriyani et al., 2020).

Uji umur simpan abon ikan

Berdasarkan hasil analisis pada Gambar 1, grafik
plot preferensi yang yang menggambarkan hasil
analisis sensori terhadap daya terima konsumen

Positive Number

o
[S)

Bilangan Positif/

selama 28 hari penyimpanan abon ikan bandeng
dalam kemasan berbahan nilon, baik dikemas
dengan metode vakum dan non vakum, secara
keseluruhan mengalami penurunan, yaitu pada jenis
kemasan vakum mengalami penurunan dengan
nilai intercept sebesar 3,002 lebih rendah bila
dibandingkan dengan nilai intercept jenis kemasan
non vakum sebesar 3,059. Hal ini menunjukkan
bahwa kecepatan kemunduran mutu sensori
abon ikan yang dikemas menggunakan metode
vakum lebih rendah dibandingkan dengan sampel
yang dikemas menggunakan metode non-vakum,
dengan nilai regresi penurunan mutu sensori abon
ikan yang dikemas dengan metode non-vakum dan
vakum vyaitu berturut-turut Y= -2,5x + 305 dany =
-3,3x + 300. Nilai plot preferensi abon ikan bandeng
dapat dilihat pada Gambar 1.

Berdasarkan hasil analisis pada (Gambar 2)
mengenai grafik distribusi fungsi preferensi yang
digunakan sebagai penggambaran dari evaluasi
hasil analisis sensori dengan interpretasi model
linier terhadap daya terima konsumen selama
28 hari penyimpanan abon ikan bandeng dalam
kemasan berbahan nilon dengan non vakum

y =-2.5x + 305.6
R?=0.9513

y =-3,3x + 300,2
R2 = 0,995

0 7 14

21 28

Lama Penyimpanan/Storage Period (hari/days)

e Kemasan Vakum/
Vacuum Packaging

» Kemasan Non Vakum/
Non Vacuum Packaging

Gambar 1. Grafik plot preferensi selama penyimpanan

Figure 1. Graph of preference plots during storage
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Gambar 2. Grafik distribusi fungsi preferensi selama penyimpanan

Figure 2. Distribution graph of preference function during storage
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Gambar 3. Grafik fungsi penerimaan selama penyimpanan

Figure 3. Graph of the hazard function during storage

dan vakum mengalami penurunan, dimana pada
penyimpanan hari ke-28 untuk kemasan vakum
mengalami penurunan sebesar 63%, sedangkan
pada kemasan non vakum mengalami penurunan
sebesar 47% lebih rendah dari kemasan vakum.
Semakin rendah hasil penilaian distribusi preferensi
maka daya terima konsumen terhadap aspek
sensori pada suatu produk semakin sulit diterima
dan berbanding lurus dengan grafik plot preferensi
(Amelia et al., 2017) serta Penerimaan konsumen
terhadap suatu produk dapat dipengaruhi oleh
kualitas pangan berdasarkan kandungan gizi
produk (Pudjirahaju, 2017). Nilai distribusi fungsi
preferensi abon ikan bandeng dapat dilihat pada
Gambar 2.

Berdasarkan analisis probabilitas preferensi
panelis sebagai penggambaran dari hasil analisis
daya terima panelis terhadap perubahan sensori
abon ikan selama penyimpanan (lihat Gambar 3),
diketahui bahwa nilai probabilitas pada kemasan
vakum sebesar 0,47 lebih rendah dari kemasan
non vakum sebesar 0,53. Berdasarkan hal tersebut,
tingginya nilai probabilitas dari hasil perubahan

mutu abon ikan pada kemasan non vakum apabila
dibandingkan dengan penggunaan kemasan
vakum, hal ini sejalan dengan hasil penyajian
data (lihat tabel 2) bahwa sampel abon ikan lebih
cepat mengalami penurunan mutu produk dengan
penggunaan kemasan non-vakum, sehingga
dalam hal ini akan mempengaruhi nilai probabilitas
preferensi panelis. Sementara itu, apabila nilai
probabilitas mendekati 1 maka dapat dikatakan
bahwa hampir semua panelis dapat mengenali
perubahan mutu produk secara sensori (Amelia
et al, 2017). Penurunan kualitas mutu produk
disebabkan oleh adanya kondisi lingkungan dan
mikroorganisme (Sari & Hadiyanto, 2013). Nilai
fungsi bahaya dengan hasil penilaian probabilitas
abon ikan bandeng dapat dilihat pada Gambar 3.

Berdasarkan hasil nilai evaluasi sensori secara
duo-trio dengan hipotesis berekor dua pada sampel
abon ikan bandeng dapat dilihat pada Tabel 4.

Berdasarkan analisis evaluasi sensori secara
duo-trio, penggunaan teknik pengemasan vakum
maupun non-vakum memberikan pengaruh yang
berbeda nyata (p< 0,05) terhadap penilaian total

Tabel 4. Evaluasi sensori secara duo-trio dengan hipotesis berekor dua

Table 4. Sensory evaluation in a duo-trio with two-tailed hypothesis

Kemasan Vakum/

Kemasan Non Vakum/

l;aazr:;:tz 'Z Vacuum Packaging Non Vacuum Packaging
HO H7 H14 H21 H28 HO H7 H14 H21 H28
Kenampakan/Appearance 60 59 54 52 47 60 57 46 43 41
Aromal/Flavor 60 58 57 51 48 60 55 50 47 46
RasalTaste 60 57 55 56 51 60 55 49 46 45
Tekstur/ Texture 60 56 51 47 42 60 53 48 44 39
Kapang/Mold 60 60 59 53 40 60 60 57 52 38

Keterangan: a,b,c = Huruf superscript yang berbeda menyatakan adanya pengaruh nyata dalam selang kepercayaan 95%/a, b, ¢ =
Different superscript letters indicate a significant effect in the 95% confidence interval
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atribut jika amati dari jumlah terkecil selama
penyimpanan, sehingga dalam hal ini diperoleh
nilai sensori abon ikan pada kemasan vakum
masih dapat diterima hingga penyimpanan 28
hari, sedangkan yang menggunakan non-vakum
hanya dapat diterima hingga 21 hari. Berdasarkan
hal tersebut, sejalan dengan hasil uji ALT abon
ikan berdasarkan (Tabel 1) yaitu berubah secara
signifikan (p<0,05) selama penyimpanan.
Sementara itu, penurunan mutu abon ikan secara
sensori selama penyimpanan disebabkan adanya
perubahan secara fisik dan kimia (Karo et al., 2017)
serta oleh kondisi lingkungan dan mikroorganisme
(Sari & Hadiyanto, 2013).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis sensori abon ikan
bandeng (Chanos chanos) bahwa pada kemasan
berbahan nilon dengan menggunakan metode
pengemasan vakum diperoleh lama penyimpanan
lebih lama, yaitu 28 hari, sedangkan dengan
pengemasan non vakum selama, yaitu 21 hari
penyimpanan. Secara umum, perubahan atau
penurunan mutu kimia, mikrobiologi dan juga pH
abon ikan bandeng yang disimpan menggunakan
pengemas vakum lebih sedikit dibandingkan dengan
menggunakan pengemas non-vakum. Namun, hasil
Uji kandungan proksimat, uji angka lempeng total
(ALT) dan uji sensori abon ikan bandeng selama
akhir masa penyimpanan, baik yang disimpan
dalam kemasan vakum dan non vakum sejalan
dengan persyaratan yang telah ditetapkan oleh
Badan Standardisasi Nasional (BSN).
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