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BsluAo. PE R'G AN TOAMR

Penelitien ini dilakukan di Balei Penelitisn dan Pengembengan
Industri Surabaya dalam Tehun anggaran 1980 / 1981.
Mengingat komoditi petis di Jawa Timur cukup potensiel, maka
sengat di sayangkan apabila produk ini rusak sebelum dikonsum
si. Untuk itu penelitian ini dilakukan dengan harapan dapat
membentu pera pengrajin petis dalam usaha mengawetkan hasil
produksinya.

Kepada sema pihak yang telah membantu dalam penelitian
ini diucepkan banyak terima kasihe

alhirnya mudah-mudahan karya ini bermanfaat.

Penulise
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" PEIBUATAN PuTIS DaRT KEPaLi UDaNG Dill IKAN ... *)

RINGEK b all

Penelition ini merupakan lanjutan dari penelitian terda
hulu cimana dilanjutkan dengan pengawetannyae
Pzdez urminya para produsen petis di Jawa Timur belum
menggunakan bshan pengawet dalam usaha memperpanjang
umur simpan hasil produksinya, sehingga mudc: rusake
Percobzen penelitian pengawetan petis ini sangat memban
tu para produsen yang pada ummnya tergolong industri ke
eddg

Dari hasil survey ke beberapa perusahaan petis di=-
daerah Jawa Timur diperoleh data-data, bahwa petis yang
dihesilkan hanya tashan sampai Iy 1 bulan. Setelah waktu
tersebut petis aken rusak ditandai dengan tumbuhnya ja=
mire Asam bensoat dan SO, merupakan bshen pengawet yang
efektif terhadap yeast, jarmur dan bakteri dan dalam peng
guneonnya diijinkan oleh Departemen Kesehatan dengan do
sis=dosis tertentue.

Penggunaan bahan pengawet tersebut diatas dalam pe=
nelitian ini dengan berbagai-bagai kadar dan pengamatan
dilelmken selama + 4 bulen. Dan hasil penelitian menunjuk

ken hosil yeng baik/belum mengalami kerusakane

Aoeatia 2

*) PROY&K : 1980 . 1981:0LiH: Ir.SRI MARYATI.
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PENDAHULUAN

Penanganan limbeh pada akhireaskhir ini mendapat perhatian yang
besars Lirbeh udang pada proses pembuatan udang beku yaitu bagian-bagi
an udang yong dipisahkan pada proses sortasi dan persiapan yaitu bagi=
an kepalanyza, yang besarnya sekitar 40 - 45 % dari berat seluruhnya.
Limbah udeng yang cukup besar jumlahnya tersebut sangat disayangkan ka
lau henye dibuang begitu saja. Hal ini disamping menimbulkan bau yang
tidak enak, juga dapat menyebabkan menyebarnya berbagai penyakit yang
ditimbulkennya.

Pada hel kendungan protein limbah udang cukup besar, yang dapat diman
faatkan menjadi bahan makanan berprotein yang sangat dibutuhkan oleh
rakyat kitaf
Banyak beshan mskenan yang terbuat dari udang anyara lain petis,
yang sudch dikenal oleh masyarakat kita, khususnya masyarskat Jawa Timur.
Sehubungan dengan kandungan proteinnya yang cukup besar, maka
penelitien ini bertujuan untuk memanfaatkan limbsh udang tersebut untuk

dbolah menjadi petis, dan selanjutnya diteruskan dengan pengawetan pe-

tis sebegei kelanjutan dari penelitian ini.
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1 TINJaUsN  PUST.Ki..

Behen sisa dari pabrik udang beku cukup banyek tersedia, mengi
ngat benyzlmya ' cold storage" di kota-kota pantai. Bshan sisa ini bee
rupa kepala, kulit, ekor dan gelambir dibawah kepala; dengan kandungan
protein ycug cukup besar yaitu antara 30 - 50 % (bahan kering ).
Mengingat konsumsi protein bangsa kita masih jauh dibawah target,maka
pemanfaatennyoe limbah udang sebagai sumber bahan mekanan berprotein =-

perlu ditingkotkan.

Limbah udang (kepala udang) selain dapat dibuat sebagai bshan
baku krupuky mokenan ternak, tepung protein, juga dapat digunakan untuk
membuat petis.

Petis merupclion salsh satu jenis makanan tambahan, biasanya digunekan
sebagai penyedape

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

Petis udang dibuat dari udang segar, kemudian direbus selama
+ 1 jam; kerudian disaring dengan kain blaco. Kedalam ekstrak tersebut
ditambshlien gula pasir, tajin dari tepung beras dan direbus kembalie
Pengaduken dilanjutkan sambil menambahksn tepung arang, lengkuas,daun
salam den scrai kedalam campuran tersebut.
betelah campuran berbentuk kental dan ditambahken garam secukupnya api
milai dilecilkan. Perebusan mulai dihentikan setelsh kira-kira berlang
sung selama tiga jam sejak awal waktu perebusan (Fuadi Rasyid,1978).

Henmurut hasil wawancara dengen para pengrajin petis di daerah
Jawa Timur cera pembuatan petis adalah sebagal berikut 3

~ udang/kepala udang ditumbuk,

~ hasil tumbukan kemudian diperas dengan kaine

- larutan yang diperoleh kemudian dikumpulkan, untuk diasatkan
( dikentalkan).




~ llasil pengentalan disebut babonan, yang dapat diberi gula
seperti gula pasir, gula tebu atay gula kelapa tergantung
permintaan,

Ada pula para bengrajin yang membuat petis dengan benambahan tepung
misal : tepung termgu, tepung Baplek, tepung onggok dan sebagainya,
Kebanyakan pars beggrajin petis mengeluh karena hasil produksinya ti
dak tahen lcno / cepat rusak, lebih-lebih pada musim penghu jane,

Hal terschut depat kita maklumi karena pada musim penghu jan, udars
menjadi lembab, Udara yang lembab merupakan salsh Satu faktor yang
dapat mensti:mlir bertumbuhan mikro of8anisme; disamping faktor-gak=
tor lain depecrti PH, temperatur yang juga besar bengaruhnya terhadap
kehidupen miliroorganisme tersebut,

Kerusaltan bahan makanan ummnya merupakan proses mikrobiOIOgi,
kimiawi atony ensimatik, atay kombinasi antara ketiga proses tersebut,
Berlangsungnya ketiga proses tadi memerlukan sir. Kini telsh diketahui
bahwa air yeng bebas yang dapat membantu berlangsungnya broses-proses
tersebut. Olch karena ity besarnya kadar air suatu behan mekanan bukan
merupakan pcreameter yang absolut untuk dapat dipakai meramalkan kecepa
tan terjadinya kerusakan. Sebagian air yang dikandung oleh bahan makas
nen tidak dalam keadaan bebas, melainkan terikat dalam berbagai bentuk
ikatan olch komponen—komponen Penyusunnya,
aktifites ldida dari air atag sering disebut aktifitas air (water acti
vity) dan disingkat dengan Aw i sekarang merupakan ukuran‘yang dipakai
untuk mencntulken kemampuan air dalam membantu proses-proses kerusakan
Yang discbut diatas,

aktifitas air stngat penting beranannya dalam penyimpanan, khususnya
untuk Negera~-negara yang sedang berkembang, yang kebanyekan merupakan
daerah tropis, cara pengawetan bahan makanan dengan pengaturan Aw Sangat
cocok karena rolatif murah.,




Kerusealzan=kerusakan karena proses mikrobiologi; kimia dan ensimatik
menerlukan tingkat Aw yang berbedas.

Tebel dibowah ini menunjukkan batas 4, mirimm untuk syarat hidup ber
begei mikroorganisme,

Tcbel: Syarat A minimum untuk kehidupan mikroorganismee
PYyarat % i) g

B N T S P e \

i Organisme ; Aw minimum
- bakteria 0,91
~-ragi 0,88
~Jamur 0,80
~ Bakteri halophilik 0,75
-~ fungi xerophilik 0,65
-~ ragl osmophilik 0,60

[ R S NN i

Berdasarkan hukum Raoult A suatu bahan mekanan dapat diturun
kan dengan penambahan zat yong dapat larut dalem aire. Zat tambahan ter
sebut scring dinemakan humektan. Kini benggunaan humektan di industri.
bahzn nckanan telah meluas, khususnya untuk menghasilkan makanan berw
kedar cir sedang (intermidiate Moisture Foods). IMF dapat berkadar air
40 % sten lebih, tetapi mempunyai Aw yang cukup rendah, sehingga bahan
makanon tersebut awet pada suhu kamar, meskipun tanpa pengemasan asep-
tise. Diberapa faktor yang perlu diperlukan dalam memilih humektan ialah:
pengzrvhnya terhadap rasa dan baum daya larutnya, berat molekulnya, de
rajot ionisasinya, dan pengaruhnya terhadap penurunan pH dan toxisitas
nycs Tiga golongan senyawa kimia yang umum dipakai sebagai humektan yao
itu polyol, gula, garam

Mikroorgenisme~mikroorganisme mempunyai kepekaan yang berbedos

beda terhadap konsentrasi tertentu dari garam dapur, secara eksperimen

tal depat diketahui bahwa pada umumnya mikroorganisme tidak dapat hidup
delem larutan NaCl S5 % sampai 30 %a




Bakteri yeng suka garam (halofil) pun mati dalam konsentrasi garam
30 %. Juga mikroorganisme-mikroorganisme mempunyai kepekaan Yang ber
beda beda terhadap konsentrasi tértentu larutan gulae. Pada umumnya
bakteri meti dalem larutan gula 45 %, alfan tetapi bakteri yang osmo-
phil bisa tahan dalam lafutan gula 60 %.

Selain yung disebabkan diatas, bila orang ingin mengawetkan makanan
dengan menggunakan asameasaman, maka perlu diketahui bashwa pH kurang
dari pada 6 ( pH asam) atau pH lebih dari pada 8 (pH basa) tidak die
sukai oleh bakteri pada umumnya. Jamur tidak dapat tumbuh dalam lings
kungen basa lebih dari pada pH 8, akan tapi masih dapat hidup dalam
linglungan asam serendsh PH ¢ 3%

Telmologi mekanan senantiasa berussha untuk menemukan cara-cara
baru yeng efektif bagi pengawetan makanan. Salsh satu cara pengawetan
makanan adalsh dengan menggunakan bahan pengawet. Menurut Peraturan
Menteri Xeschatan ReI. tanggal 28 Nopember 1974 Noe10177/i/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 bengawet benzoat, bentuk garam lebih disukai dae
ri pada bentuk asamyae

Na. bensoat sangat efektif terhadap yeast dan bakteri. Pada u-
munmnya digunakan untuk mengawetkan bahan makanan yang bersifat asam
atan sedikit asam dengan kandungan air tinggi dan tanpa proses pemasa
ken dengen temperatur tinggi.
Kelarutonnya didalam air 50 mg/100 ml, air Na.bensoat yang dii jinkan
dipakei scbagai zat pengawet bshan makanan untuk bahan juice dari anggur

~8ur yeng belum terfermentasi dan bahan yang bersifat asam adalsh tidek

melebihi 2000 ppm. Sedangkan kadar residy yang diperkenankan tinggal
dalem bchan setelah penyimpanan adalsh tidak melebihi 1000 ppm.(Furia)



Sedangkan untuk rengawet 502, Senyawa yang biasa digunakan a-
dalah Ne, bisulfit ( NaHSOB)

Naobisulfit mempunyai sifat mudsh larut dalam air : 1 gr./3,5 ml.
air dingina
Efektif terhadap : bakteri, yeast dan mold.

Konsentrasi yong baik untuk bahan makanan yang bersifat asam adalah
250 - 2000 ppm,

Kadar residu yang diperkenankan tinggal adalah tidak melebihi 500 ppm
( mria )\v
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BAHAN, DAN_CaRh PENELITIAN.

Ade BaH AN :
L+ Behan untuk membuat petis udang.
ae Babonan petise
Babonen petis merupakan bahan baku dalam pembuatan petis, dipe
san dari pengrajin petis di daerah Gresiki
Cara mcmbuat babonan petis.
Babonan petis yang digunakan dalam penelitian ini dibuat dari
kepala udenge Kepala udang ¢irebus dengan air secukupnya, se=
telah maszk kemudian ditumbuk, laly disaring dengan kaine
Cairan yeng diperoleh direbus lagi sampai kentale
bélepung ongzoke
CeZat warna ' Oyan "
Tepung onggok dan zat warna oyan dibeli di pengrajin petis da=
erah Sidoarjo.
de Garam dapur.

ce Gula merahe.

Ce Bahan untuk mermbuat petis ikan:

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

e Zat pengovet:
Untuk petis udang digunakan zat bengawet Na bensoat.
Untuk petis ikan digunaksn zat bengawet Na.bisulfite
Ba CiRa PENLITTAN
le Cara pembuatan petis udang,
= Tepung onggok dimasak dengan air sampai kental seperti }em.

= Kemudian dibiarkan selama 3 hari, sehingga berbau tidak enak.
= Sglanjutnya disarings




=~ Hasil saringan ditambah gula, garam, babonan petis dan zat war-
na. secukupnyae
Dolam penelitian ini perbandingan gula : tepung; babonan; geram
=46/s 2.3 2t .
-~ Kerudian dimasak dengan api kecil, sambil diaduk terus sampail
kentale
—~ Ditambah zat pengawet Na bensoat dengan kadar 2000 ppm, 2500 prm,
3000 ppm dan 3500 ppms
Pengambilan variasi kadar zat pengawet ini didasarkan pada wake-
tu oxientasi diperoleh hasil bahwa dengan kadar zat pengawet .-
1500 ppm. petis yang dihasilkan hanya tahan + 1 minggue
=~ Ditempatkan dalam wadah plastik, kemudian dianalisa pada hari :
ke~0, 30; 60; 90 dan 120 .

2s Care pembuatan petis ikan :

Se

[

Tken dimasukkan dalam rantang, kemudian rantang yang penuh berisi
iken dimasukkan dalam dandang yeng berisi air dan direbus sampai
ikonnya masake

Setelah ikan masak, rantang diambil dan kuah dalam rantang dituang
ken kedalam dandang tempat pemasakan tadi. Dandang diisi lagi de---
ngen rantang baru, digodok lagi sampai ikannya masek, dan kuahnya
dilumpulkan seperti demula. Demikian terus menerus sampai mencapsi
beberapa kali dan air kuah bekas masakan ikan dimasak sampai asate

Cara analisa

;:‘hnalisa kadar protein dengan cara " KJELDAHL'.

be inalisa kedar eir dengan cara pengeringan pada 105° Ce

¢, Perhitungan jumlah bakteri pada petis; dilakukan dengan cara ti
» dak langsung (viable agar plate method ) menggunakan medium -

trient agare
de Uji rasa petis dengan cara organoleptic test,

lletude yang dipekai adalah Hedonic Scale. Metode ini digunakan
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untuk mengukur tingkat kesenangan konsumen terhadap suatu bohan
makanan, dari jenis yang sama.
Fanelis diminta untuk memberikan nilai menurut kesenangannya.

Pemberian nilai itu adalah sebagai berikut ;

sangat senang = 5
senang = 4

agak senang — 3
biasa = 2

1

tidak senang =

Ly RANCANGAN PuNBLITTIAN @

Percobaan dirancang menurut " Randomized complete Block'i,
Data yang diperoleh diolah dengen analisa variance. Dengan
Ftest dapat dilihat ada tidaknya perbedasn antara perlakuany
Jika dengan Ftest menunjukkan ada beda nyata maka dilanjutkan

dengan uji HSDe
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BAB.IV

HASIL PENBLITI.N DAN ANaLISA DiTi

Pada hasil penelitian ini disajikan data rengujian kadar pro-

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

1. Hasil anelisa kadar protein petis uc ane

Hasil enalisa kadar protein petis udang dapat dilihat pada tabel di=-

baweh 1nie

Tebel: lo Hasil analisa kadar protein petis udang,

o e s

.KadarT;;}.bzﬁéa ? Kadar prqziin rata-rqta (%) selama penyimpanan
we?pg;;m bensoat‘so hari °s 30 hol j» 60 hari S hari + 120 hari
2000 3428 3416 3429 3,18 9.66
2500 39412 3,01 3420 2 yalil 3431
3000 3,14 3443 3,81 3,28 3,42
3500 3;16 3,61 0 L v 14

Analisa uuatlstlk menggunakan ' Rondomided Complete Block! memberlkan

hasil yang tertulis dalam tabel sidik ragam dibawah ini

§ B i }
Sumbexr 'Derajat Jumlah ? Kwadrat §} ¥ y Fiabel
keragamen ' pebas kwadrat tengsh hitung e 1%
(deb) (JK ) (Kt ) e
Blok L 0,2769 0,0692 0,0706 3,26 5,41
Perlaluen 3 0,3091 0,1030 1,3155 3,49 [ 5,45
g i) 0,9219 0,0783
k

Pada tobel sidik ragam tersebut diatas terlihat bahwa Fhltung I; b abat,

Ini menunjukkan tidak ada beda nyata antara perlakuan pemberian zat

pengawet pada kadar-kadar yang dicoba,




2, Hasil analisa kadar air petis udang :

Haosil anelisa kadar air petis udang dapat dilihat pada tabel di ba=
wah ini 3

Tabel: 2. Hasil analisa kadar air petis udang .

Kadéruzat penga Kadar air rata~rata (%) selama penyimpanan* e
wet asam bensoat RELOIA
( ppm ) O hari & 30 hari § 60 hari | 90 hari } 120 heri
Els.a poa on s mows et B e T
2000 37.89 38,03 37,88 36,00 37,1
2500 37,88 39,38 36,16 38,93 37,60
3000 37,87 37430 36,71 37,82 36412
3500 37,89 38,64 38,00 38,45 37,01

inalisa statistik menggunakan ' Randomized Complete Block' mer-

berilken hasil yang tertulis dalam tabel-tabel sidik ragam di bawah ini,

izgizzman : gzizgat | g??%a?'kwa %Zizgit 4 Fhitung‘ - tabel |
(deb) (JK ) (K.t) 5% ul“%k“
| ok b 1,58 0,395 | 1,606 | 3,26 | 5,1
Perlakuan 3 0,92k 0,308 1,252 | 3,49 | 5,45
Zrror 12 2,948 0,246
‘ e l bon e xe

Pada tebel sidik ragam tersebut diatas terlihat beahwa F, .
hitung

4; Frople® Ini menunjukkan tidak ada beda nyata kadar air pada perla
s

luen pemberian zat pengawet pada kadar yang dicobae




3e Perhitungen juitloh bakteri

12

Perhitungen jumleh bakteri dengan cara tidak langsung (viable agar

a0\ .
plate method ) dengan menggunakan media nutrient agar menun jukkan

semua petis yong dicoba tidak tumbuh bakterie

Ik, Hasil Uji Rase petis udang secara orgenoleptis,

Tabel 3 : Hasil/uji rasa petis udang.
| Panelis{____Zotis dengen kadar asam bensoat,
2000 ppm 2500 ppm 3000 ppm | Z500 T
) > i 2 1
o * > 4 5
) 2
Py > 3 5
15 %,
oD, MO i 5 1
Pl f 4 L >
E] A 7 3 3
P ¢ 2 2 4
Efy b 2 2 1
> o)
i L PR 3 2
Py b 3 4 1
P 3 2 5 1
2 ; g
P v 2 3
0
By 2 ; 3 b
2 1
F5 B g0 2
P 2 5 1 1
2
R 5 3 2 3
3
Pq 5 3 3 5
Py b 2 L i
i) Riis * 3 )
> g ; 3 1
P 2 >
Pi t 3 b 3
¢ P 5 3 1 3
Total | 99 83 0 a—
Ratess. | ) 2480 3432 2,80 T
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Analisa statistik menggunekan " Randomized Complete Block¥, merm-

berilken hasil yang tertulis dalam tabel sidik ragam dibawsh ini .

SRR

Jumlah Derajat | e '
x':l,f;"'ﬁ g:bg\: Vs ks KWad‘rat 2 hitung' __,__F_‘l}_a_kl?_l_
keraganan drat tengah T = s
(dob) fJ-k ) ?Kot 5% : lp l%
B 3 35,47 | 11,8233 | 11,8601 2,736 |4,072 |
Panclis 2k 33,66 1,4028 1,4069 | 1,666 |2,062
Error 7e 71,78 059969

.

poda tabel sidik ragam tersebut terlihat bahwa F

hitung‘;Ftabel

Ini menunjukkan ada beda nyata rasa petis pada perlakuan pemberian e~

zet pengewet pada kadar yang dicobae
Dengen uji HSD menunjukkan antara perlakuan - mberien zat pengawet w=-
2000 ppm tidak berbeda nyata dengan 250 ppm. - cdangkan kadar zat pe--
ngawet 3000 ppm dan 2500 ppm memberikan beda nyata dengan kadar 2000

PPl
5,

kadar protein petis ikan:

Hesil -malisa

251l snalisa kadar protein petis ikan dapat dilihat pada tabel diba-

wah ind
Tabel: 4 o Hasil analisa kedar protein petis ikan:

"Keder zat pe= ! Kedar protein rata-rata (%) selama penyimpancn|
ngawet ™0 hari ! 30 hari ? 60 hari ¢ 90 hari ¢t 120 hari
Nawbisulfit ]

-—-‘._(P‘p,m),_‘

33,99 33415 34,19 33,08 33,47

50 33499 33445 33,82 53y20 . |135,55

75 33499 2y 90 D5y52 33450 253457
100 25499 33420 33,72 33,40 34,49 j
e "Randomized Complete Block' Ty

Ana
memberilka

1isa statistik menggunakan
1 hasil yang tertulis dalam tabel sidik ragam dibawah ini,



1

-

T — ~ f
I R e e I
3 SR bebas kwadrat tengah hitung tabel |
| } (deb) (Jok) (Kot) 5% 4 1%

I Blok L 0,488 0,122 342275 3526 5,40h.

I Perlakuan 3 0,108 0,036 0,952k - 3,49 5,45

J Brroxr 12 0,45h 0,038

'.

N e

Pada tabel sidik ragam tersebut diatas terlihat bahwa F :
hitung4<‘

Ftabel. Ini menunjukkan tidak ada beda nyata antara perlakuan per~
berian zat pengawet pada kadar -kadar yang dicobae

6o ﬁgsil analisa kadar air petis ikan :

E.m.m asoma

Tebel 5 ¢ Hasil analisa kadar air petis ikane

.

’ Kador zat pe= Kadar air rata-rata ( % ) selama penyimpenan
§E?¥§:ulfit 0 hari § 30 hax$¢| 60 hari | 90 hari | 120 hard)
e alpRm) '

0 23,20 23154 22,84 25492 23,97 ‘
50 23,15 23,67 23,41 | 23,19 | 23,70
75 23,21 23,86 23,20 23,60 22,58

100 23,2k 23447 22,86 23,43 23,66

")
s o o b oawew ¥

Lnalisa statistik menggunaken '"Randomized Complete Block!'

memberilian hasil yang terbulig dalam tabel sidik ragam dibawah ini

Tabel,ess




......

Sumber ke
raganan

S

Blok
Perlakuen

Error

I Derajat ‘ Jumlah
|

Kwadrat '

F

] F

bebas kwadrat tengah hitung ta?el
(deb) (J.k) (K.t ) 2% » 1%
4 O,/+2l 0,1053 1,6453 3,26 5,41

3 0,055 0,0183 0,2859 3,49 5195
12 0,768 0,064C

4
ada tobel sidik ragam tersebut diatas terlih \
Pada tobel sidi 5 ke Fhltung4<AFtabel.

Ini menunjuldicn tidak ada beda nyata antara perlakuan p

N N e

emberian zat

pengawet pada kadar-~kadar yang dicoba terhadap kadar air-nya,

7 Perhitungen pumleh bekteri :

Perhitungen jumlsh bakteri dengan cara tidak langsung (viable agar

plate pethod) dengan menggunakan media nutrient agar menunjukkan semua

(al—

petis yang dicoba tidek tumbuh bakteris

8e Hasil uji rasa petis ikan secara organoleptis,

Tabel: 6 Hasil uiji rasa petis

ikaneee
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50 ppm ' 75 ppm

L]

Petis . ikan dengan kadar Na.bisulfit

Tabel: 6. Hasil uji Rasa petis ikan :

v 4
4 4
4

I4
3

s g

ppi.

* 100

T

L] By
y i e
L] l6
;;J322234521‘19:924“12zJ34.22zJ54voE
! N 1
o0
4 AL
N+ Al A A | ooy S A WRE T LN [N RV
\O
i o~
MM Tl famn nddd won o+ N o [ S
o
2/7
LA T R e B A XAV N DA A W [N BV

1231...5123.45 = A - A
S N AT« Py a P e s Pl e P sl y PD..ZJPI.*.P5 [AT NN P_,?P.u.._f5 P1P2P7)P.u.P5

Total
Rota-ratg

kn
i
i
i
=




17

inalisa statistik menggunakan "Randomized Complete Block'!

mermberikan hasil yang tertulis dalam tabel sidik ragam dibawah ini,

-,
[eesia m da Xk % am

1

( Suumber Derajat Jumlah ' Kwadrat F . L) : “‘[
keragonen bebas kwadrat | tengalr hitung -—-;—-lnggLL-;
(deb) (J.k) (K.t) 5% 4 1%
Perlakuan 3 21,36 7yle 6,6892 | 2,736 4,072
Panelis 2l 38,16 1,59 1,4938 | 1,666 | 2,062
Error 72 76,64 1,06

Pada tabel sidik ragam tersebut hahwa

oolbion
T

—PA k. B m bW M

ngewet pada kadar yang dicobae

Fhitung < Fiabers Ind
menun julckan ada beda nyata rasa petis pada perlakuan pemberian zat pe

Dengan uji HSD ternyata perlakuan pemberian zat pengawet 50

ppm tidak berbeda nyata dengan kontrel ( O ppm).

Sedang

rikan beda nyat

a dengan kontrol ( O ppm ).

ltan perlakuan pemberian zat pengawet 75 ppm, dan 100 ppm membe-
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BuBeV

PEMBAHAS AN

lMakanan adalah sebagai substrat dari pada mekroorgani
sme.

i

ro ak e Tadi 1 - 1
mbek menjadi peptidas peptida yang lebih sederhana atau asam=
asam

amine. Sclanjutnya asam-asam amino akan mengalami deaminasi sehi
e Y - 0 ehingga
keluzr gas NH,e. spabila proses ini terjadi, akibatnya kadar prot 'gg
' ein da
ri substrat akan berkurange i

Pada ponelitian ini tidak didapati bakteri pada petis=petis percob
cobaan

(setelah ditumbuhkan pada media nutrient agar e

Sehingpga tidak terjadi perombakan protein seperti yang tersebut diates

Oleh karcna itu pada analisa statistik kadar protein tidak memberi;an a
antara perlakualle

uhnya pakteri/mikroorganisme pada petis percobaan

karena efektifitas dari pada zat pengawet yang di

beda nyata
Tidak tumb

terschut disebabkan
berilken. Seperti telah disebutkan dimika bahwa asam bensoat dan SO
mold maupul bakterie. c

4 dengen kadar air dari petis percobaan. Pada

ikan beda nyatae Hal ini juga dhse~-

efclctif terhadap yeasts

Demikian halny
k tidaek member
mbuhnya mikroorganismes
i bahwa mikroorganisme dalam hidupnya akan merom
Dalam proses itu juga aken diha~

hesil enolisa statisti
babken lkarena tidak td pada petis tersebute
Seperti telah diketahu
bak substant untuk mempe
silkan CO, dan H 0. Maka apabl
dengen jumlah yang cukup berartis
bertambsh, sehubungah dengan proses perombakan substrat tersebute
p demikian fak
rlu diperhat
bungkus

roleh energie
1a dalam bahan makanan itu tumbuh bakteri

maka kadar air dari substrat ekam s

or-faktor lain yang mempengaruhi peruba
ikan misal cara pengemasan/cara pem-

yang kedap air dan lain=laine

ffaleupu

hen kadar air Jjugs pe

bunglusan dengen Pahen pem
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Tepi walaupun kadar protein dan kadar air petis percobaan ti=

dak > 'I. r~
memberiken beda nyata antara perlakuan, penanmbahan zat pengawet =

nempengervhi rasa dari petis tersebute
pada uji rasa secara organoleptis

dan 3500 ppm memberikan

H?l ini terli?at bahwa pada pembe==
rlan Na. bensoat 3000 ppim. beda nyata dengan
perlakuan 2000 poite

Sedangkan keder 2580 ppm t

Sedan: ) )
dangkan untuk potis ikan pemberian

oA

2000 ppNe

idak beda nyata dengan
50 ppm tidak beda ==

Na bisulfit

Wata dengen ltontrole

P
ada kadar 75 ppm dan 100 P

pm beda nyata dengan kontrole
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B A Be VI.

KESIMPULGAN

Dari hasil penelitian terscbut dapat disimpulkan sebagai

berikut
1. /.sam bensoat dan 502 dapat digunakan untuk pengawetan
pctiSu
2. Untuk pengawetan petis udang, kadar efektif asam bensoat

2000 ppite
2 Untuk pengawetan petis—ikan, kadar efektif S02 50 pprme
rcobaan dilakukan ( 120 hari ) baik petis

L, Selama pe
pun petis jkan belum mengalami kerusakan e

ndang mau
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