| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang (2) Identifikasi
Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,

(6) Hipotesis Penelitian, (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Salah satu

wabah saljj gila &Iu burung B asd€RNK
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hewani lainnya, data nasional sampai akhir tahun 2017 menyatakan konsumsi ikan
di masyarakat Indonesia mencapai 46,49 juta kg per kapita per tahun, mengalami
peningkatan dibandingkan pada tahun 2016 yang mencapai 43,94 juta kg per

kapita per tahun (Kementerian Kelautan dan Perikanan, 2018).



Ikan dan bebeberapa produk perikanan lainnya merupakan makanan sumber
protein hewani dengan harga relatif lebih murah bila dibandingkan dengan sumber
protein lain. Senyawa yang terkandung dalam ikan dan sangat berguna bagi
manusia di antaranya protein dalam bentuk asam-asam amino essensial sebesar 10

sampai 19 persen, lemak dalam bentyk asam lemak tidak jenuh yang paling

diperlukan oleh tubuh paligg®Kecil sebesar 0,Imgrsen, karbohidrat sebesar 1
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simpan produk olahan ikan. Salah satu produk olahan daging yang sudah dikenal
masyarakat adalah abon. Pada umumnya abon diolah dengan memanfaatkan
bahan baku daging sapi, namun pembuatan abon dapat juga dijadikan alternatif

pengolahan daging ikan dan digunakan untuk mengantisipasi adanya produksi



ikan yang melimpah. Abon ikan pada umumnya terdiri dari kombinasi proses
pegukuran, penambahan bumbu dan pengeringan dengan cara penggorengan

(Fachruddin, 1997).

Jenis ikan yang dapat dijadikan abon adalah jenis ikan yang mempunyai

serat kasar dan tidak mengandung uri seperti tuna, cakalang, tongkol,

marlin dan lele (Leksono
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Penggunaan ikan lele dalam pembuatan abon dilakukan dengan melihat

tingginya produksi ikan lele di Indonesia, yang belum dibarengi dengan



pengolahan pangan yang tepat. Seperti diketahui di pasaran Indonesia ikan lele
lebih sering dikonsumsi langsung dengan cara digoreng (seperti pembuatan pecel
lele). Padahal Ikan lele memiliki nilai biologis mencapai 90 persen dan mudah

dicerna karena jaringan pengikatnya yang sedikit. (Adawyah, 2007).
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Nangka muda biasanya dikonsumsi menjadi berbagai macam masakan

untuk sayur atau lauk. Bagian dari nangka muda yang dimanfaatkan dalam

pembuatan abon nanbati yaitu dami atau serabut. Nangka muda merupakan buah



dengan nilai ekonomis yang rendah, memiliki bentuk yang dapat menyerupai
serat-serat daging sehingga dapat dijadikan sebagai salah satu alternatif abon

(Sartika, 2015).

Secara umum abon, merupakan salah satu produk yang diolah dengan cara

digoreng dan dikeringkan. PenggQus adalah suatu proses pengolahan

makanan yang digunakan Ballan pangan. Bahan pangan
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pecah menjadi fruktosa dan glukosa yang akan bereaksi dengan asam amino

(protein) daging membentuk warna coklat abon.

Kandungan gula yang tinggi akan meningkatkan kandungan glukosa

sehingga laju reaksi akan meningkat. Pengendalian dan pembatasan konsentrasi



gula diharapkan dapat dibatasi oleh penurunan mutu produk akibat reaksi dapat

ditekan (Winarno, 2002).

Penurunan mutu dalam produk abon ikan, terjadi karena ada perubahan
aroma dan rasa akibat penyerapan uap air, ketengikan yang disebabkan reaksi

oksidasi komponen lemak, serta menig ava kandungan mikroba di dalamnya.
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Secara bahapgkemasan alami
kulit pohon, kulit binatan, rongga batang pohon, batu, tanah liat dan sebagainya.
Pada industri modern berbagai kemasan dan proses pengemas telah beragam.

Kemasan dengan variasi atmosfir, kemasan aseptik, kemasan transportasi dengan

suhu rendah dan lain-lain. (Syarief, et al, 1989).



Beberapa persyaratan bagi kemasan untuk makanan yang perlu
dipertimbangkan antara lain permeabilitasnya terhadap udara atau oksigen dan gas
lain, tidak menyebabkan penyimpangan warna dari bahan, tidak bereaksi (inert)
dengan bahan, dan kemasan harus tahan oksidasi, tidak mudah bocor dan tahan

panas serta mudah dikerjakan secara maksimal (Purba dan Karo-Karo, 1997)
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nimum polietfflen memiliki

teroksidasi apabila disimpan dalam jangka waktu lama (Fachrudin, 1997).

Plastik Poliprophylene memiliki sifat yang mirip dengan poliethylene yaitu
ringan (densitas 0,9 g/cm®), mudah dibentuk, tembus pandang dan jernih dalam

bentuk film namu n tidak transparan dalam bentuk kaku, lebih kuat dari



poliethylene dan daya tembus (permeabilitasnya) terhadap uap air rendah (Julianti
dan Nurminah, 2006). Kemasan lain yang dapat digunakan dalam pengemasan
abon adalah aluminium foil dan kaleng yang sudah dilapisi timah, namun
umumnya jarang digunakan karena harga kemasan ini cukup mahal (Fachrudin,

1997).
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Umur simpan dapat
pemodelan matematika. Cara empiris dilakukan secara konvensional, yaitu
disimpan pada kondisi normal hingga terjadi kerusakan produk. Pemodelan
matematikan dilakukan penyimpanan dengan kondisi dipercepat dan diperhatikan

titik kritis produk. Contoh pemodelan matematika adalah Accelerated Shelf Life



Testing (ASLT) dan Accelerated Storage Studies (ASS). Metode ASLT dapat

dilakukan menggunakan metohe Arrhenius (Husni, 2014).

Berdasarkan hal-hal tersebut di atas, maka akan dilakukan penelitian untuk
mengetahui pengarun pengemasan terhadap umur simpan abon ikan lele yang

disubstitusi oleh jerami nangka jenis kg anyang digunakan yaitu plastik PP dan
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elajari proses
geBTigka dan mengetahui
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kimia dengan metode Arrhenius.
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1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah agar dapat menambah
keanekaragaman produk yang berasal dari daging ikan lele, pemanfaatan limbah
jerami nangka, dan mengetahui pengaruh pengemasan terhadap umur simpan

sehingga dapat menentukan jenis kerpas ang tepat untuk abon ikan lele dengan

memanfaatkan

uddin, % P
i gle merupa@a“atmsguk yang dag

bahan baku dari ikan. Pembuatan abon dari bahan baku daging dapat

dikombinasikan engan bahan nabati seperti jantung pisang, kelapa, nangka, dan

keluwih (Fachruddin, 1997)
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Ikan lele adalah salah satu jenis ikan ekonomis yang banyak dibudidayakan
di produksi perikanan Indonesia, biasanya ikan lele dibudidayakan di kolam atau
keramba (sungai, danau, irigasi). Dilihat dari komposisinya ikan lele juga kaya
akan fosfor. Nilai fosfor pada ikan lele lebih tinggi dari pada nilai fosfor pada

telur yang hanya 100 mg. Keunggulandain dari ikan lele dibandingkan dengan

produk hewani lain adalabg#@ya akan leusin “®ag_lisin. Leusin (CgH13NO,)

o esen@ang sa dlpEfl@ .
meangan nitrogeaSuyanto, 2002). /
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Tekstur dan bentuk dari abon ikan lele ini tidak berbeda dengan abon daging

ikan dan abon daging ternak lainnya yang telah dikonsumsi oleh masyarakat.
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Namun demikian dari segi rasa dan aroma ikan mempunyai ciri yang khas

(Yudhitama, 2006).

Hasil Penelitian Yudhitama (2006) tentang “Mempelajari Pengolahan Abon
dengan Formulasi Ikan Patin (Pangasius sp) yang disubstitusikan oleh Jantung

Pisang (Musa balbisiana)” bahwa aoleptik terhadap warna, aroma, rasa

aen adalah formula 1 (rasio
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40 persen dari daging ikan tersebut.
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Menurut Kartika (2015), perbandingan nangka muda dengan jamur tiram
menghasilka pengaruh yang berbeda sangat nyata terhadap kadar air air, kadar
protein, tekstur dan skor tekstur, namun berbeda nyata terhadap nila warna dan
skor warna. Persentase perbandingan nangka muda dengan jamur tiram terpilih

yaitu 25:75 persen.
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kelebihan dan kekurangannya tersendiri. Menurut Nurminah (2002), sifat
terpenting bahan kemasan yang digunakan meliputi permeabilitas gas dan uap air,

bentuk dan permukaannya. Permeabilitas uap air dan gas, serta luas permukaan
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kemasan mempengaruhi jumlah gas yang baik dan luas permukaan yang kecil

menyebabkan masa simpan produk lebih lama.

Hasil penelitian Mirza (2006) menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang
sangat nyata (p<0,01) antara jenis kemasan yang digunakan dengan lama

penyimpanan terhadap total koloni Dajs®wiyp kadar protein dan kadar air rendang

secard ideal

demikian tidak semua kemaSarr oe B Ketiga tipe kerusakan tersebut

dengan baik, karena masing-masing kemasan memiliki ambang batas kemampuan
dan spesifikasi kegunaan yang berbeda. Oleh karena itu diperlukan penilaian
kemasan yang tepat jika ingin mendapatkan efek pengawetan yang optimum

(Sembiring, 2009).
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Abon ikan memiliki kadar lemak tinggi karena dalam pengolahannya
terdapat penambahan santan sehingga berisiko terjadinya ketengikan selama
penyimpanan. Pengemasan vakum dapat mengamankan makanan berlemak
selama penyimpanan. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh kesimpulan bahwa

faktor proses pengemasan (vakum dan vakum) dan faktor umum simpan (nol

minggu hingga 10 minggu)4s®ak mempengaruhi™kggdar lemak, protein, air pada
pengolahan abon ikg itriaEZOOZ)R S
neli&nisa (2012) b enilaian organlptik, %. %

ahwa peﬁrunan

mingg®pada suhu 45°C.
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pada suhu tinggi dapa

ikan lele dan I
munculnya bau tidak enak (ketengikan). Penentuan umur simpan abon lele
menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dengan pendekatan
Arrhenius. Produk disimpan selama 3 minggu dan dianalisa setiap tujuh hari

sekali. Hasil penelitian menunjukkan parameter kritis yang digunakan untuk
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menentukan umur simpan abon lele adalah nilai TBA, Energi Aktivasi parameter
TBA adalah 3302,5194 kal/mol. Persamaan regresi linier yang diperoleh yaitu y =
-1662,9x + 1,6287. Umur simpan abon lele adalah 139,34 hari pada suhu

penyimpanan 30°C.
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Berdasarkan penelitian terdahulu tersebut, ingin diteliti lebih lanjut
mengenai pendugaan umur simpan abon ikan lele yang telah disubstitusi oleh

jerami nangka dengan menggunakan jenis kemasan yang berbeda.

1.6 Hipotesis Penelitian
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