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ABSTRACT

The objectives of this research is to lern how far influence of application of plastic package to change
quality of sausage of gulamah fish (one type of by catch) during chlled storage. The result research obtained
inferential hence that during cool storage, combination package wrapping plastic styrofoam yield the better
quality characteristic of fish sausage from polietilen cover the water content, TPC, texture and feel. The
water content experiencing of change that during 9 days from polietilen and combination package wrapping
plastic styrofoam (A1B4 dan A2B4). TPC value experiencing of change that during 3 days from polietilen
and combination package wrapping plastic styrofoam (A1B2 dan A2B2), while TVB value that 6 days from
polietilen and 3 days from “wrapping plastic” styrofoam. Others, pursuant to value of TPC, combination
package “‘wrapping plastic” Styrofoam can outwear before experiencing of change that during 12 days
(A2B5), with the value equel 1,62 x 105 coloni/g. Vision value experiencing of change that during 9 days from
polietilen and combination package wrapping plastic styrofoam (A1B4dan A2B4), texture value that 6 days
from polietilen (A1B3) and 15 days from “wrapping plastic” styrofoam (A2B6), odor value that 12 days from
polietilen (A1B5) and 9 days from combination package wrapping plastic styrofoam (A2B4) and feel value
that 9 days from polietilen (A1B4) and 12 days from combination package wrapping plastic styrofoam (A2B5).

Keywords : Sausage, by catch, polietilen, combination package wrapping plastic

ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui seberapa jauh pengaruh kemasan plastik terhadap perubahan
mutu sosis ikan gulamah selama penyimpanan dingin. Hasil dari penelitian menunjukkan selama penyimpanan
dingin, kombinasi dari kemasan plastik stereofoam memiliki kualitas yang lebih baik melindungi sosis dari air,
TPC, serta menjaga tekstur dan rasa. Kadar air mengalami perubahan selama 9 hari baik untuk kemasan polietilen
dan kombinasi kemasan plastik stereofoam (A1B4 dan A2B4). Nilai TPC mengalami perubahan selama 3 hari
baik pada kemasan polietilen dan kemasan kombinasi plastik stereofoam (A1B2 dan A2B2), sedangkan untuk
nilai TVB mengalami perubahan 6 hari pada polietilen dan 3 hari pada kemasan plastik stereofoam. Selain
itu, nilai TPC, kombinasi kemasan plastik dan sterecofoam dapat dipakai diluar selama 12 hari (A2BS5), dengan
nilai 1,62 x 105 coloni/g. Penampakan perubahan selama 9 hari dari polietilen dan kombinasi kemasan plastik
stereofoam (A1B4) dan (A2B4), tekstur pada hari ke-6 dari polietilen (A1B3) dan 15 hari dari kemasan plastik
stereofoam (A2B6), nilai bau pada hari ke 12 dari polietilen (A1BS5) dan hari ke-9 dari kombinasi kemasan plastik
stereofoam (A2B4) dan nilai rasa pad hari ke-9 dari polietilen (A1B4) dan hari ke 12 dari kombinasi kemasan
plastik stereofoam (A2BS5).

Kata kunci : sosis, polietilen, kombinasi kemasan plastik
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PENDAHULUAN

Pengolahan sosis merupakan salah satu
diversifikasi pengolahan hasil tangkapan ikan.
Produk sosis semakin merebak di pasaran dan
merupakan makanan yang popular dewasa ini.
Sebagian besar sosis yang beredar di pasaran
terbuat dari daging sapi d an ayam (Anonim,
2001). Saat ini dengan berkembangnya
teknologi yang diikuti dengan melimpahnya
hasil tangkapan ikan maka sosis telah dibuat
secaramodern dengan bahan baku daging ikan.
Ikan rucah merupakan salah satu sumber
ikan yang kurang dimanfaatkan (IKD)
yang potensinya termasuk paling besar
sebagai hasil tangkapan sampingan (HTS)
dalam penangkapan udang di laut, yang
terdiri dari berbagai jenis ikan demersal dan
sebagian kecil pelagis kecil. Pemanfaatan
ikan rucah sebagai bahan baku pembuatan
produk-produk pangan komersial masih
kurang sekali. Kelemahan ikan rucah adalah
ukuran yang relatif kecil dengan sistem
pertulangan, sisik dan kulit yang besar atau
banyak, yang mengakibatkan rendemen
daging yang dihasilkan atau yang dapat
dimanfaatkan relatif rendah, sehingga
biasanya dipasarkan segar dengan harga yang
relatif rendah dan terbatas diolah sebagai
ikan asin (Suparno dan Dwiponggo, 1993).

Ikan rucah sebagai produk hasil
samping penangkapan udang memiliki nilai
ekonomis yang relative rendah sangat tepat
penggunaannya sebagai bahan baku sosis
yang dapat berimplikasi pada penghematan
biaya produksi juga pemberian nilai tambah
pada ikan rucah itu sendiri. Winarno dan
Jenie (1983) menyatakan bahwa hasil olahan
pangan umumnya dapat menjadi cepat rusak
atau awet tergantung dari usaha lain yang
dilakukan sesudah atau selama pengolahan.
Pengemasan merupakan salah satu cara
yang dapat dilakukan untuk melindungi
produk dan mempertahankan mutunya
selama jangka waktu tertentu. Pengemasan
digunakan untuk membatasi antara produk
pangan dan keadaan normal sekeliling untuk
menunda proses kerusakan dalam jangka

waktu yang diinginkan (Purnomo, 1995).

Daya produksi kemasan ditujukan
untuk melindungi produk dari kontaminasi
fisik, kimiawi maupun mikrobiologis yang
dapat menurunkan mutu produk. Kemasan
yang sudah sering digunakan di masyarakat
adalah jenis plastik polietilen dan kombinasi
“wrapping plastic” dengan styrofoam. Selain
mudah didapat, kemasan tersebut memiliki
harga yang relatif murah dengan sifat
fisik yang hampir sama serta kemampuan
melindungi yang baik. Penurunan suhu
selama penyimpanan pada umumnya dapat
mencegah kerusakan produk pangan dan
memperpanjang umur simpannya (Kamarijani,
1996). Tujuan penelitian yang ingin dicapai
adalah: mengetahui pengaruh bentuk kemasan
plastik yang dipakai untuk mempertahankan
mutu sosis ikan selama penyimpanan dingin.

METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan
adalah  penelitian  percobaan, dengan
mencobakan 2 (dua) pelakuan yaitu:
1) Bentuk  kemasan  plastik  (A)
Polietilen yang dikelim panas ... (A1)
“wrapping plastic” + styrofoam ... (A2)
2) Lama Penyimpanan (B)
Ohari ......oooovviiiiiiiinn.n. (B1)
3hari ..o (B2)
6hari ...........ocoiiiiiil, (B3)
Ohari .......ooovviiiiiiiin, (B4)
12hari c.oooveviiiiiiis (BS)
IS5hari c..ooooeiiiiiiiiiin.n, (B6)

Masing-masing perlakuan dicobakan 3
(tiga) kali ulangan, sehingga jumlah satuan
percobaan adalah sebanyak 36 (tiga puluh
enam) sampel.

Produk yang dihasilkan dianalisa kualitasnya
meliputi: Kadar air, TVB, dan mikrobiologis/
TPC), dan Uji Organoleptik (penampakan,
tekstur, bau dan rasa)

Analisis data parameter objektif melalui
analisis keragaman yang didesain dalam
Rancangan Petak Terpisah (RPT) yang
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dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jurur

uji organoleptik/sensoris dianalisa dengan
(BNJ) (Gaspersz, 1994) sedangkan data

Uji Friedman yang dilanjutkan dengan Uji
Perbandingan Berganda (Wayne, 1989)

@iangan dan Pencucian>
Penerapan B ( Tulang <+— Pemfilletan —» | Fitlet ikan )
Rantai

Dingin Es Batu
L Air Es >

Pemisahan daging
dari tulang dan

Pencucian, penirisan dan Pemerasan

Penambahan 3 % garam ——»

Hancuran
Daging Ikan

Hancuran daging
Ikan Bersih

Pelumatan

Pengadonan
Pencetakan sosis

Suhu 40 °C, 20 menit *——

<— Bahan tambahan :
Minyak goreng 4 %
Tepung Terigu 10 %
Gula halus 2 %
Condiment 3 %
Lada 0,5 %

MSG 1 %

Putih Telur 2 %

Air es 20 %

“Casing Usus Sapi”

Perebusan |

hu 90 °C, 2 it +—
Suhu 90 °C, 20 menit Perebusan 11

Gambar 1. Diagram Alir Prosedur Penelitian
(Modifikasi dari Japan Coorperatiom Agency, 2003)

Kantung Polietilen

“wrapping plastic” dan
Styrofoam
Selama 15 hari (selang 3 hari

4—
sekali)
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Parameter Objektif

Hasil analisa sekaligus analisis data parameter objektif sosis ikan disajikan pada Tabel 1

Tabel 1. Hasil Analisis Data Parameter Objektif Sosis Ikan

Perlakuan
Parameter — Bl B2 B3 B4 B5 B6

K. Air(%) Al 76,56 Aa 76,53 Aa 76,33 Aa 7591Ba 75,76 Ca 76,13 Ca
: ° A2 7557Ab 76,51 Ab 7534 Ab 74,18Bb 74,54Cb 73,63 Db
TVB Al 1133Aa 12,00 Aa 1323Ba  1480Ca 20,07Da 24,33 Ea
(mg%N) A2  1320Ab 1437Bb 1700Cb 18,00Db 20,37Ea 2593 Fb

Al 3,83 Aa 4.46 Ba 4,81 Ba 5,16 Ca 6,16 Da 6,14 Da

TPC(logX) )  336Aa 398Ba 442Ca 520Da 521Db  631Ea

Catatan. Angka yang diikuti dengan huruf kapital yang sama tidak berbeda pada taraf A yang sama
pada taraf a 0,05.Angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda pada taraf B yang sama

pada taraf a 0,05

Kadar Air

Rataan kadar air sosis ikan gulamah berkisar
antara yang terendah 73,63 % pada interak-
si perlakuan kemasan kombinasi wrapping
plastic styrofoam dengan lama penyimpanan
15 hari (A2B6) dan yang tertinggi 76,56 %
pada interaksi perlakuan kantung polietilen
dengan lama penyimpanan 0 hari (A1BI).
Rataan kadar air pada perlakuan A yang
sama (Al maupun A2) mulai nyata berbeda
pada penyimpanan hari ke-9. Ternyata terjadi
penurunan kadar air sosis selama penyimpa-
nan karena proses desikasi yaitu penguapan
air pada suhu rendah (Hadiwiyoto, 1993).
Selama penyimpanan, rataan kadar air sosis
ikan gulamah yang dikemas dengan meng-
gunakan kombinasi “wrapping plastic” sty-
rofoam lebih rendah dibandingkan dengan
kemasan polietilen dan berbeda nyata pada
semua titik pengamatan. Adanya perbedaan
ini disebabkan oleh daya tembus dan kemam-
puan mengontrol keluar masuknya uap air
dari kemasan yang digunakan. Secara umum,
daya permeabilitas plastik polietilen den-
sitas rendah terhadap H20 pada suhu 30 °C
adalah 800 cm3/cm2/mm/det/cmHg x 1010,
sedangkan styrofoam mencapai 12.000 cm3/
cm2/mm/det/cmHg x 1010 (Syarief et al.,
1989). ). “Wrapping plastic” merupakan salah
satu jenis plastik polietilen densitas rendah.

Walaupun daya permeabilitas Styrofoam ter-
hadap H2O lebih tinggi, namun kemampuan
“ wraping plastic” dalam mengontrol keluar
masuknya uap air lebih baik jika dibanding-
kan denga kantung polietilen (Buckle et al,
1987). “Wrapping plastic” memiliki tingkat
kerapatan lebih rendah (< 0.915 g/cm3) dari
kantung polietilen ((0,915 — 0,939 g/cm3)
sehingga pengontrolan keluar masuknya uap
air lebih baik. Hal inilah yang menyebabkan
perbedaaan nilai kadar air sosis ikan gulamah
yang dikemas menggunakan kemasan terse-
but. Selain itu menurut Winarno (1982), kadar
air permukaan produk juga dipengaruhi oleh
kelembabanrelatif (RH)udaradisekelilingnya.

TVB  (Total  Volatile  Bases)
Rataan kandungan TVB sosis ikan gulamah
berkisar antara yang terendah 11,33 mg % N
pada interaksi perlakuan kemasan polietilen
pada hari ke-0 (AIBI) dan yang tertinggi
kombinasi wrapping plastic styrofoam den-
gan lama penyimpanan 15 hari (A2B6) yaitu
25,93 mg % N. Rataan TVB pada perlakuan
A yang sama (A1) mulai nyata berbeda pada
penyimpanan hari ke-6 sedangkan perlakuan
A2. Sudah nyata berbeda pada penyimpanan
hari ke-3. Ternyata terjadi peningkatan rataan
kandungan TVB sosis selama penyimpanan
dengan nilai yang lebih rendah pada perlakuan
kantung polietilen dibandingkan dengan
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kombinasi “wrapping plastic” Styro-
foam. Hal ini disebabkan karena kan-
tung polietilen memiliki sifat yang
dapat dikelim panas sehingga meng-
hasilkan kondisi penutupan atau pem-
bungkusan yang rapat terhadap produk

yang dikemas (Syarief et al., 1989).

Peningkatan kandungan TVB dise-
babkan karena terjadinya degradasi protein
dan derivatnya oleh mikroorganisme yang
menghasilkan basa-basa menguap. Pening-
katan basa menguap diawali dengan pengu-
raian protein menjdi asam amino oleh bak-
teri. Asam amino ini selanjutnya mengalami
deaminasi dan dekarboksilasi sehingga men-
jadi unsure-unsur yang sederhana dibawah
pengaruh enzim bakteri yang menghasilkan
komponen-komponen seperti amoniak, H2S,
indol, skatol, merkaptan dan lain-lain (Murni-
yati dan Sunarman, 2000). Untuk itu maka
diperlukan kemasan dengan daya penutupan
yang baik agar kontaminasi mikroba peng-
hasil enzim proteolitik dapat diminimalisa-
si keberadaanya sehingga nilai kandungan
TVB produk dapat ditekan (Anonim, 2003).

TPC (Total Plate Count)

Rataan kandungan TPC sosis ikan gu-
lamah berkisar antara yang terendah 3,36 (log
X) atau 2,29 x 103 koloni/g pada interaksi
perlakuan kombinasi wrapping plastic styro-
foam pada hari ke-0 (A2B1) dan yang terting-
gi dengan lama penyimpanan 15 hari (A2B6)
yaitu 6,31 (log X) atau 2,04 x 106 koloni/g.
Rataan TPC pada perlakuan A yang sama
(A1 maupun A2) mulai nyata berbeda pada
penyimpanan hari ke-3. Ternyata terjadi pen-
ingkatan rataan kandungan TPC sosis selama
penyimpanan dengan nilai yang lebih rendah
pada perlakuan kombinasi “wrapping plas-
tic” styrofoam dibandingkan dengan kantung
polietilen. Meningkatnya kandungan TPC
sejalan dengan bertambahnya waktu peny-
impanan, menunjukkan bahwa selama peny-
impanan aktivitas mikroba tetap berlangsung.
Pigott and Tucker (1990) menyatakan bahwa
kerusakan mikrobiologis produk perikanan
merupakan faktor kunci dalam menentukan
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kelayakan produk tersebut dan keamanannya
untuk dikonsumsi. Mutu mikrobiologis suatu
produk pangan ditentukan oleh jumlah dan je-
nis mikroba yang terdapat di dalamnya. Kand-
ungan protein ikan yang relative tinggi dengan
kadar air yang mencapai 60 % mengakibatkan
produk olahan ikan sangat rentan terhadap
kerusakan mikrobiologis (Heruwati, 2002).

Kadar air dalam suatu produk pangan
mempengaruhi daya tahan produk tersebut
terhadap serangan mikroba yang dinyatakan
dengan “water activity” (aw) yaitu jumlah
air bebas yang dapat digunakan oleh mikro-
organosme untuk pertumbuhannya (Winarno,
1982). Menurut Purnomo (1995), aktivitas
air digunakan sebagai petunjuk akan adanya
sejumlah air dalam bahan pangan yang dibu-
tuhkan bagi pertumbuhan mikroorganisme.
Kadar air sosis ikan yang relatif tinggi men-
ciptakan kondisi aw yang baik, sehingga me-
mungkinkan mikroba tumbuh dan berkem-
bang dengan baik. Selanjutnya Purnomo
(1995) mengemukakan bahwa faktor ekstrin-
sik dan intrinsik mempengaruhi tingkat aw
yang dibutuhkan untuk pertumbuhan mik-
roorganisme seperti tersedianya zat-zat gizi,
02, suhu dan pH. Namun dengan adanya pe-
rubahan fase air (penurunan kadar air) dalam
produk oleh proses desikasi menyebabkan
terjadinya penyesuaian terhadap nilai aw.

Penyesuaian nilai aw ini dapat menin-
gkatkan tahap istirahat (log phase) dari per-
tumbuhan mikroorganisme dan menurunkan
tingkat pertumbuan serta besarnya populasi
akhir. Penggunaan kemasan dan penerapan
suhu dingin selama penyimpanan dapat meng-
hambat perkembangan bakteri sampai pada
hari penyimpanan ke-9 untuk sosis yang dike-
mas menggunakan kantung polietilen (A1B4)
sedangkan yang dikemas dengan kombinasi
“wrapping plastic” styrofoam pada hari ke-
12 (A2BS5). Nilai kandungan TPC untuk hari
selanjutnya sudah melebihi batas maksimum
standar TPC produk perikanan yaitu 5,0 x
105 per gram daging ikan (Arpah, 1993).

Sosis ikan yang dikemas dengan meng-
gunakan kombinasi “wrapping plastic” styro-
foam kadar airnya lebih rendah dibandingkan
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dengan kantung polietilen karena dapat men-
gontrol keluar masuknya uap air dengan baik
sehingga tidak terjadi penimbunan uap air
dalam ruang kemas (Pigott and Tucker, 1990).
Nilai kandungan TPC yang lebih rendah pada
sosis yang dikemas dengan kombinasi “wrap-
pingplastic” styrofoam disebabkan oleh kondi-
si ketersediaan air untuk tumbuh kembangnya
mikroba yang lebih rendah dibandingkan den-
gan sosis ikan yang dikemas menggunakan
kantung polietilen. Daya lindung kemas ter-
hadap gas terutama O2 juga sangat menen-
tukan pekembangan mikroba dalam suatu
produk pangan karena mikroorganisme mem-
butuhkan O2 untuk dapat tetap bertumbubh.

Parameter Subjektif
Hasil analisa sekaligus analisis data param-
eter objektif sosis ikan disajikan pada Tabel 2.

Daya permeabilitas styrofoam (11,0
cm3/cm2/mm/det/cmHg x 1010) terha-
dap O2 lebih rendah dibandingkan dengan
kantung polietilen (55 cm3/cm2/mm/det/
cmHg x 1010) (Syarief et al., 1989).Hal
ini tentunya mempengaruhi nilai kandun-
gan TPC sosis. Selain itu kontaminasi juga
merupakan faktor yang menjadi pemicu
perkembangan mikroba pada sosis ikan.
Kontaminasi mikroba dapat terjadi selama
penanganan, pengolahan dan pengema-
san dilakukan (Murniyati dan Sunarman,
2000). Perlu diperhatikan bahwa kontami-
nasi awal atau jumlah dan jenis mikroor-
ganisme yang telah ada pada atau dalam ba-
han baku, maupun selama pengolahan
sangat besar pengaruhnya terhadap mutu mi-
krobiologis produk akhir (Purnomo, 1995).

Tabel 2. Hasil Analisis Data Parameter Subjektif Sosis Ikan

Perlakuan
Parameter

B1 B2 B3 B4 B5 B6

Penampakan Al 6,67a 6,29 abcd 6,24 abcd 5,96 abcd 5,75 de 531le
A2 6,58ab 6,50 ab 6,43 abc 5,93 abcde 5,88 cde 5,65 de

Tekstur Al 6,45 abc 6,35abc 6,11 cd 5,90 cd 5,73 d 5,53d

A2 748a 7,00 a 6,88 ab 6,71 ab 6,33 abc 6,14 bcd

Bau Al 6,42ab 6,34abc 6,26 abcd 6,21 abcd 5,96 cd 5,81d

A2 6,55a 6,43 ab 6,31 abc 6,15 bcd 590Db 5,66 ¢

Rasa Al 648a 6,61 abc 6,49 abcd 5,84 cde 5,52 de 512 e

A2 6,62ab 6,53abc  6,50abc  6,07bcde  5,86cde 5,09

Catatan. Angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda pada taraf a 0,05

Penampakan (Rupa)

Rataan nilai penampakan sosis ikan gulamah
berkisar antara yang terendah 5,31 pada in-
teraksi perlakuan kemasan kantung polietilen
dengan lama penyimpanan 15 hari (A1B6)
dan yang tertinggi 6,67 pada interaksi per-
lakuan kantung polietilen dengan lama pe-
nyimpanan 0 hari (A1B1). Perubahan nilai
penampakan (rupa) sosis ikan terjadi pada
hari penyimpanan ke-12 baik yang dikemas
dengan polietilen maupun kombinasi wrap-
ping plastic styrofoam, walaupun begitu ni-
lai penampakan sosis yang dikemas dengan
polietilen lebih baik bila dibandingkan den-
gan kombinasi “wrapping plastic” styrofoam.
Perubahan nilai penampakan ditandai dengan

adanya perubahan warna. Sosis ikan yang
dihasilkan berwarna putih krem tetapi sei-
ring bertambahnya waktu penyimpanan
warna sosis menjadi putih kecoklatan, na-
mun permukaan sosis masih terlihat halus
dan menarik. Kantung polietilen dan kom-
binasi kemasan “wrapping plastic” styro-
foam mempunyai kemampuan memper-
tahankan kestabilan produk yang dikemas
terutama penampakannya (Anonim, 2003).
Mutu suatu produk pangan dapat diketa-
hui dari perubahan wujud, penampakan
dan unsur organoleptik lainnya (Desrosier,
1988). Pengemasan yang kurang layak ter-
hadap suatu produk pangan dapat menye-
babkan kerusakan terhadap produk tersebut.
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Penggunaan kemasan dapat menjaga “accept-
ability” produk pangan termasuk di dalam-
nya warna, cita rasa dan kerusakan nilai gizi
(Ketaren, 1986). Penampakan dalam hal ini
warna mempunyai arti penting, umumnya se-
belum menyentuh suatu produk, yang dilihat
lebih dahulu adalah penampakan (warna) dari
produk tersebut. Bagaimanapun juga, evaluasi
subjektif yang pertama dapat memberi penga-
ruh besar pada keputusan atau evaluasi lebih
lanjut karena warna pada umunya dihubung-
kan dengan mutu (Pigott and Tucker, 1990).

Tektur

Rataan nilai tektur sosis ikan gulamah
berkisar antara yang terendah 5,53 pada in-
teraksi perlakuan kemasan kantung polietilen
dengan lama penyimpanan 15 hari (A1B6) dan
yang tertinggi 7,48 pada interaksi perlakuan
kombinasi “wrapping plastic” styrofoam den-
gan lama penyimpanan 0 hari (A2B1). Pe-
rubahan nilai tektur sosis ikan terjadi pada
hari penyimpanan ke-6 yang dikemas dengan
polietilen (A1B3) sedangkan kombinasi wrap-
ping plastic styrofoam baru terjadi pada peny-
impanan hari ke-15 (A2B6). Ternyata peruba-
han nilai tekstur sosis yang dikemas dengan
kombinasi “wrapping plastic” styrofoam lebih
baik bila dibandingkan dengan polietilen.

Perubahan nilai tektur sosis ikan gu-
lamah ditandai dengan agak lunak. Tektur
adalah sekelompok sifat fisik yang ditim-
bulkan oleh elemen structural produk pan-
gan yang dirasa oleh perabaann (Winarno
dan Rahayu, 1994). Kandungan air sangat
berpengaruh terhadap tektur (konsistensi
bahan pangan). Pembebasan sejumlah air
pada suatu produk pangan dapat mengaki-
batkan perubahan tektur produk tersebut
(Winarno, 1982). Setiap unsur organolep-
tik termasuk tektur dari semua produk pan-
gan memberikan respon yang memadai
terhadap pendinginan (Desroiser, 1988).

Pada kondisi udara yang lembab
“wrapping plastic” mampu mengontrol inter-
aksi uap air yang berasal dari luar maupun dari
dalam produk sekalipun daya tembus styro-
foam terhadap air dan uap air lebih tinggi dari
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kantung polietilen (Syarief et al, 1989). Sedan-
gkan pada produk yang dikemas dengan kan-
tung polietilen terjadi kondensasi pada per-
mukaan produk dalam ruang kemas. Kantung
polietilen cendeerung lebih lambat dalam
mengontrol uap air dari dalam kemasan keluar
karena densitas kantung polietilen lebih tinggi
dibandingkan dengan “wrapping plastic”. Oleh
karena itu sosis ikan yang dikemas menggu-
nakan “wrapping plastic styrofoam lebih baik
dibandingkan dengan kantung polietilen.

Bau

Rataan nilai bau sosis ikan gulamah
berkisar antara yang terendah 5,66 pada in-
teraksi perlakuan kombinasi “wrapping plas-
tic” styrofoam dengan lama penyimpanan
15 hari (A2B6) dan yang tertinggi 6,55 pada
interaksi perlakuannya dengan lama peny-
impanan 0 hari (A2B1). Perubahan nilai bau
sosis ikan terjadi pada hari penyimpanan
ke-12 pada perlakuan yang dikemas dengan
polietilen sedangkan perlakuan kombinasi
wrapping plastic styrofoam pada hari peny-
impanan ke-9. Terlihat jelas bahwa kantung
polietilen memberikan perlindungan yang
lebih lama terhadap nilai bau sosis ikan gu-
lamah bila dibandingkan dengan kombinasi
“wrapping plastic” styrofoam. Kemasan yang
mempunyai sifat sekat lintasan yang baik
akan dapay mempertahankan aroma dari
produk yang dikemas (Syarief et al., 1989).

“Low Density Poltethylene” (LDPE)
mempunyai densitas antara 0,915 - 0,939 g/
cm3. Densitas kantung polietilen lebih tinggi
bila dibandingkan dengan “wrapping plas-
tic”. Semakin tinggi densitas kemasan plastik,
maka daya permeabilitas bau yang dihasilkan
suatu produk untuk berinteraksi keluar sema-
kin rendah (Shahidi dan Botta, 1994). Per-
lindungan terhadap nilai bau dimaksudkan
supaya bau yang tidak diinginkan tidak dapat
masuk melalui kemasan dan jangan sampai
merembes keluar melalui kemasan tersebut
(Anonim, 2002). Oleh karena itu perubahan
nilai bau terjadi lebih cepat pada perlakuan
kombinasi kemasan “wrapping plastic” sty-
rofoam bila dibandingkan dengan polietilen.
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Timbulnya suatu aroma pada produk pangan
disebabkan oleh asam-asam amino yang di-
kandung oleh produk pangan tersebut. Pada
proses kemunduran mutu sosis ikan selama
penyimpanan, terjadi perubahan nilai bau.
Pada sebagian besar produk pangan berpro-
tein tinggi, degradasi protein menghasilkan
komponen yang menimbulkan bau busuk
seperti indol, skatol dan lain-lain. Dengan
adanya perubahan nilai bau sosis ikan gu-
lamah jelas terlihat bahwa penggunaan ke-
masan tidak dapat menghentikan proses
pembusukan yang diakibatkan oleh enzim
dan mikroba (Winarno dan Rahayu, 1994).

Rasa

Rataan nilai rasa sosis ikan gulamah
berkisar antara yang terendah 5,09 pada inter-
aksi perlakuan kombinasi “wrapping plastic”
styrofoam dengan lama penyimpanan 15 hari
(A2B6) dan yang tertinggi 6,84 pada interaksi
perlakuan kemasan kantung polietilen dengan
lama penyimpanan 0 hari (A1B1). Perubahan
nilai rasa sosis ikan terjadi pada hari peny-
impanan ke-9 yang dikemas baik dengan po-
lietilen (A1B4) maupun kombinasi “wrapping
plastic” styrofoam (A2B4). Dengan demikian
kombinasi “wrapping plastic” styrofoam dan
kantung polietilen dapat mempertahankan
nilai rasa dalam jangka waktu yang sama.
Rasa adalah aspek penting tentang persepsi
yang berhubungan dengan perasaan (Sha-
hidi dan Botta, 1994). Penggunaan kemasan
dapat mengontrol kerusakan yang disebab-
kan oleh lingkungan luar seperti pengaruh O2
dan CO2 serta kehilangan dan penambahan
rasa yang tidak diinginkan (Amarin, 1999).

Secara umum, kemasan plastic me-
miliki keunggulan dan kelemahan khusus-
nya daya permeabilitas gas dan uap air yang
dapat memungkinkan terjadinya perpinda-
han molekul gas dan uap air, perpindahan se-
nyawa-senyawa tersebut dapat menimbulkan
berbagai bentuk penyimpangan orgaoleptik
baik cita rasa maupun odor (Winarno dan Ra-
hayu, 1994). Daya proteksi kantung polietilen
terhadap uap air tergolong baik akan tetapi
kurang baik bagi gas-gas yang lain seperti O2

(Anonim, 2002), sedangkan styrofoam me-
miliki daya permeabilitas yang lebih rendah
bila dibandingkan dengan kantung polietilen
(Syarief et al, 1989). Perbedaan ini yang mem-
berikan pengaruh terhadap bebedanya nilai
rasa sosis yang dihasilkan oleh kedua kemasan.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil yang diperoleh pada pene-
litian ini maka dapat disimpulkan bahwa:

1. Selama penyimpanan dingin, kom-
binasi “wrapping plastic” styrofoam meng-
hasilkan mutu sosis ikan yang lebih baik dari
kantung polietilen meliputi kadar air, TPC,
tekstur dan rasa. Dilain pihak, kandungan
TVB, penampakan dan bau sosis ikan yang
dikemas dengan kantung polietilen lebih baik
dari kombinasi “wrapping plastic” styrofoam.

2. Nilai kandungan TPC sosis ikan yang
dikemas dengan kombinasi “wrapping plastic”
styrofoam dapat bertahan lebih lama sebelum
mengalami perubahan yaitu selama 12 hari
(A2B5) dengan nilai TPC sebesar 1,62 x 105
koloni/g sedangkan yang dikemas denga kan-
tung polietilen mengalami perubahan pada
pada hari ke-9 dengan nilai 1,45 x 105 koloni/g

3. Untuk parameter subjektif yang me-
liputi penampakan, tekstur, bau dan rasa,
setelah hari penyimpanan ke-15 berada pada
tingkat kesukaan, suka (7) sampai biasa (5).
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