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ABSTRAK

Ikan merupakan bahan pangan yang cepat mengalami pembusukan akibatnya mutu ikan cepat
menurun. Tingginya harga alat pendingin dan es yang mudah mencair merupakan
permasalahan yang banyak dihadapi dalam mempertahankan mutu kesegaran ikan. Sekam padi
dapat memperlambat proses pencairan es. Penelitian ini bertujuan untuk mengobservasi
penggunaan sekam padi untuk mengurangi jumlah es pada nilai tertentu dalam penyimpanan
ikan guna mempertahankan mutu ikan. Penelitian dilakukan dengan menggunakan empat
perlakuan yaitu perlakuan A (ikan diberi es dengan perbandngan 1 : 2), perlakuan B (Ikan
diberi es dan sekam padi dengan perbandingan 1 : 1 : 1), perlakuan C (Ikan diberi es dan sekam
pagi dengan perbandingan 1 : 1/2: 3/2) dan perlakuan D (Ikan diberi es dan sekam padi dengan
perbandingan 1 : 3/2: 1/2). Masing-masing perlakuan terdiri dari tiga kali pengulangan.
Penelitian ini menggunakan analisis deskriptif. Responden penelitian bertindak sebagai penilai
sifat organoleptik sebanyak 10 orang. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, ikan yang
diberikan perlakuan es dan sekam padi dengan perbandingan 1 : 1 : 1 memiliki nilai
organoleptik paling tinggi jika dibandingkan dengan ikan yang diberikan perlakuan lainnya.
Hal ini terjadi karena adanya keseimbangan antara jumlah es dan sekam padi sehingga ikan
yang disimpan dengan menggunakan perbandingan ini akan lebih lama dalam proses
penyimpanan.

Kata Kunci: Es, Ikan, Organoleptik, Sekam Padi, Subtitusi
ABSTRACT
Fish is a food that quickly decays, as a result of which the quality of fish quickly
decreases. The high price of refrigeration and ice that melts easily is a problem that many face

in maintaining the quality of fish freshness. Rice husks can slow down the process of melting
ice. This study aims to observe the use of rice husks to reduce the amount of ice at a certain
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value in fish storage to maintain fish quality. The study was conducted using four treatments,
namely treatment A (fish be given ice with a ratio of 1: 2), treatment B (fish given ice and rice
husks in a ratio of 1: 1: 1), treatment C (fish given ice and morning husks with a ratio of 1: 1/2:
3/2), and treatment D (fish given ice and rice husks with a ratio of 1: 3/2: 1/2). Each treatment
consists of three repetitions. This study used descriptive analysis. Research respondents acted
as assessors of organoleptic properties as many as 10 people. Based on research that has been
done, fish are given ice treatment and rice husks with a ratio of 1: 1: 1 have the highest
organoleptic value when compared to fish given other treatments. This happens because there
is a balance between the amount of ice and rice husks so that fish stored using this ratio will be
longer in the storage process.

Keywords: Fish, Ice, Organoleptic, Rice Husk, Substitution
PENDAHULUAN

Ikan merupakan bahan makanan yang cepat rusak (Putro et al., 2008; Mailoa et al., 2020;
Metusalach et al., 2014) karena kadar air dan protein tinggi (Ariyani et al., 2007; Rijal, 2016).
Proses pembusukan ikan terjadi sangat cepat setelah kematiannya, sekitar 6-7 jam, jika tidak
mendapat perlakuan khusus (Sondana, 2013; Arif, 2021). Hal ini menyebabkan kualitas ikan
menurun dengan cepat (Lestari ef al., 2015). Pada prinsipnya kualitas ikan tidak dapat
ditingkatkan, hanya dipertahankan (Tamuu et al., 2014; Andhikawati et al., 2023) maka yang
harus diperhatikan untuk menjaga kualitas ikan adalah proses penyimpanannya (Wiranata et
al., 2017). Artinya, ini merupakan salah satu upaya untuk menghentikan proses penurunan
kualitas ikan (Litaay & Pelasula, 2019).

Di satu sisi, kualitas ikan dapat terus menurun sejak ditangkap hingga diterima oleh
konsumen akhir (Quang, 2005; Lubis et al., 2010). Oleh karena itu, penyimpanan ikan di kapal
sedapat mungkin harus dilakukan dengan sistem pendingin yang baik (Sitakar et al., 2016;
Abidin, 2017; Buton et al., 2017; Pratiwi et al., 2017). Berdasarkan observasi lapangan,
nelayan tradisional telah menggunakan teknik pendinginan dengan es dan media penyimpanan
dalam kotak kayu, palka, atau kotak Styrofoam (Pratama, 2018). Namun penggunaan media
penyimpanan ini masih memiliki beberapa kekurangan, di antaranya waktu penyimpanan
dingin yang singkat (Renil, 2020), juga dapat mengubah rasa ikan hasil tangkapan menjadi
lebih asin (Etwina, 2018). Hal ini disebabkan karena tidak memiliki kemampuan isolasi untuk
mencegah kehilangan panas di dalam kotak penyimpanan selama proses pendinginan, yang
membuat es mudah meleleh (Arif, 2021). Penggunaan kotak styrofoam juga kurang efektif
karena gabus mudah rusak sehingga hanya dapat digunakan beberapa kali (Setyalina & Sari,
2018). Penyimpanan ikan segar tidak hanya digunakan dalam perikanan tangkap saja, tetapi
juga terkait erat dengan budidaya ikan, pengolahan hasil perikanan, serta kebutuhan sehari-
hari.

Berbagai cara telah dilakukan untuk mempertahankan kesegaran ikan dalam
penyimpanan misalnya dengan menggunakan es dan alat pendingin seperti kulkas, cold box,
dan freezer. Akan tetapi, alat-alat tersebut memiliki harga yang sangat mahal, dan es juga
merupakan zat yang mudah mencair (Jayanti et al., 2012). Dalam permasalahan di atas untuk
mencari alternatif lain maka diperlukan percobaan-percobaan dengan alternatif lain yang dapat
digunakan untuk mengurangi jumlah es dalam jumlah tertentu untuk penyimpanan ikan seperti
sekam padi. Sekam padi dapat memperlambat proses pencairan es sehingga es yang kita
gunakan dalam pendinginan ikan tidak cepat mencair sehingga proses pendinginan dapat
berlangsung lebih lama (Arbintrso, 2008). Selain itu juga sekam padi adalah bahan yang mudah
didapat, umumnya ditemukan di areal penggilingan padi, dan praktis untuk digunakan
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(Chandra et al., 2012; Prasetyo & Marlina, 2013). Salah satu dari Sari ef a/ (2017) menemukan
bahwa penggunaan sekam padi saat ini sangat minim, sehingga sekam masih menjadi bahan
limbah yang mencemari lingkungan. Menurut (Ismail & Waliuddin, 1996), kandungan kimia
sekam padi terdiri dari 50% selulosa, 25-30% lignin, dan 15-20% silika.

Berdasarkan beberapa uraian di atas, dilakukannya penelitian ini bertujuan untuk
mengobservasi penggunaan sekam padi untuk mengurangi jumlah es pada nilai tertentu dalam
penyimpanan ikan guna mempertahankan mutu ikan. Melalui penelitian ini, didapatkan
manfaat di antaranya mengetahui pengaruh sekam padi dalam memperlambat proses
pembusukan dengan perbandingan tertentu antara es dan sekam padi, memperkenalkan metode
baru yang efektif dan ekonomis dengan bahan alami dalam proses penyimpanan ikan sehingga
dapat mengurangi biaya dalam proses penyimpananya, mengurangi tingkat pembusukan ikan
yang disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme sehingga ikan tetap terjaga kualitasnya dan
harga jual ikan pun dapat dipertahankan, dan mengurangi biaya penggunaan es dikarenakan
harga sekam padi yang relatif lebih murah, serta memanfaatkan limbah sekam padi yang
kurang dimanfaatkan.

METODE PENELITIAN

Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Budidaya Perikanan, Politeknik Ahli Usaha
Perikanan Kampus Lampung, Jl. Pantai Harapan, Way Gelang, Kotaagung, Tanggamus,
Lampung.

Alat dan Bahan

Alat dan bahan yang digunakan selama penelitian terdiri dari baskom, set bedah,
thermometer, score sheet, es, sekam padi, dan plastik. Baskom berfungsi sebagai wadah
pengujian sedangkan set bedah digunakan untuk membedah ikan dalam pemeriksaan organ
dalam. Pada penelitian ini, biota uji atau sampel ikan segar yang digunakan adalah ikan nila
(Oreochromis niloticus). Selanjutnya, thermometer digunakan untuk mengetahui suhu
ruangan, score sheet sebagai lembar penilaian ikan segar, es untuk memperlambat proses
pembusukan ikan, sekam padi sebagai substitusi es dalam memperlambat proses pembusukan
ikan, dan plastik sebagai penutup biota uji.

Prosedur Penelitian

Kegiatan yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi persiapan dan pelaksanaan
penelitian. Persiapan penelitian mencakup kegiatan persiapan wadah dan alat, pemberian kode
pada wadah penelitian, dan penimbangan bahan penelitian. Wadah utama yang digunakan
dalam penelitian ini adalah baskom, berjumlah 12 buah.

Tahapan selanjutnya, pemberian kode wadah penelitian dilakukan agar perlakuan yang
diberikan tidak mengalami kekeliruan. Setiap kode perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak
3 kali. Sampel ikan nila (O. niloticus) yang digunakan pada penelitian ini berasal dari Hatchery
Budidaya Perikanan Politeknik AUP Kampus Lampung. Ikan dipilih berdasarkan kondisi ikan
yang sehat, gerakannya aktif, tidak bertelur, dan responsif terhadap rangsangan (Manurung et
al., 2018). Pemberian kode tersebut sebagaimana yang disajikan pada Tabel 1.
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Tabel 1. Kode wadah penelitian

No. Kode Perlakuan

1. A Ikan diberi es dengan perbandngan 1 : 2
(1 bagian ikan dan 2 bagian es)

2. B Ikan diberi es dan sekam padi dengan perbandingan 1 : 1 : 1
(1 bagian ikan, 1 bagian es, dan 1 bagian sekam padi)

3. C Ikan diberi es dan sekam pagi dengan perbandingan 1 : 1/2: 3/2
(1 bagian ikan, 1/2 bagian es, dan 3/2 bagian sekam padi)

4. D Ikan diberi es dan sekam padi dengan perbandingan 1 : 3/2: 1/2

(1 bagian ikan, 3/2 bagian es, dan 1/2 bagian sekam padi)

Bagian ketiga dari proses persiapan penelitian ini adalah penimbangan bahan penelitian.
Sekam padi yang telah ditimbang dimasukkan ke dalam plastik agar bahan tersebut tidak
mengotori ikan kemudian diberi lubang kecil-kecil agar sekam padi dapat menyerap air es yang
telah mencair. Bahan-bahan yang ditimbang sebagaimana yang diuraikan pada Tabel 3.

Tabel 2. Bahan penelitian

No. Bahan Volume Jumlah
1. Ikan Nila 15 g/ekor 60 ekor
2. Es 150 g 3 bagian
3. Es 75 ¢ 3 bagian
4. Es 375¢g 3 bagian
5. Es 1125¢ 3 bagian
6. Sekam padi 75¢g 3 bagian
7.  Sekam padi 375¢ 3 bagian
8. Sekam padi 1125¢ 3 bagian

Setelah kegiatan persiapan penelitian selesai, dilanjutkan dengan pelaksanaan penelitian.
Tahapan yang dilakukan dalam pelaksanaan penelitian, diawali dengan memisahkan baskom
menjadi 4 bagian yaitu bagian A, B, C, dan D masing-masing 3 baskom. Kemudian,
memasukkan ikan masing-masing 5 ekor pada setiap baskom sehingga berat ikan dalam
baskom adalah 75 g, mengamati organoleptik awal ikan sebelum diberikan perlakuan pada
setiap kode wadah, dilakukan oleh 10 orang responden, memasukkan es dan sekam padi ke
dalam baskom sesuai dengan perlakuan masing-masing, yakni pada baskom kode A es
sebanyak 150 g; baskom kode B es dan sekam padi masing-masing 75 g; baskom kode C es
seberat 37,5 g dan sekam padi 112,5 g; dan baskom kode D dengan es 112,5 g dan sekam padi
37,5 g. Selanjutnya, melakukan pengukuran suhu pada biota uji setiap baskom, menutup
baskom dengan plastik sampai rapat, menyusun baskon sesuai kode wadah dan ditutup dengan
plastik sampai menutupi seluruh wadah dan disimpan pada suhu ruangan 28°C. Setelah 24 jam,
melakukan pengamatan biota uji dengan menggunakan score sheet.

Analisis Data

Penelitian ini menggunakan analisis deskriptif. Menurut (Sugiyono, 2008), penelitian
deskriptif adalah suatu alat untuk menganalisis data dengan cara mendeskripsikan atau
mendeskripsikan data yang terkumpul sebagaimana adanya, dengan tidak bermaksud menarik
kesimpulan umum atau generalisasi dari tekstur produk yang diuji. Teknik pengambilan sampel
yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan probability sampling, dengan responden
yang dipilih adalah mahasiswa yang juga mengambil sampel bahan organoleptik ikan. Menurut
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(Jamil, 2018), teknik probability sampling adalah sampel yang dipilih dari populasi dan
mempunyai peluang yang sama untuk dipilih menjadi sampel. Sampel diambil secara acak dari
kerangka sampling. Beberapa kerangka pengambilan sampel yang umum menyertakan daftar
siswa. Juga responden atau panelis yaitu orang yang berperan sebagai alat dalam evaluasi sifat
organoleptik, sebagaimana pernyataan (Rahayu, 2001; Churchill, 2005; dan Ningrum, 2017).
Pengujian organoleptik atau uji sensori merupakan metode pengujian yang menggunakan
indera manusia sebagai alat utama untuk mengukur penerimaan produk (Suryono et al., 2018).
Saat mengevaluasi bahan makanan, karakteristik sensorik sangat menentukan diterima atau
tidaknya suatu produk. Indera yang digunakan untuk menilai pengujian ini adalah penglihatan,
sentuhan, penciuman, dan rasa. Kuesioner adalah alat berupa daftar pertanyaan yang harus diisi
oleh responden untuk diukur (Rahayu, 2001; Churchill, 2005; Ningrum, 2017). Analisis data
organoleptik dilakukan dengan menggunakan uji evaluasi, yaitu metode uji untuk mengetahui
derajat kesegaran mutu ikan berdasarkan skala dari angka 1 sebagai nilai terendah hingga angka
9 sebagai nilai tertinggi (Adawyah, 2007; Kalista et al., 2018; Wahyu et al., 2019).

HASIL
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan hasil penilaian terhadap
organoleptik biota uji sebelum disimpan 24 jam. Data tersebut sebagaimana yang disajikan

pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rata-rata organoleptik ikan sebelum penyimpanan

Perlakuan
No. Pengulangan A B C D
1. Ke-1 9,0 9,0 9,0 9,0
2. Ke-2 9,0 9,0 9,0 9,0
3. Ke-3 9,0 9,0 9,0 9,0
Rata-rata 9,0 9,0 9,0 9,0

Setelah dilakukan penelitian selama 24 jam, nilai rata-rata organoleptik pada biota uji
mengalami perubahan. Jumlah responden penilai, baik sebelum maupun sesudah penyimpanan
adalah 10 orang. Tabel 5 di bawah ini menguraikan nilai rata-rata organoleptik ikan setelah
penyimpanan 24 jam.

Tabel 4. Nilai Rata-rata nilai organoleptik ikan setelah penyimpanan

Perlakuan
No. Pengulangan A B C D
1. Ke-1 6,7 7,2 6,9 6,9
2. Ke-2 6,8 6,9 6,7 6,8
3. Ke-3 6,6 7,3 6,9 7,0
Rata-rata 6,7 7,1 6,8 6,9
SEM 0,06 0,12 0,07 0,06

Terdapat perbedaan yang signifikan sebelum dan sesudah dilakukan proses penyimpanan
ikan. Sebelum dilakukan proses penyimpanan atau saat penilaian awal semua nilai organoleptik
pada semua perlakuan memiliki nilai 9. Setelah dilakukan proses penyimpanan, didapatkan
hasil yang bervariatif, nilai terbaik ditunjukkan pada perlakuan B dengan skor 7,1, disusul
perlakuan D dengan nilai 6,9, perlakuan C 6,8, dan 6,7 pada perlakuan A. Secara spesifik, dua
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pengulangan yang dilakukan pada perlakuan B juga menunjukkan nilai yang tinggi
dibandingkan dengan pengulangan pada perlakuan lainnya, yakni 7,2 dan 7,3.

PEMBAHASAN

Merujuk pada hasil yang telah diuraikan sebelumnya, biota uji pada penelitian ini
memiliki tingkat kesegaran yang sama sebelum dilakukan perlakuan apapun namun setelah 24
jam penyimpanan, ikan yang disimpan dengan bantuan sekam padi memiliki kesegaran yang
lebih tinggi jika dibandingkan dengan ikan yang tidak diberi perlakuan tersebut. Hal ini karena
penggunaan sekam padi dapat menyerap air saat es mencair, sehingga es yang telah mencair
menjadi air tidak mencairkan sisa es lainnya. Ikan yang diberikan perlakuan dengan es dan
sekam padi pada perbandingan 1 : 1 : 1 memiliki nilai organ paling tinggi jika dibandingkan
dengan ikan yang diberikan perlakuan lainnya. Hal ini terjadi karena adanya keseimbangan
antara jumlah es dan sekam padi sehingga ikan yang disimpan dengan menggunakan
perbandingan ini akan lebih lama dalam proses penyimpanan.

Selanjutnya, ikan yang diberikan perlakuan 1 : 1/2 : 3/2 dan 1 : 3/2 : 1/2 memiliki nilai
yang lebih kecil daripada ikan yang diberi perlakuan 1 : 1 : 1. Hal ini terjadi karena es pada
perbandingan 1 : 3/2 : 1/2 lebih cepat mencair sehingga sulit untuk mempertahankan kesegaran
organoleptik biota uji. Hal ini juga terjadi pada ikan dengan perbandingan 1 : 1/2 : 3/2 karena
es yang diberikan lebih sedikit dari pada sekam padi sehingga jumlah es yang diberikan tidak
mampu mendinginkan ikan sampai pada waktu yang ditentukan yaitu 24 jam. Penelitian yang
dilakukan (Kalista et al., 2018), menyebutkan bahwa dalam rentang waktu pengamatan 0-12
jam terjadi penurunan mutu kualitas ikan. Penurunan mutu tersebut ditandai dengan
menurunnya tingkat kesegaran ikan yang diindikasikan dengan sifat fisik ikan.

Perubahan fisik yang terjadi dapat dinilai dengan uji organoleptik ikan segar, meliputi
warna insang, tekstur, dan penciuman. Alasalvar et a/ (2001) juga menyatakan bahwa rata-rata
skor organoleptik ikan nila berkisar antara 8,40 sampai 2,44. Nilai tertinggi adalah 0 jam
pengamatan, terendah adalah 12 jam pengamatan. Meskipun penurunan cita rasa spesifik ikan
nila (O. niloticus) dicapai dengan waktu pengamatan yang lama pada suhu ruang, hal ini
disebabkan adanya proses degradasi protein oleh bakteri pembusuk (Kalista et al., 2018).
Kerusakan dan waktu penyimpanan yang lama dapat memicu pertumbuhan mikroba
pembusuk. Mikroorganisme ini terutama disebabkan oleh produksi senyawa volatil (Hansel et
al., 1995; Lee & Shibamoto, 2002). Oleh karena itu, pemeriksaan tekstur organoleptik juga
mengalami penurunan. Munculnya tekstur, bau atau rasa yang tidak enak dianggap negatif oleh
konsumen (Dogan & Boor, 2003; Riyantono ef al., 2009) mengatakan bahwa perubahan warna
ikan menunjukkan bahwa ikan mengalami penurunan mutu atau pembusukan, yang dibuktikan
dengan perubahan warna insang menjadi coklat, bau busuk, dan tekstur yang rusak. Weeber et
al (2008) menambahkan bahwa proses perubahan pada ikan bergantung pada aktivitas enzim
dan mikroorganisme. Keduanya mengarah pada fakta bahwa kesegaran ikan berkurang.

Beberapa penelitian lain menjelaskan bahwa ikan nila (O. niloticus) mulai menunjukkan
penurunan kualitas fisiknya dua jam setelah kematian. Kerusakan ini dapat bersifat biokimia
atau mikrobiologi dan disebabkan oleh berbagai hal seperti kondisi lingkungan yang sangat
kondusif bagi pertumbuhan mikroba pembusuk yang disebabkan oleh bakteri dan jamur (Rofik
& Ratnani, 2012; Devi, 2015; Ladja et al., 2019) telah melakukan penelitian pada biota uji
yang sama namun pada perlakuan berbeda yaitu pencegahan penurunan mutu ikan nila segar
(O. niloticus) yang diawetkan secara organoleptik dengan larutan daun matoa (Pometia
pinnata). Perbedaan kesegaran ikan dimungkinkan karena penanganan yang berbeda.
Penanganan ikan yang tidak tepat dapat mengakibatkan protein dalam tubuh ikan digunakan
untuk reproduksi mikroorganisme sehingga menurunkan kualitas ikan (Furqon, 2017).
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Pada studi ini, penyimpanan ikan tidak hanya menggunakan es, akan tetapi disubtitusi
dengan sekam padi. Umumnya penanganan suhu rendah menggunakan es seperti yang
dijelaskan oleh Putro ef al (2008) di mana cara penanganan ini paling banyak digunakan untuk
menjaga kesegaran ikan baik pada saat penanganan maupun distribusi. Temperatur yang tinggi
seperti di Indonesia menyebabkan penurunan kualitas ikan secara cepat. Kemunduran kualitas
dapat bertahan hingga delapan jam setelah ikan ditangkap dan didaratkan (Moeljanto, 1992).
Perbedaan dalam penanganan, misalnya pemberian es selama penanganan dan pendistribusian
atau pengangkutan menyebabkan kesegaran ikan menurun. Saat menangani ikan, ikan harus
tetap dingin pada suhu 0°C. Suhu ini harus dipertahankan selama penyimpanan untuk menjaga
kesegaran ikan (Hadiwiyoto, 1993). Kesegaran dapat dipertahankan jika ikan diperlakukan
dengan benar.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa ikan yang diberi
perlakuan es dan sekam padi dengan perbandingan 1:1:1 menunjukkan nilai organoleptik
tertinggi dibandingkan dengan ikan yang diberi perlakuan lainnya. Hal ini karena ada
keseimbangan antara jumlah es dan jumlah sekam padi, sehingga ikan yang disimpan dengan
perbandingan ini akan lebih lama disimpan.
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