
PENGGTJNAAIY SISTEM PENYIMPANAN MODIFIKASI
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ABSIRAK

_ Peng?rulr sistem pcnyimpenan modifikesi atrnosfir dengan meninggikan tingket konsentgsi
cor telah {p"t"i."i ddem mempertahankan mutu ikan kakap merah (Lutjinus spp) segar.
Percobaan dil.kuk n dengan menggunekr konsentrrsi COi 600/o dan loy" aeU-'uair",
$9-e*ry -fugl penyimpanen dd'n udare normal pade suhu 2oc. Hasilnya diperoleh
brhwa' pcrubahan kimiawi den llkrobiologis ikan berkoreiasi dengan perubahan o.g-ot.ptik
bcrd.sarkn penileian pmelis baik p.d. ikn menteh rn upun ik"n krkur. Sctelah 2l heri
penyimpanen; konsentrasi TVB, TMA, pH, tot l brkteri aerob,lotel bakteri anaerob, totrl bakteri
gram positif dan totd baktcri gram negatif lebih rendah pade ikan kakep merah segar yang
disimpan ddanr alnrosfir dangan 50% CO2 dibmdingL'. dcng.n s.mpel yang disimpan delarn-+O"Z
CO2 atau ddam udera normd.

ABsrRAcr: Morfificd Ar'oofhc. srr.8" of Frrcfr Rcd sn4pcr (r-oiw ql fu xaaal
CW, Rhal qa*f Efu $i Helzload," Ah l,Idhrr AlldlL

The effect of modified etmosphele storage using elevated CO2 level on the quelity of fresh
whole red snrPp€r fish (Lutjanus spp) was studied. Experiments wire conducted usinjmodified
*mosphercs et levels of 60% md 40% CO2 compred to common eir storage at 2oC. It was found
th* thc chemicd and microbiologicd changes were in correlation with tlJscores of sensory panel
evduations of raw fish and steamed fish. Aftcr 2l &ys of storege the TVB, TlvlA, pH o.l.r", .,
wcll as the figurcs oftotel aerobic, enaerobic, grem positivc end gram negative bacteria werc lower
in fresh red sn.Pper stored in 60% CO2 as co-per"d to samples-stored ii rc"r CO2 or in conrmon
air storage.
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suhu dingin dengan penyimpanan modifikasi annosfir Qnodified dtnospbere
stordge, MAS).

Metode MAS dilaksanakan dengan melakukan penggantien udara di
sekeliling produk oleh gas-gas lain, biasanyaCO2, 02, dan N2 secara sendiri-
sendiri-atau ddam suatu kombinasi. Di ent^re gas-gas tersebut, CO2 (dengan
level yang ditingkatkan) ditemukan lebih efektif untuk perlindungan makanan-
makanan dari daging, disebabkan oleh efek CO2 yang dapat menghantbat/
menekan pertumbuhan bakteri (fensen et al,,1980)

Hasil penekanan pertumbuhan bakteri ini, mempengaruhi pula penekanan
level indikator-indikator pembusukan secara kimiawi, seperti Trimethylamine
(TMA), Total Volatile Bases (TVB), dan Total Volatile Nitrogen GyIg (Banhs
et al.,1980).

Beberapa hasil penelitian pada berbagai ienis ikan manperlihatkan bahwa
penyimpanan secara MAS dapat menghambat perubahan-perubahan fisik,
kimiawi, dan mikrobiologis penyebab kemunduran produk. Penghambatm ini
telah mengakibatkan meningkatnyadaya simpan produk antara 50% dan 100o/o

(Statham, 1984). Peningkatan daya simpan ikan segar secara MAS ini
dipengaruhi oleh: spesies, kualitas awal ikan sebelum disimpan, suhu pcnyim-
pffiffi, ioris gas, dan konsentrasi campuran gas yang digunakan (Cann, 1988).

Penelitian ini bertuiuan untuk manpelaiari pengaruh tingkat konsentrasi
CO2 dan ienis kemasen yang berbeda terhadap mutu kesegaran ikan kakap
merah, menentukan tingkat konsentrasi CO2 dan ienis kemasan yang cocok
untuk mempertahankan daya awet ikan, dan mengetahui umur simpan ikan
kakap merah segar secara MAS pada suhu 2oC.

BAHAN DAN METODE

Bah.n Pcnditien

Bahan yang digunakan untuk penelitian adalah: ikan kakap merah segar
sebanyak 96 ekor fterat r^te-reta 465 grrm, paniang 26 cm) diambil dari TPI
Muara Angke Jakarta; gas CO2 dan 02; plastik OPP dan PVC, serta bahan-
bahan kimia untuk analisis di laboratorium.

Mctode Pcnditian

- Penditien dilekuken 2 t-hT:

Penelitian tahap pertama; bertuiuan untuk mengetahui kisaran tingkat
konsentrasi CO, yang optimum bagi penyimpanan ikan kakap merah segar,
yang selaniutnya akan digunakan pada penelitian tahap kedua. Konsentrasi
CO2 yang diuii pada tahap ini adalah 30o/o,40o/o,50o/o,600/o,800/o, dan 100o/o.
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Penelitian tahap kedua; dimaksudkan untuk mempelaiari pengaruh tingkat
konsentrasi co2 dan ienis kemasan terhadap mutu kesegaran ikan kakapmirah
s€gar, serta menentukan tingkat konsentrasi co2 dan ienis kemasan yang cocok
dan lamanya umur simpan yang layak untuk mempertahankan daya awit ikan
pada suhu 2oC. Perlaku1 l"ng digunakan pada tahap ini adalah: Gas CO2
(G): Gl = 600/o CO2 dalam udara, G2 = 4Oo/o CO, dalam udara dan G3 =-
kontrol (qdara normd); Kemasan plastik (p): p1-= plastik opp(oriented
polypropylene), P2 = plastik PVC (polyvinyl chloride); I:ma penyimpanan (L):
Ll = 0 harirl2 = 7 hari,L3 = 14 hari dan L4 = 2lhari.

Tdmil Pcngcmesen MAS

setelah diturunkan dari kapal, ikan dipilahkan untuk mendapatkan yang
berkualitas sangat bagus dan berukuran seragarn. Ikan tersebut kemudiai
dimesukkan ke dalam kotak berinsulasi dan diberi hancuran es secukupnya.
sclaniutnya ikan dibawa ke laboratorium unruk disiangi dan dicuci birsih.
Kenrudian ikan dimasukkan ke dalam kemasan plastik pv-c sebanyak dua ekor
ikan per kemasan. Kemasan plastik tersebut diberi alas kotak polysierena untuk
menghindari kerusakan plastik kemasan oleh sirip dan sisik i[an. Selama dalam
pengangkutan dan penanganan dilaboratorium suhu ikan selalu dipertahankan
tetap sekitar OoC.

Ikan yang sudah dikemas kemudian diberi gas CO2 dan O, dengan
menggunakan cosilrotector tipe xPo-3lz dan Xp-314 setta-flowmetir. Kailar
!o, sesuai dengan perlakuan yang dipilih, sedangkan kadar 02 (o/o) ditetaphan
sbb:

1OO 
_x_ 

COr(o/ol 
x 21

100

s:ai"p perlakuan diulang dua kali, selaniutnya kemasan disimpan di ruang
pendingin pada suhu 2oc untuk dilakukan pengamatan pada waktu-wakti
tertentu yang telah ditetapkan.

Pcngm.ten

- Pengamatan dilakukan terhadap parameter yang meniadi indikator tingkat
kesegaran ikan, yailu meliputi: uii organoleptik mencakup kenampak"o rn]"ta,
insang, epidermis, dinding perut, sayatan otot, dan bau unttrk ikan-basah, serta
rasa, bau, dan tekstur untuk ikan kukus. Analisis kimia (TVB, TMA, pH,
Proksimat), dan Analisis Mikrobiologis (umlah bakteri AeroL, Anaerob, Giam
positif dan Gram negatif).

Rencangen Pcrcobaan

Penelitian dirancang menggunakan Rancangan percobaan Acak kngkap
dalam pola Faktorid (3x2xa) dengan 2 ulangan. Data diolah dengan 

"niliri,
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ragem unhlk mengetahui pangaruh perlakuan, dan dilaniutkan dengan uii
Duncan bila terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan. Disamping itu
iuga digunakan analisis rcgresi unhrk melihat hubungan antar pararneter yang
terkait (Steel and Torrie, 1980).

HASIL DAN PEMBAIIASAN

Pcnditian T.h.p Pcrtame

- Pcmilihen konscntresi CO, optimum

Konsentrasi CO2 optimum ditentukan berdasarkan hasil uii organoleptik
(ikan basah) menggunakan panelis yang terlatih dan berpengalaman, dengan
hasil seperti tertera pada Tabel 1.

Tabel 1. Perubahan nilai organoleptik basah ikan kakap merah segar selama

penyimpanan
Table l, 'Cbanges of organoleptik scores of fresb red snapper during stordge

ll::lll:.S!49s.t4 cor
W qf"caz

-I .. .i.ft,$
,,,. ;,,,,,,s*ege p@,,(4),

l510

100o/o

80o/o

600/o

50o/o

40o/o

30o/o

4rl
4rl
4rl
4rl
4rl
4rl

3,5 3,9
3,6 3,6
3,3 3,8
3,3 3,5
3,7 3.6
3,5 316

312

3'1
3'1
3'0
3'0
216

3'5
3'1
3'0
3'0
3'3
3rl

Kcwangan: tutt-rata ilan niki henampahan, uhstur, bat dtn rasa dai ikan basab dan kukus. Nilai bqhisar
dan 5 ftobaik) - 1 (mjeleQ dengan nilai batas pmolakan 2,r

Note: mean of taurq appearunce, oilour, and flaoour of bort rau fish and suamed ftsb. Scores range from
s (rte bat) a I (the uont) aith borderline at 2.5

Semua perlakuan sampai akhir penyimpanan masih berada di atas batas
penolakan. Valaupun terdapat perbedaan nilai penerimaan panelis entar
perlakuan, tetapi secara statistik tidak terdapat perbedaan yang nyat^ antara
semua perlakuan. Berdasarkan hal di atas, ditetapkan konsentrasi COr yang
optimum untuk mempertehankan daya awet ikan kakap merah adalah entlrra
4Qo/o dan 60%. Pertimbangannya adalah pengaruhnya terhadap daya awet ikan
tidak berbeda dengan konsentrasi COr yang lebih tinggi sementara iumlah
kebutuhan CO2 yang diperlukan lebih sedikit. Sedangkan lama penyimpanan
yang akan digunakan pada penelitian laniutan ditetapkan 2l heri.
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Pcnditien Tehrp Kcdu.

- Pcrubohan organoleptik

Secara analisis sidik ragam, ternyata hanya perlakuan konsentrasi CO,
dengan lama penyimpanan dan interaksinya yang menyebabkan perubahan
nilai organoleptik, se&ngkan variasi ienis kemasan (OPP dan PVC) ternyata
sama sekali tidak mempangaruhi perubahan nilai organoleptik selama
penyimpanan.

Selama 14 hari pertama penyimpanan, nilai organoleptik ikan ftaik ikan
mentah maupun dikukus) menurun secare linier &n hampir tidak terdapat
adarrya perbedaan di antara perlakuan (Gambar I dan 2). Setelah hari ke-14
sampai pada akhir penyimpanan, nilai organoleptik perlakuan kontrol/udara
turln dangan taiam melewati batas panolakan, perlakuan CO2 40o/o berada
pada nilai batas penolakan, se&ngkan perlakuan CO26Oo/omasih berada di atas
batas penolakan.

o

- 
co2 60* oPP

+ co2 00T Pvc

714
Lama Penyimpanan (Hari)

---F CO2 .lot OPP

+ CO2,10t PVC

+ Konl.ol OPP

+ Konlrol PVC

Garrbar 1. Perubahan nilai organoleptik ikan kakap merah (mentah) selama
penyimpanan seqlra MAS pada 2oC

Figure 1. Cbanges of organoleptic oalue of rau red snapper duing modified
dtrnospbere storage il 2oC

Hasil analisis regresi antara panerimaan panelis dan lama penyimpanan
untuk ikan mentah dan ikan kukus menunjukkan adanya pola penurunan yang
berbe&. Pada perlakuan yeng menggunakan kemasan pVC, perubahan
organoleptik ikan mentah menuniukkan kecenderungan pola linier yang kuat
(dengan nilai'r'antera 0,97-0,99) dan laiu p€nurunen yang tinggi (dengan nilai
'b' berturut-turut 0,0806; 0,0986; den OrllTl untuk perlakuan CO2 600/o,400/o,
dan kontrol), sedangkan pada ikan kukus, pola linier mempunyai ttilai'r, yang

Nilai Organoleptik lkan Menteh
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sedikit lebih rendah (antara 0,95-0,96) dengan laiu penurunan yang lebih
lambet (nilai 'b' untuk CO2 600/0,400lo, dan kontrol berturut-turut sebesar

0,128910,1916i dan0,244l). Dataini memberikan indikasi adanyedua hal yang
menarik. Pertama ialah bahwa untuk semua perlakuan, perubahan kenampakan
(yang diamati ddam keadaan mentah) cenderung lebih cepat dibandingkan
dengan perubahan bau, rasa, dan tekstur (yang diamati setelah dikukus). Yang
kedua adelah bahwa semakin tinggr konsentrasi CO2, scmakin lambat pula
lrcnurunan muttr organoleptik baik dilihat dari kenampakan meupun bau, rasa,
dan tekstur ikan. Dengan manggunakan p€rs:rmaen regresi di atas &n nilai
batas penolakan yang telah ditetapkan, secara teoritis umur simpan ikan dapat
diperkirakan, yakni berturut-turut 25,20, d^n 17 hari untuk perlakuan CO,
600/o, 40o/o, dan kontrol bila didasarkan atas kenampakannya, serte 28r 21, d^n
17 hefi bila didasarkan atas perubahan bau, rasa, dan teksturnya. Di sini
terlihat bahwa pada CO2 600lo terdapat perbedaan umur simpan selama 3 hari
antere ikan kukus dan ikan mentah, sedangkan untuk CO2 40o/o, perbedaan
tersebut hanya t hari. Pada perlakuan kontrol bahkan tidak ada pcrbedaan
sama sekali. Hd ini menuniukkan bahwa semakin tinggi ka&r CO2 semakin
paniang umur simpan ikan, khususnya dilihat &ri bau, rasa, dan teksturnya.

Gambar 2.

Figure 2.

* :r:::il: Tffiil'"-,,*,,,,,,,
Perubahan nilbi organoleptik ikan kakap merah (kuku$ selama
penyimpanan secara MAS pada 2oC
Changes of organoleptic,ualue cooked red snapper during modified
dtmospbere stordge d 2oC

- Tot l Volatile B.ses CnB)

Scperti halnya pada nilai organoleptik, nilai TVB ternyata berubah sesuai
dengan konsentrasi CO2 yang diberikan. Akan tetapi ienis kanasan ternyata
tidak berpengaruh terhadap pola perubahan TVB.

Kandungan TVB cenderung naik selama penyimpanan (Gambar 3).
Kandungan TVB terendeh yang dicapai pada akhir penyimpanan yaitu pada
perlakuan konsentrasi CO2 600/o (22.584 mgNo/o) dan masih bera& di bawah
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TVB (mgN$)

LLr h.kdrua b..a$u lLn(lo hCl{t}

batas malsimum kesegaran ikan yang dapat diterima yaitu 30 mgNo/o (Connell,
1e8o).

Lema Penyimpanen (heri)

; ff:::il: l::;:::il: ::#t,Ti

Gambar 3. Perubahan TVB ikan kakap merah segar selama penyimpanan
secara MAS pada 2oC

Figure 3. Cbanges of TVB content of fresb red snapper during tnodified
atmosphere stordge dt fC

Menurut Banks et al, (1980), konsentrasi CO2 yang ditinggikan akan dapat
menghambat aktivitas mctabolisme bakteri, yang mengakibatkan kematian/
tfrganggunya pertumbuhan bakteri tersebut. Keedaan ini akan mempengaruhi
produlsi TVB, karena TVB merupakan hasil degradasi protein dan
derivat-derivatnya oleh aktivitas bakteri.

- Trimcthylamine CnvIA)

Pola perubahan TMA tr;rlnyalt^ iuga sesuai dengan perubahan nilai
organoleptik dan TVB, yaitu mengikuti konsentrasi CO2 yang diberikan tanpa
dipengaruhi oleh ienis kemasan.

Nilai TMA terendah pada akhir penyimpanan diperoleh pada perlakuan
konsentrasi CO2 600/o kemasan PVC (9.53 mgNo/d dan masih berada iauh di
bawah batas maksimum kesegaran ikan yang dapat diterima yaitu 15 mgNo/o
(Connell, 1980).

Perkembangan iumlah TMA praktis mengikuti pola yang sama dengan TVB
(Gambar 4), karena TMA merupakan salah satu senyawa turunan yang
mengkontribusi TVB, di samping senyawa lain seperti DMA, ammonia dan
amina-amina lainnya (Pcrez Villarreal and Howgate,1987). TMA adalah hasil
reduksi dari Trimetilamin ohsida (flr4Ao) oleh aktivitas bakteri. Kandungan
akan meningkat pada ikan yang mengarah ke panbusukan (Vheaton and
I:wson, 1985).
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TMA (msN$)

Lama Penyimpanan (hari)

; ::;:::il: : ::;::: il: : :::::::il;

Gambar 4. Perubahan TMA ikan kakap merah segar selama penyimpanan
seicara MAS pada 2oC

Figure 4. Cbanges of TMA content of fresb red snapper daing modified
dtnosPbere stordge il 2oC

- ItileipH

Selama penyimpanan, nilai pH ikan pada semua perlakuan mengalami
kenaikan (Garrbar 5) tanpa dipengaruhi oleh konsentrasi CO, maupun ienis
kemasan. ITalaupun demikian, nilai pH terendah (6,9) pada akhir penyimpenan
adalah pada perlakuan CO2 600lo.

Lama Penyimpanan (Hari)

; ff:::il : ff:::il: r::H:il:

Gambar 5. Perubahan pH ikan kakap merah segar selama penyimpanan
secara MAS pada 2oC

Figure 5. Cbanges of pH oalue of fresb red sndryer during modifi.ed
dtnosPbere stordte dt fC
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Naiknya nilai pH selfira penyimpanan, ant:rre lain disebabkan karena
meningkatnya iumlah senyewa-senyawa basa dalam tubuh ikan, sebagai hasil
penguraian d"gg ikan oleh aktivitas bakteri dan enzim, sepcrti senyawa-
scnyawa rimetilamin CnvIA), dimetilamin (DMA), amonia dan amina- amina
lainnya (Nair and bhiry, 1968).

- Anelisis ProLsimet

Perubahan komposisi knnie ikan selama penyimpanan tid^k begitu besar,
dan praktis tidak terdapat perbedaan yang berarti ,nterr^ ketiga perlakuan.
Pade akhir penyimpanan, terlihat kadar protein, lemak dan kadar abu meng-
alami penurunan, yang mungkin disebabkan oleh kadar air yang mengdami
sedikit peningkatan dari keadaan awal (Gambar 6).

Lama Penyimpanen (Hari)

; #:::il: : ff:::il r:::t::il:
Gambar 6. Perubahan kadar air ikan kakap merah segar selama penyimpanan

secere MAS pada 2oC
Figure 6. Cbanges of moisture content of frub red snapper during modified

atmosphere stordge dt fC

Kandungan protein ikan dengan perlakuan CO2 600/o, CO2 40o/o den
kontrol/udan pada akhir penyimpanan terlihat masih cukup tinggr, yaitu
berturut-turut 161630/o,161260/o den 161220/o. Sedangkan kandungan lemaknya
cukup rendah, yaitu berturut-turut 0r48o/o, 01560/o dan 0r32o/o (fabel 2).

- Kondisi Bahcriel

Ddam penelitian ini diamati iumlah bakteri acrobik maupun anacrobik
untuk melihat kondisi baktcrial produk selama penyimpanan mengingat
kondisi kemasan yang memungkinkan pertumbuhan kedua ienis baktcri
tersebut. Di samping itu iuga dilakukan pengamatan terhadap iumlah bakteri
gram positif dan gram negatif, untuk mengetahui perubahan komposisi
bakteri. Meskipun pengaruh CO2 bervariasi menurut spesies bakteri, pada

Kadar Air (S)
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umunrnya bakteri gram negatif lebih dihambat &ripada gram positif. Karena
biasanya pada ikan terdapat bakteri gram negatif lebih banyak daripada gram
positif, maka pemberian CO2 akan dapat menghambat pembusukan ikan.
Sistem pengemasen modifikasi atmosfir dengan CO2 dapat menyebabkan
perubahan &ri dominasi bakteri grarn negatif seperti Pseudomonas meniadi
bakteri gram positif seperti Lactobacillus, ynr kemungkinan disebabkan oleh
suasana asarn (adenya asam karbon/H2CO3) dan kondisi anaerobik (Banks
et.al., 1980). Kemungkinan tumbuhnya Clostidium botulinun kecil dalam
percobaan ini karena suhu penyimpanan yang cukup rendah, iauh di bawah
persyaraten minimum untuk pertumbuhan C,botalinum,'leif]rt l2oc.
Tabel2. Komposisi Kimia Ikan Kakap Merah Segar sebelum Awd dan pada

Akhir Penyimpanan Secara MAS pada Suhu 2oC
Table 2. Cbemical cornposition of fresb red snapper before and after storage by

MAS at 2oC

...........^....HSfl Tif l

,e"b , ,

::,,,,,,,!+f|!l$ r r,:,,

::

Wot-e,,

AlEr...lW
Aftn 21 day stuage

cCI.t:::6o96 Cq',4,9% K'-.o=ntf,:,:g::

Kadar air (Moisture) o/o

Kadar abu (AsD) o/o

Protein o/o

l*nak (Fat'1 o/o

79,34

1,92

18,00

0,63

80,05

1,51

16,63

0,48

80,12

1,39

16,26

0,56

79,58

1,39

16,22

0,32

Perkcmbangan iumlah bakteri aerob selama penyimpanan terlihat berbeda
ielas antar perlakuan, terutdna pada 7 hari pertama penyimpanan. Jumlah
bakteri pada perlakuan co2 600/o danco24oo/o turun sekitar 1-2 siklus log dari
iumlah awd, yaitu berturut-turut meniadi 9,12 x 103 sel/g dan 2.58 x 10a iel/g.
sebaliknya pada saat yang sama p€rlakuan kontrol/udara meningkat sekitar 1,5
siklus log, yaitu meniadi hampir lO7 sel/g untuk kemudian teius meningkat
hingga akhir penyimpanan (Gambar 7). Pada perlakuan CO2 dan ienis kemasan
tampak pula sedikit peningkatan iumlah bakteri aerob, yang kemungkinan
bcsar disebabkan teriadinya transmisi gas melalui kemasan. Valaupun
demikian, iumlah bakteri terendah pada akhir penyimpanan adalah pada
perlakuan CO2 600/o kemasan OPP (1,66 x 105 sel/g). Hal ini disebabkan oleh
karena level CO2 yang ditinggikan bersifat "bakterisidal" atau dapat mem-
bunuh bakteri yang sudah ada sebagai flora awal pada ikan (Jensorr et al.,
1980). Bagaimana mekanisme Co2 mempengaruhi pertumbuhan bakteri secara
pasti, belum dapat diielaskan dengan sempurna (Stath4m, 1984). Namun
menurut Banks et al. (llao), apabila tckanan oksigcn berkurang, akan
menyebabkan perubahan kemampuan tipe bakteri aerob sempurna (obligat
aerobic) untuk tumbuh.
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CO2 60 * OPP + OO2 4Ot OPP + Kontrol OPP
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Gambar 7. Perubahan iumlah bakteri aerob ikan kakap
penyimpanan secara MAS pada 2oC

Figure 7. Changes of aerobic baaeial.count of fresh red
modified dtmosphere stordge fi 2oC

merah selama

sndpper during

Perlakuan konsentrasi CO2 dan ienis kemasan ternyata berpengaruh
terhadap iumlah bakteri anaerob. Selama penyimpanan, perkembangan iumlah
bakteri anaerob setiap perlakuan, terlihat mengikuti pola yang berkebalikan
dengan bakteri aerob (Gambar 8). Terlihat pada gambar tersebut bahwa dengan
perlakuan modifikasi atrnosfir, iumlah bakteri anaerob selalu meningkat selama
penyimpanan, sebaliknya pada perlakuan kontrol, bakteri anaerob mulai
menurun iumlahnya setelah hari ke-14.

Gambar 8.

Figure 8.

; :r ::: il: ;";il il^'*'': :::::i r:
Perubahan iumlah bakteri anaerob ikan kakap merah selama
penyimpanan secara MAS pada 2oC
Cbanges of anaerobic bacterial count of fresb red snapper daing
modifi.ed dt nospbere stordge d 2oC

TPC Anaetob (log scl/gram)
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Scott et dl. (1984), menyatakan bahwa iumlah bakteri enaerob pada fillet
ikan "snapper" yang disimpan dalam atrnosfir COr, tidak memperlihatkan
suatu "lag phase" yang ielas, tetapi meningkat secara linierJog selama 14 hari
periode penyimpanan. Irbih laniut diielaskan, antar perlakuan CO2 (vakum,
tanpa vakum, dan CO2) pada ikan yang sama, iuga tidak memp-rlihatkan
perbedaan iumlah total bakteri anaerob yang ielas. Ditemukan lebih kurang
74o/o bekteri yattg diisolasi di bawah kondisi anaerob, adalah tergolong
fakultatif anaerob, yang dapat tumbuh cukup baik pada kondisi aerob.

Perlakuan konsentrasi CO2 dan ienis kemasan ternyata iuga berpengaruh
terhadap perkembangan bakteri gram positif. Selama penyimpanan, iumlah
baktgri gram positif cenderung meningkat, kecuali perlakuan CO2 600/o yarng
terlihat pada 7 hari pertama penyimpanan iustru mengalami penurunan sekitar
1 siklus log (Gambar 9). Meskipun secara kuantitas terdapat penurunan iumlah
bakteri gram positif, tetapi secara proporsi terhadap iumlah bakteri totd iustru
mangdami peningkatan dari 1,25o/o (0 hari) meniadi 6,770/o (Z hari). Sebaliknya
pada perlakuan kontrol mengalami penurunan dari 1,25o/o (O hari) meniadi
0,559o/o (7 hari). Hal ini seialan dengan Banks et al. (1980), Img menyatakan
bahwa ikan segar yang disimpan dalam atmosfir CO2 yang ditinggikan, akan
memperlihatkan peningkatan proporsi bakteri gram positif terhadap iumlah
bakteri totd dan sebdiknya pada ikan yang disimpan dalam kondisi tanpa CO2
(udara normal).

0

* coz 00* oPP
+ coz 60* Pvc

7 't4

Lama Penyimpanan (Hari)

+ coz 40$ oPP
+ co2 40* Pvc

+ Konlrol oPP

+ Konlrol PVC

Gambar 9.

Figure 9,

Perubahan iumlah bakteri gram positif ikan kakap merah segar
selama penyimpanan s€cera MAS pada 2oC
Changes of gram positioe baaerial ebunt of fresb red sndpper
duing modified dtmosphere stordge il 2oC

Perkembangan iumlah bakteri graln negatif selama penyimpanan praktis
mengikuti pola yang sama dengan iumlah bakteri aerobik. PedaT hari pertama,
perlakuan CO2 memperlihatkan penurunan (terutama CO2 600/o, menurun 2

t22
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siklus log) dan sebaliknya pada perlakuan kontrol iustru teriadi peningkatan
yang kemudian menurun kembdi hingga akhir pengamatan (Gambar 10).
Proporsi bakteri gram negatif berfluktuasi selama penyimpanan, seperti yang
ditemukan oleh Banks a al. (1980) pada ikan "trout". Bakteri gram negatif
merupakan kelompok yang aktif sebagai bakteri pembusuk pada ikan (Banks
et al.,1980).

Gambar 10.

Figare 10.

Lama Penyimpanan (Hari)

_- COz 6Ot OPP + COz4ot OPP + Kontrct Opp
+ COz 6Ot PVC + CO2 4ot PVC + Konirct pVC

Perubahan iumlah bakteri gram negatif ikan kakap merah segar
selama penyimpanan secara MAS pada 2oC
Cbanges of gram negdtiae bacterial count of fresh red snapper
duri.ng modifieil atmospbere stordge il 2oC

f,ESIMPI.'LI\N

Penggunaan CO2 dengan konsentrasi lebih tinggi dari kondisi normal
berpengaruh sangat nyata ddam m€Nnpertahankan mutu ikan kakap merah
segar secara organoleptik, dan didukung oleh parameter mutu secara kimiawi
dan mikrobiologis.

Penggunaan ienis kemasan plastik OPP dan PVC hanya berpengaruh
terhadap mutu mikrobiologis (TPc, bakteri anaerob, bakteri gram negatif dan
positif), tetapi tidak memp€ngaruhi mutu organoleptik serta mutu kimianya.

Konsentrasi co2 yang cocok digunakan dalam mempertahankan daya awet
ikan kakap merah segar secara MAS pada suhu 2oc adalah 600lo, menggunakan
kemasan OPP atau PVC, dengan umur simpan yang lebih dari Z1 hari.

SARAN

Disarankan untuk melakukan penelitian lebih laniut dengan memperhati-
kan segi ekonomisnya dan aspek kualitatif dari kemungkinan pertumbuhan
bakteri petogen.

Gram Nogatit (log gel/gram)
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