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INTI SARI 

Ikan merupakan salah satu komoditas laut yang digemari oleh masyarakat 
Indonesia. Banyaknya j umlah produksi ikan di Indonesia menyebabkan harganya yang 
terjangkau oleh masyarakat. Selain harganya yang murah, kandungan gizi yang terdapat 
pada ikan juga cukup tinggi dan tidak dimiliki oleh hewan jenis lainnya sehingga hal ini 
menjadi daya tarik tersendiri untuk ikan. Akan tetapi, tingginya kandungan gizi yang 
terdapat pada ikan terutama kandungan lemak dan proteinnya memberikan kelemahan 
yang menjadikan ikan menjadi salah satu jenis daging yang cepat mengalami pembusukan. 
Salah satu cara untuk memperpanjang umur simpan dari ikan yaitu dengan pemindangan. 
Namun, dengan pemindangan hanya dapat menambah umur simpan dari ikan sampai 
sekitar 5 hari. Ikan akan mengalami pembusukan setelah 5 hari. Oleh karena itu diperlukan 
teknik pengawetan lebih lanjut untuk memperpanjang umur simpan dari ikan, salah 
satunya adalah pengemasan vakum. Pengemasan vakum merupakan sistem pengemasan 
hampa udara, dimana dengan cara ini perumbuhan mikroba dapat dihambat karena tidak 
adanya interaksi dengan udara. Ikan yang akan diawetkan pada penelitian ini adalah ikan 
Mojang, karena merupakan ikan yang serinng dibuat pindang dan cepat mengalami 
pembusukan karena adanya kontaminasi dengan udara luar. 

Ikan Mojang akan dibuat pindang dan kemudian dikemas secara vakum. Penelitian 
ini akan dibagi menjadi 2 bagian yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama 
dimana pada masing-masing penelitian terdapat proses pre-treatment, pemindangan, 
pengemasan vakum, dan analisis terhadap beberapa parameter. Pada penelitian 
pendahuluan ikan pindang Mojang akan dimasukkan kedalam 3 jenis kemasan yang 
berbeda untuk kemudian dikemas secara vakum. Jenis kemasan yang digunakan adalah 
Polipropilen (PP), High Density Polyethylene (HDPE), dan Low Density Polyethylene 
(LDPE), kemudian jenis kemasan yang paling baik akan digunakan pada penelitian utama 
dengan memvariasikan 3 ketebalan kemasan (0,3 mm, 0,6 mm, dan 0,8 mm) dan data yang 
diperoleh akan diolah dengan metode Arrhenius untuk menentukan umur simpan dari ikan 
pindang Mojang. Analisis yang akan dilakukan analisis terhadap kadar protein, kadar 
lemak, kadar air, pH, TPC, dan organoleptik. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kemasan vakum dapat dijadikan salah satu 
alternatif untuk memperpanjang umur simpan dari ikan pindang Mojang. Kemasan vakum 
dapat menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk pada ikan. Semakin baik kemasan, 
maka jumlah mikroba yang terdapat pada ikan pindang Mojang juga akan terhambat. 
Kemasan PP dengan tebal 0,8 mm merupakan kemasan terbaik untuk memperpanjang 
umur simpan dari ikan pindang Mojang. Adanya pengemasan vakurn ini dapat 
memperpanjang umur simpan dari ikan pindang Mojang sampai 12 hari. 

Kata kunci ikan, ikan Mojang, pengawetan, pemindangan, pengemasan vakum, kemasan 
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ABSTRACT 

Fish is one of sea commodity which is favored by Indonesian. A large number of 
fish production in Indonesia has caused the price affordable. Besides the cheap price, the 
fish nutrients are also quite high and not shared by other types of animals, so this can be 
the main attraction for fish. However, the high content of nutrients found in fish fat and 
protein contain, especially given the weakness that makes fish become one kind of meat 
that is rapidly decomposing. One way to extend the shelf life of fish is by pemindangan. 
However, by only boiling it can only add the shelf life of fish until about 5 days. Fish will 
decay after 5 days. Therefore we need further preservation techniques for extending the 
shelf life of fish, on of which is a vacuum packaging. Vacuum packaging is a method 
which in this way can inhibited microbial growth due to the lack of interacton with the air. 
The fish that will be preserved in this study is Mojang fish, because it is a fish that often be 
made as pindang and rapidly decay because of contamination with the outside air. 

Mojang fish would be made pindang and then packaged in a vacuum. This study 
was divided into two parts, namely the preliminary study and the main study where in each 
study there are pre-treatment process, boiling, vacuum packaging, and analysis of multiple 
parameters. In preliminary studies, boiled fish will be entered into 3 different types of 
plastics and then packaged in a vacuum. The type of packaging used was Poly Propylene 
(PP), Poly Ethylene (PE), and High Density Poly Ethylene (HDPE). Then the best type of 
packaging will be used in the main research by varying the thickness of the packaging (0,3 
mm, 0,6 mm, and 0,8 mm) and the data obtained was processed by the Arrhenius method 
to determine the shelf life of Mojang fish boiled. The analysis parameters that used in this 
research are pH, TPC, protein content, fat content, and water content. 

The results showed that vacuum packaging can be used as the alternative to extend 
the shelf life ofMojang fish boiled. Vacuum packaging can inhibit the growth of microbial 
spoilage in fish. The better packaging, the number of microbes contained on boiled fish 
Mojang will also be hampered. Packaging with PP 0,8 mm is the best packaging to extend 
the shelf life ofMojang fish boiled. The existence of this vacuum packaging can extend the 
shelflife ofMojang fish boiled until 12 days. 
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1.1. Latar belakang 

BABI 

PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara maritim yang memiliki kekayaan akan potensi 

lautnya, salah satunya adalah ikan. Menurut Badan Pusat Statistik pada tahun 2013, 

tercatat bahwa produksi ikan air !aut di Indonesia mencapai 9 juta ton (1 ). Ikan sangat 

digemari oleh masyarakat Indonesia karena jumlah produksinya yang banyak sehingga 

harga jualnya tidak terlalu mahal. Selain itu ikan juga memiliki kandungan gizi yang tinggi 

dan tidak dimiliki oleh jenis hewan lainnya seperti DHA dan omega-3. DHA dan omega-3 

memiliki senyawa-senyawa yang sangat baikjika dikonsumsi oleh tubuh manusia (2). 

Sekitar 75 % hasil olahan ikan di Indonesia dilakukan secara tradisional dan dalam 

skala usaha rumah tangga. Hal ini menjadikan ikan olahan memiliki kualitas dan kuantitas 

yang rendah (3). Ikan olahan perlu ditangani dengan baik agar konsumen mendapat produk 

yang layak dan aman untuk dikonsumsi. Jenis olahan tradisional yang banyak digemari 

oleh masyarakat adalah pengasinan dan pemindangan. 

Pengolahan ikan dengan cara pemindangan berada pada urutan kedua setelah ikan 

asin (4). Hal ini menunjukkan besarnya minat masyarakat terhadap ikan pindang. Pada 

prinsipnya, pemindangan adalah proses penambahan garam dan bumbu-bumbu khusus 

dalam suatu wadah selama waktu tertentu (5). Selain itu pengolahan ikan dengan cara 

pemindangan memiliki beberapa keunggulan, terutama untuk jenis ikan yang memiliki 

banyak duri karena dilakukan proses presto sebagai bagian dari pemindangan sehingga 

duri-duri tersebut akan menjadi lunak. Akan tetapi, masalah yang sering terjadi dari olahan 

ikan pindang adalah umur simpannya yang sangat terbatas. Permasalahan ini 

mengakibatkan hal yang tidak menguntungkan baik bagi pihak produsen maupun 

konsumen. 

Hal serupa terjadi di desa Cukang Genteng yang merupakan salah satu produsen 

ikan pindang di Jawa Barat. Salah satu jenis ikan yang digunakan merupakan ikan air !aut, 

yaitu ikan Mojang. Masyarakat sekitar memproduksi 30 kg ikan setiap harinya. Akan 

tetapi, hasil produksi ikan pindang Mojang di Desa Cukang Genteng hanya mempunyai 

umur simpan 5 hari setelah diolah. Setelah 5 hari, citarasa dari ikan pindang Mojang akan 

berangsur-angur menurun dan pada akhirnya ikan pindang Mojang akan menjadi basi. 

Oleh karena itu, ikan pindang Mojang sering mengalami pembusukan sebelum sampai di 
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tangan konsumen dan distribusi pemasaran ikan pindang Mojang hanya sampai di 

Ketapang, Bandung. Dalam pendistribusiannya pula ikan pindang Mojang belum 

menggunakan kemasan yang layak. 

Pendeknya umur simpan ini disebabkan oleh beberapa faktor seperti tingginya 

kadar protein terdapat pada ikan Mojang sehingga menyebabkan proses pembusukan akan 

cepat terjadi, kadar air yang terdapat pada ikan pindang cukup tinggi sehingga memberi 

peluang untuk tumbuhnya mikroorganisme (4), dan juga faktor pengemasan yang dapat 

menentukan seberapa lama produk dapat disimpan. Pengemas diperlukan untuk membatasi 

bahan pangan dengan lingkungan sehingga dapat mencegah atau memperlambat proses 

kerusakan ikan pindang dan memberikan hasil produk yang mempunyai umur simpan lebih 

lama untuk kemudian dikonsumsi (6). Oleh karena itu perlu dipikirkan teknik pengawetan 

lebih lanjut untuk menangani masalah ini. 

Teknik pengawetan dapat dilakukan dengan memodifikasi bahan pangan itu sendiri 

ataupun dengan memodifikasi atmosphere yang berada disekitar bahan pangan tersebut 

Pemodifikasian bahan pangan dapat dilakukan secara alami dengan menambahkan bahan

bahan alami yang dapat bersifat pengawet seperti daun salam, jahe, dan garam, ataupun 

secara buatan dengan menambahkan zat-zat kimia yang bersifat pengawet dan tentunya 

aman untuk dikonsumsi seperti contohnya adalah natrium benzoate. Pada prinsipnya, 

pemodifikasian atmosphere adalah mempertahankan bahan pangan seperti keadaan 

segarnya dengan menghilangkan kontak dengan mikroba. Mikroba dapat tumbuh jika 

terdapat nutrisi dalam bahan pangan tersebut ataupun jika kandungan 02 dalam bahan 

pangan tersebut tinggi. Akan tetapi, tidak disarankan menghilangkan kandungan nutrisi 

dalam bahan pangan. Oleh karena itu, teknik yang sering digunakan adalah pengemasan 

vakum, dimana keluar masuknya 0 2 dapat terkontrol. 

Pegemasan vakum merupakan sistem pengemasan yang hampa udara dimana 

tekanan yang ada kurang dari 1 atm, caranya adalah dengan mengeluarkan udara yang ada 

dalam kemasan (7). Pengemasan vakum dapat menekan jumlah bakteri, perubahan bau, 

rasa, dan bentuk selama penyimpanan. Pada kondisi vakum, pertumbuhan bakteri aerob 

akan lebih kecil dari kondisi non-vakum (6). Oleh karena itu, dengan adanya kondisi 

vakum pada kemasan, pertumbuhan mikroorganisme akan terhambat. 

1.2. Tema sentral masalah 

Tingginya kadar lemak dan kadar protein yang dimiliki oleh ikan pindang Mojang 

menyebabkan ikan pindang Mojang menjadi jenis daging yang cepat mengalami proses 

' 
t;. 
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1. 7. Manfaat penelitian 

Penelitian ini dapat diharapkan dapat memberikan manfaat bagi: 

1. Bagi mahasiswa 

Bennanfaat untuk menambah pengetahuan mengenai faktor-faktor yang dapat 

mempengaruhi umur simpan dari ikan pindang Mojang. 

2. Bagi pemerintah 

Bennanfaat untuk menerapkan teknologi baru untuk mengawetkan produk olahan 

Indonesia agar dapat dipasarkan di Indonesia dan juga menjadi meningkatkan rasa 

kecintaan terhadap produk olahan lokal. 

3. Bagi industri kecil 

Bermanfaat untuk meningkatkan efisiensi dalam memperpanjang umur simpan dari 

produk agar jangkauan pemasaran menjadi lebih luas dan menjadi sumber 

penghasilan yang dapat menguntungkan bagi masyarakat. 



J 

Tabell.l. Tabel premis 

No Peneliti Bahan 
Jenis 

Perlakuan Kemasan 
Lama Jenis 

Analisis Hasil 
produk penyimpanan kemasan 

Ikan -3 hari 
-Kadar air 45.52%- 52.11 % (HDPE 45.52 %) 

Muhammad Bandeng Sate -Vakum -6 hari -PP 
-TVN hari 12 dengan propilen vakum total mikroba 

I 
Nur (Chanos Ikan -Non-vakum -9 hari -HDPE 

aerob rendah paling rendah Pengemasan vakum dengan PP tahan 12 hari 

chanos) -12 bari 
-Uji organoleptik dengan pengemasan vakum memiliki 
nilai tertinggi 

-Kadar air kemasan vakum (53.95 %- 55.79 %) non 
vakum (20.14%- 53.45 %) 

Gabriella Ikan 
Ikan Temperatur -0 hari 

-pH vakum stabil di 5.8 -Penyimpanan 21 bari dengan menggunakan kemasan vakum 
Christy Cakalang -Vakum -TVB-N vakum ( 21.84- 27.72) non vakum (23.52- basil baik 

2 
Angela, (Katsuwonu~ 

cakalang : 
-Non-vakum 

-7 hari 
45.36) -Total mikroba nonaerob fukultatif vakum lebih rendah dari non 

dkk pelamis) 
asap -5 oc -21 hari 

-TPC vakurn sampai 21 hari masi berada di SNI non vakum 
vakum hanya 7 hari 
-Uji organoleptik vakum basil pali!JJ( baik 

Penyimpan 
anpada: 

-Uji organoleptik kemasan vakurn dingin basil paling -
Rahmadana Temperatur -Vakurn 

baik -T emperatur ruang non vakurn tahan 2 hari 
3 Ikan Tuna Rendang 21 hari pp -Kadar asam lernak vakum dingin basil paling baik 0.08- -Temperatur dingin non vakum tahan 8 hari 

S. ruang -Non-vakum 
1.26 mL NaoH 0.1 N/100 gr -Temperatur dingin vakum tahan 18 hari -

Temperatur 
-pH cenderung naik mikroba non vakum lebib banyak 

din gin 

-Kadar air abon ikan 35°C, 40°C dan 45°C, kemasan 
vakum 0,5095; 0,5103; 0,5115 non vakum 0,5255; 
0,5413; 0,5535. 
-Jwnlah mikroba vakurn temperatur 35°C, 40°C dan 

Penyimpan 45"C, 2,6xllfkolonifgmm snmpei; 3,0x101 kolonilgmm 

Ani sa 
anpada !;llmpel; 3,5x!lf l.;olonilgmm sampe.l non vai.."UIIl 

Tridiyani 
temperatur. 

-Vakum 
9.5xl lf kolonile smnpel.; 2,6x.IO' koloni/gram -Temperatur 35°C memiliki umur simpan paling tinggi pada 

4 
(ISTIOPH 

IkanMarlin Abon -35°C 
-Non-vakum 

s;unpel; 3,!/1<1 0 kolonilgmm = pel kondisi vakurn atau non vakum. V 

ORUS SP.) 
-40°C -TBA vakum temperatur 35°C, 40°C dan 45°C, 0,5204 -Vakum 32 minggu, non vakurn 22 minggu 
-45°C mg malonaldehidlkg sampel; 0,6056 mg 

malonaldehidlkg sampel; 0,6999 mg malonaldehidlkg 
sampel. non vakum 
0,6039 mg malonaldehidlkg sampel; 0,6855 mg 

malonaldehidlkg sampel; 0, 7624 mg malonaldehidlkg 
sampel 
-TVB-N 30°C jam ke-9 (48,84 mg-N/100 g), temperatur 

Perendama 
20°C, !0°C, dan ooc jam ke-24 (33,11 mg-N/100 g), 

n30 menit 
(49,89 mg-N/100 g), dan (45,15 mg-N/100 g). 

Hasil yang diperoleh menyatakan lamanya penyimpanan 
pada 

-TBA, 30°C jam ke 12 (1,06 mg/100 g), temperatur 
terhadap temperatur 

Rudi temperatur: 
20°C, !0°C, dan ooc jam ke- 30 (0,92 mg/100 g), (1,06 

-{)°C = 12 hari 5 
Riyanto 

Ikan 1\ila Fillet 
-0°C HOPE mg/100 g), dan (1,24 mg/100 g) 

-WC =4 hari 
-I0°C 

-Uji organoleptik 30 oc jam ke 18 (nilai organoleptik 5,9 
-20°C = 2 hari 

-20°C 
untuk segar dan 6,0 untuk matang). temperatur ooc di 

-30°C = 0.5 hari 
-30°C 

jam ke 168 (nilai organoleptik 5,9 untuk segar dan 6,0 
untuk matang) dan 20 oc dijamke-42(nilai organoleptik 
5.5 untuk segar dan 5.2 untuk matang). 



Tabell.l. Tabel premis (lanjutan) 

No Penditi Bahlln Jenis Perlaknan Kemasan 
Lama Jenis 

produk penyimpanan kentasan Aruilisis Hasil 

Perendama -Vakum 
ndengan 

-Val-urn+ -0 han1 -pH valcum mencapai 6.8 di hari l::e 12, asam laktat 6.6, 

Il.:an Salmon 
-Kitosan 

kitosan + -3 han1 asam aselat 6.4 

I 6 GoncaAlak (Salmo trutta Fillet 
-1\s;lm 

asam asetat -6ha:ri PE -TVB-N vakum di hari ke 12 16 mg/100 g, asam laliat Pe og<:masan den,gnn ta mba.lllm kitosnn dan a sam asetat pada 

fario) 
laktat 

-Va1.-um + -9 hari 14 mg/100 g, asam asetat 13 mg/100 g kemnsnn vakum mcmherr ha!<iJ yang po,itif 
pada kitosan + -12 hari -TBARS val.-um di hari 12 5, asam laktat 4, asam asetat 
ternporatur 

asam lalctat 
3. 

4°C 

Penyimpan 
-Kemasan -pH dibari pertarna 6.02, 5.70-6.06 L:emasnn biasa dan 

D. an pada -Valcum 
7 IL:an Bonito -56 hari biasa 5.77-6.06 kernasan valcum 

Kocatopc kmpcmtur: -Non-vakum Ibm bonito kering yang dikemas va1.-um laban sampai 56 hari 

-4oc -PE -TVB-N 17.31 mgN/100 g 

-Kadar air 0 hari valcum 68 I 'l<o nin va1.-um 63.3 %. Har1 
2 vakum 65.6 %, non vakum 63.6 %. 

lkan 
IL:an 

Penyimpan -pH hari 0 vakum 5.68 non vakum 5.85, 2 bari v.akum 

8 
Tri Sutrumo Cakalang 

calcalang 
an pada: -Valcum -Ohari 6 12 non val.-um 6.08. -l'en)'imp:man padn 0 dan 2 hari sudah tidal: masuk standar SNI 

Paputungan (KatSUWOIIUS temperatur -Non-val-um -2 han1 PE 
-TVB 0 hari vakum 39.9. non vakum 35.7 2 hari val.-um brM l:adar :ur tUll!ci. 

pelami.s) 
asap 

ruang 85.3 non vakum 58. -Pengemasan vak~ lebih bail.: 

-Uj i urganoloptik 0 hari vakum 8.2 non vakum 7.6 2 hari 
vakum 4 6 non vakum 4.07 

-;~, .... _-,...-..... "".; ~~!" .. '"":"~~ .. ~ .,-.-. ._ - " ,;';~~ ('?J'"·7<:;.. ..... 


