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SAMBUTAN
Dr. Abdul Hafidz Olii, S.Pi, M.Si
(Dckan Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, UNG)

Kerusakan atau penyimpangan bahan baku atau produk
olahan hasil perikanan merupakan sesuatu yang sering
menjadi permasalahan bagi setiap produsen. Kerusakan
atau penyimpangan bahan baku dan produk olahan
sering diakibatkan oleh kesalahan dalam penyimpanan.
Dewasa ini, pengendalian akan kerusakan tersebut

R if71 dilakukan oleh produsen dengan berbagai teknik

sebelum dilakukan penyimpanan sehingga bahan baku atau produk
olahan perikanan tidak mengalami kerusakan baik kerusaan kualitatif dan
kerusakan kuantitatif dari produk tersebut.
Buku ini membahas empat materi pokok, Ruang Lingkup Pengemasan,
Penyimpanan Dan Penggudangan Olahan Hasil Perikanan, Teknik
Penyimpanan Dan Pergudangan Bahan Hasil Olahan Perikanan,
Pengendalian Kerusakan Bahan Baku Dan Hasil Olahan Perikanan
Selama Penyimpanan Di Penggudangan, Daya Simpan Produk Perikanan
Dalam Kemasan

Pada kesempatan ini, saya selaku Dekan Fakultas Perikanan dan
Ilmu Kelautan UNG mengucapkan selamat dan memberikan apresiasi
yang sebesar besarnya atas upaya dari tim penyusun dalam
menghasilkan buku ini untuk menambah wawasan para pembaca dalam
memahami lebih dalam mengenai Pengemasan, Penyimpanan dan
Penggudangan Olahan Perikanan. Syukur Alhamdulillah buku ini juga
telah ikut menambah kekayaan materi acuan dalam dunia perikanan.

Akhir kata, buku ini layak untuk di baca dan dijadikan sebagai
acuan untuk pengembangan perikanan di Indonesia

Gorontalo, Mei 2018
Dekan FPIK UNG
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KATA PENGANTAR

Puji syukur dipanjatkan ke hadirat Illahi Robbi karena telah
memberikan Keringanan berpikir serta keluasan waktu sehingga
penyusun dapat merampungkan naskah buku ini dengan judul
Pengemasan, Penyimpanan dan Penggudangan Olahan Perikanan

Secara garis besar, buku ini meliputi Ruang Lingkup Pengemasan,
Penyimpanan Dan Penggudangan Olahan Ha511 Perikanan, Teknik
Penyimpanan Dan Pergudangan Bshan Hasil Olahan Perikanan,
Pengendalian Kerusakan Bahan Baku Dan Hasil Olahan Perikanan
Selama Penyimpanan Di Penggudangan, Daya Simpan Produk Perikanan
Dalam Kemasan. Buku ini masih memuat hal-hal yang sifatnya

mendasar dan umum. Itulah sebabnya, tim penyusun menyarankan para

pembaca, khususnya mahasiswa, untuk menunjang pemahaman melalui
buku atau refensi lain yang sifatnya mendalam dan spesifik. Beberapa
referensi dimaksud seperti dicantumkan di dalam daftar pustaka.

Pada kesempatan ini, tim penyusun ingin menyampaikan terima
kasih kepada semua pihak yang telah memberikan dukungan sehingga
buku ini dapat diselesaikan. Teristimewa kepada Dr. Abdul Hafidz Olii,
S.Pi, M.Si,, selaku Dekan Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, UNG,
yang telah berkenan memberikan sambutan pada penerbitan buku ini.
Semoga buku yang sederhana ini dapat memberikan kontribusi nyata
demi pengembangan perikanan Indonesia. lebih penting lagi, semoga
buku ini dapat memberikan kontribusi pemikiran demi peningkatan
kompetensi keilmuan perikanan bagi para pembaca

Gorontalo, 28 Mei 2018
Tim Penyusun
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rdo reaksi, analisis sesuai suhu penyimpanan, dan analisis pendugaan
mur simpan sesuai batas akhir penurunan mutu yang dapat ditolerir.
enentuan umur simpan dengan AAS perlu mempertimbangkan faktor
knis dan ekonomis dalam distribusi produk yang di dalamnya
1encakup keputusan manajemen yang bertanggung jawab. Penggunaan
uhu inkubasi untuk mengetahui umur simpan produk disajikan pada
abel 4.

Tabel 5. Penentuan suhu pengujian umur simpan produk

il Suhu pengujian Suhu kontrol
Jenis produk °0) 0)
Makanan dalam kaleng 25, 30, 35, 40 4
 Pangan kering =~ - 25, 30, 35, 40, 45 -18
Pangan dingin 5,10, 15,20 0
Pangan beku -5, -10, =15 <-40

Sumber: Labuza dan Schmild (1985)
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TEKNIK PENYIMPANAN DAN
PERGUDANGAN BAHAN HASIL
OLAHAN PERIKANAN

Oleh : Dr. Aff SafriR. Baruadi, S.PL, M.

Penyimpanan  dan  pergudangan adalah  suatu sistem yang
terkoordinasi  untuk menyiapkan barang menjadi siap untuk
ditransportasikan, didistribusikan, disimpan, dijual, dan dipakai. Untuk
mencegah atau mengurangi kerusakan, melindungi produk yang ada di
dalamnya, maka digunakan wadah atau pembungkus. Wadah ini juga
akan melindungi dari bahaya pencemaran serta gangguan fisik (gesekan,
benturan, getaran).

Sebelum produk olehan hasil perikanan disimpan dalam gudang

terlebih dahulu di lakukan pengemasan. Fungsi pengemasan Jain adalah
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aitu sebagai wadah atau pembungkus berfungsi sebagai perangsang atau
aya tarik pembeli. Hal ini juga berfungsi untuk menempatkan suatu
asil pengOlaham atau produk industri agar mempunyai bentuk yang
renarik  oleh konsumen dan memudahkan dalam penyimpanan,
engangkutan dan distribusi. Karena itu bentuk, warna dan dekorasi dari
emasan perlu diperhatikan dalam perencanaannya

Aspek yang perlu diperhatikan dalam olahan hasil perikanan
dalah penyimpanan dan pergudangan dari hasil perikanan, aspek ini
enting karena berhubungan dengan proses mutu olahan hasil prikanan.
clain itu, penyimpanan dan pergudangan berfungsi sebagai penyedia
ntuk distribusikan ke pemesan serta, antisipasi penurunan produktivitas
an untuk stabilisasi harga. Biasanya saat musim puncak penangkapan
can, harga ikan akan turun akibat melimpahnya ketersedian ikan. Untuk
al demikian maka, perlu mengetahui teknik penyimpanan dan
ergudangan dalam olahan hasil perikanan.  Dengan melakukan
enyimpanan dan pergudangan yang baik, maka mutu olahan hasil
erikanan dapat dipertahankan dan kesediaan bahan baku tetap
rkendali.
. Teknik Penyimpanan Dan Pergudangan Bahan Hasil Olahan

Perikanan

Penyimpanan dan penggudangan merupakan aspek yang penting
etelah proses penangkapan ikan atau pemanen ikan. Tujuan
enyimpanan produk olahan hasil perikanan adalah untuk penyediaan
ahan baku antar musim penangkapan atau panen berikutnya. Tujuan lain
ari penyimpanan adalah untuk distribusi dan penyediaan bahan baku
epanjang tahun, antisipasi penurunan produktivitas dan untuk stabilisasi

arga. Dengan melakukan penyimpanan, nelayan akan dapat
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meningkatkan keuntungan. Biasanya saat musim penangkapan dan
musim panen, harga ikan atau produk akan turun akibat melimpahnya
ketersedian produk sehingga perlu dikendalikan volume produk yang
dijual.

Tipe fasilitas penyimpanan di daerah tropis umumnya di
Indonesia hanya untuk penyimpanan jangka pendek. Hal ini, disebabkan

karena kebahyakan skala produksi oleh nelayan dan petambak

merupakan skala produksi yang kecil.

A. Klasifikasi Berdasarkan Lama Penyimpanan dan Pergudangan

Sistem penyimpanan dan  pergudangan diklasifikasikan
berdasarkan lama penyimpanan yaitu :
a) Jangka pendek

Penyimpanan jangka pendek biasanya dilakukan tidak lebih dari 6
bulan. Biasanya produk yang disimpan dalam jangka pendek adalah
produk olahan yang mudah rusak, misalnya ikan asap. Kehilangan
kualitas yang dikaitkan dengan resiko kerusakan produk yang cukup
tinggi dari suatu penyimpanan produk kecuali adanya penggunaan sistem
kontrol.
b) Jangka menengah

Penyimpanan jangka menengah bertujuan untuk menjaga kualitas
produk hasil olahan hasil perikanan yang disimpan hingga mencapai 12
bulan tanpa kerusakan yang nyata. Contoh produk olahan hasil perikanan
vang disimpan hingga 12 bulan lamanya adalah dari jenis ikan kaleng.
Kualitas produk yang disimpan tidak dapat dijamin hingga lebih dari 18
bulan. Pada penyimpanan yang berjangka menenge ini perlunya
pengecekan produk olahan secara berkala untuk memastikan bahwa

produk tersebut aman hingga batas yang ditentukan.

S



Jangka panjang

Penyimpanan jangka panjang dapat menjaga kualitas hingga
encapai 5 tahun. Pada penyimpanan jangka panjang ini produk yang
simpan memang mampu bertahan hingga bertahun-tahun. Contoh

oduk olahan hasil perikanan adalah dari jenis kerupuk ikan dan minyak

an. Pada prinsipnya sistem penyimpanan jangka panjang dikhususkan

1tuk produk yang struktur bahan bakunya tahan hingga bertahun-tahun

ngan teknik penyimpanan yang baik.

Klasifikasi Berdasarkan Skala Penyimpanan dan Pergudangan
stem penyimpanan diklasifkasikan dari segi ukuran atau skala
nyimpanan meliputi :
) Penyimpanan skala kecil

Sistem penyimpanan skala kecil dengan kapasitas yang tidak
bih dari 1 ton dan biasanya dilakukan oleh nelayan atau petambak.
ecilnya skala penyimpanan berhubungan dengan kelebihan produksi
at nelayan atau petambak melakukan proses penianenan atau
nangkapan ikan. .
Penyimpanan skala menengah

Penyimpanan skala menengah dapat menampung bahan yang
simpan hingga kisaran 100 ton. Akan tetapi kebanyakan ékala
enyimpanan ini memiliki kapasitas antara 2-50 ton dan séngat sedikit
ng mencapai lebih dari 50 ton. Penyimpanan skala menengah ini
igunakan dalam pabrik untuk penyimpanan sementara.
Penyimpanan skala besar

Penyimpanan skala besar kapasitas penyimpanannya antara 100-
000 ton dalam satu gudang. Hal ini digunakan baik untuk penyimpanan

mentara atau penyimpanan secard permanci dari jumlah yang sangat
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besar berbagai produk perikanan. Penyimpanan skala besar ini
membutuhkan biaya awal sangat besar namun secara umum akan

mengurangi biaya operasional produksi.

C. Sarana Penyimpanan dan Pergudangan

Fasilitas dari bangunan tempat penyimpanan dan pergudangan
bertujuan untuk menjaga kualitas produk tersebut tetap aman dan terjaga
kulitasnya. Pemilihan sarana penyimpanan tergantung dari tingkat
produksi, cara penanganan, dan kondisi cuaca. Di Indonesia sarana
penyimpanan dan pergudangan dapat diklasifikasikan menjadi : |
1) Sarana tradisional |

Sarana penyimpanan tradisional merupakan merup akan sarana yang
digunakan pada skala kecil, penyimpanan jangka pendek dan
membutuhkan investasi yang tinggi dalam penyiapan wadah
penyimpanan. : Sarana penyimpanén tradisional kadang-kadang juga
digunakan untuk jangka waktu dan skala menengah tergantung jumlah
produk yang dihasilkan. Sarana penyimpanan tradisional ini hanya
menggunakan tékllologi sedelrhana untuk membuat, mengopetasikan, dan
tingkat memeliharanya yang tidak rumit. Beberapa contoh sarana
penyimpanan tradisional misalnya :

- Peralatan rumah tangga

- Kotak (boks)

- Kamar atau ruang

- Rak

Dikategorikan peralatan rumah tangga karena sarana penyimpanan
yang biasa digunakan dalam rumah tangga, walaupun terkadang
ditemukan juga didalam pergudangan. Peralatan rumah tangga misalnya

kotak, keranjang, karung goni, karung polietilena, kontaniener plastik

k)



atau logam. Pada penggunaan karung disarankan diikat untuk
mengurangi sirkulasi udara serta berfungsi memghambat aktivitas jenis
hewan seperti kutu dan serangga pemakan olahan hasil perikanan. Untuk
penylimpanan makanan disarankan tidak menambahkan bahan kimia
berbahaya agar tidak beresiko terjadinya kontaminasi.

Penggunaan  sarana penyimpanan tradisional ~mempunyal
kelemahan yaitu tidak mampu menjaga kualitas produk akibat pengaruh
dari lingkungan misalnya akibat serangan hewan pemakan produk olahan
perikanan, misalnya kutu dan serangga. Faktor lingkungan juga
berpengaruh terhadap proses penyimpanan tradisional yang diakibatkan
oleh suhu dan kelembaban:

2) Sarana moderen

Sarana penyimpanan moderen biasanya diterapkan pada
penyimpanan jangka menengah dan jangka panjang pada skala menengah
maupun besar. Beberapa sarana penyimpanan moderen misalnya gudang
dan sistem penyimpanan udara terkontrol/Controlled Atmosphere/CA
(Refrigeration, Cold storage), Sistem pendingin evaporasi (evaporative

coolant system), Sistem penyimpanan hermetis,

a) Gudang

Gudang biasanya digunakan untuk penyimpanan skala menengah
tapi juga dapat digunakan untuk penyimpanan skala besar untuk produk
yang menggunakan karung atau dihampar misalnya tepung. Gudang
biasanya dilengkapi dengan palet kayu sebagai alas penyimpanan, alat
pengangkut, dan lubang ventilasi. Lantai gudang juga perlu dibuat
menggunakan bahan kedap air untuk mencegah resapan air. Selain itu hal
yang perlu diperhatikan adalah atap perlu dijaga agar tidak bocor dan

drainase yang tepat didalam gudang. Untuk menjamin terjadinya
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pertukaran udara dan mencegah kelembaban di dalam gudang, perlu juga

ditambahkan fasilitas aerator

Gambar 1. Gudang Moderan

b) Sistem penyimpanan udara terkontrol atau Controlled Atmosphere

(CA)

Sistem penyimpanan udara terkontrol atau Controlled 4 tmosphere

EE

i

(CA) merupakan suatu klasifikasi yang meliputi semua sarana
penyimpanan yang mempunyai fasilitas untuk  mengontrol  dan
memonitor faktor lingkungan misalnya suhu, kelembaban relatif dan
kadar air. Gudang, lemari es, dan cold storage dapat digolongkan dalam
sistem penyimpanan udara terkontrol.

Lemari es merupakan tipe penyimpanan sistem CA yang bekerja
di bawah suhu lingkungan. Prinsip kerja pada lemari es adalah dapat
menekan suhu di bawah nol derajat. Rangkaian dari lemari es terdiri dari
beberapa komponen yaitu kompresor, kondense, evaporator, pipa gas,

kipas angin, dan alat pengatur suhu lemari es. Lemari es biasanya



digunakan untuk menyimpan produk yang sangat mudah rusak dan dalam

skala kecil seperti ikan segar.

Skala penyimpanan moderen dengan suhu terkontrol dengap
kapasitas yang besar adalah cold storage. Cold storage adalah sister
penyimpanan CA yang dapat menekan suhu hingga di bawah suhu yang
dihasilkan oleh lemari es serta mampu menjaga suhu sampai dibawap
titik beku air dalam waktu yang lama. Cold storage memiliki komponep
yang sama dengan lemari es namun memiliki kapasitas yang lebih besar,
lebih mahal, dan mampu menyimpan produk dalam waktu yang relatif
lebih lama.

Cold storage sangat tepat untuk menyimpan produk yang mudah
rusak dan produk yang memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Cold storage
digunakan untuk menurunkan suhu dan mengatur kelembaban relatif.
Keuntungan penggunaan cold storage ini adalah :

- Memperlambat respirasi dan aktivitas metabolisme

- Mengontrol pematahgan, dan memperlambat penuaan berupa

pelunakan, perubahan tekstur, dan perubahan warna

- Mempertahankan warna dan el .

- Mempér]ambat berkurangnya kadar air

- Mengontrol aktivitas mikroba dan pembusukan produk.

Beberapa hal yang perlu diperhatikan menjamin efektivitas dari
cold storage adalah ;

- Produk yang disimpan dalam cold storage memiliki mutu yang
baik

- Produk harus disimpan segera setelah dilakukan pemanenan

- Produk yang disimpan harus memiliki tingkat kematangan yang

sama

Y Faktor-faktor yang mempengaruhi kemampuan dari cold storage adalah :

a) Suhu penyimpanan

Suhu penyimpanan harus sama di dalam tempat penyimpanan.
quhu harus dijaga agar konstan dan variasi suhu harus diminimalkan
yntuk mencegah. Untuk produk yang sensitif terhadap perubahan suhu,
qariasi suhu yang diperbolehkan +£0,5°C, dan untuk produk yang tidak

sensitif variasi suhu + 1,5 °C.

b) Pre cooling

Pre cooling dilakukan sebelum penyimpanan dilakukan terutama
produk yang sensitif terhadap suhu misalnya buah. Pre cooling dilakukan
dengan menghembuskan udara dingin ke produk atau juga menggunakan
air yang dingin dapat juga dengan kontak es.
¢) Kelembaban relatif

Produk yang berbeda dapat disimpan pada kelembaban relatif
yang berbeda pula. Kelembaban relatif ini akan berpengaruh pada upaya
menjaga kualitas produk. Pada kelembaban relatif yang rendah, produk
akan cepat layu, Untuk itu perlu diketahui pada kelembaban relatif berapa

penyimpanan produk tepat dilakukan.

d) Sirkulasi ud_ara_ dan jarak antar produk

Pengemésan prod'uk harus dilakukan pada ruang pendinginan
sehingga sirkulasi udara dapat terjadi secara tepat baik di dalam maupun
di sekitar produk. Kondisi penyimpanan yang seragam juga harus dijaga
di dalam ruang pendinginan. Faktor lain seperti kecepatan respirasi,
Perubahan panas dan kecepatan pendinginan- berpengar'uh- terhadap

kemampuan cold storage.

¢) Sistem pendingin evaporasi/ evaporative coolant system (ECS)



Sistem pendingin evaporasi/ evaporative coolant system (ECS} ;
Penggunaan bahan kimia misalnya lilin, atelic atau serbuk atau tablet

merupakan sistem penyimpanan CA yang sedikit menekan suhu dap
meningkatkan kelembaban relatif dengan cara yang alami. Sistey
penyimpanan ini tepat untuk penyimpanan ikan segar.

ECS menggunakan prinsip penguapan yang terjadi pada
permukaan bahan yang basah untuk menghasilkan pendinginan di bagiay
dalam. Peralatan penyimpanan hermetis mencegah penyerapan udara ke
dalam produk yang disimpan dalam rangka mencegah terjadinya aktivitag

metabolisme baik produk, mikroorganisme atau serangga.

2. Teknik Penyimpanan Berdasarkan Prinsip Sistem Operasi
Penyimpanan dalam Pergudangan

Sistem penyimpanan dapat diklasifikasikan berdasarkan prinsip
operasinya yang meliputi :
a) Penyimpanan fisik

Penyimpanan fisik menggunakan prinsip-prinsip fisika uﬁtuk
mencapai penyimpanan dan pengawetan kualitas produk yang disimpan.
Lingkungan fisik yang meliputi kadar air, suhu, dan kelembaban relatif

dalam sistem penyimpanan umumnya dikontrol dan dimanipulasi untuk

memperlambat dari aktivitas-aktivitas penyebab kerusakan atau juga

untuk mencegah kerusakan, Cara yang dilakukan misalnya dengai

penyimpanan dingin atau melakukan kontrol lingkungan.

b) Penyimpanan kimia
Penyimpanan kimia menggunakan bahan-bahan kimia untuk

menghentikan atau memperlambat aktivitas penyebab kerusakal
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phosphosene untuk mencegah respirasi atau juga investasi serangga
Jalam produk yang disimpan. Beberapa bahan kimia yang ditambahkan
ada proses penyimpanan bersifat racun dan dalam penggunaannya harus

gikontrol secara ketat.

0 penyimpanan biologi

Penyimpanan biologi menggunakan agen biologi khususnya
pikroorganisme untuk menghentikan atau memperlambat aktivitas
penyebab kerusakan atau memperpanjang umur simpan produk. Hal ini

nerupakan suatu cara yang baik sebagai aplikasi bioteknoligi dalam

pidang perikanan.

3, Teknik Penyimpanan Berdasarkan Produk | Olahan Hasil
Perikanan

Produk yang akan disimpan diharapkan memiliki kualitas produk
yang baik. Perbedaan produk olahan hasil perikanan akan membedakan
cara penyimpanan untuk mempertahankan mutu yang diharapkan.
Penyimpanan hanya sebagai cara untuk mempertahankan kualitas bukan
untuk meningkatkan kualitas. Untuk itu, petlunya kita men getahui teknik
penyimpanan masing-masing produk olahan sebagai berikut:
2) Tepung ikan dan rumput laut

Cara menyimpan tepung ikan dan tepung tumput laut agar bisa
bertahan lama dan sehat dikonsumsi, serta baik digunakan pada beberapa
waktu yang akan datang, Umumnya tepung di simpan dalam wadah

karung di dalam gudang atau ruang khusus penyimpanan tepung.



_ Gambar 2. Tepung Ikan
| Hindari tepung berbaur dengan bahan-bakan lain yang memiliki
bau menyengat. Karena tepung sendiri juga akan mudah apek dan rusak
saat terkontaminasi dengan bau menyengat tersebut. Sebelum
menyimpan gudang atau ruang khusus penyimpanan dibersihkan terlebih
dahulu, sehingga kotoran tidak sampai masuk untuk merusak kualitas
tepung yang disimpan. Agar lebih praktis, anda Juga boleh menyimpan
tepung ini bersama kemasan aslinya.

Untuk memudahkan pengecekan tepung yang baru dan tepung
yang lama serta asal tepung, maka berikanlah tanda atau label pada
kemasan dari tepung tersebut. Hal ini bertujuan jika tepung yang
beraneka ragam jenis dalam satu tempat penyimpanan atau gudang
mudah dalam pengecekan dan kita tidak keliru saat mengambilnya:
Memang bentuk warna tepung yang mirip, kerap kali membuat kita salal

saat mengambil tepung yang akan digunakan,
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Selain pengecekan perlu langkah-langkah yang bisa kita lakukan

uﬂwk mencegah tepung terigu dihinggapi kutu dan tahan lama selama

0 am-'impanaﬂ sebagai berikut:

Ketika menyiin;aan tepung, taruh dalam wadah tertutup dan rapat.
Jika perlu, jangan lupa mclnyiapkan penjepit khusus untuk
kantong tepung.

Masukkan ke dalam wadah kedap udara, lalu simpan dalam

gudang.

. Jika tepung yang kita simpan hanya sedikit, maka tepung juga
bisa langsung dimasukkan ke dalam wadah plastik/kaca kedap
udara dengan memastikan bahwa tidak ada air setetes pun di
dalam wadah tersebut.

« Kondisi penyimpanan tepung perlu diperhatikan. Jangan
menyimpan tepung di tempat yang terkena sinar matahari
langsung atau terlalu panas, karena hal ini dapat mengubah
kualitas tepung.

+ Setiap mengambil tepung, ambil jumlah yang diperlukan
disesuaikan dengan kebutuhan dan batas kadaluarsanya.

+  Sebaiknya jangan mencampur tepung yang sudah lama di dalam
kontainer dengan tepung yang baru dibuka dari kemasannya.

* Jangan terlalu lama menyimpan tepung ikan atau tepung ruput

laut,

b) Kerupuk dan ikan kering -
Penyimpanan kerupuk dan ikan kering adalah dari bahan plastik
Poripropilen, stoples plastik atau kaca, alumunium foil, dan masih banyak

lag yang lainnya, yang terpenting dalam kemasan adalah kedap udara
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S Hak lerkontaminasi oleh minyak yang dapat merubah rasa dap
bentuk kerupuk. Biasanya Sertakan silica gel dalam kemasan untyk
menjaga kerenyahan.

Agar kemasan lebih menarik dan informative maka kemaSan
perlu diberi label, diantaranya. Nama Produk, Gambar PrOduk,
Komposisi bahan, Identitas produsen, Tanggal produk, Nama dan alamgas
produsen, Tanggal kadaluarsa, Nomor sertifikat produksi dank ode
produksi, Berat bersih, Nomor izin dari badan POM.

Penyimpanan kerupuk dan ikan kering dalam gudang perly
memperhatikan keamanan gunang dan kebersihannya., Pastikan terhindar
dari jangkauan binatang, suhu yang kering dan tidak lembab, lantainya
bersih, dan tempatnya yang cukup luas, Susun secara rapih dengan cara
di tumpuk, tetapi sebelum ditumpuk lapisi kardus dengan papan kayy
untuk menghindari kerusakan, |

Jumlah tumpukan kardus maksima] harus mempertimbangkan
banyaknya tumpukan agar bahan tidak rusak karena banyaknya
tumpukan. Selain itu kerupuk atau ikan tering harus dikelompokan sesuai
dengan tanggal masuk gudang. Produk yang terlebih dahulu masuk ke
gudang, pendistribusiannya harus didahulukan, itu dimaksudkan untuk
mencegah kerusakan.
¢) Ikan asap dan ikan kayu '

Wadah untuk membungkus atau melindungi ikan asap dan ikan
kayu dari pengaruh luar seperti pengaruh oksidasi, penyerapan atau
penguapan uap air serta kontaminasi mikroorganisme. Untuk itu dalam
menentukan pilihan bahan kemasan, perlu diketahui berbagai informasi
mengenai persyaratan yang dibutuhkan seperti karakteristik kemasan,

bahan dasar kemasan serta sifat produk yang akan dikemas,
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Gambar 3. Ikan Asap dan [kan Kayu

Jen.is plastik yang populer digunakan di Indonesia adalal\h
polipropilen dan polietilen yang mempunyai sifat hampir s.ama. Plastik
vang telah banyak digunakan masyarakat adalah polietilen, karena
Largvanva murah, kuat dan transparan serta dapat direkatkan dengan panas
(Syareif et al. 1989).

Ikan asap dan ikan kayu merupakan makanan yalilg
memungkinkan mikroba yang dapat berkembang biak dengan cepa‘t Plla
kondisi penyimpanan memungkinkan uptuk tumbuh, Keadaan inilah
Yang dapat menyebabkan penurunan mutu atau kerusakan pangan
(Murhadi, 1994). Selama proses penyimpanan, mutu ikan akan menurun
baik mutu organoleptik, kimiawi maupun mikrobiologi, tetapi penurunan

muty yang lebih utama adalah dari segi mikrobiologi (Syarif, 1976 dalam

Zakaria, 1996).
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Selama penyimpanan dalam pergudangan, ikan asap dan ikgy
kayu biasanya mudah terserang oleh kutu dan serangga. Seranggy
tersebut masqk ke dalam produk kemudian membuat lubang. Kerusakap
ini dapat berkembang lebih cepat apabila ikan kayu tersebut disimpap
pada suhu kamar. Untuk menghindari kerusakan tersebut, sebaiknya ikanl
asap dan ikan kayu selama penyimpanan harus selalu dijemur atay

disimpan pada suhu 0°C atau dikemas dalam wadah yang kedap udara,
d) Ikan Pindang dan bakasang

Penyimpanan ikan pildang dan bakasang hampir sama, hanya ‘saja,
Dibedakan pada media atau wadah kemasan. Biasanya bakasang
menggunakan wadah dari plastik atau berbahan kaca, sedangkan ikan
pindang dikemas dalam wadah dari anyaman bambu. Dalam proses
pengemasan dan penyimpanan ikan pindang dan bakasang dibiarkan
tetap berada dalam wadah yang ditutup rapat, penutupan ini harus benar-
benar di perhatikan agar mutu produk tidak menurun.

Penutupan dengan wadah yang baik ditujukan agar produi( tidak
terkontaminasi kotoran dari luar. Hal ini, karena pada saat dipasarkan
ikan pindang masih tetap berada di dalam badeng. Untuk mendapatkan
daya awet yang tinggi, sebaiknya ikan pindang dan bakasang diletakan di

dalam ruangan yang kering dan bertemperatur lingkungan cukup rendah.
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Gambear 4. Ikan pindang dan bakasang

Selanjutnya pengepakan dikelompokkan sesuai dengan ukuran
dan isi ikan dalam kemasan serta dipisahkan antara produk yang dikemas
dengan menggunakan plastik biasa dan plastik dengan label. Pengepakan
dilakukan secara hati-hati dengan menyusun produk dengan jumlah yang
tidak terlalu banyak serta menjaga agar produk tidak rusak selama
penyimpanan dalam gudang. Khusus untuk ikan pindang yang di simpan
dalam cold storage disusun dan dikemas dalam keranjang plastik.
Penyimpanan produk pada kondisi beku akan meningkatkan daya simpan

pindeng selama 6-8 bulan.

¢) Bakso ikan dan sosis

Bakso ikan dan sosis ikan merupakan produk daging giling yang
bersifat kenyal dan dibentuk. Bentuk silinder dengan pembungkus
khusug (casing) biasanya dikenal dengan sosis, sedangkan bentuk bakso
$aat ini sudah terdirildari berbagai bentuk mulai dari bulat dan lain-lain
Menurut selera . Sosis ikan belum banyak dikenal masyarakat Indonesia.

Jenis jkan yang sering digunakan untuk pembuatan sosis adalah ikan



tengiri. Pada dasarnya, hampir semua jenis ikan dapat dimanfaatkap
untuk membuat bakso dan sosis, seperti ikan tuna, ikan lemuru, ikap
tongkol dan ikan remang.

Bakso dan sosis umumnya dikemas dalam kemasan kedap udarg
dan kemudian disimpan dalam ruangan yang bersuhu dingin atau cojg
storage. Penyimpanan bakso ikan dan sosis umumnya pada suhu -5°C,
Suhu tersebut akan menyebabkan pertumbuhan mikroba terhambat
walaupun masih tetap terjadi peningkatan populasi mikroba, hal ini juga
menunjukan bahwa penyimpanan bakso dan sosis ikan pada suhu -5°C

efektif menghambat pertumbuhan mikroba.

Gambar 5. Bakso dan sosis ikan

Pada saat penyimpanan bakso dan sosis ikan dalam suhu rendah
akan menyebabkan punurunan kualitas. Menurut Yoon dan Lee (1990);
menyatakan bahwa penurunan kualitas daging selama penyimpanan beku
akan berpengaruh terhadap kekenyalan, dimana proses denaturasi akan

menyebabkan penurunnya kekenyalan daging ikan.

f) Ikan kaleng
Tkan kaleng merupakan jenis produk olahan hasil perikanan yang

banyak dikonsumsi selain ikan asap dan ikan kering, Produk ini
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rna}ggunakan wadah kaleng dalam pengemasan. Penutupan Kaleng
dﬂakukan dengan sistem double seaming secara otomatis menggunakan
yacum  seamer, yaitu mesin penﬁtup kaleng yang sekaligus dapat
melakukan penghampaan udara dalam kaleng. Setlah itu setiap kaleng
qang ditutup dicek secara v_islual untuk melihat kesempurnaan proses
;snutupan kaleng. | |

Setelah proses stetilisasi berakhir dilakukan pendinginan dengan
nenyemprotkan air yang mengandung khlorin 2 ppm selama £ 30 menit.
penyemprotan bertujuan untuk mencegah terjadinya over cooking atau
gver processing yaitu ikan mengalami pemasakan lebih lanjut yang
perakibat pada perubahan rasa, warna, dan tekstur daging.

Tahap selanjutnya sebelum masuk pada penyinﬁpanan dalam
gudang di lakukan pelabelan dari ikan kaleng dengan .menggunakan
kertas cetakan. Label berisikan keterangan tentang nama atau jenis ikan
yang dikaleng, medium yang produsen. Setelah pelabelan, maka proses
selanjutnyé ikan kaleng disimpan dalam gudang yang kering, dengan

penerangan dan ventilasi yang cukup dan pada suhu kamar sampai

menunggu proses distribusi.




RANGKUMAN

Kerusakan bahan pangan dapat disebabkan oleh dua hal yaitu
kerusakan oleh sifat alamiah dari produk yang berlangsung secara
spontan: dan yang kedua adalah kerusakan karena pengaruh lingkungan
(Winamno dan Betty,1983) dalam Nur, 2009). Pengemasan
merupakan salah satu cara untuk mengawetkan atau memperpanjang
masa simpan dari bahan pangan. Dengan adanya pengemasan, maka
terjadinya kerusakan pada bahan pangan dapat dicegah atau dikurangi.

Definisi pengemasan menurut World Trade Organization (WTQ)
dalam (Febryani, 2016) adalah suatu system terpadu untuk mengawetkan,
melindungi, menyiapkan produk, hingga siap untuk ditransportasikan dan
didistribusikan ke konsumen dengan cara yang efektif, efisien, mudah
dan  murah. Definisi lain tentang pengemasan adalah proses

pembungkusan, pewadahan atau pengepakan suatu produk dengan

menggunakan bahan tertentu, sehingga produk yang ada di dalamya bisa
tertampung dan terlindungi, sedangkan kemasan produk adalah bagian
pembungkus dari suatu produk yang ada di dalamnya (Fauziah, 2017).

Saat ini jenis-jenis kemasan yang sering kita jumpai adalah kemasan
yang masih tradisional dan kemasan modern, Contoh kemasan tradisional
adalah daun pisang, 'karung goni, koran bekas, kayu papan, sedangkan
contoh kemasan modern yaitu kertas, gelas, logam (kaleng), dan plastik.
Selain jenis-jenis kemasan tersebut, ada dua jenis yang sekarang ini
sudah banyak dikembangkan yaitu kemasan edible packaging (kemasan
vang dapat dimakan) dan hiodegradable packaging yaitu kemasan yang
dapar rusak secara alami melalui proses dekomposisi oleh mikroba.
Setiap jenis kemasan memiliki kelebihan dan kelemahan. Penggunaan
ataupun aplikasinya dalam produk pangan yang akan dikemas harus
disesuaikan dengan kondisi produk.

Kemasan dapat diklasifikan berdasarkan beberapa cara. Dalam
Julianti & Nurminah (2006) klasifikasi kemasan dibagi menjadi 5
kelompok sebagai berikut:

1. Klasifikasi berdasarkan frekuensi pemakaian

7. Klasifikasi berdasarkan struktur system kemas (kontak produk
dengan kemasan)

3, Klasifikasi berdasarkan sifat kekakuan bahan kemasan

4. Klasifikasi berdasarkan perlindungan terhadap lingkungan

5. Klasifikasi berdasarkan tingkat kesiapan pakan (perakitan)

Kualitas dan kemanan pangan yang dikemas sangat tergantung
dari kualitas kemasan yang digunakan baik itu kemasan primer, kemasan

sekunder maupun kemasan tersier. Oleh karena itu, untuk menjamin

keamanan produk pangan dan tentu saja untuk melindungi calon




konsumen, maka suatu kemasan harus memenuhi persyataran tertentu,
Beberapa hal penting yang perlu dipertimbangkan dalam memilih bentuk
dan bahan kemasan agar dapat berfungsi dengan baik, antara lain
pastikan bahwa bahan kemasan tersebut tidak beracun, cocok dengan
produk yang dikemas, terjamin sanitasi dan syarat-syarat kesehatannya,
dibuat secara khusus akan sulit dipalsukan, mudah dibuka dan ditutup,
mudah dan aman dikeluarkan isi produk, kemasan bekasnya mudah
dibuang, ukuran, bentuk dan berat sesuai, penampilan dan percetakan
menarik baik dari segi bahan, estetika maupun dekorasi, dan syarat
ksusus yang perlu diperhatikan misalnya untuk bahan B2, B3, iklim
daerah pemasaran vyaitu tropis, subtropics, kelembabannya dan lain
sebagainya.

Setiap kemasan pangan harus dilengkapi dengan label. Ketentuan
perlabelan dalam kemasan sudah Idialur oleh Pemerintah dalam Undang-
Undang RI Nomor 7 Tahun 1996 tentang Pangan. Dalam Undang-
Undang tersebut dijelaskan bahwa label pangan adalah setiap keterangan
mengenai pangan vang berbentuk gambar, tulisan, kombinasi keduanya,
atau bentuk lain yang disertakan pada pangan, dimasukkan ke dalam,
ditempelkan pada, atau merupakan bagian kemasan pangan, Ketentuan
tentang keterangan yang harus dimuat label kemasan pangan diatur dalam
pada Pasal 30 Ayat (2) Undang-undang dimaksud.

Fungsi utama kemasan adalah mengendalikan interaksi antara
produk pangan dengan lingkungan eksternalnya (Indraswati, 2017).
Pengertian fungsi kemasan pangan dalam UU RI No.18 Tahun 2012
tentang Pangan Pasal 82 ayat (1) yaitu bahwa kemasan pangan berfungsi
untuk mencegah terjadinya pembusukan dan kerusakan, melindungi

produk dari kotoran, dan membebaskan pangan dari jasad renik.

M

Kemasan pada makanan mempunyal fungsi kesehatan,pengawetan
kemudahan, penyeragaman, promosi dan informasi (Fauziah, 2017).
Penyimpanan bahan (produk) pangan di gudang adalah suatu tat
cara menata, menyimpan, memelihara bahan pangan, agar Kualita
maupun kuantitasnya relatif tidak beruballi selama penyimpanai
(Azlimsyah, 2014). Pada dasarnya tujuan dari pergudangan adalah untul
memfasilitasi ketersediaan suatu produk pangan melalui rantai stock k
konsumen. bahan
pembusukan makanan, schingga shelf life (umur simpan) cukup lam
kualitasnya tetap terjaga, dan ketersediaannya berada disepanjang waktu

Penyimpanan bahan makanan dilakukan agar memiliki shelf life yan

Penyimpanan pangan’ bertujuan mencega

cukup lama dengan mencegah pembusukan makanan tersebu
Pembusukan makanan dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor yaitu suht
kelembaban dan kekeringan, udara dan oksigen, cahaya, waktu, juga ole
mikroorganisme (seperti bakteri) dan oleh enzim yang dikandun

makanan itu sendiri serta oleh insekta dan hewan pengerat (Hadiyant

2012).
Pendinginan merupakan salah satu cara yang umum digunake

untuk memperlambat  kerusakan pada produk hasil perikana

Penyimpanan dengan suhu rendah pada prinsipnya adalah untl

menghambat pembusukan karena proses enzimatik yang disebabkan ol

mikroorganisme. Lemari es (refrigerator) merupakan  wad;

penyimpanan dingin yang hanya dapat memperpanjang um

penyimpanan ikan sampai beberapa hari, sedangkan lemari pembel
(freezer) dapat mebuat ikan tahan sampai berbulan-bulan. Penyimpan

pada suhu rendah sebenarnya tidak dapat membunuh sem

tetapi hanya  menghambat pertumbuhann

mikroorganisme,




Pembekuan dapat merubah hampir semua kandungan air pada ikan
menjadi es, tetapi pada waktu ikan tersebut sebelum digunakan akan
dilelehkan (thawing), maka ikan tersebut akan dapat kembali seperti pada
saat kondisinya sebelum dibekukan.

Aspek penyimpan dan pergudangan olahan hasil perikanan
merupakan aspek yang penting, karena berhubungan dengan proses mutu
dari produk tersebut.  Berdasarkan klasifikasi, peyimpanan dan
pergudangan terdiri dari klﬁsiﬁkﬂsi lama dan berd.asmkan. skala atau
besaran dari produk, Selain itu, dalam penyimpanan dan pergudangan
dukungan sarana sangatlah dibutuhkan.

Di Indonesia sarana atau fasilitas penyimpanan dan pergudangan
terdiri dari sarana tradisional dan moderen. Gudang dan Cold storage

merupakan sarana yang moderen, sedangkan saran yang masih bersifat

tradisional hanya berupa kotak dan peralatan rumah tanggga yang dapat

menyimpan produk olah perikanan dalam skali kecil.

Penyimpanan fisik, penyimpanan kimia, dan biologi merupakan
teknik penyimpanan yang didasarkan prinsip sistim operasi penyimpanan
dalam pergudangan. Masing-masing produk olahan hasil perikanan dapat
dibedakan berdasarkan produk tersebut, Hal ini, karena produk yang
dihasilkan membutuhkan penyimpanan dan gudang tersendiri. Misalnya,

untuk tepung ikan dan tepung rumput laut tidak sama penyimpanannya

dengan ikan asap.
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