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Penelitian ini dilekukan di Balai Penelitian dan Pengembangan
Industri Surabaya dalam Tahun anggaran 1980 / 1981.
Menginget komoditi petis di Jawa Timur cukup potensiel, maka
sengat di sayangkan apabila produk ini rusak sebelum &ikonsum
si. Untuk itu penelitian ini dilakukan dengan harapan dapat
membentu pera pengrajin petis dalam usaha mengawetkan hasil
produksinya.

Kepade semua pihak yang telah membantu dalam penelitian
ini diucepkan banysk terima kasih.

Adirnya mudgh-midahan kerya ini bermanfaat.

Penulise
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" PEIBUATAN PuTIS DaRI KEPaLi UDANG DAN IKaN ... *)

RINGEK b5 al

Penclitian ini merupekan lanjutan dari penelitian terda
hulu dimana dilanjutkan dengan pengawetannyae

Pzde urminya para produsen petis di Jawa Timur belum
menggunakan bahan pengawet dalam uszha memperpanjang
umr simpan hasil produksinya, sehingga mudch rusake
Percobuan penelitian pengawetan petis ini sangat memban
tu para produsen yang pada umumnya tergolong industri ke
cil.

Dari hasil survey ke beberapa perusshaan petis di=-
daerah Jawa Timur diperoleh data-data, bahwa petis yang
dihasilkan hanya tahan sampai + 1 bulan. Setelah waktu
tersebut petis akan rusak ditandai dengan tumbuhnya ja=
mr. Asam bensoat dan 802 merupakan bshan pengawet yang
efektif terhadap yeast, jarur dan bakteri dan dajam peng
guneosanya dii jinkan oleh Departemen Kesehatan dengan do
sis~dosis tertentue

Penggunaan bahan pengawet tersebut diatas dalam pe=
nelitian ini dengan berbagai-bagai kedar dan pengematan
dilelaiken selema + b bulan. Dan hesil penelitian menunjuk

ken hosil yeng baik/belum mengalami kerusakane

*) PROYEK : 1980 . 1981:0LkH: Ir.SRI MARYATI.

iii



BABe I

PENDALAHULUAN

Penanganan limbeh pada akhir-akhir ini mendapat perhatian yang
besar. Limbzh udang pada proses pembuatan udang beku yaitu bagian-bagi
an udang yong dipisehKan pada proses sortasi dan persiapan yaitu bagi-
an kepalanya, yang besarnya sekitar 40 - 45 % dari berat seluruhnya.
Limbah udeng yeng cukup besar gumlahnya tersebut sangat disayangkan ka
lau hanye dibuang begitu saja. Hal ini disamping menimbulkan bau yang
tidak eneck, juga dapat menyebabkan menyebarnya berbagai penyakit yang
ditimbullkennya.

Pada hal kendungan protein limbah udang cukup besar, yang dapat diman
faatkan menjadi bahan mekanan berprotein yang sangat dibutuhkan oleh
rakyat kitaf

Banyak bzhan mekenan yang terbuat dari udang angara lain petis,
yeng sudch dikenal oleh masyarakat kita, khususnya masyarakat Jawa Timur.

Sehubungan dengan kandungan proteinnya yang cukup besar, meka
penelitien ini bertujuan untuk memanfaatkan limbah udang tersebut untuk
diboleh menjadi petis, dan selanjutnya diteruskan dengan pengawetan pe=

tis sebegoi kelanjutan dari penelitian ini. .
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TINJAUAN  PUST/Kis.

Behen sisa dari pabrik udang beku cukup banyak tersedia, mengi
ngat benyolmya ' cold storage'' di kota-kota pantai. Bshan sisa ini be=
rupa kepala, kulit, ekor dan gelambir dibawah kepala, dengan kandungan
protein yong cukup besar yaitu antara 30 - 50 % (bahan kering )e
Mengingat konsumsi protein bangsa kita masih jauh dibawah target,maka
pemanfaatennyo limbsh udang sebagai sumber bahan mekanan berprotein --
perlu ditingkatkane

Limboh udeng (kepala udang) selain dapat dibuat sebagai bahan
baku krupuk, mckenan ternak, tepung protein, juga dapat digunakan untuk
membuat petis.

Petis merupokon salsh satu jenis mekanan tambahan, biasanya digunakan
sebagal penyedape

hda 2 maceom petis yang beredar di pasaran yaitu petis udang yang dibu
at dengcn bohan baku udang dan petis ikan dibuat dengan bahan baku ikan.

Petis udang dibuat dari udang segar, kemdian direbus selama
+ 1 jamy lcrmdian disaring dengan kain blaco. Kedalam ekstrak tersebut
ditambshken gula pasiry tajin dari tepung beras dan direbus kembalie
Pengaduken dilanjutkan sambil menambahkan tepung arang, lengkuas,daun
salam daon scrai kedalam campuran tersebut.

Setelah campuran berbentuk kental dan ditambahken garam secukupnya api
mulai dikecilkan. Perebusan mulai dihentikan setelsh kira~kira berlang
sung selama tiga jam sejak awal waktu perebusan (Fuadi Rasyid,1978).

Henurut hasil wawancara dengan para pengrajin petis di daerah

Jawa Timur cera pembuatan petis adglah sebagai berikut :

udang/kepala udang ditumbuk.

i

hosil tumbuken kemudian diperas dengan kaine

larutan yang diperoleh kemudian dikumpulkan, untuk diasatkan
( dikentalkan)s
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~ ilasil pengentalan disebut babonan, yang dapaf diberi gula
seperti gula pasir, gula tebu atau gula kelapa tergantung
permintaan.
Ada pula pera pengrajin yang membuat petis dengan penambahen tepung
misal : tepung termgu, tepung gaplek, tepung onggok dan sebagainyae
Kebanyaken paora pemgrajin petis mengeluh karena hasil produksinya ti
dak tahen lemo / cepat rusak, lebih-lebih pada musim penghu jane
Hal terscbut dapat kita maklumi karena pada musim penghu jan, udara
menjadi lembebe Udara yang lembab merupakan salsh satu faktor yang
dapat menstimmlir pertumbuhan mikro Organisme§ disamping faktor-gak=—
tor lain depcrti : pH, temperatur yang juga besar pengaruhnya terhadap
kehidupen miliroorganisme tersebute
Kerusalcan bahan makenan umumnya merupakan proses mikrobiologi,
kimiawi atou ensimatik, atau kombinasi antara ketiga proses tersebute
Berlangsungnyea ketiga proses tadi memerlukan air. Kini telsh diketahui
bahwa air yeng bebas yang dapat membantu berlangsungnya proses=-proses
tersebut. Olch karena itu besarnya kadar air suatu bahan mekanan bukan
merupakan perometer yang ebsolut untuk dapat dipakai meramalkan kecepa
tan terjadinya kerusakan. Sebagian air yang dikandung oleh bahan mekas
nen tidek dalam keadaan bebas, melainkan terikat dalam berbagai bentuk
ikatan oleh komponen=komponen penyusunnyae
aktifitas Idmio dari air atau sering disebut aktifitas air (water acti
vity) dan disingkat dengan Aw 3 Sekarang merupakan ukuran yang dipakai
untuk mencntulken kemampuan air dalam membantu proses-proses kerusakan
yang disecbut diatase
sktifitas eir singat penting peranannye dalam penyimpanan, khususnya

untuk negara-negara yang sedang berkembang, yeng kebanyakan merupakan

daerah tropis, cara pengawetan bahan makanan dengan pengaturan h,, sangat

cocok karcna rclatif murahe.
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Keruselken-kerusakan karena proses mikrobiologi; kimia dan ensimatik
memerlukan tingkat Aw yang berbeda.
Tebel dibawah ini menunjukkan batas Aw mirimim untuk syarat -hidup ber

begei mikroorganisme.

P

Tebel:  Syarat i minimum untuk kehidupan mikroorganismes

a POy A
“wn op . :

] Organisme i Aw minimum
- bakteria 0,91
-ragi 0,88
~Janmnur 0,80
~ Bekteri halophilik 0,75
- fungi xerophilik 0,65
- ragi osmophilik 0,60

Berdasarkan hukum Raoult A suatu bahan makanan dapat diturun
kan dengen penambahen zat yang dapat larut dalem aire %at tambshan ter
sebut scring dinamakan humektan. Kini penggunaan humektan di industri
baheon nckanan telah meluas, khususnya untuk menghasilkan makanan ber=
kedor oir sedeng (intermidiate ioisture Foods). IMF dapat berkadar air
4O % =teuw lebih, tetapi mempunyai Aw yang cukup rendah, sehingga bahan

makanon tersebut awet pada suhu kamar, meskipun tanpa pengemasan asep-

tis. Dcberapa faktor yang perlu diperlukan dalam memilih humektan izlch:

pengzruinya terhadap rasa dan baum daya larutnya, berat molekulnya, de
rajot ionisasinya, dan pengaruhnya terhadap penurunan pH dan toxisitas
nyze Tiga golongan senyawa kimia yeng umum dipakai sebagai humektan yae
itu polyol, gula, garam

Mikroorgenisme-mikroorganisme mempunyai kepekaan yang berbedos
beda terhadap konsentrasi tertentu dari garam dapur, secara eksperimen
tal cdepat diketahui bahwa pada umumnya mikroorganisme tidek dapat hidup
dalam larutan NaCl 5 % sampai 30 %.




Bakteri yang suka garam (halofil) pun mati dalam konsentrasi garam
30 %e Juga mikroorganisme-mikroorganisme mempunyai kepekaan yang ber
beda beda terhadap konsentrasi tertentu larutan gula. Pada umumnya
bakteri mati dalam larutan gula 45 %, ekan tetapi bakteri yang osmo-
phil bise tehan dalam larutan gula 60 %.

Selain yong disebabkan diatas, bila orang ingin mengawetkan makanan
dengan menggunakan asam-asaman, maka perlu diketahui behwa pH kurang
deri pade 6 ( pH asam) atau pH lebih dari pada 8 (pH basa) tidak die
sukai oleh bakteri pada umumya. Jamur tidak dapat tumbuh dalam ling=
kungan basa lebih dari pada pH 8, akan tapi masih dapat hidup dalam
lingkungan asam serendsh pH : 3,

Teknologi makanan senantiasa berussha untuk menemukan cara-cara
baru yeng efektif bagi pengawetan makanan. Salah satu cara rengawetan
makanan adalah dengan menggunakan bahan bengawets Menurut Peraturan
Menteri Xesehatan R.I. tanggal 28 Nopember 1974 Noe10177/h/SK/74 asam
benzoat digolongkan dalam daftar zat pengawet yang dapat digunakan pa
da udang dengan kadar maksimum sebesar 10.000 bagian per sejuta (ppm) .
Sedangkan untuk ikan digunakan belerang droksida dengan kadar 100.
ppme Dalam pemakaian pengawet benzoat, bentuk garam lebih disukai das=
ri pada bentuk asamnyae

Ne. bensoat sangat efektif terhadap yeast dan bakteri. Pada u=
mumnya digunakan untuk mengawetkan bzhan makanan Yang bersifat asam
atau sedikit asam dengan kandungan air tinggi dan tanpa proses pemasa
kan dengan temperatur tinggi.

Kelarutonnya didalam air 50 mg/100 ml. air Na.bensoat vang diijinkan

dipekei scbagai zat pengawet bahan makanan untuk bahan juice dari anggur

gur yeng belum terfermentasi dan bshan yang bersifat asam adaleh tidak
melebihi 2000 ppm. Sedangkan kadar residuy yang diperkenankan tinggal
dalam behon setelsh penyimpanan adalsh tidak melebihi 1000 ppm.(Furia)




Sedangkan untuk pengawet 802, Senyawa yang biasa digunakan a-
dalah Ne, bisulfit ( NaHSOB)
Naobisulfit mempunyai sifat mudah larut dalam air : 1 g0/ 595 Amls
air dingina
Efektif terhadap : bakteri, yeast dan mold.
Konsentresi yong baik untuk bahan maksnan yang bersifat asam adalzh
250 - 2000 ppme
Kadar residu ysng diperkenankan tinggal adalah tidak melebihi 500 ppm
(Furia’ /)%
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BARAN, DiN_CaRi PENELITIAN.

Ve Lok

A BAHAN:

1. Bahan untuk jcmbuat petis udang.

ae Babonan petise
Babonen petis merupakan bahan baku dalam pembuatan petis; dipe
san dari pengrajin petis di daerah Gresike
Babonen petis yang digunakan dalam penelitian ini dibuat dari
kepala udengs Kepala udang direbus dengan air secukupnya, se-
telah maszk kemudian ditumbuk, lalu disaring dengan kaine

Cairan yeng diperoleh direbus lagi sampai kental,

beTepung ongzoke
ceZat warna ‘' Oyan "
Tepung onggok dan zat warna oyan dibeli di pengrajin petis da-
erah Sidoarjo.
de Gafam daopur.

ce Gula merahe.

2o Bahan untuk membuat petis ikan:

--------

Bahan untuk membuat petis ikan ialsh ikan cakalang (tongkol).

e Zat pengowehs
Untuk petis udang digunaken zat pengawet Na bensoat.
Untuk petis ikan digunakan zat pengawet Na.bisulfite

Be CiRi PEN&LITIANG

- Tepung ongsok dimasak dengan air sampai kental seperti feme
-~ Kemudian dibiarkan selama 3 hari, sehingga berbau tidak enak.

~ Sglanjutnya disaringe




- Hasil saringan ditambsh gula, garam, babonan petis dan zat war-
na secukupnyae
Dolam penelitian ini'perbandingan gula : tepung; babonan; geram
= ROMEeZ MG 2t
-~ Kemudian dimasak dengan api kecil, sambil diaduk terus Sampad.
kentale
—~ Ditambah zat pengawet Na bensoat dengan kadar 2000 ppm, 2500 ppm,
3000 ppm dan 3500 ppm.
Pengambilan variasi kadar zat pengawet ini didasarkan pada wakw-
tu oxientasi diperoleh hasil bahwa dengan kadar zat pengawet -
1500 ppm. petis yang dihasilkan hanya tahan + 1 minggue
~ Ditempatkan dalam wadah plastik, kemudian di;nalisa pada hari :
ke~0, 30; 60; 90 dan 120 .

2s Cara pembuatan petis ikan :

e

Ikan dimasukkan dalam rantang, kemudian rantang yang penuh berisi
ikon dimasukkan dalam dandang yang berisi air dan direbus sampai
ikonnya masake

Sctelah ikan masak, rantang diambil dan kuah dalam rantang dituang
kan kedalam dandang tempat pemasamkan tadi. Dandang diisi lagi de~--
ngan rantang baru, digodok lagi sampai ikannya masek, dan kuahnya
dikumpulkan seperti éemula. Demikian terus menerusASampai mencapei

beberapa kali dan air kush bekas masakan ikan dimasak sampai asate

o e e

2« Analisa kadar protein dengan cara " KJELDAHLM,

bs inalisa kadar air dengan cara pengeringan pada 105o Ce

c, Perhitungen jumlah bakteri pada petis; dilakukan dengan cara ti
dak langsung (viable agar plate method ) menggunakan medium nu-
trient agare '

de UJjl rasa petis dengan cara organoleptic test.

lletude yang dipakai adalah Hedonic Scalee. Metode ini digunakan
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untuk mengukur tingkat kesenangan konsumen terhadap suatu bshan

mekanan, dari jenis yang sama.

ranelis diminta untuk memberikan nilai menurut kesenanganny
Pemberian nilai itu adalah sebagal berikut :

sangat senang =
senang =
agak seneang =

biasa =

H v W oFE U

it

tidak senang

Lq RANCANGAN PENBLITIAN @

Percobaan dirancang menurut " Randomized complete Block'i,
Data yang diperoleh diolah dengan analisa variance. Dengan
Ftest dapat dilihat ada tidaknya perbedaan antara perlakuan,
Jika dengan Ftest menun jukkan ada beda nyata maka dilanjutkan
dengan uji HSDe

Qa
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B 4 B IV

HASTL PENKLITIAN DAN ANALISA DAT.

Pada hasil penelitien ini disajikan data pengujian kadar pro-~

tein, kodar air, jumlah bakteri dan rasa petis dengan organoleptis test

Hasil ané&isa kadar protein petis udang :

7

1.

Hasil enclisa kadar protein petis udang dapat dilihat pada tabel di-

bawoh inie

Tzbel: l. Hasil analisa kadar protein petis udange
-Kadarf;}%-ﬁéﬁga } . Kadar protein rata-rata (%) selama penyimpanan
wet asam bensoat R yob X )
(ppm) O hari °¢ 30 hawl j» 60 hari ; 90 hari ¢ 120 hari
9 P A e s S, PN
2000 3,28 3,16 3,290~ 3,18 9,66
2500 3412 3,01 3420 r 3,31
3000 3414 3413 3,81 | 3,28 3.k2
3500 3,16 3,61 By20l s\ 1 3,14

analisa statistik menggunakan ' Rondomided Complete Block!' memberikan

hasil yang tertulis dalam tabel sidik ragam dibawsh ini :

R S A

AL idik ragam tersebut diatas terli
Pada tebel sidik raga as terlihat bahwa Fhitung I;Ftabel

e ] f
Sumbex 'Deragat | Jumlah ! Kwadrat i g i 1t abed!
keragamen  phobags kwadrat tengah hitung ‘™71 1 ¢

(deb) (JK (Kt )
Blok I 0,2769 0,0692 0,0706 3,26 5,41
Perlakuen &) 0,3091 0,1030 1,3155 3,49 5’45
Error 12 0,9219 0,0783

Ini menunjukken tidak ada beda nyata antara perlakuan pemberian zat

peng

awet pada kadar-kadar yang dicoba,




2, Hasil analisa kadar air petis udang :

Hasil analisa kadar air petis udang dapat dilihat pada tabel di ba-

wah ini :

Tabel: 2. Hasil analisa kadar air petis udang .

Kadéj zat penga Kadar air rata-rata (%) selama penyimpananr ..... i

et asam bensoat e
( ppm ) 0 hari ¢ 30 hari T €0 hari § 90 hari § 120 heri

T 200 37.89 | 38,05 | 37,88 | 36,00 | 37k
2500 37,88 39,38 36,16 38,93 37,60
3000 37,87 37,30 36,71 | 37,82 36,12
3500 37,89 38,64 38,00 38,45 37,01

: |

inalisa statistik menggunakan " Randomized Complete Block' mern-

berikan hasil yang tertulis dalam tabel=-tabel sidik ragam di bawzsh ini.

;;;;;;;;

““‘éﬁiﬁiéf J Derajat / Jumlaeh kwa | Kwadrat | T 1 F
keragaman bebag cdrel .o tengah * hitung rabel |
(deb) (JK ) (K.t) 5% 9 1%
Blok 4 1,58 0,395 | 1,606 | 3,26 | 5,41
Perlakuan | 3 0,924 0,308 | 1,252 | 3,49 | 5445
Zrror 12 2,948 0,246
i } {

pada tebel sidik ragem tersebut diestas terlihat behwa F, .
hitung

{; Ftable' Ini menunjukkan tidek ada beda nyata kadar air pada perla

lusn pemberian zat pengawet pada kadar yang dicobas




Za Perhiturg;an Juimleh bakteri :

L

‘o

o mem

12

Perhitungen jumlsh bakteri dengan cara tidak langsung (viable agar

plate method ) dengan menggunakan media nutrient agar menunjukkan

sema petis yong dicoba tidak tumbuh bakteri.

Hasil Uji Rase petis udang secara organoleptiss

L g

Tabel 3 : Hasil/uji rasa petis udang.
| Panelisf “*}:G:"t_’:ls dengan kadar asam bensoat. }

2000 ppm 2500 ppm 3000 ppm 3500 ppie

Pl D I { iL 2 1

P > & 5 & 5

P 2 C 3 3

4 > 3 L
P 3 4 3 1
5 LR T
Pl 5 b b4 2
2

P 3 > 2 4

P,_j‘L ;) 2 2 a

7 %) 5 2

P L 5 L il

p* 5 - 2 2

P2 it b 2 3

Pi > > 3 4

2 Y e TN i

P ) 4 5 L

P;' 2 5 1 Al

p3 2 5 2 3

P 5 5 3 2

Pl; g 2 4 1

P NENE Wt % 3 2

Pl L 2 3 1

.‘P‘2 o 2 2 2

3 i 3 ; z

PL'. o > 1 3
" Total v 83 70 LR
Rata=2 33,80 3432 2,80 2,20 "
s J
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Analisa statistik menggunekan ' Randomized Complete BlockM, merm-

berilksn hasil yang tertulis dalam tabel sidik ragam dibawah ini .

Junlah Derajat { Jumlah kwa ' Kwadrat Eight F
keragamnan bebas d{at ngah hitung| ——tabel |
(deb) Je ? 5% b 1%
Perlaluan 3 35,47 11,8253 | 11,8601 2,736 |4,072 |
' Panclis 2l 33,66 1,4028 1,4069 | 1,666 | 2,062
Error 72 71,78 0,9969

pada tabel sidik ragam tersebut terlihat bahwa F
Ini nenunjukkan ada beda nyata rasa petis pada perlakuan pemberian

zet pengewet pada kadar yang dicobae

Dengen uji HSD menunjukken antara perlakuan v omberian zat pengawet

hitung‘;rtabel

”~

L

2000 ppm tidak berbeda nyata dengan 250 ppm. vvdangkan kadar zat pe~-
gawet 3000 ppm dan 3500 ppm menmberikan beda nyata dengan kadar 2000

pPie
5, Hasil cnalisa kadar protein petis ikan:
esil enalisa kadar protein petis ikan dapat dilihat pada tabel diba~
wah ini 3 1 J Ayt
Tebels U o Hasil enalisa kadar protein petis ikan:

Ko 'd;.‘_'r" ‘ZJ;\.‘EBE)E- 1 Kedar protein rata=-rata (%) Selama Penylmp ;1:;
nggweu 0 hari ! 30 hari f 60 hari ¢ 90 hari } 120 hari
PR & ..(l.p ...;>-.A-w-' S

o) 33499 33415 34,19 33,08 33447
75 33499 33453 33432 33,50 33,57
100 33499 33420 33472 33,40 34,49 j
L SN it ol
ik menggunakan "Randomized Complete Block!

'mall,.)a Statistl

hasil yang tertulis dalam tabel sidik ragam dibawah ini,

memberllan
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I N

KSun@er 1 Derafjat { Jumleh ! Kwadrat | F f F
eragenat | ‘hebas kwadrat | tengsh hitung Lebot
1 (deb) (RN GEE) Giea AT
——e . R L B A I
Blok L 0,488 0,122 342275 3,26 5,4oh.
Perlolmuan 3 0,108 01036 079524 ! 3,49 5,45
| Brror 12 0,454 0,038
; |

T A e e

Pada tabel sidik ragam tersebut diatas terlihat bahwa F
hitung ,4\

Fiobel® Ini menunjukkan tidak ada beda nyata antara perlakuan pem-
borian zat pengawet pada kadar -kadar yang dicobas

6o Hasil analisa kadar air petis ikan :

Tobel 5 ¢ Hasil analisa kadar air petis ikane

PR =]

i

RO Kadar air rata-rata ( % ) selama penyimpenan
ngewet i . " i
No.bisulfit O hari s+ 30 hari { 60 hari { 90 hari { 120 hari
e Sppm) i

0 23,20 25, H 22,84 23,92 23,97
50 23,15 23,67 23,41 | 23,19 23,70
05 23,21 23,86 23,20 23,60 22,58

100 23,2k 23,47 22,86 23,43 23,66
i

Lo & b 3 b s

1isa statistik menggunakan '"Randomized Complete Block!

Ana
memberikan hasil yane terbubig dalam tabel sidik ragam dibaweh ini

Tabelesse
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Sumber ke ! Derajat ‘ Jumlah Kwadrat ' ; F
ragaman bebas | kwadrat tengah hitung talbel
= 0
(dob) (Jok) (Kct ) 5 A 1 (o]
Blok 4 0,421 0,1053 | 1,6453 3,26 | 5,41
Perlakuen 5 0,055 0,0183 | 0,2859 3,49 | 5,95
Error 12 0,768 0,064G
(Y ' |
v : di ram tersebut diatas t i }
Pada tobel sidik ragam tersebut dia erlihat Fhltung4<}Ftabe1.

Ini menunjuldion tidak ada beda nyata antara perlakuan pemberian zat

pengawet pada o ar-kadar yang dicoba terhadap kadar air-nysze

7o Perhitungen jumleh bekteri :

.......

Perhitungaxl jumlah bakteri dengan cara tidak langSung (viable agar

plate method) dengan menggunakan media nutrient agar menunjukkan semua

petis yang dicoba tidak tumbuh bakterie

ctis ikan secara organoleptise.

8. Hasil wji rasa Bt

»

Tabel: 6 Hasil uji rasa petis ikane..
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Tabel: 6. Hasil uji Rasa petis ikan :

o

* 100

50 ppm I 75 ppm

-ikan dengan kadar Na,bisulfit

Petis
O ppm

¥

DPPila

SN

o oMl

¥

Nt A

NN 3 N

m

0
4

D e S,

el A D W D W U W

‘, : i (B
M NN H AN N H N NN nt (DT
L'}
i
(00)
v (co)
R R i) IR S I R e e | e Bl (0
O
?.
SRR S B BRI L ) T RS TSPV P ol 1
N
o~
N+l g ol s on MM+ N N

Ay oy

| Panelis ¢

3l St e S

HAN NN 4o

(S TN s Vi a PREa

L AN AS AN S Tt

L B\ LY
ARy PZ/Pb.P

=

Total
Rata-ratg
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inalisa statistik menggunakan "Randomized Complete Block!

memberikan hasil yang tertulis dalam tabel sidik ragam dibawsh inie

I i o T r. :
: Suither f Derajat Jumlah { Kwadrat Fhitung F £aban: |
keragorien bebas kwadrat | tengelr | -E;;T——-ET?&L‘L |
(deb) (Jek) (K.t) N i A ‘

R B R AR s TG T s N 5o
Error ve 76,64 150 |
bR &/ '

Pada tabel sidik ragam tersebut hahwa Fhitung 4: Ftabel' Ini f

menun julkan ada beda nyata rasa petis pada perlakuan pemberian zat pe

ngawet pada kadar yang dicobae

SD ternyata perlakuan pemberian zat pengawet 50

Dengan uji H

m tidak berbeda 1y
e pefibeza an zat pengawet 75 ppm, dan 100 ppm membe~

gan kontrol ( O ppm Do

ata dengan kontrel ( O ppm).

Sedanglkan perlakuan

riksn beda nyata den
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BHB.V

PEMBAHAS AN

Makanan adalah sebagal substrat dari pada mekroorgani
sme.

Protcin deri substrat oleh enzim protease dari mikroorganisme ak
oy : . ne akan di
rombak menjadl peptidae= peptida yeng lebih sederhana atau asam
0 . -asanl
amine. Sclanjutnya asam-asa amino akan mengalami deaminasi sehi
ingga

keluexr ges NH3. i

ri substrat akan berkurange
ni tidak didapati bakteri pada petis=petis percobaan

pabila proses ini terjadi, akibatnya kadar protein d
a

Pada penelitian i
(seteloh ditumbuhkan pada media nutrient agar ) &
adi perombakan protein seperti yang tersebut diatas

Sehingga tidak ter]
analisa statistik kadar protein tidak pemberikan

Oleh karcna itu pada
rlakuane

a bakteri/mikroorganisme pada petis percobaan
na efektifitas dari pada zat pengawet yang di-

isebutkan dimuka bahwa asam bensoat dan SO
s

beda nyata entara pP¢
Tidak tumbuhny
disebabkan kare

Seperti telah d

terscbut

beriken.
efelctif terhadap yeast, mold maupul bakteris
o dengen kadar air dari petis percobaan. Pada

Demikian halny
jdak memberikan beda nyatae. Hal ini juga dmse

analisa statistik t

a tidak tumbuhnya
ahwa mikroorganisme dalam hidupnya akan merom

hesil
mikroorganismeq pada petis tersebute

babken karen
ah diketahui b

+ untuk mempero
an HZO. Maka ap

yang cukup be
hubungan dengan
emikian fakto
rlu diperhatik

Seperti tel

bak substan 1leh energie Dalam proses itu juga aken diha~
silkan 002 d
dengen jumnlah
bertambah, S€

abila dalam bahan makenan itu tumbuh bakteri
parti, maka kadar air dari substrat ekan =
proses perombakan substrat tersebut,
r-faktor lain yeang mempengaruhi peruba
hahn kadap air JUES pe ot R DR
g kedap air dan lain=laine

bunglusan dengall bahast

pembungkus yan
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Tapi walaupun kedar protein dan kadar air petis percobaan ti
dak memberiken beda nyata antara perlakuan, penambahan zat pengawet

akan mempengervhl rasa dari petis tersebute

Hal ini terlihat pada uji rasa secara organoleptis bahwa
pada pembe=-

rian Nae. bensoat 3000 ppite dan 3500 ppm memberikan beda nyata dengan

perlakuan 2000 pDite
Sedangkan kedoX 2580 ppn tidak beda nyata dengan 2000 ppms

Sedangkan untulk »otis iken pemberian Na bisulfit 50 ppm tidak beda ==

nyata dengen kontrole
Pada kadar 75 ppn dan 100 ppm beda nyata dengan kontrol.



Dari hasil

*

berikut @

Lo
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B 4 Be VI.

K B S TLMAESUNLERSN

penelitian terscbut dapat disimpulkan sebagai

&L

,,sam bensoat dan SO, dapat digunakan untuk pengawetan

petisSe

Untuk pen
2000 ppile
pengawetan peti
ilakukan ( 120 hari ) baik petis
ikan belum mengalami kepusakan e

gawetan petis udang, kadar efektif asam bensoat

Untuk s-ikan, kadar efektif SO2 50 pphe

gelama percovasn d
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