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Abstract 
Zengyoren in Shiogama, Japan. One of the preservation efforts made is freezing or frozen storage 

of salmon fillets. This study aims to determine the processing of preserving salmon fillets using 

the air blast freezer (ABF) method and the effect of fish storage period on the freshness of salmon 

in the receipt of raw materials at PT Zengyoren Japan. The method used is quantitative method 

with data analysis techniques organoleptic test, hedonic test and one way anova test. The results 

showed that the freezing management of salmon fillets with Air Blast Freezer (ABF) has 10 stages 

starting from receiving raw materials, weighing 1, washing 1, washing 2, weighing 2, 

preparation, freezing, glazing, packaging and the last is storage. In the process of managing 

salmon fillets at PT zengyoren shokuhib bunshikigeisha, it is divided into 3 parts, namely raw 

material reception, management room and storage. All processes are assisted by modern 

machines so that management is faster with good fish quality. The ANOVA results showed that 

the treatment of different storage periods of salmon had a significant or real effect. This is shown 

in the sig value. the taste parameter shows a sig value of 0.023, the color parameter shows a sig 

value of 0.000, the texture parameter shows a sig value of 0.000 and the aroma parameter shows 

a sig value of 0.000 which means less than 0.05. 
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Abstrak  
PT. Zengyoren di Shiogama Jepang. Salah satu upaya pengawetan yang dilakukan yaitu cara 

pembekuan atau penyimpanan beku fillet salmon. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

proses pengolahan pengawetan fillet ikan salmon dengan metode air blast freezer (ABF) dan  

pengaruh masa simpan ikan terhadap kesegaran ikan salmon di penerimaan bahan baku di PT. 

Zengyoren Jepang. Metode yang digunakan yaitu metode kuantitatif dengan teknik analisis data 

uji organoleptik, uji hedonik dan uji one way anova. Hasil penelitian menunjukkan  Pengelolaan 

pembekuan fillet ikan salmon dengan Air Blast Freezer (ABF) terdapat 10 tahapan dimulai dari 

penerimaan bahan baku, penimbangan 1, pencucian 1, pencucian 2, penimbangan 2, penyusunan, 

pembekuan, glazing, pengemasan dan yang terakhir adalah penyimpanan. Dalam proses 

pengelolaan ikan salmon fillet di PT. Zengyoren Shokuhib Bunshikigeisha dibagi menjadi 3 

bagian yaitu penerimaan bahan baku, ruang pengelolaan dan penyimpanan. Semua proses dibantu 

dengan mesin-mesin modern sehingga pengelolaan lebih cepat dengan kualitas ikan yang baik. 

Hasil uji ANOVA, menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan masa peyimpanan ikan 

salmon memiliki pengaruh signifikan atau nyata. Hal tersebut ditunjukkan pada nilai sig. 

parameter rasa menunjukkan nilai sig 0,023, parameter warna menunjukkan nilai sig 

0,000, parameter tekstur menunjukkan nilai sig 0,000 dan parameter aroma menunjukkan 

nilai sig 0,000 yang artinya kurang dari 0,05. 

 
Kata Kunci: Air Blast Freezer, Ikan Salmon, Uji Organoleptik 
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1. PENDAHULUAN  

Di era globalisasi, terutama dalam sektor perikanan, diperlukan produk dengan 

kualitas tinggi untuk dapat bersaing di pasar global. Produk perikanan umumnya memiliki 

tingkat kandungan air yang tinggi, asam lemak tak jenuh ganda, pH, protein, dan senyawa 

nitrogen non protein. Kandungan-kandungan ini rentan terhadap reaksi biokimia dan 

enzimatik yang tidak diinginkan seperti autolisis enzimatik, oksidasi lipid, dan 

pertumbuhan mikroba, yang dapat menyebabkan kerusakan produk perikanan dengan 

cepat [4]. [11] menyatakan bahwa fokus utama dalam komoditas perikanan yang harus 

diperhatikan agar mutu ikan tetap terjaga adalah proses pengolahan pasca panen, karena 

ikan memiliki sifat perishable goods (mudah rusak). 

Penanganan pasca panen hasil perikanan seringkali masih belum dilakukan secara 

tepat. Untuk menjaga mutu ikan hasil tangkapan, harus diterapkan rantai dingin yang 

tepat [11]. Salah satu metode yang kerap diterapkan dalam proses penanganan pasca 

panen hasil perikanan adalah metode pembekuan. Keadaan ikan saat beku dapat 

menghentikan aktivitas bakteri dan enzim sehingga ketahanan serta keawetan ikan beku 

lebih baik dibandingkan dengan ikan yang hanya didinginkan dengan es [9]. Salah satu 

ikan yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi serta kandungan gizi yang baik adalah 

Ikan Salmon. Salmon merupakan jenis ikan laut dari keluarga Salmonidae yang hidup di 

Samudra Atlantik baik di bagian pantai utara Amerika dan Eropa, serta Samudra Pasifik.  

Pembekuan ikan merupakan usaha pengolahan ikan yang potensial di Simeulue, juga 

pembekuan ikan dapat menghambat pembusukan dan kandungan histamin pada ikan 

tongkol akibat kegiatan zat-zat dan mikroorganisme sehingga memberikan nilai tambah 

pada ikan, misalnya nilai bau, rasa, tekstur/bentuk, gizi, keawetan yang berdampak pada 

permintaan dan harga ikan. Metode pembekuan yang digunakan adalah Air Blast Freezer 

(ABF). Metode ABF menggunakan media dingin berbahan amoniak dan freon yang 

disemprotkan untuk membekukan atau mematangkan ikan [5]. 

Salah satu perusahaan perikanan yang bergerak dibidang pengawetan ikan adalah PT. 

Zengyoren di Shiogama Jepang. Salah satu upaya pengawetan yang dilakukan yaitu cara 

pembekuan atau penyimpanan beku fillet Salmon. Pembekuan ikan merupakan salah satu 

proses yang dapat mencegah kerusakan akibat pengaruh mikrobiologis namun tetap 
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menjaga sifat dan karakter alami dari ikan. Dalam rangka meningkatkan mutu ekspor 

ikan, PT. Zengyoren memiliki standart yang diterapkan. Standart tersebut mengacu pada 

sistem HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) yang merupakan suatu sistem 

yang menjamin keamanan pangan yang beredar dipasaran dan merupakan sistem yang 

bertujuan mengidentifikasi bahaya spesifik yang mungkin timbul dan cara pencegahan 

untuk mengendalikan bahaya tersebut. 

Proses pengolahan ikan dengan metode pembekuan memiliki resiko pada produk 

olahan yang dihasilkan, sehingga perlu dilakukan tindakan control atau pengecekan untuk 

mencegah kerusakan pada produk. CCP merupakan suatu tahapan proses yang digunakan 

untuk dapat mengendalikan bahaya yang ada, sehingga bahaya yang ada dapat 

dihilangkan atau dikurangi hingga pada tingkat yang dapat diterima [10]. CCP ditetapkan 

pada setiap tahapan proses pengolahan produk dimana pada setiap tahapan proses 

pengolahan ditetapkan jumlah titik kritisnya berupa bahaya mikrobiologis, kimia, 

maupun fisik. Oleh karena itu, dengan mengetahui metode pengolahan ikan dan proses 

pengendalian bahaya menggunakan CCP, pada kesempatan magang kerja yang dilakukan 

di PT. Zengyoren, dilakukan pengamatan tentang Critical Control Point (CCP) pada 

pembekuan fillet Ikan Salmon. 

2. METODE PENELITIAN  

Metode penelitian ini menggunakan metode penelitian kuantitatif. Metode 

pengambilan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer dan data 

sekunder. Penelitian ini merupakan eksperimen kesegaran ikan dengan melnggulnakan 3 

sampell ikan fillelt salmon P1 (masa simpan 5 hari), P2 (masa simpan 10 hari) dan P3 

(masa simpan 1 bu llan). Ke lmuldian dilaku lkan ulji organole lptik yang be lrdasarkan 4 

indikator yaitul: 1) Rasa, 2) Warna, 3) Telkstulr, 4) Aroma. 

Telknik analisis data me lnggulnakan analisis Onel-way ANOVA ataul selring dise lbult 

delngan analisis sidik ragam satu l arah. Analisis ANOVA be lrgulna u lntulk melnelntulkan 

tingkat pelngarulh nyata. Jika analisis ANOVA te lrdapat pelrlaku lkan yang signifikan 5% 

antara pelrlakulan dan rata-rata maka dilanjultkan delngan u lji Dulncan Mu lltiplel Rangel Telst 

(DMRT). Alat bantul analisis data yang digu lnakan yaitu l Micrrosoft Elxcell dan Statistical 

Produlct and Selrvisel Solultion (SPSS). 
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN  

Proses pengawetan dengan menggunakan metode Air Blast Freezer memastikan 

bahwa Ikan Salmon tetap segar dengan cepat sehingga kualitasnya terjaga dengan baik 

untuk dikonsumsi dalam jangka waktu yang lebih lama. Metode ini juga membantu 

mengurangi risiko kontaminasi dan mempertahankan nutrisi yang penting dalam Ikan 

Salmon. Pada PT. Zengyoren Shokuhib Bunshikigaisha Jepang terdapat 3 section yaitu 

ruang penyimpanan bahan baku, ruang pengolahan dan ruang penyimpanan produk.  

Proses produksi pengolahan Ikan Salmon di PT. Zengyoren Shokuhib Bunshikigaisha 

Jepang meliputi beberapa langkah utama yang terperinci sebagai berikut: 

Penerimaan bahan baku, bahan baku berupa Salmon Chum (Omcurhynchus keta) 

diterima dari supplier yang berasal dari Miyogi, Jepang. Pengolahan Ikan Salmon di 

ruang pengolahan melibatkan serangkaian langkah yang dirancang untuk memastikan 

keamanan pangan, kualitas, dan kelayakan konsumsi produk Ikan Salmon. Setelah 

melewati inspeksi awal, Ikan Salmon dibersihkan dengan hati-hati. Bagian-bagian yang 

tidak diinginkan seperti sisik, insang, dan organ dalam dihilangkan. Kemudian, ikan 

dibelah menjadi fillet atau potongan yang lebih kecil sesuai dengan kebutuhan. 

Pengolahan Ikan Salmon di ruang pengolahan meliputi : 

1. Pembersihan sisik Ikan Salmon: pada mesin pengolahan sisik ikan-ikan yang akan 

diolah dimasukkan ke dalam mesin pengambil sisik ikan. Setelah pembersihan sisik 

dilakukan pencucian yang berisi air dan es yang berkisar 1,2ºC hingga 2ºC. 

2. Pemotongan sirip Ikan Salmon: pada konveyor biru dilakukan pengambilan sirip ikan, 

sirip yang diambil adalah sirip punggung dan sirip perut.  

3. Pemotongan kepala Ikan Salmon: setelah dilakukan pengambilan sirip, dilakukan 

pemotongan kepala ikan menggunakan alat untuk memberi hasil pemotongan yang 

rapi pada kepala ikan. 

4. Pengambilan isi perut Ikan Salmon: pengambilan isi perut Ikan Salmon merupakan 

tahap  dalam proses pengolahan ikan yang bertujuan untuk memastikan kebersihan, 

keamanan, dan kualitas produk akhir.  

5. Pemotongan ekor Ikan Salmon: pemotongan ekor Ikan Salmon bertujuan untuk 

memaksimalkan nilai produk dan memenuhi standar kebersihan dan keamanan 

pangan yang ketat.  
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6. Filleting: proses filleting adalah tahap penting dalam pengolahan ikan untuk 

menghasilkan potongan fillet yang siap untuk konsumsi atau untuk diproses lebih 

lanjut menjadi produk olahan. 

7. Penyusunan: ikan yang telah ditimbang diletakkan di atas pan yang telah dialasi 

lembaran plastik dan sebagai penutupnya menggunakan plastik juga. Pan ditutup 

serapat dan serapi mungkin sehingga tidak ada rongga udara. Penyusunan dalam pan 

dilakukan dengan cepat kemudian diletakkan di rak dorong dan dimasukkan ke ruang 

pembekuan.  

8. Pembekuan menggunakan metode Air Blast Freezer (ABF): pembekuan pada suatu 

freezer sehingga suhu optimum produk mencapai -40ºC. Penyusunan ini penting 

untuk memastikan udara dingin bisa merata mengelilingi semua bagian ikan dengan 

cepat. Proses pembekuan berlangsung selama 6 jam. Suhu ABF mecapai -40ºC. 

9. Glazing : setelah pembekuan selesai dilakukan glazing yaitu mencelupkan ikan beku 

ke air yang ditambahkan es dengan 1ºC selama 3-5 menit. 

10. Pengemasan: susun fillet atau potongan Ikan Salmon secara rapi dalam kemasan yang 

dipilih. Tutup kemasan dengan rapat dan pastikan tidak ada udara yang masuk ke 

dalam kemasan untuk mencegah kontaminasi dan kerusakan Ikan Salmon.  

11. Ruang penyimpanan produk: penyimpanan yang benar akan membantu 

mempertahankan kualitas Ikan Salmon dan memastikan keamanan produk. 

Selanjutnya ikan disimpan pada ruang pembekuan (cold storage). Suhu dalam ruang 

penyimpanan -10ºC sampan -25º. Pemantauan suhu secara teratur sangat penting 

untuk memastikan bahwa suhu penyimpanan tetap stabil. Pastikan setiap kemasan 

ikan salmon diberi label dengan jelas dan lengkap. Informasi yang seharusnya ada 

termasuk tanggal produksi, jenis ikan, instruksi penyimpanan, dan jika perlu, 

informasi tambahan mengenai glazing atau metode pengawetan yang digunakan. 

Uji Organoleptik Ikan Salmon 

U lji organolelptik melnggulnakan u lji heldonik. Pe lrbandingan antar pelrlaku lan dapat 

dikeltahuli dari hasil u lji Anova dan u lji lanjult Du lncan. Pe lnguljian organole lptik dilaku lkan 

delngan u lji heldonic melnggulnakan 5 skala heldonik yaitu l (1) sangat tidak su lka, (2) tidak 
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sulka, (3) culkulp sulka, (4) sulka, (5) sangat sulka. Nilai rata-rata hasil u lji heldonic variasi 

sulhul Ikan Salmon dapat dilihat pada tablel belrikult ini : 

 
Gambar 1. Hasil Uji Hedonik Tiga Masa Simpan Ikan Salmon Fillet 

Sumber: hasil Penelitian, 2024 

 

Gambar 1 melmpelrlihatkan parameltelr rasa melnulnju lkkan pelrbeldaan kelsulkaan yang 

signifikan antara pelrlakulkan P1 delngan P3. Panellis konsu lmeln lelbih melnyulkai P1 

kelmuldian diiku lti P2 dan P3. Hasil telrselbult dapat disimpu llkan bahwa se lmakin lama masa 

simpan makan dapat melnciptakan rasa yang ku lrang disu lkai olelh konsu lmeln. Paramelte lr 

warna ju lga melnulnju lkkan pelrbeldaan ke lsulkaan yang signifikan telrultama antara P1 dan P3, 

seldikit belrbelda delngan parame ltelr rasa nilai terltinggi belrada di P1 yang me lndadakan 

bahwasannya se lmakin lama ikan disimpan warna yang dihasilkan me lngu lrangi kelsulkaan 

panellis. Se llanjultnya parameltelr telkstu lr melnulnju lkkan pelrbeldaan kelsulkaan yang  cu lkulp 

signifikan antara pelrlakulkan P1 delngan P3. Panellis konsu lmeln lelbih melnyulkai P1 

kelmuldian diiku lti P2 dan P3. Hasil telrselbult dapat disimpu llkan bahwa se lmakin lama masa 

simpan makan dapat melnciptakan telkstulr yang ku lrang disu lkai olelh konsu lmeln. Paramelte lr 

telrakhir yaitul aroma melnulnjulkkan hasil yang hampir sama de lngan parame ltelr telkstulr, 

dimana nilai telrelndah yaitu l P3 dan te lrtinggi P1 ke lmuldian diiku lti P2, dan P3. 

Uji One Way Anova 

Hasil pe lnilaian panellis kelmu ldian dianalisis de lngan alat bantu l aplikasi spss 

melnggulnakan onel way ANOVA. Ulji ANOVA jika nilai sig<0,05 me lnu lnju lkkan pelngarulh 

beda nyata dan jika nilai sig>0,05 melnulnjulkkan tidak be lrpelngarulh. Hasil u lji ANOVA 
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variasi masa pelnyimpanan me lmiliki nilai sig <0,05 yang artinya te lrdapat pelngarulh nyata 

dari rasa, warna, telkstulr dan aroma. Belrikult hasil ulji anova parameltelr lama pelnyimpanan: 

Tabel 1. Hasil Ulji Anova 

No Parameltelr Pelnellitian Sig. 

1 Rasa 0,023 

2 Warna 0,000 

3 Telkstulr 0,000 

4 Aroma 0,000 

Kelt : jika nilai sig. < 0,05 melnulnju lkkan pelngarulh belda nyata 

dan jika ni;ai sig. > 0,05 melnulnju lkkan tidak belrpelngarulh 

Sulmbelr: Hasil Pe lnellitian, (2024) 

Hasil u lji ANOVA me lnulnju lkkan bahwa pe lrlakulan pelrbeldaan masa pe lyimpanan Ikan 

Salmon melmiliki pelngarulh signifikan atau l nyata. Hal telrselbult ditulnju lkkan pada nilai sig. 

setiap parameltelr melnulnjulkkan nilai sig kulrang dari 0,05. Sellanjultnya akan dilaku lkan ulji 

lanjultan Dulncan Mu ltliplel Rangel Telst (DMRT) u lntulk melngeltahuli pe lrbeldaan antara 

selmula pelrlakulan telrhadap parameltelr yang digu lnakan. 

Belrikult pelmbahasan telrkait parame ltelr pelnellitian yaitul rasa, warna, telkstulr, aroma: 

Uji Duncan Rasa 

Hasil pe lnguljian telrhadap parameltelr rasa belrpelngarulh nyata te lrhadap masa 

pelnyimpanan. Hal te lrselbult didasarkan pada hasil pe lngolahan data pe lngamatan 

melnggulnakan SPSS yaitu l ulji Anova dan u lji Du lncan yang melnulnju lkkan pelrbeldaan 

pelrlakulan masa pelnyimpanan. Pe lngarulh pelrbeldaan masa pe lnyimpanan te lrhadap rasa 

Ikan Salmon dapat dilihat pada tabel l belriku lt: 

Tabel 2. Hasil Ulji Dulncan Rasa 

Pelrlakulan Rasa 

P1 (Masa Simpan 5 hari) 3,54±0,41a 

P2 (Masa Simpan 10 Hari) 3,31±0,48b 

P3 (Masa Simpan 1 bu llan) 3,32±0,35b 

Kelt. Angka rata-rata diiku lti hulrulf yang sama tidak belrbelda 

nyata me lnulrult ulji Du lncan (a=0,05) 

Sulmbelr: Hasil pelnellitian, 2024   

Hasil u lji Du lncan rasa melnulnju lkkan pelrbeldaan nyata antar pe lrlaku lan P1 delngan P2. 

Seldangkan P1 dan P3 tidak belrbelda nyata. Pe lrlakulan delngan nilai telrtinggi telrdapat pada 

pelrlakulan P2 delngan masa simpan 10 hari. Ke lmuldian diiku lti olelh P1 de lngan masa 

simpan 5 hari, kelmuldian diikulti ole lh P3 delngan masa simpan 1 bu llan. Salmon haru ls 
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disimpan pada su lhul yang sangat dingin, ide lalnya di bawah 4°C (39°F). Jika sulhul 

pelnyimpanan tidak me lmadai, bakte lri dapat belrkelmbang biak lelbih celpat, yang 

melnyelbabkan pelnulrulnan kulalitas dan rasa ikan. Ku lalitas ikan dapat dipe lngarulhi olelh 

belrbagai faktor intelrnal, se lpelrti relaksi elnzimatis, se lrta faktor elkstelrnal yang me llibatkan 

parasit ataul baktelri. Pe lnulrulnan ku lalitas ikan ju lga dapat dise lbabkan ole lh belbelrapa 

melkanismel, telrmasulk aultolisis, aktivitas bakte lriologis, dan re laksi oksidasi [6]. Seltellah 

fasel kelkakulan, ikan melmasulki fasel pellulnakan, di mana ku lalitasnya melnulruln selcara 

signifikan akibat pelningkatan relaksi elnzimatis yang celpat melnuljul kelbu lsulkan. Pelnellitian 

olelh [4] melmelriksa aktivitas elnzim protelolitik Cathelpsin B+L melnggulnakan sampe ll dari 

hari kel-4 dan kel-9 yang diu lkulr delngan flulorimeltri. Me lnulrult [7], elnzim protelolitik 

belrfulngsi melngkatalisis ikatan pelptida pada prote lin melnjadi bagian-bagian yang lelbih 

kelcil. Elnzim ini melngulraikan jaringan myofibril dan kolage ln pada otot ikan, 

melnyelbabkan pelnulrulnan kelkulatan ikatan jaringan otot dan pellulnakan telkstulr ikan. 

Uji Duncan Tekstur 

Hasil pengujian terhadap parameter tekstur berpengaruh nyata terhadap masa 

pelnyimpanan. Hal te lrselbult didasarkan pada hasil pe lngolahan data pe lngamatan 

melnggulnakan SPSS yaitu l ulji Anova dan u lji Du lncan yang melnulnju lkkan pelrbeldaan 

pelrlakulan masa pelnyimpanan. Pe lngarulh pelrbeldaan masa pelnyimpanan telrhadap te lkstulr 

ikan dapat dilihat pada tabell belrikult: 

Tabel 3. Hasil Ulji Dulncan Telkstulr 

Pelrlaku lan Telkstulr 

P1 (Masa Simpan 5 hari) 4,2±0,42a 

P2 (Masa Simpan 10 Hari) 3,5±0,37b 

P3 (Masa Simpan 1 bu llan) 3,2±0,38c 

Kelt. Angka rata-rata diiku lti hulrulf yang sama tidak belrbelda nyata 

melnulrult ulji Du lncan (a=0,05) 

Sulmbelr : Hasil pelnellitian, 2024   

Hasil Du lncan telkstulr melnulnju lkkan pelrbeldaan nyata antar pe lrlaku lan P1 delngan P2 

dan P3. Pelrlakulan delngan nilai telrtinggi te lrdapat pada pelrlakulan P1 delngan masa simpan 

5 hari, kelmuldian diiku lti olelh P2 de lngan masa simpan 10 hari. Ke lmu ldian diiku lti P3 

delngan masa simpan 1 bullan. Dari pe lrbeldaan nilai antar pe lrlaku lan telntu lnya dipelngarulhi 

olelh faktor-faktor telrtelntul.  
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Melnulrult [1] melnyatakan bahwa telkstulr makanan yang baik adalah yang masih se lgar, 

tidak lelmbelk dan belrlelndir. Melngacu l pada standar mu ltul ikan selgar yang dite ltapkan ole lh 

SNI (2729-2006) [2] bahwa kelnampakan telkstulr ikan masih melmelnulhi syarat. [12] 

melnyatakan bahwa delngan melmpelrtahankan su lhul relndah sellama pelnanganan ikan maka 

kinelrja asam amino histidin dan bakte lri-baktelri yang melnyelbabkan telrjadinya pe lnulrulnan 

multul ikan telkstulr akan telrhambat.  

Uji Duncan Aroma 

Hasil pelnguljian telrhadap parame ltelr aroma be lrpelngarulh nyata te lrhadap masa 

pelnyimpanan. Hal te lrselbult didasarkan pada hasil pe lngolahan data pe lngamatan 

melnggulnakan SPSS yaitu l ulji Anova dan u lji Du lncan yang melnulnju lkkan pelrbeldaan 

pelrlakulan masa pelnyimpanan. Pe lngarulh pelrbeldaan masa pelnyimpanan te lrhadap aroma 

ikan dapat dilihat pada tabell belrikult: 

Tabel 4. Hasil Ulji Dulncan Aroma 

Pelrlaku lan Aroma 

P1 (Masa Simpan 5 hari) 4,13±0,33a 

P2 (Masa Simpan 10 Hari) 4,0±0,60a 

P3 (Masa Simpan 1 bullan) 3,0±0,37b 

Kelt. Angka rata-rata diiku lti hu lrulf yang sama tidak be lrbelda 

nyata melnulrult ulji Du lncan (a=0,05) 

Sulmbelr: Hasil pelnellitian, 2024   

Hasil Du lncan warna melnulnju lkkan pelrbeldaan nyata antar pelrlaku lan P1 delngan P2 dan 

P3. Pelrlakulan delngan nilai te lrtinggi te lrdapat pada pe lrlakulan P1 de lngan masa simpan 5 

hari, kelmuldian diiku lti olelh P2 delngan masa simpan 10 hari. Ke lmuldian diiku lti P3 delngan 

masa simpan 1 bu llan. Dari pe lrbeldaan nilai antar pe lrlakulan telntulnya dipe lngarulhi olelh 

faktor-faktor telrtelntul.  

Faktor yang melnyelbabkan ikan ce lpat melngalami bau l bulsu lk adalah kadar 

glikogelnnya re lndah se lhingga rigormortis belrlangsu lng lelbih celpat faktor yang 

melnyelbabkan ikan celpat melngalami bau l bulsulk adalah kadar glikoge lnnya relndah 

selhingga rigormortis belrlangsu lng le lbih celpat. [8] melnyatakan bahwa aktivitas bakte lri 

pelmbulsulk dalam melndelkomposisi lelmak dan protelin melnghasilkan se lnyawa-selnyawa 

yang tidak diinginkan se lpelrti ammoniak, indol, dan H2S yang me lnyelbabkan timbu llnya 

baul tidak seldap dan rasa yang tidak e lnak pada ikan. 
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Belrdasarkan data hasil pelngu ljian nilai- rata-rata organolelptik aroma. Me lngacul pada 

standar mu ltul ikan se lgar yang dite ltapkan olelh SNI (2729- 2006) [3] bahwa aroma Ikan 

Salmon pada masa pelnyimpanan Ikan Salmon melnulnju lkkan ikan masih be lrbaul selgar 

selhingga masih melmelnulhi syarat mu ltul organolepeltik ikan se lgar. Teltapi se liring delngan 

lama waktul nilai pelngamatan organole lptik baul Ikan Salmon olelh panellis selmakin 

melnulruln u lntulk ikan yang ditelrima di PT. Zelngyoreln Shoku lhib Bu lnshikigaisha Je lpang. 

Hal ini kelmulngkinan baktelri su ldah mu llai belrkelmbangbiak selhingga dapat me lmicul prosels 

pelngulraian protelin olelh elnzim yang dihasilkan ole lh mikroba se lhingga dapat me lmicul 

telrjadi pelrulbahan baul selgar pada ikan telrselbult. Hal ini selsulai delngan hasil pelnellitian [12] 

melnyatakan bahwa pe lnanangan de lngan pelnambahan hancu lran els yang me lnghasilkan 

sulhul 18ºC dapat melnghambat kine lrja elnzim dan bakte lri-baktelri pelmbu lsulk, se llain itu l 

kandulngan air pada ikan masih te ltap telrjaga se lhingga dapat me lmpelrtahankan bau l yang 

spelsifik. 

4. KESIMPULAN  

Pengelolaan pembekuan fillet Ikan Salmon dengan Air Blast Freezer (ABF) terdapat 

10 tahapan dimulai dari penerimaan bahan baku, penimbangan 1, pencucian 1, pencucian 

2, penimbangan 2, penyusunan, pembekuan, glazing, pengemasan dan yang terakhir 

adalah penyimpanan. Dalam proses pengelolaan Ikan Salmon fillet di PT. Zengyoren 

Shokuhin Bunshikigeisha dibagi menjadi 3 bagian yaitu penerimaan bahan baku, ruang 

pengelolaan dan penyimpanan. Semua proses dibantu dengan mesin-mesin modern 

sehingga pengelolaan lebih cepat dengan kualitas ikan yang baik. Hasil uji ANOVA 

melnulnju lkkan bahwa pelrlakulan pe lrbeldaan masa penlyimpanan Ikan Salmon melmiliki 

pelngarulh signifikan ataul nyata. Hal telrselbult ditulnju lkkan pada nilai sig. parame ltelr rasa 

melnulnju lkkan nilai sig 0,023, parame ltelr warna melnulnju lkkan nilai sig 0,000, paramelte lr 

telkstulr melnulnju lkkan nilai sig 0,000, dan parame ltelr aroma 0,000 yang artinya ku lrang dari 

0,05. Belrdasarkan hasil me lnulnju lkkan bahwa pe lrlakulan masa simpan 5 hari le lbih baik 

dibandingkan masa simpan 10 hari dan 1 bu llan telrhadap mu ltul ikan fillelt. 
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