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Abstrack

The objective of this research was to determine the quality changes of pangasius catfis nori
packaged in plastic bags of high density polyethylene, low density polyethylene and polypropilene
during room temperature storage. Pangasius catfish weighing 250-300 each was taken from a fish
market in Pekanbaru. The fish was processed nori and nori in plastic bags of HDPE,LDPE and PP
and stored at room temperature for 30 days. The fish nori was evaluated sensory value, moisture ,
total plate count, and identity of mould every 0, 15 and 30 days. The results showed that the quality
degradation of fish nori packaged catfish preformance PP plastic bags decreased faster than those
packaged in HDPE and LDPE. Based on sensory test, fish nori packaged in HDPE and LDPE was
acceftable up 30 days of storage while that packaged in HDPE and LDPE we rejected at 30 days
storage. Moisture, total plate count and mould of fish nori packaged in HDPE during storage was
27,93 - 14,78%, 2,60 x 10° to 2,11 x 10° respectively, nori packaget in LDPE was 27,50 - 17,99%,
2,75 x 10% to 2,30 x 10° respectively, and nori packed in PP was 28,6 - 25,39%, 2,7 x 10° — 2,35 x
10° respectively. Growth of mould during storage was not identified except the nori stored in PP at
day 30.
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PENDAHULUAN yang berprotein agar pertumbuhan tubuh
Nori adalah nama dalam bahasa dapat berlangsung secara sempurna.
Jepang untuk bahan makanan berupa Untuk memenuhi kandungan protein
lembaran rumput laut yang dikeringkan. Nori pada nori, salah satu cara adalah dengan
biasanya digunakan pada masakan Jepang, fortifikasi yaitu proses penambahan suatu zat
mulai dari pembungkus sushi, taburan sup, gizi ke dalam makanan, biasanya zat gizi
atau campuran salad. Nori juga bisa diremas yang ditambahkan adalah zat-zat gizi yang
menjadi serpihan, lalu ditaburkan diatas nasi sangat diperlukan oleh tubuh seperti protein,
hangat (Nirmala 2008, dalam vitamin dan mineral.
http://dgeniusseaweed.blogspot.com). Hasil  penelitian  Siboro  (2011),
Nori memiliki kandungan gizi yang menyatakan bahwa fortifikasi ikan patin 10%
penting bagi tubuh manusia, salah satu gizi merupakan hasil terbaik dilihat dari nilai
yang terkandung dalam nori yaitu karbohidrat organoleptik dan kimia dan disarankan untuk
dan serat kasar. Sedangkan untuk kandungan melanjutkan penelitian tentang masa simpan
protein belum terpenuhi pada nori. Seperti produk nori ikan patin.
kita ketahui protein sangat penting bagi Kemasan merupakan salah satu cara
pertumbuhan  tubuh  manusia, sehingga atau metode untuk memberikan perlindungan

dianjurkan untuk mengkonsumsi makanan pada pangan yang telah dihasilkan baik dalam



bentuk bungkusan atau menempatkan produk
ke dalam suatu wadah. Hal ini dimaksudkan
agar produk dapat terhindar dari pencemaran
(senyawa kimia dan mikroba), kerusakan
akibat fisik (gesekan, getaran dan benturan),
senyawa lingkungan (oksigen, uap air) dan
gangguan binatang seperti serangga, sehingga
mutu dan keamanan produk tetap terjaga serta
disimpan dalam kurun waktu yang lebih lama
(Website Resmi Kesehatan Kabupaten Bone
Bolango, 2009).

Berdasarkan uraian diatas penulis
tertarik untuk melakukan penelitian tentang
Pengaruh Jenis Kemasan Terhadap Mutu Nori
Ikan Patin (Pangasius hypopthalmus) Selama

Penyimpanan Suhu Kamar.

TUJUAN PENELITIAN

Tujuan  penelitian  adalah  untuk
mengetahui pengaruh jenis kemasan terhadap
mutu nori ikan patin selama penyimpanan

suhu kamar.

METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan dalam
penelitian adalah metode eksperimen yaitu
pengolahan nori ikan patin dengan 3 jenis
kemasan yang berbeda. Rancangan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) satu faktor yakni terdiri dari tiga taraf
perlakuan yaitu pengemasan dengan plastik
HDPE (P,), plastik LDPE (P) dan plastik PP
(P3). Sedangkan sebagai kelompok/ulangan
adalah masa simpan 0, 15 dan 30 hari. Satuan

percobaan yang digunakan 9 unit nori rumput

laut. Adapun model matematis yang
digunakan menurut Gasperz (1991), adalah :
Yij=p+ai+pj+elj
Dimana :
Yij = Variabel yang akan diukur
K = Nilai tengah dari seluruh perlakuan
al = Pengaruh dari perlakuan ke-i
Bj = Pengaruh dari kelompok ke-j
(kelompok masa simpan)
el = Kesalahan percobaan yang timbul
Parameter yang diukur adalah
penilaian organoleptik (rupa, rasa, tekstur dan
bau), analisis kadar air, total koloni bakteri,

identifikasi jamur.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Penilaian organoleptik

Pengujian organoleptik penelitian ini
dilakukan oleh panelis agak terlatih sebanyak
25 orang dengan menggunakan score sheet
yang telah ditentukan terhadap nilai rupa,
rasa, tekstur dan bau, untuk setiap perlakuan.
1.1. Nilai rupa

Hasil penilain terhadap rupa nori ikan
patin dengan kemasan yang berbeda dapat
dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rupa nori ikan patin dengan
kemasan yang berbeda.

Perlakuan Kelompok Rata - rata
0 15 30

HDPE (P.) 6.68 6.48 5.56 6.24

LDPE (P,) 6.63 6.52 3.72 5.62

PP (Ps) 6.12 5.08 4.60 5.26

Berdasarkan Tabel 3, rupa nori ikan

patin dalam kemasan HDPE (P;) pada



pengamatan 0 hari mempunyai nilai yang
tertinggi  6.68, kemasan LDPE (Py)
mempunyai nilai 6.63 sedangkan pada
kemasan PP (P3) mempunyai nilai 6.12. Pada
pengamatan 15 hari nilai rupa nori ikan patin
mengalami penurunan, pada kemasan HDPE
(P1) mempunyai nilai 6.48, kemasan LDPE
(P2) mempunyai nilai 6.52, sedangkan pada
kemasan PP (P3) mempunyai nilai 5.08. Pada
pengamatan 30 hari rupa nori ikan patin
mengalami penurunan, pada kemasan HDPE
(P1) mempunyai nilai 5.56, kemasan LDPE
(P2) mempunyai nilai 3.72, sedangkan pada
kemasan PP (P3) mempunyai nilai 4.60.

Berdasarkan hasil analisis variansi
(Lampiran 6) menunjukkan bahwa
penggunaan kemasan yang berbeda tidak
memberikan pengaruh terhadap rupa nori ikan
patin selama penyimpanan suhu kamar,
dimana Fuiwng (1.63) < Fraper (6.94) pada taraf
95% maka Ho diterima.

Menurut Poernomo (1987), perubahan
rupa atau warna disebabkan oleh rusaknya
protein mioglobin yang akan membebaskan
pigmen hemin, sehingga hemin berubah
menjadi warna coklat karena teroksidasi.

1.2. Nilai rasa

Hasil penilaian rasa yang dilakukan
oleh 25 panelis agak terlatih terhadap mutu
nori ikan patin dengan kemasan yang berbeda
dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai rasa nori ikan patin dengan

kemasan yang berbeda.
Perlakuan Kelompok Rata - rata
0 15 30
HDPE (P,) 6.84 6.72 5.56 6.37
LDPE (P,) 6.76 6.68 5.40 6.28
PP (Ps) 6.60 6.52 452 5.88

Berdasarkan Tabel 4, rasa nori ikan
patin dalam kemasan HDPE (P;) pada
pengamatan O hari mempunyai nilai yang
tertinggi 6.84, untuk kemasan LDPE (P2)
mempunyai nilai 6.76, sedangkan pada
kemasan PP (P3) mempunyai nilai 6.60. Pada
pengamatan 15 hari nilai rasa nori ikan patin
mengalami penurunan, pada kemasan HDPE
(P1) mempunyai nilai 6.72, kemasan LDPE
(P2) mempunyai nilai 6.68, sedangkan pada
kemasan PP (P3) mempunyai nilai 6.52. Pada
pengamatan 30 hari rasa nori ikan patin
mengalami penurunan, pada kemasan HDPE
(P1) mempunyai nilai 5.56, kemasan LDPE
(P2) mempunyai nilai 5.40, sedangkan pada
kemasan PP (P3) mempunyai nilai 4.52.

Berdasarkan hasil analisis variansi
(Lampiran 7) menunjukkan bahwa
penggunaan kemasan yang berbeda tidak
memberikan pengaruh terhadap rasa nori ikan
patin selama penyimpanan suhu kamar
dimana Fuiwng (2.898) < Frael (6.94) pada
taraf 95% maka Ho diterima.

Rasa merupakan faktor yang sangat
penting dalam menentukan keputusan akhir
konsumen untuk menerima atau menolak
suatu makanan walaupun parameter penilaian
yang baik, tetapi jika rasanya tidak enak atau
tidak disukai maka produk akan ditolak. Rasa
berbeda dengan aroma dan lebih melibatkan
indera pengecap (lidah). Rasa dipengaruhi
oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia,
suhu, Kkonsentrasi dan interaksi dengan
komponen rasa lainnya (Fachruddin dalam
Hadi, 2009).



1.3. Nilai tekstur

Hasil pengamatan tekstur yang
dilakukan oleh 25 panelis agak terlatih
terhadap nori ikan patin dengan kemasan

yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai tekstur nori ikan patin dengan
kemasan yang berbeda .

Perlakuan Kelompok Rata - rata
0 15 30

HDPE (P,) 6.48 5.64 5.32 5.84

LDPE (P,) 6.68 5.08 4.92 5.56

PP (P,) 6.44 5.08 3.64 5.02

Berdasarkan Tabel 5, tekstur nori ikan
patin pada ke tiga perlakuan mengalami
penurunan rata-rata nilai tekstur dalam
kemasan HDPE (P;) pada pengamatan O hari
mempunyai nilai 6.48 untuk kemasan LDPE
(P2) mempunyai nilai 6.68 sedangkan pada
kemasan PP (P3) mempunyai nilai 6.44. Pada
pengamatan 15 hari tektur nori ikan patin
dalam kemasan mengalami penurunan, untuk
kemasan HDPE (P;) mempunyai nilai 5.64,
dan untuk kemasan mempunyai nilai LDPE
(P2) 5.08 dan kemasan PP (P3) mempunyai
nilai 5.08, dan pada pengamatan 30 hari nilai
tekstur nori ikan patin pada kemasan HDPE
(P1) mempunyai nilai 5.32, untuk kemasan
LDPE (P2) mempunyai nilai 4.92 dan
kemasan PP (P3) mempunyai nilai 3.64.

Berdasarkan hasil analisis variansi
(Lampiran  8) menunjukkan bahwa
penggunaan kemasan yang berbeda tidak
memberikan pengaruh terhadap tekstur nori
ikan patin selama penyimpanan suhu kamar,
dimana Fuiwung (2.461) < Fraper (6.94) pada
taraf 95% maka Ho diterima.

Penggunaan kemasan HDPE, LDPE,
PP pada nori ikan patin  mampu
mempertahankan mutu (tekstur) selama 30
hari karna mampu melindungi produk dari
kontaminasi mikroorganisme dan oksidasi.
Berdasarkan nilai rata-rata HDPE memiliki
nilai tertinggi, karna penggunaan plastik
HDPE mampu mengurangi kontaminasi 02,
kontaminasi mikroorganisme dan lebih keras.
Pada pengamatan O hari tidak mengalami
perbedaan. Hal ini disebabkan karena pada
masing-masing  kemasan belum terjadi
perubahan kondisi tekstur. Sedangkan pada
pengamatan 15 dan 30 hari telah terjadi
perbedaan kondisi tekstur, hal ini disebabkan
karena semakin lama waktu pengamatan
maka nilai tekstur nori ikan patin selama
penyimpanan suhu kamar dengan kemasan
yang berbeda mengalami  penurunan.
Penurunan nilai tekstur diikuti dengan
peningkatan kadar air sehinga akan
mempengaruhi sifat fisik produk seperti
kerenyahan (Sukawati, 2005).

1.4. Nilai bau

Hasil penilaian bau yang dilakukan
oleh 25 panelis agak terlatih terhadap mutu
nori ikan patin dengan kemasan yang berbeda
dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Nilai bau nori ikan patin dengan
kemasan yang berbeda

Perlakuan Kelompok Rata - rata
0 15 30

HDPE (P;) 7.56 5.60 4.68 5.96

LDPE (P,) 7.08 5.72 4,76 5.88

PP (P5) 7.08 5.40 4.36 5.80




Berdasarkan Tabel 6, bau nori ikan
patin dalam kemasan HDPE (P;1) pasa
pengamatan O hari mempunyai nilai yang
tertinggi 7.56, untuk kemasan LDPE (P,)
mempunyai nilai 7,08 sedangkan pada
kemasan PP (P3) mempunyai nilai 7.08. Pada
pengamatan 15 hari nilai bau nori ikan patin
mengalami penurunan pada kemasan HDPE
(P1) mempunyai nilai 5.60, unutk kemasan
LDPE (P,) mempunyai nilai 5.72 sedangkan
pada kemasan PP (P3) mempunyai nilai 5.40.
pada pengamatan 30 hari bau nori ikan patin
mengalami penurunan, pada kemasan HDPE
(P1) mempunyai nilai 4.68, kemasan LDPE
(P2) mempunyai nilai 4.76 sedangkan pada
kemasan PP (P3) mempunyai nilai 4.36.

Berdasarkan hasil analisis variansi
(Lampiran  9) menunjukkan bahwa
penggunaan kemasan yang berbeda tidak
memberikan pengaruh terhadap bau nori ikan
patin selama penyimpanan suhu kamar,
dimana Fuiwng (3.034) < Frae (6.94) pada
taraf 95% maka Ho diterima.

Menurut Soekarto dalam Efriyanti
(2003), perubahan nilai bau disebabkan oleh
perubahan sifat-sifat pada bahan pangan yang
pada umumnya mengarah pada penurunan

mutu.

2. Penilaian Kimia
2.1. Kadar air

Pengukuran kadar air pada suatu
produk makanan sangatlah penting. Tinggi

atau rendahnya kadar air dalam bahan pangan
sangat berpengaruh terhadap kualitas produk
tersebut. Nilai rata-rata kadar air pada nori
ikan patin dengan kemasan yang berbeda
dapat dilihat pada Tabel 7

Tabel 7. Nilai kadar air (%) nori ikan patin
dengan kemasan yang berbeda.

Perlakuan Kelompok Rata - rata
0 15 30

HDPE (P,) 22.931 18.284 14.776 18.66

LDPE (P,) 27.505 21.304 17.994 22.27

PP (Ps) 28.656 27.687 25.392 27.25

Berdasarkan Tabel 7, rata-rata kadar
air nori ikan patin dengan kemasan yang
berbeda berkisar antara 18.66% - 27.25%.
Kadar air tertinggi adalah pada kemasan PP
(P3) yaitu 27.25%, sedangkan terendah adalah
pada kemasan HDPE (P;) vyaitu sebesar
18.66%.

Secara umum kadar air pada masing-
masing kemasan menunjukkan perbedaan
nyata, hal ini didukung oleh hasil analisa
variansi (Lampiran 10) bahwa penggunaan
kemasan yang berbeda terhadap kadar air nori
ikan patin selama penyimpanan suhu kamaar,
dimana Fpiwng (20.963) > Fiape (6.94) pada
tingkat kepercayaan 95% maka hipotesis (Ho)
ditolak dan dilakukan uji lanjut (BNT). Pada
uji BNT menjelaskan bahwa penggunaan
jenis kemasan yang berbeda pada perlakuan
P1 berbeda nyata dengan perlakuan P, dan P
pada taraf kepercayaan 95%.

Air memiliki peranan penting dalam
pangan, yaitu berperan dalam mempengaruhi
kesegaran, stabilitas, dan keawetan pangan,
sebagai pelarut komponan polar dan ionik,
berperan dalam reaksi kimia, aktivitas enzim,

pertumbuhan mikroba, menentukan tingkat



resiko keamanan pangan, dan sebagai media

pindah panas (Kusnandar, 2010).

2.2. Total koloni bakteri

Hasil penelitian terhadap jumlah
koloni bakteri nori ikan patin dengan kemasan
yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Rata-rata nilai TPC (sel/gram) nori
ikan patin dengan kemasan yang

berbeda .
Perlakuan Kelompok
0 15 30
HDPE (P1) 2.6 x10° 1.4 x10° 21x10°
LDPE (P, 2.8x10° 25x10° 23x10°
PP (Ps) 2.7 x10° 2.2 x10° 24x10°

Berdasarkan Tabel 8, nilai TPC untuk
nori ikan patin dalam kemasan HDPE (P,)
pada pengamatan 0 hari memiliki jumlah nilai
bakteri 2.6 x10°.untuk kemasan LDPE (P2)
memiliki jumlah nilai 2.8 x 10° sedangkan
pada kemasan PP (P3) mempunyai nilai 2.7 x
10°. Pada pengamatan 15 hari nilai TPC nori
ikan patin mengalami kenaikan, pada
kemasan HDPE (P1) mempunyai nilai 1.4 X
10*, kemasan LDPE (P,) mempunyai nilai 2.5
x 10* sedangkan pada kemasan PP (Ps)
mempunyai nilai 2.2 x 10*. Pada pengamatan
30 hari nilai TPC nori ikan patin untuk
kemasan HDPE (P;) mempunyai nilai 2.1 x
10°, unutk kemasan LDPE (P,) mempunyai
nilai 2.3 x 10°, sedangkan pada kemasan PP
(Ps) mempunyai nilai 2.4 x 10°.

Berdasarkan hasil analisis variansi
(Lampiran ~ 11)  menunjukkan  bahwa
penggunaan kemasan yang berbeda pada nori
ikan patin sangat berbeda nyata, dimana
Fhitung (7.5) > Frave (6.94) pada taraf 95%
maka Ho ditolak untuk itu dilakukan uji lanjut
beda nyata terkecil (BNT). Hal ini

menjelaskan  bahwa  penggunaan jenis
kemasan yang berbeda pada perlakuan P;
berbeda nyata dengan perlakuan P, dan Ps
pada taraf kepercayaan 95%.

Pada analisa total koloni bakteri
kemasan HDPE (P,) dapat menghambat
pertumbuhan bakteri dengan nilai rata-rata
4.29, dan baik digunakan untuk mengemas
nori ikan patin karena plastik HDPE yang
berbahan  dasar  plastik  polyethylene
mempunyai komposisi kimia yang baik,
resisten terhadap lemak dan minyak, tidak
menimbulkan reaksi kimia terhadap makanan,
mempunyai kekuatan yang baik dan cukup
kuat untuk melindungi produk dari perlakuan
kasar selama penyimpanan, mempunyai daya
serap yang rendah terhadap uap air, serta
tersedia dalam berbagai bentuk (Wheaton dan
Lawson, 1985).

2.3. ldentifikasi jamur

Nori ikan patin yang di kemas dalam
plastic HDPE (P1), LDPE (P,), PP (P3),
selama penyimpanan 0, 15 dan 30 hari
diamati untuk melihat apakah sudah
ditemukan jamur atau tidak.

Hasil pengamatan nori ikan patin
dengan kemasan yang berbeda selama
penyimpanan suhu kamar, pada kemasan
HDPE dan LDPE sampai akhir penyimpanan
belum ditumbuhi jamur, sedangkan pada
kemasan PP sudah ditumbuhi jamur. Jamur
pada nori ikan patin dapat dilihat pada
Gambar 3.




Gambar 3. Jamur nori ikan patin selama
penyimpanan suhu kamar pada
kemasan PP

Menurut Meyer (1991), Klasifikasi

Saprolegnia sp adalah Kelas: Oomycotea
Bangsa: Saprolegniale Suku: Saprolegniaceae
Marga: Saprolegnia Jenis: Saprolegnia sp.
Jamur Saprolegnia sp termasuk ke dalam
Klas Phycomycetes (klas Oomycetes), disebut
juga dengan jamur ganggang sebab sifatnya
mirip dengan ganggang hanya tidak
mengandung klorofil. Disusun oleh benang-
benang hyfa yang tidak mempunyai sekat
pemisah (septa), tetapi bercabang banyak

menjadi misellium.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Dari hasil penelitian yang telah
dilakukan berdasarkan nilai organoleptik
bahwa mutu nori ikan patin dengan kemasan
berbeda tidak memberikan pengaruh terhadap
nilai organoleptik rupa, rasa, tekstur, dan bau,
sedangkan pada kadar air, total koloni bakteri
memberikan pengaruh. Jenis jamur yang
teridentifikasi ialah Saprolegnia sp, terdapat
pada kemasan PP (30 hari).

Dapat disimpulkan bahwa kemasan

HDPE merupakan perlakuan terbaik yang

dapat mempertahankan mutu nori ikan patin
selama 30 hari  berdasarkan nilai
organoleptik, kadar air, dan total koloni
bakteri.

Saran

Dari hasil penelitian yang telah
dilakukan, disarankan memakai kemasan
HDPE untuk penyimpanan nori ikan patin,
dan melakukan penelitian lanjutan mengenai
nori rumput laut dengan memakai rumput laut
yang lainnya dan fortifikasi daging ikan yang

lain.
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