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Abstrak

Penelitian dilakukan bertujuan untuk mengetahui organoleptik stik alga laut Kappaphycus alvarezii
fortifikasi tepung udang rebon (Mysis sp.) dengan kemasan polipropilen selama penyimpanan.
Parameter analisis organoleptik yaitu tingkat kesukaan dan mutu hedonik terhadap stik alga laut
fortifikasi tepung udang rebon yang disimpan dalam kemasan plastik polipropilen pada suhu 30°C,
40°C dan 50°C dengan menggunakan 25 panelis semi terlatih. Pengujian dilakukan pada awal dan
akhir penyimpanan dengan suhu 30°C disimpan selama 28 hari, suhu 40°C selama 20 hari dan 50°C
selama 12 hari. Organoleptik hedonik hasil penilaian panelis terhadap kenampakan, aroma, rasa,
tekstur dan warna pada ketiga suhu penyimpanan menunjukkan kriteria sangat suka pada awal
penyimpanan menjadi suka sampai mendekati agak suka pada akhir penyimpanan. Mutu hedonik
menunjukkan pada awal penyimpanan kenampakannya utuh, rapi, bersih, warna cerah agak
kekuningan, aroma maupun citarasa udang dan alga laut cukup kuat, tekstur kering dan renyah.
Penyimpanan akhir mutu stik kenampakannya tetap utuh, rapi, kurang bersih dengan warna
kekuningan agak pucat, aroma pada suhu 30°C dan 40°C aroma udang dan alga laut sudah
berkurang, sedangkan stik pada suhu 50°C aroma udang dan alga lautnya agak apek dengan rasa
udang dan alga laut pada produk sudah berkurang, tekstur cukup kering dan renyah.

Kata Kunci: Alga laut Kappaphycus alvarezii, kemasan polipropilen, organoleptik, penyimpanan,

tepung udang rebon.

PENDAHULUAN

Stik merupakan makanan olahan tergolong
makanan ringan (snack) yang dikonsumsi saat
waktu luang atau sebelum dan sesudah makan
makanan utama. Menurut Suarni (2009), stik
termasuk cemilan yang renyah, gurih dan memiliki
aneka rasa seperti asin, pedas dan manis serta
sangat mudah disajikan sehingga disukai oleh
masyarakat.

Saat ini produk stik telah mengalami
perkembangan sebagai bagian dari diversifikasi
produk pangan yang bergizi.
penelitian yang telah dilakukan oleh Amrullah
(2015), bahwa stik alga laut Kappaphycus alvarezii
yang difortikasi dengan udang rebon dapat
meningkatkan protein stik tersebut dari 2,32% -
2,36% menjadi 18,33%. Karakteristik kimiawi
produk stik alga laut terpilih memiliki kadar air
1,26%, kadar abu 19,84%, kadar protein 18,33%,
kadar lemak 36,40%, dan kadar karbohidrat
24.17%.

Berdasarkan
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Mutu atau kualitas stik tidak dapat
dipertahankan apabila kondisinya dibiarkan dalam
keadaan terbuka sewaktu stik tidak langsung habis
dikonsumsi. Penyebab terjadinya penurunan mutu
diantaranya oleh penggunaan kemasan yang
kurang sesuai dalam menjaga mutu stik selama
penyimpanan. Tumbuhnya mikroba, terjadinya
peristiwa oksidatif dan reaksi hidrolisis dapat
mempercepat proses kerusakan produk stik.
Petersen et al. (1999), menyatakan bahwa kemasan
dapat melindugi bahan pangan dari kerusakan
akibat oksidasi dan cahaya.

Industri makanan di Indonesia saat ini
didominasi oleh penggunaan kemasan plastik.
Penggunaan plastik sebagai pengemas produk
disebabkan plastik bersifat tidak mudah pecabh,
berbobot ringan, fleksibel bentuknya, transparan,
beraneka pilihan warna dan bahan dasar, mudah
diperoleh dan harga relatif murah.
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Kemasan plastik berbahan polipropilen
(PP) paling aman digunakan untuk makanan jika
dibandingkan jenis kemasan plastik yang lain
(BPOM, 2002). Menurut Mujiarto (2005) bahwa
kemasan polipropilen mempunyai titik leleh yang
cukup tinggi (190-200°C), dan titik kristalisasinya
antara 130-135°C. Bahan polipropilen mempunyai
ketahanan terhadap bahan kimia (chemical
resistance) yang tinggi sehingga sangat baik untuk
mengemas bahan-bahan makanan. Tung et al.
(2001), menambahkan bahwa kemasan berbahan
dasar polipropilen sangat baik untuk mengemas
produk keripik karena memiliki daya hambat yang
baik terhadap oksigen dan cahaya. Tujuan
penelitian adalah mengetahui secara organoleptik
stik alga laut Kappaphycus alvarezii fortifikasi
tepung udang rebon (Mysis sp.) dengan kemasan

polipropilen selama penyimpanan.

METODE PENELITIAN

Bahan yang digunakan yaitu alga laut
Kappaphycus alvarezii kering, udang rebon kering,
tepung ketan, telur ayam, mentega, bawang putih,
bawang merah, garam, santan kelapa, vanili,
minyak goreng dan kemasan plastik polipropilen.
Alat yang digunakan adalah timbangan, wajan,
pisau, talenan, pengaduk, ayakan, timbangan,
mixer, blender, alat pencetak, kompor, pring kecil
dan gelas.

Penelitian ini diawali dengan pembuatan
produk stik alga laut fortifikasi udang rebon
terbaik hasil penelitian Amrullah (2015), yaitu
bubur alga laut K. alvarezii sebanyak 10% dan
tepung udang rebon 7,5% dari total komposisi
bahan. Komposisi bahan dapat dilihat pada Tabel
1. Bubur alga laut dan tepung udang rebon
dicampur secara merata bersama bumbu, telur,
gula, tepung ketan, vanili, santan kelapa, margarin
dan garam secukupnya. Setelah adonan tercampur,
lalu adonan dicetak kemudian digoreng selama 3
menit dengan suhu 170°C. Produk stik yang telah
dibuat segera dimasukkan ke dalam kemasan
plastik polipropilen dan dilanjutkan dengan
penyimpanan. Penyimpanan terhadap produk
dilakukan pada suhu 30°C 28 hari,
penyimpanan suhu 40°C selama 20 hari dan

selama

penyimpanan suhu 50°C selama 12 hari.

Tabel 1. Komposisi bahan yang digunakan selain
alga laut dan tepung udang rebon

Bahan Komposisi (g)

Tepung ketan 100
Gula 60

Telur 27

Santan 0,87
Margarin 0,32
Bawang putih 0,77
Bawang merah 0,77
Vanili 0,32

Sumber : Amrullah (2015)

Produk disimpan pada suhu berbeda
kemudian dilakukan analisis organoleptik pada
awal dan akhir penyimpanan. Analisis organoleptik
dilakukan terhadap kenampakan, aroma, rasa,
tekstur dan warna. Panelis yang digunakan pada
analisis organoleptik sebanyak 25 orang panelis
semi terlatih.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kenampakan
Sifat organoletik hedonik dan mutu

hedonik kenampakan stik alga laut K. alvarezzi
fortifikasi udang rebon mengalami perubahan
selama penyimpanan dalam kemasan plastik
polipropilen. Hasil  organoleptik  hedonik
kenampakan diawal penyimpanan suhu 30°C,
40°C dan 50°C memiliki kriteria sangat suka,
berubah menjadi suka diakhir penyimpanan. Hasil
yang diperoleh untuk mutu hedonik kenampakan
stik alga laut fortifikasi udang rebon juga
mengalami penurunan dengan kriteria pada
penyimpanan awal yaitu kenampakannya utuh,
rapi, bersih, warna cerah agak kekuningan dan
setelah penyimpanan menjadi kenampakan tetap
utuh, rapi dan bersih namun mengalami perubahan
warna menjadi agak kuning dan agak pucat,
pada penyimpanan  50°C,
kenampakan mengalami perubahan dari bersih

terkecuali suhu
menjadi kurang bersih. Adanya suhu tinggi selama
penyimpanan dalam kemasan plastik polipropilen
akan mempercepat laju reaksi berbagai senyawa
kimia, sehingga berpengaruh terhadap perubahan
nilai kenampakan produk. Hasil analisis nilai
organoleptik kenampakan stik alga laut fortifikasi
udang dilihat Tabel 2.

rebon dapat pada
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Tabel 2. Hasil analisis organoleptik kenampakan
stik alga laut K. alvarezzi fortifikasi
udang rebon

Penyimpanan

Organoleptik  Suhu (°C) Awal  Akhir

30 7,52 7,36

1 Hedonik 40 7,52 7,16
50 7,52 6,84

30 8,16 6,60

2 Mutu Hedonik 40 8,16 6,60
50 8,16 6,32

Kenampakan termasuk faktor fisik yang
mempengaruhi kesukaan panelis dan menjadi
indikasi terhadap mutu suatu produk. Kenampakan
produk yang baik atau disukai akan menjadi daya
tarik yang kuat bagi konsumen untuk menerima
produk. Perubahan ~ kenampakan selama
penyimpanan terjadi secara lambat disebabkan

karena stik alga laut fortifikasi udang rebon telah

dikemas menggunakan plastik  polipropilen.
Penggunaan kemasan polipropilen akan
menghambat masuknya uap air disebabkan

kecilnya permeabilitas pada plastik polipropilen.
Pascall et al., (2008), permeabilitas kemasan dapat
mempengaruhi jumlah oksigen dari produk yang
dikemas. Menurut Nurminah (2006), sifat kemasan
polipropilen yaitu permeabilitas terhadap uap air
dan gas rendah. Borwn (1992), menyatakan bahwa
kemasan yang rendah permeabilitas terhadap gas
membantu mengurangi oksidasi lemak, sehingga
menghasilkan penurunan kecerahan yang kecil.
Aroma

Perubahan aroma merupakan salah satu
indikasi terjadinya penurunan mutu produk. Sifat
hedonik aroma
menunjukkan adanya perubahan,

organoleptik terhadap
yaitu pada
penyimpanan awal memiliki spesifikasi sangat
suka menjadi suka pada penyimpanan akhir. Mutu
organoleptik hedonik terhadap aroma diperoleh
bahwa aroma udang dan alga laut cukup kuat,
namun setelah disimpan pada suhu dan lama waktu
penyimpanan yang berbeda, stik mengalami
perubahan dengan spesifikasi aroma udang dan
alga laut kurang kuat, terkecuali pada suhu
penyimpanan 50°C yang mengalami perubahan
hingga menimbulkan aroma udang dan alga laut

agak apek. Hasil analisis nilai organoleptik aroma
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stik alga laut fortifikasi udang rebon dapat dilihat

pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil analisis nilai organoleptik aroma
stik alga laut K. alvarezzi fortifikasi
udang rebon

. o Penyimpanan

Organoleptik  Suhu (°C) Awal Akhir

30 7,56 7,28

1 Hedonik 40 7,56 6,72
50 7,56 6,08

30 8,44 7,32

2 Mutu Hedonik 40 8,44 6,92
50 8,44 6,48

Penurunan mutu aroma produk stik alga
laut fortifikasi udang rebon terjadi akibat reaksi
oksidasi antara lemak pada stik dengan oksigen
dalam kondisi penyimpanan yang lama tanpa
vakum dan disertai kenaikan suhu. Antu dkk.
(2014), menyatakan bahwa penggunaan suhu
penyimpanan tinggi tidak dapat mempertahankan
mutu suatu bahan. Hasbullah et al., (2000),
menambahkan bahwa semakin meningkatnya suhu
maka semakin meningkat pula nilai permeabilitas
gas film plastik. Hasil penelitian
menunjukkan penurunan mutu aroma produk stik
berlangsung secara lambat. Kemasan polipropilen
yang digunakan tetap mampu memperlambat
penurunan mutu aroma produk stik selama
penyimpanan, kecuali pada suhu 50°C tidak
memenuhi  standar. Sifat kemasan plastik
polipropilen mempunyai ketahanan terhadap bahan
kimia (Mujiarto 2005) dan dapat digunakan dalam
berbagai aplikasi (Nugraha 2013). Ketebalan
plastik polipropilen sebesar 80um (Antu dkk 2014)
yang dapat berfungsi sebagai penghalang keluar
masuknya gas, sehingga proses oksidasi dapat
ditekan (Mareta dan Shofia 2011).

Rasa

suatu

Hasil penelitian organoleptik hedonik rasa
produk stik alga laut fortifikasi udang rebon yang
disimpan pada suhu 30 °C, 40 °C, 50 °C dalam
kemasan

plastik  polipropilen = menunjukkan

perubahan dengan kriteria sangat suka pada awal

penyimpanan  menjadi  suka  pada  akhir
penyimpanan. Sama juga dengan mutu
organoleptik hedonik rasa stik mengalami

penurunan rasa, yaitu pada awal penyimpanan
citarasa udang dan alga laut yang cukup kuat
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menjadi rasa udang dan alga laut kurang kuat pada
akhir Hasil  analisis  nilai
organoleptik rasa stik alga laut fortifikasi udang
rebon dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil analisis nilai organoleptik rasa stik

penyimpanan.

alga laut K. alvarezzi fortifikasi udang

rebon
Penyimpanan
. Suhu
leptik
No  Organolepti C) Awal Akhir

30 7,56 7,48

1 Hedonik 40 7,56 7,28
50 7,56 6,88

30 8,56 7,12

2 Mutu Hedonik 40 8,56 7,08
50 8,56 6,76

Stik alga laut fortifikasi udang rebon
disukai oleh panelis disebabkan rasa udang dan
alga laut yang cukup kuat. Rasa stik udang rebon
tersebut berasal dari bahan-bahan seperti alga laut
dan udang rebon, dan diperkuat oleh bumbu yang
digunakan dalam pembuatan stik. Pengemasan
menggunakan polipropilen dapat mempertahankan
kualitas rasa stik lebih lama, hal ini dapat terlihat
pada hasil penelitian menunjukkan nilai penurunan
mutunya yang terjadi secara lambat. Lamanya
penyimpanan dan naiknya suhu sebagai penyebab
turunnya kualitas rasa produk stik dalam kemasan
plastik polipropilen. Menurut Robertson (2010),
plastik polipropilen memiliki nilai permeabilitas
oksigen sebesar 9 - 16 (mL cm cm?s™'(cm Hg)'x
10').  Plastik  polipropilen ~ memiliki  nilai
permeabilitas  oksigen tinggi yang dapat
memberikan peluang mikroba aerob untuk tumbuh
dengan memanfaatkan oksigen. Pertumbuhan
mikroba tersebut sangat mempengaruhi citarasa
produk (Antu dkk. 2014).

Tekstur

Hasil analisis organoleptik hedonik dan
mutu hedonik tekstur produk stik alga laut
fortifikasi udang rebon yang disimpan pada suhu
30 °C, 40 °C dan 50 °C dalam kemasan plastik
polipropilen menunjukkan perubahan.
hedonik diperoleh kriteria suka pada penyimpanan
suhu 30 °C dan 40 °C menjadi agak suka pada
penyimpanan 50 °C. Secara mutu hedonik tekstur

Secara

stik mengalami penurunan dari tekstur kering dan

renyah menjadi tekstur cukup kering dan renyah.

Hasil analisis nilai organoleptik tekstur stik alga

laut fortifikasi udang rebon dapat dilihat pada

Tabel 5.

Tabel 5. Hasil analisis nilai organoleptik tekstur
stik alga laut K. alvarezzi fortifikasi
udang rebon

Organol  Suhu Penyimpanan
No . o
eptik C)  Awal Akhir
30 7,44 7,30
1 Hedonik 40 7,44 7,04
50 7,44 6,32
30 8,08 7,40
Mutu
Hedonik 40 8,08 7,04
50 8,08 6,80
Kondisi penyimpanan dalam kemasan

polipropilen memperkecil penurunan kualitas
tekstur produk stik hasil penelitian. Kualitas
produk stik mengalami penurunan meskipun secara
lambat  disebabkan oleh dan lama
penyimpanan.  Peningkatan  suhu  memicu
masuknya gas melewati film plastik polipropilen.
Menurut Antu dkk. (2014), suhu berpengaruh
positif terhadap peningkatan permeabilitas gas film
plastik. Semakin tinggi suhu yang digunakan,
keberlangsungan gas untuk keluar masuk melalui
film plastik semakin besar. Plastik polipropilen
memiliki nilai ketebalan dan densitas yang cukup
rendah, sehingga gas lebih mudah masuk yang
menyebabkan proses metabolisme berlangsung
lebih cepat. Ketebalan dan kerapatan plastik

suhu

polipropilen, yaitu 6,81 (cm®/cm?mm/det/cmHg)
X 10'*(Irawati dan Hanurawaty 2014).

Hasil penelitian produk stik alga laut K.
alvarezzi fortifikasi udang rebon (Mysis sp.) yang
disimpan dalam kemasan polipropilen mengalami
penurunan nilai organoleptik hedonik warna.
Penyimpanan awal pada suhu 30 °C, 40 °C dan 50
°C secara hedonik dengan kriteria sangat suka,
tetapi terjadi perubahan selama penyimpanan,
sehingga menghasilkan kriteria suka pada akhir
penyimpanan. Hasil analisis nilai organoleptik
warna stik alga laut fortifikasi udang rebon dapat
dilihat pada Tabel 6.
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Warna

Tabel 6. Hasil analisis nilai organoleptik warna
stik alga laut K. alvarezzi fortifikasi
udang rebon

Organoleptik i‘(ljl;u Penyimpanan
Awal Akhir
30 7,64 7.36
Hedonik 40 7.64 7.20
50 7,64 6.88

Pembentukan warna pada stik disebabkan
oleh adanya kandungan karbohidrat pada alga laut
dan protein dari udang yang digunakan sebagai
bahan dalam pembuatan stik. Nasution dkk.
(2006), menambahkan bahwa daya tarik suatu jenis
makanan dipengaruhi oleh warna dan merupakan
bagian yang tidak terpisahkan dalam mutu produk.
Penurunan nilai organoleptik warna stik selama
penyimpanan terjadi secara lambat, hal ini
berkaitan dengan kondisi kemasan, suhu dan lama
penyimpanan. Kemasan polipropilen  dapat
menghalangi masuknya oksigen, karena kehadiran
oksigen dapat berpengaruh terhadap perubahan
warna produk stik. Permeabilitas  plastik
polipropilen terhadap oksigen tinggi, sehingga
oksigen dapat masuk selama penyimpanan disertai
suhu yang kurang sesuai. Antu dkk. (2015),
menyatakan bahwa penurunan mutu produk dan
laju metabolisme dapat dikendalikan dengan
penggunaan suhu rendah dan penggunaan kemasan
selama penyimpanan.

PENUTUP

Organoleptik stik alga laut Kappaphycus
alvarezii fortifikasi tepung udang rebon (Mysis sp.)
dalam kemasan polipropilen selama penyimpanan
terjadi perubahan dengan kriteria sangat suka,
berubah menjadi suka atau agak suka. Mutu
organoleptik kenampakan, aroma, rasa, tekstur stik
alga laut udang rebon yang disimpan pada suhu
30°C, 40°C dan 50°C dalam kemasan polipropilen
mengalami penurunan mutu secara lambat.
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