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RINGKASAN 

  

ANDREW YOELBIE KAHARAP (1810711110005), Pengolahan keripik ikan 

sepat rawa (Trichogaster trichopterus). Dibimbing oleh Ibu Dr. Ir. Hj. Agustiana, 

MP sebagai ketua, Bapak Candra, S.Pi., M.Si sebagai anggota pembimbing, dan 

Bapak Ir, Purnomo, MP. sebagai penguji. 

 Ikan sepat rawa merupakan salah satu jenis ikan yang cukup dikenal di 

masyarakat, khususnya di Kalimatan Selatan. Ikan sepat rawa banyak terdapat di 

perairan-perairan rawa, sawah dan anak sungai. Keripik ikan sepat rawa merupakan 

olahan makanan yang terbuat dari bahan dasar ikan sepat rawa. Ciri khas crispy 

yaitu memiliki tekstur luar dan dalam yang renyah, kaku, dan gurih. Aplikasi 

teknologi pengemasan dapat memberikan keuntungan baik produsen maupun 

konsumen. Keuntungan bagi produsen adalah dapat memperpanjang lama 

penyimpanan produk, menghindari kontaminasi bakteri serta meningkatkan 

kualitas. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui informasi tentang ketahanan 

masa simpan produk keripik ikan sepat rawa dengan pengemasan yang berbeda dan 

mengetahui karakteristik Peroksida keripik sepat rawa dengan lama penyimpanan 

dalam pengemasan yang berbeda. Penelitian dilaksanakan selama 4 bulan (Februari 

sampai dengan Mei 2023). Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian 

ini adalah menggunakan 3 perlakuan, yaitu tanpa kemasan, pengemasan biasa, dan 

pengemasan vakum. 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan pengemasan berbeda pada 

produk olahan keripik ikan sepat rawa dengan uji organoleptik menggunakan 10 

panelis dengan parameter uji yaitu pada uji kenampakan, warna, tekstur, rasa, dan 

aroma. Dan dilanjutkan uji bilangan peroksida  selama 40 hari. Dapat ditarik 

kesimpulan yaitu terdapat kualitas yang berbeda nyata pada setiap perlakuan, 

didapat hasil terbaik yaitu pada perlakuan pengemasan vakum dengan jumlah rata-

rata penurunan nilai kualitas yang sangat sedikit
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KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan YME atas berkat kasih 

dan penyertaan-Nya penulis dapat menyelesaikan laporan penelitian skripsi dengan 

judul Uji Ketengikan Keripik Ikan Sepat Rawa (Trichogaster trichopterus) Dengan 

Pengemasan Berbeda.   

Penulisan laporan penelitian ini merupakan tugas akhir yang merupakan 

salah satu persyaratan untuk lulus di Fakultas Perikanan dan Kelautan, Universitas 

Lambung Mangkurat. Penulis mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya 

kepada: 

1. Ibu Dr. Ir. Hj. Agustiana, MP sebagai ketua dan Bapak Candra, S.Pi., M.Si 

sebagai anggota pembimbing yang telah memberikan bimbingan dan 

pembelajaran selama penelitian hingga penulisan laporan ini. 

2. Bapak Ir. Purnomo, MP selaku dosen penguji skripsi yang sudah memberikan 

masukan dan koreksi perbaikan laporan hasil penelitian. 

3. Ibu Iin Khusnul Khotimah, S.Pi, MP selaku dosen PA. 

4. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Perikanan beserta seluruh dosen 

pengajar, analis laboratorium, tenaga kependidikan yang semuanya telah 

membantu saya selama perkuliahan, penelitian, dan penulisan laporan ini. 

5. Kedua orang tua saya Bapak Sinarto Lawin dan Ibu Esterlin serta adik saya 

Echa Imanuela Sinta yang selalu memberikan dukungan dalam bentuk doa, 

semangat, nasihat, saran, dan materi. 

6. Kepada teman-teman angkatan 2018 yang sudah membantu seluruh rangkaian 

penelitian saya yang ada untuk memberikan doa, dukungan, dan semangat 

Dalam penulisan laporan ini, kemungkinan masih terdapat kekurangan. 

Oleh karena itu, saran dan kritik yang sifatnya membangun akan selalu penulis 

terima dengan tangan terbuka. Akhir kata, semoga laporan ini bermanfaat dan dapat 

digunakan sebagaimana mestinya 

      Banjarbaru, Juni 2023 

 

 

       Penulis
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