mmwwmmwmmmmw;&mnum a5

FENGARUH JENIS KEMASAN TERHADAP PERUBAHAN MUTU DAN LAMA PENYIMPANAN
IKAN TERI KERING (Stolephorus buccaneer)

Boeffe Rumoahrupute
Fenelifi BFTF Maluky

ABSTRAK

Untuk mengetahul ngorun  bahan pengemas  terhodap perubahan mutuy ferd kering seloma pemvimpanan, teiah
dilokukan paramﬂmnf:mu'lg pengemasan kon lerd kerdng dengan figo jenls bohan pengemas (karung goni, karung
plosti dan plastik polyetiens), Pangemasan dengan plastik polvetilena (PE) dapat mampeTpaniong umur simpan ter
kering sompoai akhf penyimpanan (90 hari] dengan niloi rupa, bau, rasa, teksiur. kodor gir, TVE dan TPC masing-
masing:?.15; 7.02; 6.44; 7.08; 22.43 %: .70.55 mg N % don 5.82. Bahan kemasan piastik polyetilane (PE| dapat digunaikan
selama proses penyimpanan maupun pemasaran fer kering

Kata Kuncl: Teri kering, muty, lama penyimpanan, jens kemasan

PENDAHULUAN

Kekayaan alam dan hayati membutuhkan dukugan teknologi yang memadai sehingga berpotensi
menjadi produsen pangan dan hasil perikanan, Mutu atau kudlitas suatu produk merupakan salah saty
faktor dalam meningkatkan daya saing disamping biaya produksinya dan ketepatan waldy.

lkan feri kering merupakan bahan pangan yang digemar masyarckat dan merupakan sakeh satu
komodifi ekspor hasil perdkanan, tatapi sampai saat ini teri kering belum diunggulkan dalam komoditi ekspor
hast perkanan di Maluku. Hal Ini disebabkan mutu/kualiiasnya masih rendah dan diontaranya dissbabkan
oleh peralatan pengolohan, sonitasi dan cara penanganan hasil yang belum memenuhi persyaratan
hygienis selama penyimpanan, serta pengeringan masih bergantung pada panas matahari (Rumahrupute
etal 199s). =

Umumnya produksi teri kering di Maluku fidak dikemas, pengemasan baru dilakukan  jika terdadi
ransaksi saot mau dipa . Jenis bahan kemasan yong biasa digunakan adalah karung goni dan
karung plastk Kemasan identik dengan tanda pengenal produk, disamping menentukan umur simpan
dan kualitos produk dan menetapkan volume kemasan. Menurut  Bukle et al, (1987) pengemasan
merupakan salah satu cora dalam memberikan kondis sekeliling yong tepat bagi bahan pangan. Peranan
pengemasan bahan pangan ogar tetap bersih dalom keadaan hygienis don fungsi kemason harus

Untuk mempertahankon kucktas fed kering selama penyimpanon, dilakukan pengamatan ferhadap
mutu fkan ter kering yang dikemas dengan karung goni, karung plastik dan plastik polyetilen. Penaitian ini
bertujuan untuk mempelgjari pengaruh jenis kemasan terhodap pola parubahan muty dan umur simpan
teri kering selama penyimpanan

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakon dalam rpenelifion ini adalah kan teri Fitam (Stolephorus buccaneeri)
yang diperoieh dari hasil tangkapan nelayan di desa Malifut, Kecamatan Makian Malifut, Maluku Utara,
Peralatan  yang digunakan terdii dari peralatan pengolohon don pengemasan serto perlatan
laboratorium,

Metode Penelitian

Penelitian inf dirancang menggunakan rancang acak lengkap (RAL) pola faktorial 3 x 3 dengan
2 kal Wongon don dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur [BMJ] terhadap satuan percoboon yearng
berpengoruh /berbada (steel dan Tomie, 1991). Perakuan yong dilokukan dalam penelifian cdalan
sebagoi berkut
- Pedakuon baohan kemasan {A) : terdifi don karung goni (A1) karung plastik (A2] dan plostik polyetilen
(A3)
- Waklu pengomatan (B) : terdid deri pengamatan bulan ke 0 (BO) bulan ke | (81). bulan ke 2 (82) dan
bulan ke 3 (B3],
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Parameter yang diamati terdir dari parameter subyekiif/organoleptik [rupa/woma. bau, rasa, tekstur)
dan parameter obyekfif (kadar air, TVB, jumiah kandungan baiden/TPC). Penilaian organoleptik dilakukan
berdasarkan deskripsi ikon kering skala Hedonik sembilan [Lampiran 1). Analisa kadar air dan TVE dilakukan
dengan melode oven dan metode Conway [Hasegawa, 1987). sedangkan jumiah kandungan bakteri/TPC
dengan metode agar (Post, 1988).

Prosadur Penelifian

Teri kering hasil pengolohan nelayan di desa malifut (menggunakan sinar matahor), disimpan
selama 3 bulan pada suhu kamar menggunakan bahan kemasan karung goni. korung plastik dan plastik
polyefilen dan diamati parameter mutu arganoleptik dan obyektif dengan interval waktu pengamatan
saty bulan,

HASIL DAN PEMBAHASAN

Parameter Orgonoleptik

Hasil analsis statisiik  menunjukkan bahwa parameter organoleptik frupa, bau, rasa dan tekstur)
songat dipengaruhi oleh jenis kemasan, lama penyimpanan dan interaksi keduanya. Mutu teri kering
secara organoleptik  menunjukkan bahwa skor rupa, bau, rasa don tekshur dari kefiga periakuan jenis
kemasan mengalami penirunan selama penyimpanan (Gambar 1, 2. 3 dan 4). Teri kering yang dikemas
dengan plastik poliethilen/PE menghasilkan mufu yang lebih baik dibandingkan kemasan iginnya. Hal ini
diduga karena plasfik poliethilen/PE mempunyai  sifat dava tahan |permeabilitas) terhadap vap air dan
cksigen sehingga menghambat proses kerusakan produk, bolk yang disebabikan oleh recksi kimia maupun
aitivitas mikroba. Menurut Buckle ef al. (1987), fokior ulama yang mempengaruhi daya awet bahan
pangan yang telah dikemas antara lain ketahanan bahan pengemas terhadap air. oksigen, dan sinar
atau cahaya.
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Gambar 1. Perubahan Skor Rupa Ter Kering Gambar 2. Perubxahan Skor Bau Teri Kerng
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Parameter Obyektif

Penurunan mutyu ferulama feradi pada penampakan produk yong ketor dan mulal berubah warna,
kemungkinan disebabkan oleh akfivitas mikrorganisme oksidafif, seperti kapang {fungi) yong tumbuh pada
permmukaan dan bakter cerob. Dari Gambar 1, 2, 3, dan 4, menunjukkan bahwa fer kering yang dikernas
dengan plastik PE hingga akhir pengamatan masih diterima panelis dibondingkan dengan  karung goni
dan karung plastk yang mempunyal daya awet masing-masing 40 hari dan 75 hari.

Hasil anaiisis menunjukkan bahwa parameter obyekdif (kadar air, TYB, TPC) sangat nyata dipengaruhi
cieh perakuan jenis kemasan, lama penyimpanan don interaksi antara keduanya. Niloi rata-rata kadar air
teri kering yang dikemas dalom karung goni dan karung plasfik lebih rendah dan berbeda nyata dengan
kadar air teri kering yang dikemas dalom plostik PE. Nilai ratarata kadar oir kefigo perakuan masing-
masing; 16.57 %: 21,21 % dan 21,64 %.

Perubahan kadar air fed kerng seloma peryimpanon pada ketiga perickuon pengamasan
{Gambar 5). Peningkatan kadar air mulal terjadi pada pengamatan hari ke 30, kemudian menurun pada
hari ke &0 sampal akhir penyimpanan. Fluktuasi kadar oir selama penyimpanon diduga akibat fluktuasl
kalambaban relatif [RH) fempat penyimpanan. Menurut Chasonah et al. (1986) Syorief dan Halid (1993),
suhu dan kelembaban sangat berpengaruh terhadap perubahon kadar gir bohan pangan seloma
penmyimpanan dimana naknya kelembaban relafif biosanya dikutl oleh peningkatan kadar air. Apabiia
bahan pangan disimpan pada tempat yang leblh lembab (RH > ow) maka akan menyerap air, sebaliknya
bila disimpan pada termpat yang lebih kering maka akan menguapkan sebahagian oimya.

Perbedaan kandungan TVB teri kering terdihat nyata terhadap kefiga perakuan jenis kemasan
{karung goni, karung plastik dan plasafik PE] dengan nilal rata+ata masing-masing 56.47 mg N %; 31,48 mg
N % dan 4517 mg N % (Gambar 4). Peningkatan TVB ini disebabkan terjadinya pengurgian senyowa-
senyawa protein oleh okdivitas mikroba selama penyimpanan, Hal ini sejolon dengan perubahan jumiah
kandungan baider (log TPC) terd kering seloma penyimpanan, dimana terjadi peningkatan dengan pola
yang hompir sama dengan TVE. Menurut Jay {1978] mengemukakan bohwa selama penyimpanan terjadi
degradasi protein dan dervainya yang diseoabkan oleh okiivitas mikroorganisme  yang menghasilkon
sejumioh besa-basa yang mudoh menguap seperfi omoniak, hidrogen sulfida, TMA, histamin serfa
paningkatan gugus-gugus amino dan karboksil.
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Gambor 5. Perubohan Kadar Alr Gamixar & Persbakarn TVB Ted Kerng Gamhar 7. Peubahan Jumiah Eondungan
Tewi Kering Seloma Fenyimpanan Salama Panyimaanan Bakter lkon Ter Kedng Seicma Penyimpanan

Hasil pengamatan kandungaon bakter (Gambar 7). terlihat bahwa teri kesing yong dikemas dengan
plastik PE [A3) mempunyai jumiah kancungan bakier (kog TPC) lebih rendah don berbeda nyala dengon
lkan ter kerng yong dikemas dalam karung goni maupun karung plastik. Nilai rata-rata jumiah kandungan
bakteri (log TPC) untuk perakuan karurg gonl, karung plastik don plastik PE masing-masing: 5.5%, 5.46 dan
4.87. Ini menunjukkan bahwa plastik PE lebih mampu menekan perkembongon bakter seloma
penylmpanan fika dibandingkon dengan kemasan karung goni dan karung  plostik.  karena plastic PE
dapat menghambat masuknya oksigen don mencegah kontaminasi mikroorganisme dari luar sehinggo
kerusokan yang disebabkon oleh bokter gerob gkon terhombat, Selcin itu_plostik PE dopat oula
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memperiahankan mutu produk melalui pencegahan oksidati, kehilangan air serta mempertahankan
warna seloma penyimpanan. Menurui Winame el ol. (1980) dan Griffin [1980), plastie PE tidak dapat
bertahan uniuk jangka wakiu penyimpanan yang lama karena secara periahan masih fedodi perembesan
udara melalul pori-pori plostik.

lkan teri yang disimpan selama 60 poda kemasan karung goni, karung plastik dan plastik FE
mempunyai jumiah bakter masing-masing: 6.20; 6,20 dan 5,15, iri berarti bahwa tkan teri yang disimpan
dalam karung goni dan karung plastik selama dua bulan mempunyal jumiah kondungan bakten sudah
melebihi batos konsumsi bahan pangan yang layak, sedangkan yang disimpan dalom plastik PE sompai
akhit penyimpanan {90 har | mempunyai jumich kandungan bakier masih berado pada batas konsumsi
bahan pangan yang layak serla memenuhi persyaratan mutu ekspor. Menurut Connel [1980) don Sandy
(19864), produk lkan kerng yang mash layok dikonsumsi dan memenuhi persyaratan mutu  ekspor
mempunyal kandungan bakter sebanyak 105

KESIMPULAN

1. Jenis kemasan berpengaruh terhadop mutu (rupa, bav, rasa dan tekstur) dan penyimpanan feri kering.

2. Pengemasan dengan plostik polyefilens [PE) memberikan mutu yang lebih balk dibanding jenis
kemasan lain dan dapat memperpenjang umur simpan ter kering sampai akhir penyimpanan (0 har)
sedangkan karung goni dan karung plastik masing.masing 45 hori dan 75 hari.

3, Plastik polyetilene cocok untuk pengemasan ter kering selama penyimpanan maupun pemasarar.
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