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PENDAHULUAN
Ikan merupakan salah satu sumber
protein hewani yang banyak dikonsumsi
masyarakat, mudah didapat, dan
harganya relatif terjangkau. Namun
demikian, ikan cepat mengalami proses
pembusukan. Oleh sebab itu dilakukan
berbagai proses pengolahan lanjutan
(pengawetan), sehingga masa simpan
ikan  menjadi  lebih lama. Ada
bermacam-macam  pengolahan ikan
salah satunya adalah  dendeng ikan
(Bina UKM 2011). Dendeng ikan
adalah jenis makanan awetan yang
dibuat dengan cara pengeringan dengan
menambah garam, gula, dan bahan lain
untuk memperoleh rasa yang diinginkan.
Produk dendeng adalah suatu
produk makanan yang juga merupakan
komoditi yang cepat mengalami proses
pembusukan  dibandingkan  dengan

bahan makanan lain. Karena produk
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dendeng yang dibuat dari ikan
mempunyai kandungan protein yang
tinggi sehingga memudahkan bakteri
dan perubahan kimiawi menyebabkan
pembusukan. Mutu olahan dendeng
sangat tergantung pada mutu bahan
mentahnya, cara pengolahan, cara
pengemasan, bahan kemasan, suhu
pengemasan dan lama penyimpanan.
Oleh karena itu alangkah baiknya untuk
mengetahui kesesuaian bahan kemasan
dan lama penyimpanan dilakukan
penelitian.

Adapun fungsi dari bahan kemasan
adalah : 1). Mempertahankan mutu
kesegaran  produk  makanan, 2).
Memberikan kemudahan penyimpanan
atau distribusi, 3). Menekan atau
menghambat terjadinya kontaminasi dari
udara, air dan sekitarnya oleh
mikroorganisme, 4). Memberi daya tarik

kepada konsumen (Sauvage, 1996).
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Pengemasan atau  pembungkus
makanan didefinisikan sebagai salah
satu cara perlindungan kepada makanan
yang dapat mempertahankan mutu dan
kesegaran makanan (Sacharow and
Grifin, 1980).

Pengemasan adalah salah satu
pelindung produk makanan yang sangat
penting dinegara  tropika  seperti
Indonesia. Hal ini disebabkan karena
cuaca yang panas dan kelembapan yang
tinggi sehingga memudahkan penurunan
mutu produk makanan (Winarno dan
Jennie, 1997).

Rendahnya mutu dan daya simpan
dendeng ikan disebabkan oleh adanya
mikroorganisme yang dapat
mempercepat kerusakan dan juga karena
pengaruh lingkungan yang mampu
mengoksidasi lemak yang terdapat pada
dendeng. Beberapa usaha yang dapat
dilakukan untuk mencegah terjadinya
kerusakan  atau  penurunan  mutu
dendeng, salah satu diantaranya dengan
pengemasan. Produk yang sudah
mengalami  proses pengawetan dan
pengolahan akan kurang awet bila tidak
dilakukan pengemasan untuk melindungi
produk dari lingkungan luar yang
menyebabkan kerusakan.

Penggunaan jenis bahan pengemas
tentunya disesuaikan dengan sifat-sifat
dari bahan yang dikemas. Setiap jenis

bahan pengemas akan memberikan
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pengaruh yang berbeda terhadap produk
yang dikemas (Makinde et al., 1976).

Untuk itu dendeng harus dikemas
dalam suatu kemasan yang sesuali,
supaya dendeng lumat ikan patin dapat
dipertahankan mutunya.

Berdasarkan hal diatas penulis
tertarik untuk melakukan penelitian
tentang Pengaruh Jenis Kemasan yang
Berbeda Terhadap Mutu Dendeng
Lumat Ikan Patin (Pangasius
hypopthalmus) Selama Penyimpanan

Pada suhu kamar.

TUJUAN PENELITIAN

Tujuan penelitian adalah untuk
mengetahui  kemasan yang terbaik
terhadap pengaruh mutu dendeng lumat
ikan patin selama penyimpanan pada

suhu kamar.

METODE PENELITIAN

Penelitian dilakukan secara
eksperimen  dengan  menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) non
faktorial dengan perlakuannya adalah
jenis kemasan yang berbeda yaitu palstik
HDPE (A1), plastik LDPE (Az2), dan
aluminium foil (A3). Sedangkan sebagai
kelompok adalah lama penyimpanan
yaitu penyimpanan 0 hari, 7 hari, 14
hari, 21 hari, dan 28 hari,35 hari.



Model matematis yang digunakan
adalah sebagai berikut :
Yij= [ + Ti +Pj +eij
Dimana : Yij = Nilai pengamatan pada
perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
M = Rerata (mean) sesungguhnya
ti = Pengaruh perlakuan ke-i
Bj = Pengaruh kelompok ke-j
gij = Kekeliruan percobaan pada

perlakuan ke-i dan kelompok ke-

J-

HASIL DAN PEMBAHASAN
Organoleptik

Hasil Pengamatan organoleptik
pada dendeng lumat ikan patin yang
disimpan HDPE,
LDPE dan Alumunium Foil dapat
dilihat pada tabel berikut.

dalam kemasan

Tabel 1. Nilai rupa

Adapun parameter penilaiannya
adalah sebagai berikut :

1. penilaian Organoleptik (Kartika et
al. 1988) : Rupa, Tekstur dan
Aroma.

2. Analisa Proksimat (Sudarmadji et
al, 1997) : Kadar Air dan Kadar
Lemak

3. Analisa Total Jamur : PDA

rupa yang tertinggi  terdapat pada
kemasan alumunium foil dimana pada
hari ke 0 nilai rupa alumunium foil
adalah 7,12, sedangkan pada hari ke-35

nilai rupa alumunium foil adalah 6,12.
Tabel 2 . Nilai tekstur

Lama Kemasan
pem(’:]r:ﬁ;’ma” HDPE LDPE  AFOIL
0 6,52 6,64 7,12
7 6,40 6,12 6,96
14 6,04 5,96 6,56
21 6 572 6,44
28 5,92 5,8 6,2
35 5,92 5,68 6,12

Lama Kemasan
Penyimpanan ~ HDPE LDPE  A.FOIL

(hari)
0 6,36 6,60 6,88
7 6,36 5,96 6,76
14 6,12 5,27 6,48
21 6 5,68 6,28
28 6 5,6 5,96
35 588 5,68 5,96

Dari tabel 1, dapat diketahui nilai
rupa dendeng semakin lama semakin
menurun  seiring lamanya masa
simpan. Berdasarkan tabel diatas nilai

Dari tabel 2, dapat diketahui nilai
tekstur dalam kemasan HDPE pada
hari ke-0 dan ke-7 tidak mengalami
penurunan yaitu 6,36, begitu juga pada
hari ke-21 dan ke-28.  Sedangkan
dalam kemasan LDPE dan Alumunium
foil mengalami penurunan. Dan nilai
tekstur  tertinggi  terdapat dalam
kemasan alumunium foil dimana pada
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hari ke-0 6,88, dan pada hari ke-35
5,96.

Pada tabel 3, dapat dilihat nilai aroma
pada kemasan HDPE dan Alumunium
Foil pada hari ke-0 dan ke-7 tidak
mengalami peneurunan. Nilai tertinggi
pada hari ke-0 sampai ke 28 terdapat
pada alumunium foil,sedangkan pada
hari ke-35 terdapat pada HDPE.

Tabel 3. Nilai aroma

0 11,7 11,9 11,4
7 91 11,2 11,0
14 8,8 10,0 8,6
21 7,1 8,1 7,9
28 6,9 7,6 6,6
35 10,6 10,9 9,9

Lama Kemasan
Pen}g{;ﬁfnan HDPE LDPE  AFOIL
0 6,64 6,44 6,88
7 6,64 6,48 6,88
14 6,44 6,4 6,48
21 6,24 6,08 6,52
28 6,16 6 6,4
35 6,56 5,88 5,88

Analisa Kadar Air

Berdasarkan hasil penelitian
yang dilakukan, nilai kadar air dendeng
lumat ikan patin yang disimpan di
dalam kemasan HDPE, LDPE dan
aluminium foil pada suhu kamar dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai kadar air dendeng lumat
ikan patin dalam kemasan
HDPE, LDPE dan aluminium
foil pada suhu kamar.

Lama Kadar air (%)

Penyimpanan HDPE LDPE A.FOIL
(hari)
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Kadar air merupakan data
komposisi yang sangat penting dalam
bahan pangan, karena kadar aiar sangat
menentukan kadar komponen lainnya.
Jika suatu contoh kadar airnya rendah
karena sebagian besar telah manguap,
dan komponen lainnya naik, dan
demikian juga sebaliknya. Oleh karena
itu dalam analisis pangan, kadar air
selalu dicantumkan dan komposisi
komponen lainnya yang dinyatakan
dalam basis basah dan basis kering
(Fardiah et al. 2008).

Kadar air dendeng lumat ikan
patin masih dapat masuk dalam kisaran
dendeng vyaitu kadar air minimal
adalah 12 % (SNI 01-2908-1992).

Dari tabel 4 dapat dilihat bahwa
kadar air dendeng semakin lama
semakin menurun, dan pada hari ke- 35
kadar air dendeng naik, ini disebabkan
oleh dendeng lumat dibuat dengan
pencampuran bumbu,dan salah satunya

gula merah, karena gula merah dapat
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memperlambat oksidasi,air terlebih
dahulu diserap oleh gula merah.dan
lama kelamaan air tersebut dilepas
sehingga kadar air meningkat pada hari
ke-35. Kadar air terendah terdapat pada
kemasan alumunium foil yaitu 9,9%,
dan tertinggi terdapat pada kemasan
LDPE yaitu 10,9%.

Analisa Kadar Lemak

Berdasarkan hasil penelitian yang
dilakukan, nilai kadar lemak dendeng
lumat ikan patin yang disimpan di
dalam kemasan HDPE, LDPE dan
aluminium foil pada suhu kamar dapat
dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai kadar lemak dendeng lumat
ikan patin dalam kemasan
HDPE, LDPE dan aluminium
foil pada suhu kamar.

Lama Kadar lemak(%)

Pe%’:ﬁ;‘nan HDPE DPE A.FOIL

0 9,6 6,9 7,3
7 3,5 3,5 6,2
14 3,2 2,8 5,4
21 2,6 2,2 3,6
28 2,2 2,0 2,2
35 1,8 1,9 1,7

Lemak memiliki peranan penting

dalam struktur dan fungsi sel makhluk
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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 Kkkal/gram. Lemak termasuk dalam
kelompok senyawa lipida yang
umumnya bersifat tidak laryt dalam air,
tetapi larut dalam pelarut organik
seperti benzena, eter dan kloroform
(Winarno, 2004).

Dari tabel 5, dapat diketahui pada
hari ke-0 kadar lemak yang terendah
terdapat pada kemasan LDPE vyaitu
6,9%, dan tertinggi terdapat pada
kemasan HDPE yaitu 9,6%, sedangkan
pada hari ke-35 kadar lemak yang
terendah terdapat pada kemasan
alumunium foil vyaitu 1,7%, dan
tertinggi terdapat pada LDPE 1,9%.

Analisa Total Jamur
Hasil analisa nilai total koloni
jamur dapat dilihat pada tabel 6.

Tabel 6. Nilai total jamur dendeng lumat
ikan patin dalam kemasan
HDPE, LDPE dan aluminium
foil pada suhu kamar.

Lama Total Jamur(sel/gram)

Penyimpanan HDPE LDPE A.FOIL
(hari)
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0 2,61 258 2,60
7 4,56 352 349
14 4,59 3,66 3,59
21 4,66 4,67 4,69
28 4,83 4,78 4,72
35 4,86 559 4,77

Berdasarkan  tabel 6, dapat
diketahui bahwa nilai total koloni
jamur pada hari ke-0 dalam kemasan
HDPE vyaitu 2,61, LDPE 2,58, dan
alumunium foil 2,60. Berdasarkan
tabel diatas, nilai total koloni jamur
semakin meningkat seiring lamanya
masa simpan, pada pengamatan ke-35
nilai total koloni jamur pada kemasan
HDPE 4,86, LDPE 5,59, dan
alumunium foil 4,77. Dan total koloni
jamur tertinggi adalah kemasan LDPE,
sedangkan yang terendah adalah

alumunium foil.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian
yang telah dilakukan, dendeng lumat
ikan patin  dalam kemasan HDPE,
LDPE dan Aluminium foil selama
penyimpanan suhu kamar  didapati

bahwa penilaian organoleptik dari
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rupa, tekstur, dan aroma nilai terbaik
terdapat pada kemasan alumunium foil.
Dan pada analisa kadar air kemasan
yang terbaik terdapat pada alumunium
foil yaitu 9,9%, sedangkan pada
analisis total jamur, pada alumunium
foil terdapat sedikit jamur, sedangkan
jamur yang banyak tumbuh pada akhir
penyimpanan terdapat pada kemasan
LDPE. Dengan demikian dapat
disimpulkan kemasan yang terbaik
untuk dendeng lumat ikan patin adalah

alumunium foil.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian
ini  penulis  menyarankan  untuk
menyimpan dendeng lumat ikan patin
di dalam pembukusan alumanium foil
sehingga mutu selama penyimpanan
dendeng Ilumat ikan patin dapat
dipertahankan dan masa simpannya

lebih lama.
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