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Abstract

The research was conducted to evaluate fresh bilis (Mystacoleuseus padangensis) freshness level to know the nutritional content of fresh and dried bilis and know the best type of packaging for the product dried bilis. Total Bilis used in this study were obtained 1 kg were taken from Lake of Singkarak of West Sumatra. The research was conducted by 4 stages. First,  identification the level of freshness of bilis. Second proximate analysis of fresh fish. Third, proximate analysis of dried Bilis, and the fourth dried Bilis packaging. The results showed that fresh bilis relatively short lived. Organoleptic value shows the best treatment is packed Bilis using HDPE plastic. Total value of the fungi showed HDPE plastic storage can inhibit fungal growth. Proximate value of dried bilis more had higher levels of protein and fat better than the levels of protein and fat wet bilis. while the moisture content and ash are relatively the same as other products that drained the dried product has a high ash content while the wet product has a high water content .
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PENDAHULUAN


Penanganan dan pemanfaatan ikan bilis umumnya dalam bentuk dikeringkan sehingga memiliki daya awet yang cukup lama. Produk ikan bilis kering ini sudah menjadi komoditas ekspor yaitu  ke Malaysia dan Singapura.


Dewasa ini, salah satu permasalahan terhadap ikan bilis kering  adalah penurunan mutu baik secara organoleptik, kimiawi maupun secara mikrobiologi, penurunan mutu ini disebabkan produk ikan bilis kering belum dilakukan pengemasan yang baik, sehingga sangat mudah terkontaminasi oleh lingkungan dan akan menyebabkan terjadinya proses oksidasi (ketengikan) dan timbulnya jamur. Oleh karena itu faktor pengemasan menjadi sangat penting pada produk ikan bilis kering.


Beberapa jenis kemasan yang dapat dimanfaatkan untuk ikan bilis kering adalah HDPE (polyethylen yang densitas tinggi), LDPE (polyethylen yang densitas rendah) dan PP (polypropylene).
Didorong oleh faktor-faktor tersebut diatas maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang “Pengaruh Kemasan yang Berbeda Terhadap Mutu Ikan Bilis (Mystacoleucus padangensis) Kering Selama Penyimpanan Pada Suhu Kamar”.

TUJUAN PENELITIAN
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat kesegaran ikan bilis segar, untuk mengetahui kandungan gizi (proksimat) ikan bilis segar dan kering dan mengetahui jenis kemasan yang terbaik untuk produk ikan bilis kering.

METODE PENELITIAN
Metode yang digunakan adalah metode eksperimen. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non faktorial, perlakuan yang diberikan yaitu  jenis kemasan yang terdiri dari plastik \High Density Polyethilen (HDPE), Low Density Polyethilen (LDPE) dan Polypropylene (PP). Sedangkan sebagai kelompok adalah lama penyipanan yaitu 0 hari, 10 hari, 20 hari dan 30 hari dengan satuan percobaan sebanyak 12 satuan percobaan.

Parameter yang digunakan adalah uji organoleptik (rupa/warna, aroma dan tekstur) dengan memberikan score sheet kepada 25 orang panelis agak terlatih dan analisa proksimat (kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar protein), analisis total jamur.

Data yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel dan grafik. Data analisa variansi akan didapat F hitung. Apabila F hit > F tab pada tingkat kepercayaan 95%, maka H0 ditolak berarti terdapat perbedaan antar perlakuan dan bila F hit < F tab berarti H0 diterima, maka tidak terdapat perbedaan antar perlakuan.
HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Hasil
1.1. Identifikasi kesegaran ikan
Tabel 4. Hasil penilaian ikan Bilis segar per 3 jam.
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Berdasarkan Tabel 4, terlihat bahwa pada kolom nilai (mata, insang, lendir, dagung, bau dan tekstur) ikan bilis segar mengalami perubahan seiring lamanya penyimpanan. Berdasarkan hasil pengamatan nilai mata pada ikan bilis segar, mengalami penurunan nilai pada jam ke 6 dan pada jam ke 18, nilai mata pada ikan bilis segar sudah bernilai 1 dengan ciri-ciri bola mata sangat cekung, kornea agak kuning. Itu berarti keadaan ikan sudah tidak dalam keadaan segar lagi, atau bisa dikatakan ikan sudah membusuk.

Ikan bilis segar mengalami perubahan seiring lamanya penyimpanan. Berdasarkan hasil pengamatan nilai mata pada ikan bilis segar, mengalami penurunan  nilai pada jam ke 6 dan pada jam ke 18, nilai mata pada ikan bilis segar sudah bernilai 1 dengan ciri-ciri bola mata sangat cekung, kornea agak kuning. Itu berarti keadaan ikan sudah tidak dalam keadaan segar lagi, atau bisa dikatakan ikan sudah membusuk. Pada penilaian insang ikan bilis mengalami kemunduran mutu pada jam ke 3 dan pada jam 12, kemudian mengalami pembusukan pada jam ke 18. Pada penilaian lendir ikan mengalami kemunduran pada jam ke 6 dan jam ke 18. Pada penilaian daging ikan bilis mengalami kemunduran mutu pada jam ke 9 dan jam ke 18, nilai daging pada ikan sudah bernilai 1 dengan ciri-ciri sayatan daging kusam, warna merah jelas sekali sepanjang tulang belakang dan dinding perut sangat lunak yang berarti ikan sudah mengalami pembusukan. Pada nilai bau ikan bilis mengalami kemunduran pada jam ke 3 dan jam ke 18, nilai bau ikan pada jam ke 18 sudah bernilai 1 dengan ciri-ciri bau busuk jelas. Kemudian pada nilai tekstur ikan bilis mengalami kemunduran pada jam ke 3 dan jam ke 18, nilai tekstur ikan bilis pada jam ke 18 benilai 1 dengan ciri-ciri sangat lunak, bekas jari tidak hilang bila ditekan ini menandakan bahwa ikan bilis sudah mengalami pembusukan.

1.2 Kadar Proksimat
1.2.1 Protein Ikan Bilis


Ikan bilis memiliki kadar protein sebagai berikut, ikan  bilis kering memiliki kadar protein sebesar 2,1967% sedangkan ikan bilis basah memiliki kadar protein sebesar 1,0017%.

Kadar protein ikan bilis kering lebih tinggi dibandingkan dengan protein ikan bilis basah, hal ini seiring dengan kadar protein ikan pora-pora kering (40,9%) yang lebih besar dibandingkan kadar protein ikan pora-pora basah (8,03%), (Nazmi, 2009).
1.2.2 Lemak Ikan Bilis


Ikan bilis memiliki kadar lemak sebagai berikut, ikan bilis kering memiliki kadar lemak sebesar 12% sedangkan ikan bilis kering memiliki kadar lemak sebesar 5,5%.
Lemak memiliki peranan penting dalam struktur dan fungsi sel mahluk hidup. Sebagai sumber energi, lemak yang paling efektif bagi tubuh dibandingkan dengan karbohidrat dan protein. Satu gram lemak dapat menghasilkan 9 kkal, sedangkan karbohidrat dan protein menghasilkan 4 kkal/grarn. Lemak termasuk dalam kelompok senyawa lipida yang umumnya bersifat tidak larut dalam air, tetapi larut dalam pelarut organik seperti benzena, eter dan kloroform (Winamo, 2004).
1.2.3 Abu Ikan Bilis


Ikan bilis memiliki kadar abu sebagai berikut, ikan bilis kering memiliki kadar abu sebesar 35% sedangkan kadar abu ikan bilis basah sebesar 19%.

Kadar abu  pada ikan bilis kering lebih tinggi dibandingkan kadar air pada ikan bilis basah hal ini disebabkan pada ikan kering sel-selnya lebih mudah dipecah menjaqdi abu, karena jaringan didalam tubuh ikan relatif lemah disebabkan kadar air yang rendah, (Nazmi, 2009)
1.2.4 Air Ikan Bilis

Ikan bilis memiliki kadar air sebagai berikut, kadarair ikan bilis kering sebesar 23% sedangkan kadar air ikan bilis basah sebesar 75%.

Berikut tabel persentase perbandingan kandungan gizi ikan Bilis kering dan ikan Bilis basah.
Tabel 5. Perbandingan kandungan gizi ikan bilis kering dan ikan bilis basah
	No
	Kandungan Gizi
	Keadaan

	
	
	Kering
	Basah

	1
	Protein
	2.19%
	1.00%

	2
	Lemak
	12%
	5.5%

	3
	Abu
	35%
	19%

	4
	Air
	23%
	75%


Kadar air merupakan data komposisi yang sangat penting dalam bahan pangan, karena kadar aiar sangat menentukan kadar komponen lainnya. Jika suatu contoh kadar aimya rendah karena sebagian besar telah m.anguap, dan komponen lainnya naik, dan demikian juga sebaliknya. Oleh karena itu lam analisis pangar', kadar air selalu dicantumkan dan komposisi komponen lainnya yang dinyatakan dalam basis basah dan basis kering (Fardiah et al. 2008).

1.3. Nilai organoleptik


Berdasarkan hasil penilaian organoleptik yang dilakukan oleh 25 orang panelis agak terlatih terhadap nilai rupa, aroma, tekstur dan rasa pada ikan bilis kering yang disimpan pada suhu kamar dan dikemas pada kemasan berbeda diperoleh data sebagai berikut. 
1.3.1. Nilai rupa 

Dari hasil penelitian terhadap nilai rupa ikan bilis kering yang disimpan pada suhu kamar dan dikemas dengan kemasan berbeda dapat dilihat pada tabel berikut (Tabel 6).
Tabel 6. Rata-rata nilai Rupa ikan Bilis kering yang disimpan pada suhu kamar dan dikemas pada kemasan berbeda.
	Kelompok hari
	Perlakuan

	
	HDPE
	LDPE
	PP

	0
	2,72
	2,44
	2,72

	10
	2,92
	3,20
	2,88

	20
30
	3,00

2,68
	2,80

2,68
	3,12

2,48

	Rata-rata
	     2,83 (a)
	     2,70 (b)
	     2,80 (a)


Dari tabel 6 diatas dapat dilihat bahwa nilai rata-rata rupa ikan bilis yang dikemas dengan menggunakan plastik HDPE yaitu 2,83. Kemudian diikuti oleh PP dan LDPE yang masing-masing bernilai 2,8 dan 2,7.

Dari pengujian anava menunjukkan bahwa ikan bilis yang dikemas pada suhu kamar dan kemasan yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai rupa ikan bilis, dimana Fhitung (0,2763) < Ftabel (5,14) pada tingkat kepercayaan 95% maka hipotesis diterima.
Dari hasil uji rupa terlihat bahwa dengan penggunaan plastik yang berbeda tidak memberikan pengaruh nyata terhadap nilai rupa ikan bilis kering. Winarno (1997), menyatakan bahwa rupa lebih banyak melibatkan indera penglihatan dan merupakan salah satu indikator untuk menentukan apakah bahan pangan diterima atau tidak oleh konsumen, karena makanan yang berkualitas (rasanya enak, bergizi, teksturnya baik) belum tentu disukai konsumen bila rupa bahan pangan tersebut memiliki rupa yang tidak enak dipandang oleh konsumen yang menilai. 

1.3.2. Nilai Aroma
Dari hasil penelitian terhadap nilai aroma ikan bilis kering yang disimpan pada suhu kamar dan dikemas dengan kemasan berbeda dapat dilihat pada tabel berikut (Tabel 7).
Tabel 7. Rata-rata nilai aroma ikan Bilis kering yang disimpan pada suhu kamar dan dikemas pada kemasan berbeda.

	Kelompok hari
	Perlakuan

	
	HDPE
	LDPE
	PP

	0
	2,92
	2,72
	2,64

	10
	3,20
	2,96
	2,92

	20
30
	3,44

2,88
	3,00

2,52
	2,56

2,68

	Rata-rata
	     3,11 (b)
	     2,80 (a)
	    2,70 (a)


Dari Tabel 7 diatas dapat dilihat bahwa nilai rata-rata aroma tertinggi adalah ikan bilis yang dikemas dengan menggunakan plastik HDPE yaitu 3,11. Kemudian diikuti oleh LDPE dan PP yang masing-masing bernilai 2,8 dan 2,7.
Dari pengujian anava menunjukkan bahwa ikan bilis yang disimpan pada suhu kamar dan kemasan yang berbeda, memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai aroma ikan bilis ini, dimana Fhitung (7,37) > Ftabel (5,14) pada tingkat kepercayaan 95% maka hipotesis ditolak dan dilanjutkan dengan uji lanjut BNT. Pada uji lanjut ini Perlakuan PP dan LDPE tidak berbeda nyata, sedangkan HDPE berbeda nyata terhadap perlakuan yang lain pada tingkat kepercayaan 95%.
Penurunan nilai aroma selama penyimpanan disebabkan oleh perubahan atau penguraian sifat-sifat bahan makan tersebut.  Menurut Soekarto (1990), perubahan nilai aroma disebabkan oleh perubahan sifat-sifat pada bahan pangan yang pada umumnya mengarah pada penurunan mutu. Perubahan ini tergantung pada jenis produk pangan dan jenis mikroba yang tumbuh dominan. 
1.3.3. Tekstur

Dari hasil penelitian terhadap nilai Tekstur ikan bilis kering yang disimpan pada suhu kamar dan dikemas dengan kemasan berbeda dapat dilihat pada tabel berikut (Tabel 8).
Tabel 8. Rata-rata nilai tekstur ikan Bilis kering yang disimpan pada suhu kamar dan dikemas pada kemasan berbeda
	Kelompok hari
	Perlakuan

	
	HDPE
	LDPE
	PP

	0
	2,60
	2,84
	2,68

	10
	2,72
	2,96
	3,16

	20
30
	3,24

2,52
	2,52

2,68
	2,76

2,32

	Rata-rata
	     2,77 (a)
	     2,75 (a)
	     2,73 (a)


Dari tabel. 3 diatas dapat dilihat bahwa nilai rata-rata tekstur tertinggi adalah ikan bilis yang dikemas dengan menggunakan plastik HDPE yaitu 2,77. Kemudian diikuti oleh LDPE dan PP yang masing-masing bernilai 2,75 dan 2,73.

Dari pengujian anava menunjukkan bahwa ikan bilis yang disimpan pada suhu kamar dan kemasan yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai tekstur ikan bilis, dimana Fhitung (0,0245) < Ftabel (5,14) pada tingkat kepercayaan 95% maka hipotesis diterima.

Menurut De Man (1998), tekstur merupakan hal terpenting dari mutu produk bila dibandingkan dengan bau, rasa dan warna. Tekstur daging ikan biasanya dipaparkan dalam istilah kelunakan pada saat disentuh dengan jari oleh panelis.
1.3.4. Rasa

Dari hasil penelitian terhadap nilai rasa ikan bilis kering yang disimpan pada suhu kamar dan dikemas dengan kemasan berbeda dapat dilihat pada tabel berikut (Tabel 9).
Tabel 9. Rata-rata nilai rasa ikan Bilis kering yang disimpan pada suhu kamar dan dikemas pada kemasan berbeda.
	Kelompok hari
	Perlakuan

	
	HDPE
	LDPE
	PP

	0
	2,80
	2,84
	2,80

	10
	2,72
	2,80
	2,80

	20
30
	3,64

2,64
	2,72

2,72
	2,80

2,72

	Rata-rata
	    2,7 (a)
	     2,77 (b)
	      2,78 (b)


Dari tabel 9 diatas dapat dilihat bahwa nilai rata-rata rasa tertinggi adalah ikan bilis yang dikemas dengan menggunakan plastik PP yaitu 2,78. Kemudian diikuti oleh LDPE dan HDPE yang masing-masing bernilai 2,77 dan 2,7.
Dari pengujian anava menunjukkan bahwa ikan bilis yang dikemas pada suhu kamar dan kemasan yang berbeda, memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai rasa ikan bilis, dimana Fhitung (7,3786) > Ftabel (5,14) pada tingkat kepercayaan 95% maka hipotesis ditolak dan dilanjutkan dengan uji lanjut BNT. Pada uji lanjut ini Perlakuan PP dan LDPE tidak berbeda nyata, sedangkan HDPE berpengaruh nyata terhadap perlakuan yang lain pada tingkat kepercayaan 95%.

Rasa merupakan faktor yang sangat penting dan merupakan keputusan akhir konsumen menerima atau menolak suatu makanan walaupun parameter penilaian yang baik, tetapi jika rasanya tidak enak atau tidak disukai maka produk akan ditolak.  Rasa menunjang peranan penting dari keberadaan suatu produk.  Rasa ini dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya jumlah garam yang ditambahkan, bumbu-bumbu, gula dan lemak/minyak setelah produk dimasak/digoreng rasa akan muncul (Hangesti, 2006).
1.4. Nilai Jamur

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh rata-rata nilai jamur sebagai berikut.
Tabel 10. Nilai rata-rata jamur ikan bilis kering yang disimpan pada kemasan berbeda

	Kelompok hari
	Perlakuan

	
	HDPE
	LDPE
	PP

	0
	400
	400
	400

	10
	600
	900
	800

	20
30
	700

900
	1000

1300
	900

1100

	Rata-rata
	650 (a)
	900 (a)
	800 (a)


Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa nilai jamur terbaik yaitu HDPE (650), diikuti oleh PP dan LPDE dengan nilai berturut-turut 800 dan 900.

Dari pengujian anava menunjukkan bahwa ikan bilis yang dikemas pada suhu kamar dan kemasan yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai jamur ikan bilis, dimana Fhitung (0,8142) < Ftabel (5,14) pada tingkat kepercayaan 95% maka hipotesis diterima.
Total jamur meningkat seiring dengan lamanya penyimpanan, melebihi peningkatan total bakteri, karena ikan kering tersebut berkadar air yang lebih sesuai untuk pertumbuhan jamur. Moelyanto (1982) mengatakan bahwa ikan asap/kering tidak dapat disimpan lama karena mudah ditumbuhi jamur, sehingga pertumbuhan jamur menjadi masalah yang lebih serius dibandingkan pertumbuhan bakteri.
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Dari penelitian ini diperoleh kesimpulan sebagai berikut, berdasarkan pengujian tingkat kesegaran menunjukkan bahwa kesegaran ikan bilis relatif bertahan lama. Nilai organoleptik menunujukkan bahwa perlakuan yang terbaik adalah ikan bilis yang dikemas dengan menggunakan plastik HDPE. Berdasarkan nilai total jamur juga menunjukkan bahwa penyimpanan ikan bilis dengan menggunakan plastik HDPE memperoleh nilai total jamur yang terbaik, yakni nilai rata-rata terendah.

Berdasarkan nilai proksimat ikan bilis kering lebih memiliki kadar protein dan lemak yang lebih baik dibandingkan dengan kadar protein dan lemak ikan bilis basah, sedangnkan kadar air dan abu relatif sama dengan produk lain yang dikeringkan yakni produk kering memiliki kadar abu tinggi sedangkan produk basah berkadar air tinggi.

Saran

Diharapkan melakukan penelitian mengenai pendugaan masa simpan ikan bilis kering dan penelitian lanjutan mengenai masa simpan ikan bilis dengan pengujian bakteri.
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