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AMALISIS DAY A AWET IKAN PINDANG LAYANG [Decapferus sp}
Resmi Rumenta Siregar’, Ni Made Sri Wahyuni®

ABSTRAK

Pemindangan adalah salah satu cara pengolahan ikan dengan kombinas
penggaraman dan perebusan, Tujuan penablian ind adalah untuk mengetahul taya aweal
ikan pindang yang disimpan pada suhu ruang dan suhu chilling, Parameter pengujian
melipuli ufi sensorl, kimia (kadar air), mikrobiologi (ALT den Rapang). Lama waklu
penyimpanan pada suhu ruang maupun suhu chilling memiliki hubungan sangat kuat
negatil terhadap nilai sensorl ikan pindang, artingg semakin lama penyimpanan maka
nilai senson semakin menuwrun, Wektu penyimparan pada suhu nuang dan suhu chilling
memiliki hubungan sangat kuat positil pada nilal ALT ikan pindang (R*=1), artinya
semzkin lama penyimpanan maka nilal ALT meningkat. Wakiu penyimpanan pada subu
reang memiliki hubungan sangat kuat positif pada nidai kKadar air [Kan pindang (R*=1)
berarti samakin lama penyimpanan maka kadar air meningkat, sedangkan wakiu
penyimpanan suhu chiing memiliki hubungan sangat kuat negatil pada nilai kadar air
ikan pindang (R7=09638), arlinya semakin lama penyimpanan maka kadar air menurun
Daya aweal ikan pindang dapal dipertahankan dengan penyimpanan pada subu cniiling.
Kungh ; lkan pindang, mily, daya awel

ABETRACT : POWER ANALYSIS OF FISH DURABLE PINDANG LAYANG
(Decapterus sp). By : Resmi Rumenta Siregar, Ni Made Sri Wahyuni

Pemindangan is ong of figh processing method with combination of salling and boiling. The
purpose of this study was 1o determine the shedf lifa of boiled fish, wiich 18 siored &l room
temperature gno chiling temperabures. Observabion conducted were senscry, chamical (water
content) and microbickogy (Todal Plate Count and Mobd). Storage time at room temperatures and
chilling temparatures have a very sfrong negalive relatienship to the sensory, s mean thal the
lgnaer stospge fime, the wer sensory of bolad fish Storage time al moom and u-.n.-.g
femipersluies nas a very strong positive correlabion 19 the bolal bacieria of badled figh (R '=1), lis
means thal the longer storage time, the higher of Total Plate Count (TPC) Slﬂmgz time at room
temperature has 8 very slrong positive relationship to the water content of iFI‘ =1}, its means that
the longer slomage time, the higher waler contant, while storaga fime a1 chi lb-ﬂF fomperature has a
very sirong negative correlaiion o the value of water conlant of boiled fish (R =0.0B8E), Its means
that the longer storage time, the lower water contért To keep shed life of bobed fish can be done
with store 8 at chilling temperatura

Key . Boded fish, sanitalion hyglens, shelf ife

PENDAHULLAN

Pemanfaatan sumber daya ikan memiliki masalah tersendiri, oleh karena sifat kan
yang mudah busuk (perghabls). Sifat kan yang moedah mengalami  kebusukan,
mendorong diakukannya usaha untuk meningkatkan daya simpan dari produk perikanan
melalyi proses pengawetan. Salah satu cara digunskan dalam pengawetan dan
pengolahan adalah dengan pemindangan,

Pemindangan adalah salah satu cara pengolahan ikan dengan kombinas| periakuan
antara penggaraman dan persbusan. Garam yang digunakan sebagal pengawet
sekaligus memberikan cila rasa pada kan sedangkan perebusan mematikan sebagian
besar bakled pada ikan. Pemindangan ikan merupakan pengolahan tradisicnal yang
masih jauh darl memuaskan Karakteristik dari pengolahan lradisional adalah
kemampuan pengetahuan pengotah rendah dengan keteramplian yang diperoleh secara
turun temurun, tingkat sanitasi dan higiene rendah, sesual dengan keadaan disskitarmya
yang umumnya tidak memiliki sarana air bersih, permodalannya sangat lemah,

' Dosen Sekotah Tinggl Perikanan
" Taruna Sekolgh Tinggl Pankanan
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peralatan yang digunakan sangst sederhana dan pemasaran produk hanya terbatas
pada pasaran lokal (Anisah dan Susdowat, 2007), Perhatian terhadap masakah tersebut
terutama sanitasi higlene yang diabaikan menyebabkan mutu dan daya tahan il'tﬁil'l
pindang menjadi kurang baik, dimana umumnya hanya bias bartahan selama satu hari
Ceh karena itu perlu dilakukan mefode penyimpanan yang paling tepal guna
mempeartahankan daya awel ikan pindang yang dihasilkan.

Tujuan dan penelitian ini adalah untuk mengetahui proses pengalahan ikan pindang
soarta manganalisis daya awet ikan pindang yang diambil dari LIKM Syukri

BAHAN DAN METODA

WAKTU DAN TEMFAT

Penelitizn ini dilaksanakan pada tanggal 1 Marel 2016 sampai dengan 4 April 2016,
Sampel diambil dard UM Syukr di jalan Poltangan Kelurahan Tanjung Baral, sadangkan
panguiian diiakukan di Laboratorium Mikrobiologi Sekolah Tinggl Perikanan Jakara.

ALAT DAN BAHAN

Alal yang digunakan dalam penalitian inl adalah peralatan pengujian seperti
pefridish, cawan, pipet, bunsen, plastik sleril, nkubator dan lain-tain, Alat pengontol
seperti tharmacougls, jam, scorssheal.

Bahan yang digunakan dalam peneltien im adalah kan layang, garam, air, sera
bahan pengujian secara mikrebiclogi.

Metode Penelitian
1 Proses Pengolahan lkan Pindang

Ikan laying yang akan dibuat ikan pindang dioji terlebih dahulu secara organoleptik
untik mengetahui mutunya, Selanjufnya dilakukan proses pengolahan ikan pindang
dengan metode separti pada gambar di bawah ini

[ Panerimasn Bahan Beky kan Lavann Beky |

‘

| Thewing sefaima = 10 |

W )

| Perendaman pada larulan Gamam |

[ Pervusunan Dalam Basak J

[ Faretusan selama £ 510 mend suhy 10005 ]

¥ -
[ Penirizan dan Perdinginan |

Gambar 1. Skema Alur Proses lkan Pindang

2 Analisis Daya Awet

lkan pindang yang diolah disimpan pada subu ruang dan suhu chifing (8-10°C).
Pengamatan daya awel maliputi pengujian sensor yang dilakukan setiap har sampai
ikan pindang tidak diterima oleh panelis. pengujian kadar air, pengujian mikrobilogi (ALT)
dan pengujien kapang dan khamir dilakukan setiap dua hari sekal
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3 Matode Pengujian

Pengujian sensor dilakukan sesuai dengan SMI 8N 01-6942-1-2011, pengujian
ALT dilakukan sesual dengan SNI 01-2332.3-20068, pengujian kadar air dilakukan sesual
dengan SNI 01-2354,2-2006 dan pengujian kapanghhamir dilakukan sesuai dengan SHI
2332.7-2008,

AMALISIS DATA

Data dianalisis dengan regresi linear. Ragresi Linear adalah metode statisfik yang
bedungsi untuk menguii sejauh mana huburgan sebab akibat antara variabel fakior
panyebab (X) terhadap variabel akibatnya (Y)
kModel Persamaan Kegres Linear Sederhana adalah separ bankul ini

Y=a+ hbX

Y = Milai sensorifjumlah ALT/ parsantase

X = Lama penyimpanan

a = Konstanta

b = Kpefisen regresi (kemiringan); nilai dari organcieptikfjumlah
ALT/persentase kadar air yang déimbuikan dan lama penyimpanan

Mikai-nilae a dan b dapat dihitung dengan menggunakan Rumus dibawah ini |

a = (Zy) (X% = (Fx} (Zxy)
niExY = {Ex)*
b = MiExy = (Ex) [E]
n{Ex") — (Ex)?
HASIL DAN PEMBAHASAN
1 Alur Proses Pembuatan Ikan Pindang
Penerimaan Bahan Baku

Bahan baku yvang digunakan dalam pembuatan ikan pindang adalah ikan layang
{Decapterus sp) beku, yang diperoleh dari PT. Mana Mas,Muara Baru. Menurut Murniyati
dan Sunarman (2000), keadaan beku dapat membuat bakter dan enzim tedambat
kegiatannya, sehinggs daya awet ikan beku lebdih lama. Pada suhu -12°C kegiatan
bukleri dapat dihentikan fetapi proses-proses kimia enzimatis masih terus beralan
Sedangkan menuwrst Ilyas, 1993, bila ikan disimpan pada suhu -20°C deapat
memperpanjang daya awel sampal empat kali,

Pengujian organcleptik  dilakukan sebelum ikan diclah. Hasil penilaian
organoleptik kan layang beku rata-rata adalah 8 hal inl memenuhi persyaratan ikan
layang beku untuk crganoleptik yaltu minimal 7 sesual dengan SNI 01-8842.9-2011. Ikan
yang diterima masih datam keadaan segar karena bahan baku dalam bentuk ikan beku
dan selama pengangkutan menggunakan mobll pick wp yang ditutup dengan
menggunakan terpal sehingga suhu ikan dapat dipertahankan,

Pelelehan (Thawing)

Proses thawing dilakukan selama kira-kira 10 menit dengan cara memasukkan air
dalam plastik yang berisl ikan beku zampal kan lerepas dan lapisan es,. Ar yang
digunakan unfuk proses thawing dan pencucian berasal dar air sumur yang berada di
UKM. Air sumur tersebut belum pernah dulakukan pengujian, sehingga tidak diketahui
kualtasnya. Menurut SMNI 2717.3:2009, persyaratan air vang digunakan untuk bahan
penolong dalam kegiatan di unit pengolahan harus mamanuhl parsyaratan &ir mamum,
Menurut Bockie (1987), air yang digunakan harue air yang lerbebas dar bakberi
berbahaya, air yang tidak mengandung bahan tersuspensi atau kekeruhan. Apabiia
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kualitas air tidak memenuhi syarat dapat menjadl media penularan penyakil (Yunus, ef, |
al., 20135).
Perendaman dengan Larutan Garam

Perendaman ditakukan selama * 5 menit, pada larutan garam 10-15%,
Perendaman bertujuan untuk membuat kulit ikan menjadi lebih cemerang dan
rmembersihkan lendir, sisa darah yang menempel pada ikan serta menambah cila rasa
dan memberikan rasa gurih pada ikan

Garam yang digunekan untuk perendaman menggunakan garam rakyal yang
didatangkan dan Madura, Menurut Adawyah (2007}, garam méarupakan bahan pembaniu’
yang sengaja ditambahkan dengan tujuan untuk meningkatkan kensantrasi, nfal gizi, cita
rasa sens dapat memantapkan benfuk dan rupa.

Gambar 2. Perendama dalam larutan garam

Penyusunan Dalam Besek
kan dieusun pada asnyaman bambu “bessk®, yang diperaleh dar suplier di

Pekalongan. Besek yang dipakai bervanas: sesuai dengan ukuran ikan, Penyusunan (kan
dalam besek disusun sejajar dan kemudian ditumpuk dengan belanan bambu agar ikan !

fidak hancur saat dilekan dengan basak lamn i

Gambar 3. Penyusunan Dalam Besek
Parabusan

lkan direbus pada suhu 100°C selama 510 mend dalam bak perabusan yang
telan diisi dengan larutan garam 7%, Air yang digunaksn dalam peresbusan digunakan
sampai 12 kall perebusan. Selama perebusan berlangsung, cairan didalam wadah akan
ferus bertambah dan warnanya semakin kolor kasena terjadi pengeluaran cairan dan
dalam tubuh ikan. Untuk manghindari bertambahnya kotoran yang akan mempengaruhi
mutu dan kenampakan kan pindang yang direbus berikuinya, sebaiknya air rebusan
diganti setiap 2 atau 3 kali perebusan,
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Penirisan dan Penyimpanan

Pendinginan ditakukan dengan cara menyusun ikan berjajar salama 4 30 menit
Setelah itu, ikan disusun dan dibawa ke pasar untuk dijual,

2 Pengujian Organoleptik Baku
HMitai organcleptik bahan baku ikan pindang dapat dilihat pada lable 1
Tabel 1 Nilai Organcleptik Bahan Baku lkan Layang

F'Er'rgamahn - HIE_-EFEH Milai |  Milai |  Standar (SMI 01-8842-1-2011)

1 TO<p<83 B

2 TA1su=<=B47 T 7 |
3 Bi<p<Ba g |

Hasl ujl arganoleptik bahan baku adalah ¥ sampal 8 yang bararii massh dalam
balas yvang dipersyaratkan oeh SHI 01-6942-1-2011 minimal 7. Nilat crganokeptik vang
didapatkan memenuhl standar yang ditenfukan karena bahan paku diangkut sampai
ketempat pengolahan datam keadaan beku dan dikemas menggunakan masier carion
Mobi bak yang digunakan ditbutupi dengan terpal agar bahan baku fidak kontak langsung
cengan sinar matahari dan suhu tetap terjaga karena apabila terjadi kenakan suhu akan
mempercepat  perkembangbiskan bakiern yang dapat mengakibalkan proses
pembusukan, Manurut Murniyatl dan Sunarman (2000), kebanyakan bakierl akan mati
atau sekurang-kurangnya skan berhentl kegiatannya apabila suhu diturunkan sampal
0°C.

3. Analisis Daya Awet lkan Pindang

Ikan pindang diberi penakuan penyimpanan pada suhu ruang dan suhu chilling (B
10°C). Analisis daya awel ikan pindang melpuli pengupan sensori penguian kadar air,
pengujian Anpka Lampeng Total (ALT) dan pengujian kapang&hamir.

Kenampakan

Kenampakan merupakan daya tark swal produk. Penilaizn sensori Renampakan
merupakan penilaian secara keseluruhan konsumen terhadap suatu produk, dan
umumnya konsumen cenderung memidih makanan yag memiliki kenampakan menarik.
Berdasarkan hasil pangamatan yang dilakukan diparoleh nitai rata-rata nilal sensor
kenampakan ikan pindang yang disimpan pada subu ruang dan suhu chiling dapat dilihat
pada Gambar 4.

i\ Kenampakan
E yedldx+ T
:ﬁ ‘EK o
=
= y=-L5%+ 0,6 '
j e— TTRY= H.HH-
*arid Bl ared

Gambar 4. Gmﬂl; regresi nilu.l kenampakan |kan plndang. layang yang
disimpun pada suhu ruang dan suhu chilling

Berdasarkan Giambar 4 dapat dilinat bahwa semakin lama waktu penyimpanan pada
suhu ruang dan suhu chiling menyebabkan nilal s8nson kenampakan semakin manuun.
Milai sensorl kenampakan kan pindang yang disimpan pada suhu ruang sudah fidak
diterima pada harl ke-1. Kenampakan pada ikan pindang suhu ruang sudah mulsi pucat,
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tidak camerlang dan tidak rapih sehingga ditolsk oleh konsumen dan pada penyimpanan
suhu chilling kenampakannya mula kusam dan tidak tidak bersih, Namun dapal dilinat
pada gambar bahwa |kan pindang yang disimpan pada suhu chiling mengalams
penurunan nilai sensorl yang lebih lambat (nilal = G) daripada ikan pindang yang
disimpan subu ruang (nilai = §) Penvimpanan pada suhd chiling akan dapal
menghambal perumbuhan bakieri sehingga proses pembusukan berjalan lebib lambat
Menurut Pandd, (2013). suhu ruang sangat sesuai dengan umbuh dan berkembangnya
bakteri pembusuk. Hal ini menyebabkan pembusukan berlangsunglebih cepat. Namun
pada kedua perlakuan proses pembusukan terus berlangsung, Menurut Effends (2009)
perubahan pada produk baik yang enzimatis maupun mikrobiologis tidak dapat dicagah,
harya diperfambal saja.

Dar hasil analisa regres! liniesr dapat dithat babwa hubungan amtara nilal
kenampakan ikan pindang terhadap lama wakiu penyimpanan pada suhu ruang memibiki
huburgan sangat kuat negalif [R’=098G6B), demikian juga hubungan antars nilal
kenampakan ikan pindang terhadap lama wakiu peryimpanan pada suhu chiting mermdliki
hubungan sangat kual negatl (R*=06) Hubungan bersifal negatif artinya terjadi
hubungan tidak searah antara X dan ¥, sehingga semakin lama penyimpanan maka nilal
kenampakan mengalami penumunan

. Bau

Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan dipercleh nilai rata-rata sensor bau
ikan pindang yang disimpan pada subu ruang dan suhu chilling dapal difihat pada
Fambar 5.

]

Bau
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Gambar 5. Grafik regresi nilai bau ikan pindang layang yang disimpan pada
suhu ruang dan suhu chilling

Berdasarkan Gambar 4 dapa: dilihat bahwa semakin lama waktu penyimpanan pada
. subu ruang dan suhu chiing menyebabxan nilal sensod bau semakin menurun. [kan
pindang yang disimpan pada suhu ruang dan suhu chiling sudah tidak diterima pada hari
pertarna karena mulal timbul bau asam. Menurut Supardi, (1908} Perdumbuhan mikroba
dapat menghasilkan gas dan asam. Penurunan niai sensorni bau pada penyimpanan suhu
ruang lebih cepal dibandingkan dengan penyimpanan suhu chilling. Hal ini disebabkan
karena subu ruang (£30°C) merupskan suhu yang baik untuk berkembangnya bakteri
pembusuk.

Dan hasl analizs regres: koigar dapat dilinat bahwa hubungan antara nilai bau
ikan pindang terhadap lama waktu peryimpanan pada suhu ruang memiiki hubungan
sangat kuat nagatif (R'=0,8231), demikian juga hubungan antara nilai bau kan pindang
terhadap lama waktu penyimpanan pada suhu chifing, memiliki hubungan sangat kuat
negatif (R’=06) Hubungan bersifal negatil artnya terjadi hubunga tidak searah antara
X dan Y, sehingga semakin lama penyimpanan maka nilai bau mengalami penurunan.
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Rasa

Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan diperoleh nilal rata-rata sensori rasa
ikan pindang yang disimpan pada suhu ruang dan suhu chiling dapat diihat pada
Gambar 6.

Rasa
=
] e e ———r T 3
55 . 4 s y=0Hx 2%
. -t
y= 4% + 10 e
o =1
a0 har=1 liddi-2 hark3

Gambar 6. Gﬂml; rnﬁrasl.nlliu rm pl.n:lanu. ikan layang -]r:ing dizsimpan pada
suhu ruang dan suhu chilling

Berdasarkan Bambar 6 dapat dilihat bahwa semakin fama waklu panyimpanan pada
suhu ruang dan suhu ehifiing menyababkan ndal rasa semakin menurun. Nilai sensor
rasa ikan pindang pada hari ke-D adalah 7, dengan rasa yang enak dan kurang gurih.
lkan pindarg yang disimpan pada suhu dingin masih ditznma cleh panelis sampai
penyimpanan hari periama, sedangkan fkan pindang yang disimpan pada suhu ruang
sudah Udak diterima pada hari pertama karena adanya rasa asam dan basi. Menurut
Supardi, (1998) Perumbuhsn mikroba dapat menghasikan gas dan asam. Menurnt
Pandit (2013) setelah penyimpanan (kan pindang akan teqadinys proses penurunan
mute, berupa peningkatan jumdah bakteri yang menandakan terjadinya perombakan
bahan arganik menjadi bahan sederhana sehinoga rasa gurih menjadi hilang bahkan
timbwl rasa basi pada produk

Penyrunan nisi sensor rasa pada penyimpanan suhu ruang lebh cepat
dipandingkan dangan penyimpanan suhu chifing, Subu panyimpanan yaitu subu nang
{+30°) merupakan suhu yang baik untuk berkembangnya bakteri pembusuk.

Dari hasil analisa regresi liniear dapat dilihat bahwa hubungan antara nilai rase
ikan pindang terhadap lama waktu penyimpanan pada schu ruang memiliki huburigan
sangat kuat negatf (R'=1), demikian juga hubungan antara nilai rasa ikan pindang
terhadap lama wakiy penyimpanan pada suby chiling memiliki hubungan sangal kuat
negatil (R*=08). Hubungan bersifat negatif artinya terjadi hubungan tidak searah antara
¥ dan ¥, sehingga semakin lama penyimpanan maka nikas rasa mengalami penurunan

Tekstur
Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan diperoieh nilai teksiur ikan
pindang yang disimpan pada suhu ruang dan suhu chifing dagat dilinal pada Gambar 7

_ Tekstur |

g B e ; st
3 -K\ y=-03x+7
&4 Rl=06

: RS
=1 yE-25m+9
a R'=0.9868
il haei- 1 nill-.: hars§

Glﬂﬂ't.h!.f T é;lﬂl;;aare_slﬁla teksiur Eﬁ:ﬂl'; _|:|1'.rtdung annng;wng di;impan
pada suhu ruang dan suhu chilling
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Bardasarkan Gambar 7 dapat dilihat bahwa samakin iama wakiu penyimpanan pada
suhu ruang dan suhu chilling menyebabkan nilal teksiur semakin menurun

Milai tekstur ikan pindang pada harl ke-0 mamiliki nilai 7 dengan lekstur yang padat
dan kurang kompak. lkan pindang yang disimpan pada suhu ruang dan subu chilling
sudah tidak ditenima pada hari pertama karena teksiur dagingnys lembek. Menurul Pandit
(2013), pada proses pembusukan terjadi reaksi kimia yang menyebabkan perubahan
taketur seperti reaksl penguraian protein dan makromolekul menjadi komponen yang
labih sederhana yang akan menyebabkan tekstur daging lkan menjadi lunak dan kurang
kompak. Protemn ikan berubah secara parmanan selama penyimpanan karena kecepatan
perubahan itu kebih banyak berganiung pada suhu, Kerusakan akibal denaturasi protein
dapat diperlambat dengan penyimpanan suhu serendah mungkin (Mumniyali dan
Sunarman, 2000

Darl hasi analisa regres! inear dapat dilihat babwa hubungan antara nila teksiur tkan
pindang terhadap lama wakiu penyimpanan pada suhl ruang memiliki hubungan sangat
kuat negatif (R°=0,9868), demikian juge hubungan antara nilai tekstur ikan pindang
terhadap lama wakiu penyimpanan pada suhu chilling memiliki hubungan sangat kuat
negatif (R*=06) Hubungan bersifat negatd artinya tenadi hubungan tidak searah antara
X dan ¥, sehingga semakin lama penyimpanan imaka nida tekstur mengalami penurunan.

™ Uji ALT
Pengujlan dilakukan terhadap ikan pindang yang disimpan pada subu ruang dan suhu |
chilling. Pengujian ini dilakukan uniuk mengetahis lzma daya awet ikan pindang. Hasil uji

ALT dapat dilihat pada Gambar 8.

=LAl
50 -.M:iﬂl*iﬂ '
- S 1 | |
=i ¥E0,9x+ 4.3
g oy b
£S5
E
>
5
hat! han-J

kan, tetapi lebwh lambal, Pemingkatsn nial ALT pada produk pindang |uga
kemungkinan disebabkan pindang ikan yang tidak disiangl pada proses pengalahan. 1si
perut, kulit dan insang merupakan sumber dari bakteri. Menurut Buckle, ef al, (1987)
dafam Mahmudy B, (2014) menambahkan bahwa nilai ALT juga dipengaruhl oleh fakior
. gkstrinsik yaitu kondisi lingkungan dan cara penanganan dan penyimpanan produk.
Intensitas bakteri lergantung pada jumiah bakien mula-mula, ketika tindakan santasi dan
higiene yang dilakukan selama penanganan dan penyimpanan. Cara penanganan
pengolahan dan panylmpanan yang ftidak higienis terhadap bahan mentah maupun
produk olahan dapat menyebabkan kontaminasi bahan mentah atau produk olshan
dangan mikroba yang berasal dari lingkungan pengoahan dan penyimpanan
Cari hasil analisa ragresi linlear dapat diihat bahwa hubungan antara nilai ALT ikan
pindigng terhadap lama waklu penyimpanan pada suhu ruang dan suhu chiling memiliki
hubungan sangat kuat positif (R*=1). Hubungan bersifat positif artinya terjadi hubungan
searah antara X dan Y, sehingga semakin lama penyimpanan maka nilai ALT semakin
menirgkat.
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Uji Kadar Air

Nilsi kadar air pada ikan pindang dapat dilihat pada Gambar 9
1z

E 10 =i ¥ =1,196x + 66,53
= g
: ) Elf-::__ —— e — ¥=-0,513x « 68,13
. : = Al = 0,968
6 —— o f
|
hari-0 hari-1 kari-2 hari-3

Gambar 9. Grafik regres| kadar air ikan pindang pada suhu ruang dan chilling

Nilai kadar air pada ikan pindang adalah 67,73%, memenuhi standar SNI 2717.12008
yailu minimal 80-70%. WNilai kadar air ikan pndang yang disimpan pads subu ruang
nilainya semakin meningkat setiap harinya. dan pada suhu chiing nilai kadar aimya
semakin mendndn, Kenalkan kadar air pada suhu ruang karena teradl proses
panyerapan uap air di udara. Suhy ruang pada umumnya mempunyal kelembaban RH
yang tinggi, Akibatnya, untuk mencapal keseimbangan terjadi penyerapan uap air darl
jzar ke daiam produk sehingga kadar air yang meningkat akan memicu pertumbuhan
bakteri lshih cepal dan mempercepat proses pembusukan  Berbeda denpan
penyimparnan suhu chiling yvang mempunyai kelembsban rendah sehingga kadar air
manunun.

Hal ini sangal mempengaruhl proses pembusukan ikan pindang yang disimpan
Manurut Muchiadi {2006), semakin tinggl jumlah kandungan air dalam makanan maka
semakin cepal makanan tersebut rusak, Sebaliknya semakin rendah kandungan aimya
makin lama masa simpan makanan tersebut.

Dari analisa regres| liniear dapat dilinat bahwa hubungan antara nilai kadar air ikan
pindang terhadap lama waktu panyimpanan suhu ruang memiliki hubungan sangat kuat
positif (R*=1), sedangkan hubungan antara nilai kadar air ikan pndang terhadap lama
wakiu penyimpanan pada suhu chifing memiliki hubungan sangst kuat negatif
(R'=0,9688) Hubungan bersifat negatif semakin lama penyimpanan maka kadar air
mengatami peningkatan, sedangkan hubungan bersifat positif artinya semakin lama
penyimpanan maka kadar air mangalam| penJrunan

Ujl Kapang dan Khamir

Uji ®apang dan khamir digunzkan untuk mengetahui berapa besar jumiah
kapang/khamir yang ada pada pindang ikan. Jumish kapangfkhamir yang besar
menunjukan kemunduran mutu pindang ikan. Kapang/khamir akan berkembang biak bila
ternpat turmbuhnya cocok untuk petumbuhan, Dilihat secara visual ikan pindang yang
disimpan pada suhu ruang hari pertama sudah mulai fumbuh khamir yang ditandai
dengan adanya serabul berwarna putih. Hal ini berari pada hari pertama ilkan pindang
sudah tidak diterima oleh panelis. Jumlah koloni yang terdapat masing-masing pindang
lkan terialu banyak sehingga dinystakan dengan tidak terhingga. Jumilah khamir yang
malabihi batas yang ditentukan berarti fidak layak untuk konsumsi. Tumbuhnya khamir
pada ikan pindang disebabkan karena ikan pindang yang diclah memiliki aW = 1.
Menurut Andarwulan, et, al, (2011) mikroba yang mungkin umbuh paca kisaran a, 1,00-
0,85 adalah beberapa khamir Khamir kebanyakan tumbuh paling baik pada kondisi
dengan air yang cukup. Khamir depat tumbuh pada medium dengan gula atau garam
vamng tirggi.
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KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
1. Ikan pindang tayanp (Decapterus =p) diolah dengan tahapan panerimaan bahan
baku, thawing selama +10 menit, perendaman larulan garamn 100-15%,
penyusunan dakam besek, persbusan sefama 10 menit dengan suhu 100°C,
penirisan dan pendinginan
2. Mutu bahan baku berdasarkan wi crganoleptik didapat niai rata-rala £ dimana
lelah rmamenubi standar SNI 01-6942.1-2011 yaitu minimal 7

3. lkan pindang yang disimpan baik pada suhu ruang maupun suhu dingin tidak
diterima oleh panelis pada hari perfiama

SARAN

Caya awet ikan pindang dapat dipertahankan dengan penyimpanan suhu chiling serta
manarapkan sanitasi dan higiene yang lebih bai
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