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ABSTRACT

Softbone milkfish is a fishery product that easily damaged during storage. One of the efforts to inhibit the
damage of softbone milkfish was using vacuum packaging. The purpose of this study was to determine the
changes quality of softbone milkfish which were vacuum packed during storage at room temperature. Fresh
milkfish was heating with high pressure by using a pressure cooker. Softbone milkfish was then stored at room
temperature for six days. Analysis was carried out every three days for the parameters of free fatty acids, TVBN,
and organoleptics. The results showed that the number of free fatty acids and TVBN increased during storage.
Free fatty acids and TVBN of softbone milkfish with vacuum packaging after sixth days of storage were 2.95%
and 15.95 mgN/100g, respectively. This value was lower than the non-vacuum softbone milkfish. Based on
organoleptic analysis, softbone milkfish with vacuum packaging was still suitable for consumption until the third
day of storage. This showed that vacuum packaging can extend the shelf life of softbone milkfish.
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ABSTRAK

Bandeng presto merupakan produk hasil perikanan yang mudah rusak selama penyimpanan. Salah satu
upaya untuk menghambat kerusakan bandeng presto adalah dengan mengemas menggunakan kemasan vakum.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan kualitas bandeng presto yang dikemas vakum
selama penyimpanan pada suhu ruang. Ikan bandeng segar dilakukan proses presto dengan menggunakan panci
presto. Bandeng presto dikemas vakum kemudian disimpan pada suhu ruang selama enam hari. Analisis
dilakukan setiap tiga hari sekali untuk parameter asam lemak bebas, TVBN, dan organoleptik. Hasil
menunjukkan bahwa angka asam lemak bebas dan TVBN meningkat selama penyimpanan baik pada bandeng
presto yang dikemas vakum maupun non vakum. Angka asam lemak bebas dan TVBN bandeng presto vakum
selama penyimpanan hari keenam masing-masing 2,95% dan 15,95 mgN/100g. Nilai ini lebih rendah
dibandingkan dengan bandeng presto non vakum. Berdasarkan analisis organoleptik, bandeng presto yang
dikemas vakum masih layak dikonsumsi sampai pada penyimpanan hari ketiga. Hal ini menunjukkan bahwa
pengemasan vakum dapat memperpanjang masa simpan bandeng presto.

Kata Kunci : Bandeng Presto, Penyimpanan, Pengemasan Vakum

PENDAHULUAN terutama asam oleat (Hafiludin, 2015; Prasetyo

dkk., 2015).

Ikan bandeng merupakan salah satu
jenis ikan yang sering dikonsumsi di
Indonesia baik dikonsumsi segar maupun
olahan (Baliwati dan Putri, 2012). lkan
bandeng mempunyai kandungan gizi
yang tinggi, terutama kandungan protein
24% dan lemak 10,58%. Kandungan
asam amino ikan bandeng terdiri dari
asam amino glutamat dan lisin. Selain itu,
juga mengandung asam lemak tak jenuh

Salah satu olahan ikan bandeng adalah
bandeng presto. Bandeng presto atau yang
disebut bandeng duri lunak adalah ikan
bandeng yang diolah dengan cara memberikan
tekanan dan suhu yang tinggi. Tujuan
pengolahan ikan bandeng dengan cara dipresto
adalah  memudahkan  masyarakat dalam
mengkonsumsi  ikan  bandeng. Hal ini
dikarenakan proses presto mampu melunakkan
duri ikan bandeng sehingga dapat langsung
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dimakan tanpa harus memisahkan
durinya (Falistin dkk., 2015).
Pengolahan makanan bertujuan

untuk meningkatkan cita rasa dan
memperpanjang masa simpan (Devi,
2015). Akan tetapi, di sisi lain, proses
pengolahan mengakibatkan perubahan
kandungan gizi pada makanan. Proses
pengolahan terutama menggunakan suhu
tinggi dapat menyebabkan denaturasi
protein, oksidasi lemak, serta
menurunnya kandungan vitamin (Abraha
etal., 2018).

Proses presto dapat menurunkan
kandungan gizi ikan bandeng.
Penggunaan tekanan dan suhu yang
tinggi dapat menurunkan kualitas lemak
bandeng presto yang ditunjukkan dengan
meningkatnya angka asam lemak bebas
yaitu sekitar 2,55%. (Falistin dkk., 2015).
Selain itu, penggunaan tekanan yang
semakin meningkat dapat menyebabkan
penurunan kandungan lemak dan protein
bandeng presto (Anggo dkk., 2018).
Perubahan yang terjadi selama proses
presto tersebut dapat mempengaruhi
umur simpan bandeng presto. Bandeng
presto umumnya mampu bertahan selama
dua hari pada penyimpanan suhu ruang,
sehingga diperlukan  upaya untuk
memperpanjang masa Simpan bandeng

presto, salah satunya adalah dengan
pengemasan vakum.

Pengemasan vakum adalah
memberikan  kondisi tanpa oksigen

dengan cara mengeluarkan udara di
dalam kemasan. Keberadaan oksigen di
dalam kemasan dapat menurunkan
kualitas produk dikarenakan oksigen
memicu pertumbuhan mikroorganisme
dan reaksi kimia (Astawan dkk., 2015).
Pemberian kemasan vakum pada bandeng
presto diharapkan mampu
mempertahankan kualitas bandeng presto
dan memperpanjang masa simpannya.
Oleh karena itu, tujuan penelitian ini
adalah untuk mengetahui perubahan
kualitas bandeng presto yang dikemas
vakum selama penyimpanan pada suhu
ruang.

METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan yang digunakan adalah ikan
bandeng segar yang diperolen dari Pasar
Kobong, Semarang dengan ukuran panjang *
25 cm, sedangkan bumbu bandeng presto
diperoleh dari Pasar Jati, Semarang.

Alat

Alat yang digunakan adalah panci presto,
mesin pengemas vakum (Powerpack DZ
280A), dan peralatan untuk analisis kimia dan
organoleptik.

Tahapan Penelitian

Pembuatan bandeng presto dilakukan
berdasarkan Falistin dkk. (2015) dengan
modifikasi  yaitu ikan bandeng segar
dibersihkan dan dicuci kemudian dilumuri
bumbu presto yang telah dihaluskan, terdiri
dari bawang merah, bawang putih, kunyit,
lengkuas, ketumbar, ketumbar, daun jeruk
purut, gula dan garam. Ikan bandeng kemudian
dimasukkan ke dalam panci presto yang telah
dialasi daun pisang. Proses presto dilakukan
pada suhu 115°C, tekanan 1 atm selama 60

menit. Bandeng presto yang dihasilkan
kemudian  didinginkan. Bandeng  presto
kemudian dilakukan pengemasan vakum

selama lima menit, dan disimpan pada suhu
ruang selama enam hari. Analisis dilakukan
setiap tiga hari sekali. Analisis yang dilakukan
meliputi :

1. Proksimat dan Asam Lemak Bebas

Analisis proksimat yang terdiri dari kadar
air, abu, lemak, protein dan karbohidrat (by
different) dan asam lemak bebas dilakukan
berdasarkan AOAC (2005).

2. Total Volatile Base Nitrogen

Analisis TVBN dilakukan berdasarkan
Idakwo et al., (2016) yaitu seratus gram sampel
ditambahkan 300 ml asam trikloroasetat 5%
kemudian dihomogenisasi dan disentrifuse
dengan kecepatan 3000 rpm selama satu jam.
Ekstrak kemudian dipisahkan dan ditambahkan
dengan 5 ml NaOH 2M. Campuran kemudian
dipanaskan dan ditambahkan 15 ml HCI 0,01
M dan 0,1 ml indikator metilen blue. Kelebihan
asam kemudian dititrasi dengan NaOH 0,01 M.
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hasil dibandingkan dengan blanko.
TVBN dinyatakan dalam mgN/100 gram
sampel.

3. Organoleptik

Pengujian organoleptik bandeng
presto dilakukan menggunakan
scoresheet berdasarkan BSN (2009) oleh
30 panelis tidak terlatih.

Analisis Statistik

Penelitian ini dilakukan tiga kali
ulangan untuk setiap perlakuan. Analisis
data dilakukan dengan SPSS 17, yang
meliputi sidik ragam (ANOVA) dan jika
terdapat perbedaan antar perlakuan maka
dilakukan uji lanjut dengan Uji Tukey.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis kandungan gizi
bandeng presto tersaji pada Tabel 1.
Tabel 1. Kandungan Gizi Bandeng
Presto

Kandungan Gizi Jumlah
(%)

Air 61,54
Abu 2,65
Protein 26,87
Lemak 6,59
Karbohidrat (by different) 2,35

Tabel 1 menunjukkan bahwa

bandeng presto memiliki kandungan gizi
yang tinggi terutama kandungan lemak
dan protein masing-masing 6,59% dan
26,87%. Hasil ini lebih  rendah
dibandingkan dengan Agustini et al.,
(2010) yang menyatakan bahwa bandeng
presto mengandung lemak sebesar 9,59%
dan protein 27,88%. Hal ini dikarenakan
perbedaan kandungan gizi ikan bandeng
segar yang digunakan. Menurut Hafiludin
et al. (2014) perbedaan lokasi budidaya
akan memberikan perbedaan terhadap
kandungan gizi ikan bandeng. Perbedaan
habitat juga mempengaruhi kandungan
gizi ikan bandeng (Hafiludin, 2015).

Asam Lemak Bebas

Hasil analisis angka asam lemak
bebas bandeng presto vakum dan non
vakum dapat dilihat pada Gambar 1.

Angka asam lemak bebas menunjukkan
terjadinya hidrolisis lemak yang mempengaruhi
kualitas produk (Sopianti dkk., 2017).

Hasil menunjukkan bahwa semakin lama
waktu penyimpanan, maka semakin meningkat
angka asam lemak bebas. Angka asam lemak
bebas pada bandeng presto yang dikemas
vakum meningkat selama penyimpanan tetapi
lebih rendah dibanding bandeng presto non
vakum. Angka asam lemak bebas pada hari ke
nol adalah 0,9%. Setelah penyimpanan pada
hari keenam, angka asam lemak bebas bandeng
presto yang dikemas vakum adalah 2,95%
sedangkan pada bandeng presto non vakum
3,51%. Hasil ini sesuai dengan Erkan (2017)
yang menyatakan bahwa angka asam lemak
bebas pada ikan asin yang dikemas vakum
meningkat selama penyimpanan, dengan angka
asam lemak bebas 3,93% pada penyimpanan
hari keenam. Hasil yang sama juga ditunjukkan
oleh Mir dan Masoodi (2017) dimana angka
asam lemak bebas pada bakso terus meningkat
selama penyimpanan.

Tingginya angka asam lemak bebas pada

bandeng presto non vakum dibandingkan
dengan bandeng presto vakum berhubungan
dengan ketersediaan oksigen di dalam
kemasan. Oksigen akan memicu hidrolisis
lemak. Hidrolisis lemak terjadi akibat adanya
aktivitas  lipase dan fosfolipase yang
menghidrolisis  fosfolipid dan trigliserida
menghasilkan asam lemak bebas (Rafsanjani et
al., 2018; Taheri dan Motallebi, 2012).
Meningkatnya kandungan asam lemak bebas
juga berhubungan dengan hilangnya kesegaran
pada otot ikan. Hal ini akan memicu
terbentuknya bau yang tidak diinginkan (Jezek
dan Buchtova, 2014).
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Gambar 1. Asam Lemak Bebas Bandeng
Presto Vakum dan Non Vakum
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Total Volatile Base Nitrogen (TVB-N)
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Gambar 2. TVB-N Bandeng Presto
Vakum dan Non Vakum

Bandeng presto yang dikemas
vakum dan non vakum dilakukan analisis
TVB-N dengan hasil yang dapat dilihat
pada Gambar 2. Hasil menunjukkan
bahwa semakin lama waktu
penyimpanan, nilai TVB-N semakin
meningkat. Nilai TVB-N pada bandeng
presto yang dikemas vakum meningkat
selama penyimpanan tetapi lebih rendah
dibanding bandeng presto non vakum.
Nilai TVB-N pada hari ke nol adalah 6,15
mgN/100g. Setelah penyimpanan pada
hari keenam, nilai TVB-N bandeng presto
yang dikemas vakum adalah 15,95
mgN/100g sedangkan pada bandeng
presto non vakum 20,55 mgN/100g.

Hasil yang sama juga ditunjukkan
oleh  Ozpolat et al. (2014) vyang
menyatakan bahwa nilai TVB-N sosis
ikan meningkat selama penyimpanan,
dimana nilai TVB-N sosis ikan yang
dikemas vakum lebih rendah
dibandingkan yang tidak dikemas vakum.
Hal ini dikarenakan ketersediaan oksigen
di dalam kemasan non vakum lebih besar
dibandingkan dengan kemasan vakum.
Oksigen akan meningkatkan aktivitas

mikroorganisme aerob terutama bakteri yang
merombak protein menjadi senyawa yang
menghasilkan bau yang tidak diinginkan seperti
H,S, ammonia dan indol (Nur, 2009;
Masniyom et al., 2012). Kandungan TVB-N
maksimal adalah 30 mgN/100g (ldakwo et al.,
2016). Berdasarkan nilai TVB-N bandeng
presto baik yang dikemas vakum maupun non
vakum masih di bawah batas maksimal,
sehingga sampai pada penyimpanan hari
keenam bandeng presto masih layak
dikonsumsi.

Organoleptik

Hasil analisis sensoris pada atribut
kenampakan pada bandeng presto mengalami
penurunan baik yang dikemas vakum maupun
non vakum. Untuk bandeng presto yang
dikemas vakum pada penyimpanan hari
keenam nilai kenampakan menunjukkan angka
6,80, sedangkan untuk bandeng non vakum
5,67. Bandeng presto mengalami penurunan
warna dari kuning keemasan yang ditunjukkan
dengan nilai organoleptik 7-8 pada hari ke nol
menjadi agak kusam. Hal ini dikarenakan
keberadaan oksigen di dalam kemasan dapat
menyebabkan penurunan warna akibat reaksi
oksidasi (Gaikwad et al., 2018). Berdasarkan
atribut kenampakan, bandeng presto baik yang
dikemas vakum maupun non vakum masih
dapat diterima panelis sampai penyimpanan
hari ke 3.

Hasil analisis organoleptik pada atribut
bau, rasa, tekstur dan lendir untuk bandeng
presto yang dikemas vakum maupun non
vakum juga mengalami penurunan. Akan
tetapi, penurunan organoleptik bandeng presto
vakum lebih rendah dibandingkan dengan
bandeng

Tabel 2. Hasil Analisis Organoleptik Bandeng Presto Selama Penyimpanan

Banden Lama
Prestog Penyimpanan  Kenampakan Bau Rasa Tekstur Lendir
(hari)
0 8,10° 7,97 8,03 8,20° 8,80°
Vakum 3 7,90° 7.17° 7,07° 7.17° 7,08°
6 6,80° 5,50° 5,50° 6,43° 5,60°
Non 0 7,67 7,57 7,10° 7,73 8,80°
Vakum 3 7,13° 5,67 5,40° 6,36° 5,33°
6 5,67° 4,63° 3,80° 5,20° 4,37°

Keterangan : Superscript yang berbeda pada kolom yang sama menyatakan berbeda nyata pada taraf 5%
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presto non vakum. Berdasarkan atribut
tersebut, bandeng presto vakum masih
dapat diterima dan layak dikonsumsi
sampai pada penyimpanan hari Ketiga,
sedangkan untuk bandeng presto non
vakum sudah tidak layak konsumsi
sebelum penyimpanan hari ketiga. Reaksi
oksidasi selain menyebabkan perubahan
warna, juga menghasilkan produk seperti
aldehid, keton dan alkohol yang dapat
menyebabkan bau tidak sedap (Ahmed et
al., 2016). Selain itu, aktivitas
mikroorganisme menyebabkan
terbentuknya produk-produk degradasi
protein seperti ammonia, indol, dan H,S
yang ditunjukkan dengan nilai TVB-N
yang meningkat. Meningkatnya nilai
TVB-N menyebabkan perubahan bau dan
rasa (Jinadasa, 2014).

Tingginya nilai TVBN
dihubungkan  dengan  meningkatnya
aktivitas mikroorganisme dan reaksi
autolisis pada jaringan otot ikan sehingga
menyebabkan kerusakan tekstur dan
menurunnya water holding capacity
(Zhang et al., 2015). Terbentuknya lendir
pada bandeng presto menandakan produk
mulai mengalami pembusukan akibat
aktivitas mikroorganisme (Kartika et al.,
2014).

KESIMPULAN

Pengemasan vakum dapat
menghambat kerusakan bandeng presto
selama penyimpanan, yang ditunjukkan
dengan angka asam lemak bebas dan nilai
TVBN vyang lebih rendah dibandingkan
dengan  tanpa  kemasan  vakum.
Berdasarkan analisis ~ organoleptik,
bandeng presto yang dikemas vakum
masih  dapat diterima dan layak
dikonsumsi  panelis  sampai  pada
penyimpanan hari ketiga.
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