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Abstrak

Salah satu teknologi untuk memperpanjang daya simpan ikan adalah iradiasi gamma. Pemanfaatan
teknologi iradiasi akan lebih efektif apabila digabungkan dengan penyimpanan dingin. Penelitian ini
dilakukan untuk menentukan pengaruh kombinasi iradiasi gamma dan penyimpanan dingin pada suhu
5°C selama enam hari terhadap kandungan proksimat, pH dan ALT filet ikan jenaha (Lutjanus sp.) skinless
yang diiradiasi pada dosis 0 kGy, 3 kGy, 5 kGy, dan 8 kGy. Berdasarkan hasil analisis,teknologi iradiasi
tidak mengubah kadar air, kadar abu, dan pH tetapi sedikit menurunkan kadar protein pada filet ikan
dan sedikit meningkatkan kadar lemak apabila dibandingkan dengan filet yang tidak diiradiasi. Iradiasi
terbukti menurunkan jumlah cemaran bakteri pada filet ikan setelah penyimpanan hari ke-6, filet ikan yang
tidak diiradiasi dan filet ikan yang diiradiasi masih dikategorikan sebagai filet yang segar, dengan pH di
bawah 6.8. Kadar air, abu, lemak, dan protein filet ikan jenaha cenderung tidak berubah setelah enam hari
penyimpanan. Namun, nilai pH dan cemaran bakteri pada semua perlakuan filet ikan cenderung meningkat
seiring dengan lamanya penyimpanan.

Kata kunci: ALT, iradiasi, pendinginan, pH, proksimat

The Effect of Gamma Iradiation and Cold Storage Time on
Characteristics of Snapper Fish Fillet

Abstract

One technology to prolong the shelf life of fish is gamma irradiation. The use of irradiation technology
will be more effective when combined with storage at chilled temperatures. This study was done to deter-
mine the effect of the combination of gamma irradiation and chilling room at 5°C for 6 days on the proxi-
mate content, pH, and ALT of skinless jenaha fish fillet (Lutjanus sp.) that was irradiated at doses of 0 kGy;,
3 kGy, 5 kGy, and 8 kGy. Based on the results, it was found that irradiation technology did not change the
moisture content, ash content, and pH, but slightly reduced the protein content and slightly increased fat
when compared to unirradiated fillets. Irradiation could also reduce the amount of bacterial contamination
in fish fillets. After 6" day of storage, unirradiated fish fillets and irradiated fish fillets were still categorized
as fresh fillets, with pH under 6.8. The moisture content, ash content, fat, and protein content of snapper fish
fill tended not to change after 6 days of storage. However, the pH value and the amount of bacterial contam-
ination in all treatments fish fillets tended to increase with the length of the storage process.

Keywords: chilling room, irradiation, pH, proximate, TPC
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PENDAHULUAN

Ikan dan produk perikanan merupakan
bahan pangan yang mudah rusak (perishable
food),  sehingga  diperlukan  teknologi
pascapanen yang tepat untuk meningkatkan
daya awetnya. Salah satu teknologi pascapanen
yang dapat diterapkan untuk produk
perikanan adalah iradiasi (Irawati et al. 1997).
Namun karena investasi yang cukup mabhal,
serta kekhawatiran masyarakat terkait adanya
sisa radioaktif yang tertinggal di pangan
iradiasi, menjadikan teknologi ini kurang
diminati dan belum banyak digunakan oleh
pengusaha pangan perikanan.

Salah satu bentuk kekhawatiran atas
keamanan pangan iradiasi yaitu dugaan
terbentuknya produkradiolitikyangberbahaya
pada pangan iradiasi (Irawati et al. 2011).
Padahal besar kecilnya keberadaan produk
radiolitik di dalam pangan iradiasi tergantung
pada dosis iradiasi yang diberikan, kadar
air bahan, dan keberadaan oksigen (Doyle
1999). Menurut Nawar (1986), pemasakan
panas jauh lebih dapat membentuk senyawa
radiolitik daripada proses iradiasi.

World Health Organizations (WHO) telah
menyebutkan bahwa iradiasi merupakan cara
aman untuk mengawetkan bahan makanan
di dunia. WHO juga menjelaskan bahwa
makanan yang diiradiasi pada dosis tertentu
tidak akan menimbulkan masalah gizi dan
bahaya racun (Dwiloka 2002). BPOM RI
(2008) menganjurkan bahwa dosis radiasi
yang diterima produk perikanan tidak
melebihi 10 kGy. Pemilihan dosis iradiasi
sangat penting dilakukan agar proses iradiasi
berlangsung secara efektif dan efisien. Standar
dosis iradiasi pada produk pangan telah diatur
dalam Peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesia ~ Nomor  701/MENKES/PER/
VIII/2009 tentang Pangan Iradiasi (Menkes
RI 2009). Dosis serap maksimum untuk
ikan dan pangan laut yang diizinkan untuk
tujuan mengurangi jumlah mikroorganisme
patogen tertentu adalah 5 kGy. Dalam hal
memperpanjang masa simpan, dosis serap
maksimum yang diizinkan untuk produk
ikan dan pangan laut adalah 3 kGy. Menurut
Irawati (2008), dosis sedang 2-10 kGy dapat
digunakan untuk membasmi serangga,
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parasit, mikroba patogen, dan kapang/khamir.

Aplikasi teknologi iradiasi tentunya akan
jauh lebih efektif apabila dikombinasikan
dengan teknologi pengawetan lainnya,
misalnya penyimpanan pada suhu dingin.
Hal ini sejalan dengan pendapat dari
Dwiloka (2002) bahwa iradiasi mampu
meningkatkan tingkat keawetan suatu bahan
pangan, mempertahankan mutu dan menjaga
kebersihan pangan tersebut, namun pada
dasarnya iradiasi bukan ditujukan untuk
menggantikan semua proses pengawetan
konvensional, tetapi untuk melengkapi atau
dikombinasikan dengan proses pengawetan
lainnya. Kombinasi kedua teknologi ini telah
diteliti oleh Sihaloho et al. (2017) pada filet
ikan nila merah segar. Hasil penelitian dari
Sihaloho et al. (2017) menunjukkan bahwa
dosis iradiasi (1.5 kGy dan 3.0 kGy) dan
penyimpanan pada suhu dingin 4°C mampu
menekan pertumbuhan bakteri kontaminan
pada filet ikan nila merah segar (Oreochromis
sp.). Selain itu, pemberian dosis iradiasi dan
penyimpanan pada suhu dingin selama 7 hari
dan 14 hari juga terbukti tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar air, protein,dan
pH filet ikan nila merah segar (Sihaloho et al.
2017). Penelitian terkait kombinasi teknologi
iradiasi pangan dengan penyimpanan dingin
juga telah dilakukan oleh Yarosita et al. (2004)
terhadap bakso ikan patin. Kombinasi dari
kedua metode tersebut mampu menekan
pertumbuhan bakteri, sehingga bakso ikan
patin yang diberi iradiasi dengan dosis 5 kGy
mampu disimpan selama 60 hari.

Sejauh ini masih belum ada penelitian
yang mengawetkan filet ikan jenaha segar
yang merupakan ikan laut, menggunakan
dosis radiasi di atas 5 kGy. Oleh karena itu,
perlu dilakukan penelitian terkait pengaruh
kombinasi iradiasi gamma dan penyimpanan
dingin pada suhu 5°C selama 6 hari terhadap
kandungan proksimat, ALT, dan pH filet ikan
jenaha.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah ikan jenaha segar
berbobot 4,9 kg yang dibeli di Pantai
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Kabupaten Pangandaran, es curai, dan garam
krosok. Bahan lain yang digunakan vyaitu
akuades, H,SO, (Merck), NaOH (Merck), dan
bahan ALT.

Peralatan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Iradiator Gamma
Mirzan T Razak, plastik PP ukuran 15x25 cm.
Peralatan lain yang digunakan untuk analisis
adalah neraca analitik (Mettler Toledo),
penangas air (Memmert), oven (thermo),
inkubator (thermo), tanur listrik, lemari
pendingin (Sharp), termometer, desikator, pH
meter, alat soxhlet (Pyrex).

Metode Penelitian

Sebanyak 500 g filet ikan jenaha tanpa
kulit (skinless) dikemas vakum dalam plastik
PP ukuran 15x25 cm menggunakan vacuum
sealer di teaching factory Politeknik KP
Pangandaran. Filet ikan yang telah dikemas,
diberi label sesuai dengan perlakuan yang
akan dilakukan (dosis iradiasi 0 kGy, 3
kGy, 5 kGy, dan 8 kGy). Proses iradiasi
dilakukan di Sekolah Tinggi Teknologi Nuklir
menggunakan fasilitas iradiator gamma
Mirzan T Razak dengan laju dosis 1 kGy/
jam. Sumber radiasi yang digunakan adalah
Cobalt-60 yang memiliki aktivitas 7517 Ci.
Iradiasi dilakukan dengan kondisi sampel
yang beku. Sebelum diletakkan ke dalam
ruang iradiasi, sampel dimasukkan ke dalam
plastik yang berupa kemasan sekunder.
Plastik pada Figure 1 dan Figure 2 ini berisi
es batu dan garam krosok yang bertujuan
untuk menjaga agar sampel tetap beku selama
iradiasi. Penyimpanan sampel yang telah
diiradiasi dilakukan di dalam chiller pada

Figure 1 The process of putting ice cubes and
salt into secondary plastics
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suhu 5°C selama 6 hari. Sampel yang telah
disimpan selama 6 hari, kemudian dilakukan
analisis terhadap kandungan proksimat, pH,
dan ALT-nya.

Analisis Komposisi Kimia

Analisis kadar air sampel filet ikan
dilakukan dengan menggunakan metode
oven sesuai dengan prosedur SNI 01-2354.2-
2006 (BSN 2006. Analisis dilakukan dua kali
pengulangan (duplo). Selanjutnya adalah
penentuan kadar abu, yang dilakukan dengan
metode penentuan abu total menggunakan
tanur listrik pada suhu maksimum sampai
550°C sesuai prosedur SNI 01-2354.1-2006
(BSN 2006).

Metode analisis protein yang digunakan
adalah metode semimikro kjeldhal sesuai
SNI 01-2354.4-2006 (BSN 2006), dengan
mengubah  senyawa nitrogen menjadi
amonium sulfat dengan menggunakan asam
sulfat pekat. Amonium sulfat yang terbentuk
lalu diuraikan oleh NaOH, amoniak yang
terlepas lalu diikat dengan asam borat dan
dititrasi dengan larutan baku asam (BSN
2006).

Analisis lemak dilakukan dengan
menggunakan metode ekstraksi langsung
dengan pelarut organik untuk mengeluarkan
lemak dari sampel, sesuai SNI 01-2354.3-2006
(BSN 2006). Selanjutnya pelarut organik yang
mengikat lemak dipisahkan menggunakan
alat Soxhlet. Lemak yang tertinggal di labu
dihitung secara gravimetri (BSN 2006).
Pada penelitian ini, pengujian kandungan
proksimat dilakukan secara duplo.

Figure 2 Secondary plastic that is ready to be
loaded into the irradiation room
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Analisis pH

Analisis pH dilakukan menggunakan
pH meter. pH meter yang digunakan telah
dikalibrasi menggunakan larutan bufer pH
(BSN 1992). Filet ikan sebanyak 5 g digerus
menggunakan mortar dan dihomogenkan
menggunakan 10 mL akuades, kemudian pH
diukur menggunakan pH meter (Suwetja et al.
2007).

Analisis Angka Lempeng Total (ALT)

Penentuan ALT dilakukan dengan
menggunakan media padat agar-agar hara
(Oxo0id), metode sebar, dan suhu inkubasi
35°C selama 48 jam. Semua alat dan bahan
dipersiapkan, selanjutnya dilakukan tahap
pengenceran untuk semua sampel. Setiap
sampel diambil sebanyak 1 guntuk diencerkan.
Faktor pengenceran yang digunakan pada
penelitian ini adalah 107°. Lalu, media NA
diambil sebanyak 13 g untuk dilarutkan
ke dalam 1 L akuades. Selanjutnya media
disterilisasi menggunakan autoklaf pada suhu
121°C. Semua sampel yang telah disterilkan,
diisolasi, dan diinkubasi pada suhu 35°C
selama 48 jam. Nilai ALT dinyatakan dalam
angka dengan satuan CFU/g (BPOM 2008;
BSN 2006).

Analisis Data

Data penelitian dianalisis secara deskriptif
dengan perhitungan menggunakan Microsoft
Excel versi 2010 untuk menghitung standar
deviasi hasil pengujian proksimat dan pH.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Iradiasi Gamma pada Filet Ilkan
Jenaha

Filet ikan jenaha yang diiradiasi dikemas
dalam kondisi beku dan vakum. Menurut
Irawati et al. (2011), kombinasi teknologi
pembekuan dan kondisi vakum pada produk
pangan dapat mencegah terbentuknya rantai
radikal bebas dan menurunkan keberadaan
air bebas dalam produk pangan. Pada tabung
tempat pemasukan sampel iradiasi, juga
ditambahkan es batu dan garam krosok
untuk membatasi pergerakan radikal bebas di
dalam pangan. Putri et al. (2015) menyatakan
bahwa iradiasi yang dilakukan pada suhu
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rendah, tidak ada cahaya dan oksigen dapat
meminimalisasi perubahan kimia pada
produk pangan iradiasi.

Iradiasi dapat mengakibatkan terjadinya
radiolisis pada molekul air yang ada di dalam
maupun di luar sel, sehingga menyebabkan
terbentuknya  molekul radikal  bebas
(Sari et al. 2017; Putri et al. 2015). Menurut
Irawati et al. (2011), radikal bebas mampu
menyerang substrat pangan dan menyebabkan
terjadinya rantai radikal bebas dalam produk,
sehingga suhu beku dapat memerangkap dan
membatasi pergerakannya, Radikal bebas
yang terperangkap dapat membelah diri
dalam hitungan sangat singkat sehingga tidak
akan menjadi residu di dalam pangan iradiasi
(Irawati et al. 2011). Menurunnya keberadaan
air bebas dalam pangan dapat memicu
penurunan pembentukan radikal hidroksil
dan hidrogen peroksida yang sangat reaktif
(Irawati et al. 2011).

Komposisi Kimia Filet lkan Jenaha
Hasil analisis proksimat terhadap
beberapa sampel filet ikan jenaha dapat
dilihat pada Table 1. Table 1 menunjukkan
bahwa kadar air pada bahan filet ikan
jenaha cenderung untuk tidak mengalami
peningkatan maupun penurunan akibat
iradiasi. Hal ini sesuai dengan Sihaloho et al.
(2017) dan Sari et al. (2017) yang menyatakan
bahwa iradiasi tidak memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kadar air. Purwaningtyas
(2004) dan Kadir (2019) menyatakan bahwa
dosis iradiasi sedang tidak memengaruhi
kandungan air di dalam bahan pangan secara
nyata karena iradiasi gamma hanya sedikit
meningkatkan suhu pada bahan pangan.
Selain tidak memengaruhi kandungan
air, pemberian dosis iradiasi yang berbeda
juga tidak terlalu memengaruhi jumlah
abu. Kadar abu berkaitan dengan mineral
yang terdapat dalam suatu pangan. Menurut
Sutjipto dan Sardjono (2007), garam-garam
mineral tidak dipengaruhi oleh suatu proses
fisika dan kimia. Sutjipto dan Sardjono
(2007) juga mengatakan bahwa iradiasi tidak
memengaruhi ketersediaan mineral dalam
produk pangan. Kadir dan Darwis (2020)
menjelaskan bahwa perlakuan iradiasi tidak

83



JPHPI 2022, Volume 25 Nomor 1

Pengaruh iradiasi gamma dan lama penyimpanan, Pangestika et al.

Table 1 Effect of Irradiation Dose and Storage Time on Proximate Value

(Iirorgledi(zli(té)yr; Stoiziist)ime Moisture (%) Ash (%)) Lipid (%) Protein (%)
0 79.08+0.15 1.16+0.00 0.00+0.00 18.79+0.25
3 79.51+0.21 1.09£0.01 0.12+0.02 18.37+0.54
5 0 79.4610.07 1.17+0.00 0.11+£0.01 17.97+0.36
8 79.9910.00 1.08+0.01 0.16+0.02 17.13+£0.19
0 78.75+0.33 1.22+0.01 0.13+0.06 18.59+0.11
3 78.35+0.33 1.17+0.03 0.14+0.05 20.14+0.95
5 ¢ 79.59+0.04 1.22+0.03 0.15+0.03 18.12+0.15
8 79.31+0.27 1.45+0.13 0.16+0.06 16.92+0.93

Note : All analysis were performed in duplo

memengaruhi kandungan mineral dalam
sayur-sayuran apabila dibandingkan dengan
kontrol (tanpa iradiasi).

Terjadi peningkatan kadar lemak pada
filet ikan yang diiradiasi apabila dibandingkan
dengan kontrol (filet ikan yang tidak
diiradiasi). ~Selama proses iradiasi, dapat
dihasilkan ion hidroksil dan radikal bebas
yang memicu terbentuknya reaksi oksidatif
asam lemak sehingga menimbulkan rasa
dan bau tengik. Hal ini menandakan kadar
lemak dalam pangan iradiasi cenderung
sedikit meningkat (Irawati et al. 1997). Reaksi
oksidatif ini sebenarnya dapat dihambat
dengan menggunakan suhu yang sangat
rendah selama proses iradiasi (Irawati et al.
1997).

Kadar protein dalam filet ikan mengalami
sedikit penurunan seiring dengan peningkatan
dosis iradiasi yang diberikan. Penurunan ini
mungkin disebabkan oleh terjadinya sedikit
denaturasi protein yang diakibatkan oleh efek
radiasi tidak langsung (Yarosita et al. 2004).
Efek radiasi tidak langsung menyebabkan
pecahnya molekul-molekul protein yang
diikuti  oleh  polimerisasi  fraksi-fraksi
(Yarosita et al. 2004). Namun penurunan
kadar protein yang terjadi tidak terlalu banyak
karena energi yang diserap oleh bahan pangan
yang diberi perlakuan iradiasi gamma jauh
lebih rendah dibandingkan dengan bahan
pangan yang diberi perlakukan panas. Secara
kuantitatif, perubahan karakteristik kimia
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suatu bahan pangan akibat iradiasi cenderung
lebih kecil daripada akibat pemasakan panas
(Sihaloho et al. 2017; Nawar 1986). Kandungan
protein pada pangan hanya mengalami
perubahan yang sangat kecil bahkan ketika
dosis iradiasi yang digunakan lebih dari 10
kGy (Loaharanu 2007).

Penyimpanan selama 6 hari pada suhu
5°C tidak terlalu mengubah nilai kadar air,
abu, lemak, dan protein filet ikan jenaha yang
diiradiasi maupun kontrol. Hasil ini sejalan
dengan penelitian Yarosita et al. (2004) yang
menyatakan bahwa iradiasi tidak berpengaruh
nyata terhadap kadar air dan kadar protein
suatu produk pangan selama penyimpanan.
Menurut Irawati et al (1997), kadar
protein yang cenderung statis dikarenakan
pertumbuhan mikroba yang dapat ditekan,
sehingga menghambat terjadinya proteolisis
akibat aktivitas mikroba.

Hasil Derajat Keasaman (pH)

Derajat keasaman (pH) merupakan
salah satu faktor yang menentukan tangka
kesegaran ikan. Menurut Timbowo et al.
(2016) dan Alinti et al. (2018), perubahan
pH pada daging ikan dapat berkaitan dengan
autolisis dan penyerangan bakteri. Batas
pH maksimum untuk kategori ikan yang
masih dapat dikatakan segar adalah 6,8
(Wally et al. 2015). Berdasarkan hasil analisis
pH pada Table 2 diketahui bahwa baik filet
ikan yang tidak diiradiasi dan filet ikan yang
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Table 2 Effect of Irradiation Dose and Storage Time on pH and Total Bacterial Contamination

- . Total bacterial
Irradiation ~ Storage time S
dose (kGy) (days) pH contamination

(CFU/g)
0 6.30+0.00 1.39x 10°
3 6.20+0.07 1.90 x 10?
0
5 6.15+0.07 1.80 x 102
8 6.10+0.07 1.80 x 10

diiradiasi masih dapat dikategorikan sebagai
filet yang segar hingga penyimpanan pada
hari ke-6.

Nilai pH filet ikan jenaha tidak berubah
walaupun telah diiradiasi menggunakan sinar
gamma. Hasil ini didukung dari penelitian
Sihaloho et al. (2017) yang menyatakan bahwa
perlakuan dosis iradiasi tidak memberikan
pengaruh yang nyata (a>0,05) terhadap nilai
pH ikan.

Nilai pH filet ikan yang tidak diiradiasi
sedikit meningkat seiring dengan lamanya
proses penyimpanan. Nilai pH vyang
meningkat ini disebabkan oleh adanya
senyawa volatil sebagai akibat dari aktivitas
bakteri dan enzim proteolitik (Nurhatadi et al.
2013). Menurut Hadiwiyato (1993), kenaikan
pH pada daging ikan dapat disebabkan oleh
timbulnya senyawa-senyawa yang bersifat
basa, diantaranya amoniak, trimetilamin,
dan senyawa volatil lainnya, yang juga dapat
menurunkan nilai organoleptik dari produk.
Komponen yang bersifat basa ini dapat
disebabkan oleh adanya peningkatan aktivitas
bakteri tertentu yang mampu mengurai
komponen dalam daging (Irawati ef al. 1997).
Nilai pH filet ikan yang diberi perlakuan
iradiasi tidak berubah setelah disimpan selama
enam hari. Irawati (2006) juga menyatakan
bahwa penyimpanan filet ikan yang telah
diiradiasi dan disimpan selama 15 hari pada
suhu 4-5°C tidak memengaruhi nilai pH
daging ikan.

Angka Lempeng Total
lkan Jenaha

Jumlah kontaminasi bakteri aerob pada
filet ikan dianalisis menggunakan prosedur
pengujian Angka Lempeng Total (ALT)
(Sihaloho et al. 2017). Hasil analisis ALT

(ALT) Filet
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pada Table 2 menunjukkan bahwa filet ikan
yang tidak diberi iradiasi memiliki nilai ALT
yang paling tinggi dibandingkan sampel yang
diberikan perlakuan iradiasi, yaitu 1,39x10°
CFU/g. Nilai ini meningkat pada hari
penyimpanan ke-6 , yaitu 2,38x10° CFU/g.
Berdasarkan SNI 7388: 2009, jumlah bakteri
kontaminan maksimal untuk produk ikan
segar adalah 5x10° CFU/g. Kedua nilai ini
masih berada di bawah ambang batas SNI.
Seiring dengan meningkatnya dosis
iradiasi yang diberikan, jumlah bakteri
kontaminan semakin menurun. Hal ini sesuai
dengan pendapat dari Sedeh et al. (2007) dan
Sari et al. (2017), yang menyatakan bahwa
peningkatan dosis iradiasi dapat membantu
menurunkan total cemaran bakteri aerob.
Penurunan jumlah bakteri cemaran ini dapat
disebabkan oleh efek iradiasi yang mampu
memutus ikatan rantai DNA pada bakteri,
sehingga kemampuan sel untuk bereplikasi
dan bertahan hidup jadi menurun (Sari et al.
2017). Penyerapan energi radiasi juga mampu
mengakibatkan organisme kontaminan dalam
bahan pangan tidak mampu memperbaiki
DNA nya yang rusak (Safitri dan Fitri 2010).
Selain itu, iradiasi juga dapat memberikan
efek langsung dan efek tidak langsung. Efek
langsung terjadi karena adanya tumbukan
langsung energi radiasi ke bakteri (Ray dan
Bhunia 2007). Efek tersebut mengakibatkan
perubahan sifat fisik dan kimia DNA
diantaranya single break, double break, dan
base damage. Sedangkan efek tidak langsung
dari radiasi sinar gamma akan menyebabkan
terjadiniya benturan sinar gamma dengan
air (Wahyudi et al. 2005). Hal ini akan
mengakibatkan terbentuknya radikal bebas
yang sangat reaktif, berupa radikal hidrogen
(*H) dan hidroksil (*OH) yang bersifat sebagai
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oksidator kuat, bereaksi dengan bahan pangan
yang disinari dan kemudian memutus ikatan
DNA bakteri (Sari et al. 2017; Irawati 2008).

Nilai jumlah cemaran bakteri filet ikan
jenaha yang disimpan pada suhu chilling 5°C
selama enam hari menunjukkan peningkatan
untuk semua perlakuan, namun, nilai ini
masih berada di bawah ambang batas SNI.
Menurut Sakinah et al. (2017), pertumbuhan
bakteri pada filet ikan dapat dihambat
dengan penyimpanan pada suhu dingin.
Hal ini didukung oleh Erikson dan Misimi
(2008) yang menyatakan aktivitas enzim dan
pertumbuhan bakteri pada filet ikan dapat
dihambat apabila disimpan pada suhu 0°C-
4°C.

KESIMPULAN

Iradiasigammatidakterlalumemengaruhi
kandungan air dan jumlah abu dalam filet
ikan. Apabila dibandingkan dengan kontrol
(filet tidak diiradiasi), ditemukan sedikit
kenaikan kadar lemak dan sedikit penurunan
kadar protein pada filet ikan yang diiradiasi.
Pemberian iradiasi gamma pada filet ikan
jenaha segar tidak memengaruhi nilai pH,
kemudian dapat menurunkan jumlah bakteri
kontaminan yang terdapat di dalam filet.

Setelah disimpan selama enam hari,
kandungan air, abu, lemak dan protein filet
ikan cenderung tidak berubah. Nilai pH
dan ALT pada filet ikan jenaha iradiasi dan
kontrol yang telah disimpan selama enam
hari pada suhu 5°C masih berada di bawah
ambang batas jumlah ALT yang ditetapkan
oleh SNI, sehingga dapat dikatakan ikan
masih layak konsumsi apabila dilihat dari nilai
pH dan jumlah mikroba yang terkandung di
dalamnya.
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