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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah: 1). Mengetahui kualitas kimiawi, yaitu : kadar air,
ph, TVB (Total Volatile Base), dan kualitas mikrobiologi, yaitu: TPC (7otal Plate
Count) pada slice ikan patin yang dimarinasi dengan bawang putih geprek, uleg,
dan bubuk pada penyimpanan dingin. Penelitian terdiri dari 3 perlakuan dengan 3 kali
ulangan dan didapatkan 9 sampel. Perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini adalah
pemberian bawang putih dengan cara disimpan pada suhu dingin. Analisis data
menggunakan analisis sidik ragam atau analisis of variance (ANOVA). Perlakuan
memberikan pengaruh tidak berbeda nyata dan berbeda nyata selama penyimpanan, maka
dilanjutkan dengan uji lanjutan BNJ (Beda Nyata Jujur) dan uji Duncan. Berdasarkan hasil
penelitian kadar air terlarut pada slice ikan patin yang dimarinasi dengan bawang putih
pada suhu dingin yang disimpan selama 3 hari, berturut-turut yaitu : BPG (Bawang Putih
Geprek) adalah 76,66%, BPU (Bawang Putih Uleg) adalah 74,72%, dan BPB (Bawang
Putih Bubuk) adalah 73,60%. TVB slice ikan patin yang dimarinasi dengan bawang putih
pada suhu dingin yang disimpan selama 3 hari, berturut-turut yaitu : BPG (Bawang Putih
Geprek) adalah 126 mgN/100g, BPU (Bawang Putih Uleg) adalah 108 mgN/100g, dan
BPB (Bawang Putih Bubuk) adalah 88,7 mgN/100g. pH slice ikan patin yang dimarinasi
dengan bawang putih pada suhu dingin yang disimpan selama 3 hari, berturut-turut yaitu:
BPG (Bawang Putih Geprek) adalah 126 6,9, BPU (Bawang Putih Uleg) adalah 6,77, dan
BPB (Bawang Putih Bubuk) adalah 5,03. TPC slice ikan patin yang dimarinasi dengan
bawang putih pada suhu dingin yang disimpan selama 3 hari, berturut-turut yaitu : BPG
(Bawang Putih Geprek) adalah2,57 Log cfu/g, BPU (Bawang Putih Uleg) adalah1,77 Log
cfu/g, dan BPB (Bawang Putih Bubuk) adalah1,41 Log cfu/g.

Kata kunci: Slice, Ikan Patin, Uji Kadar Air, Uji Nilai TVB, Uji Nilai ph, Uji Nilai
TPC, dan Suhu Dingin
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RINGKASAN

RIZKIA FREMMAYA SOFI (1910711220004), Kualitas Kimiawi dan
Mikrobiologi Slice Ikan Patin yang Dimarinasi dengan Bawang Putih pada Suhu
Dingin. Dibimbing oleh Ibu Ir. Hj. Rita Khairina, MP sebagai ketua pembimbing
dan Ibu Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, MP.M.Si, serta Bapak Ir. Juhana Suhanda, MP
selaku dosen penguji.

Slice daging ikan merupakan produk intermediate berbentuk irisan tipis
daging ikan yang diiris menggunakan pisau yang sangat tajam khusus untuk
mengiris daging. Windi (2021) menyebutkan bahwa slice adalah lembaran daging
ikan, berbentuk persegi panjang yang tipis diperoleh dengan cara memotong daging
ikan secara melintang. Beberapa jenis ikan yang bisa diolah menjadi slice ikan
adalah ikan berdaging tebal seperti salmon (Indri, 2014), kakap (Regina, 2012),
tuna ( Hermelina, 2020), dan patin (Novieanto, 2015). Slice ikan salmon dan ikan
tuna merupakan satu jenis produk berkelas dengan harga yang mahal. Umumnya
disajikan di restoran-restoran terkemuka bagi kalangan tertentu. Sementara itu, slice
ikan patin belum banyak dikenal. Penelitian dan percobaan pengolahan slice ikan
patin masih terbatas sehingga diperlukan kajian lain yang mendukung pada
peningkatan kualitas slice ikan patin, khususnya kualitas kimiawi dan kualitas
mikrobiologi selama penyimpanan.

Ikan patin adalah ikan budidaya yang berdaging tebal, berlemak, dan
berkulit tebal. Berdasarkan morfologinya ikan patin bagus diolah menjadi slice.
Slice ikan patin (Pangasius sp.) merupakan olahan intermediate oleh sebab itu slice
ikan patin memiliki keunggulan yaitu masih bisa dilanjutkan menjadi produk
olahan lainnya, seperti digoreng, dibakar, sebagai bahan pengisi burger dan
makanan siap saji lainnya. Proses pemasakan lanjutan cenderung cepat karena
bentuknya yang tipis. Salah satu kelemahan slice ikan patin adalah dijual dalam
keadaan tawar tanpa bumbu sehingga ketika akan dikonsumsi masih diperlukan
proses marinasi atau pemberian bumbu agar slice yang dikonsumsi memiliki
citarasa yang sesuai dengan selera konsumen. Belum ditemukan penelitian yang
memberikan informasi mengenai penggunaan bumbu bawang putih pada produk
slice ikan.

Kesimpulan dari hasil penelitian ini adalah Keempat parameter uji pada
penelitian slice ikan patin memiliki korelasi dalam menurunkan mutu. Hal ini
disebabkan pada kadar air, pada perlakuan BPG dan BPU memiliki kadar air yang
tinggi karena disebabkan oleh nilai pH netral merupakan media yang baik untuk
pertumbuhan mikrobia, sehingga terjadi aktivitas mikrobia yang tinggi sehingga
nilai TPC pada perlakuan BPG dan BPU menjadi tinggi. Apabila mikrobia banyak
maka akan terjadi aktivitas total yang dapat memecahkan protein menjadi senyawa
protein pembusuk maka menyebabkan nilai TVB tinggi. Penentuan kemunduran
pada slice ikan patin sangat ditentukan oleh nilai TVB karena pada slice ikan patin
adalah >56 mgN/100g maka tidak memenuhi standar mutu yang telah ditetapkan.
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