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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 Kkritisnya 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 menggunakan 3
sampel ikan fillet salmon P1 (masa simpan 5 hari), P2 (masa simpan 10 hari) dan P3
(masa simpan 1 bulan). Kemudian dilakukan uji organoleptik yang berdasarkan 4
indikator yaitu: 1) Rasa, 2) Warna, 3) Tekstur, 4) Aroma.

Teknik analisis data menggunakan analisis One-way ANOVA atau sering disebut
dengan analisis sidik ragam satu arah. Analisis ANOVA berguna untuk menentukan
tingkat pengaruh nyata. Jika analisis ANOVA terdapat perlakukan yang signifikan 5%
antara perlakuan dan rata-rata maka dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test
(DMRT). Alat bantu analisis data yang digunakan yaitu Micrrosoft Excel dan Statistical
Product and Servise Solution (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 lkan
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 lkan 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 1,2°C hingga 2°C.

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 lkan 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 -40°C. Penyusunan ini penting
untuk memastikan udara dingin bisa merata mengelilingi semua bagian ikan dengan
cepat. Proses pembekuan berlangsung selama 6 jam. Suhu ABF mecapai -40°C.

9. Glazing : setelah pembekuan selesai dilakukan glazing yaitu mencelupkan ikan beku
ke air yang ditambahkan es dengan 1°C 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 lkan Salmon dan memastikan keamanan produk.
Selanjutnya ikan disimpan pada ruang pembekuan (cold storage). Suhu dalam ruang
penyimpanan -10°C sampan -25°. 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

Uji organoleptik menggunakan uji hedonik. Perbandingan antar perlakuan dapat
diketahui dari hasil uji Anova dan uji lanjut Duncan. Pengujian organoleptik dilakukan

dengan uji hedonic menggunakan 5 skala hedonik yaitu (1) sangat tidak suka, (2) tidak
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suka, (3) cukup suka, (4) suka, (5) sangat suka. Nilai rata-rata hasil uji hedonic variasi

suhu Ikan Salmon dapat dilihat pada table berikut ini :

Rerata Hasil Uji Hedonik

5 4.3 4,2 4,134,01
4 354331325 3523 25 3532 3,04
3
2
1
0
Rasa Warna Tekstur Aroma

m P1 (Masa Simpan 5 Hari) = P2 (Masa simpan 10 Hari)
P3 (Masa Simpan 1 Bulan)

Gambar 1. Hasil Uji Hedonik Tiga Masa Simpan lkan Salmon Fillet
Sumber: hasil Penelitian, 2024

Gambar 1 memperlihatkan parameter rasa menunjukkan perbedaan kesukaan yang
signifikan antara perlakukan P1 dengan P3. Panelis konsumen lebih menyukai P1
kemudian diikuti P2 dan P3. Hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa semakin lama masa
simpan makan dapat menciptakan rasa yang kurang disukai oleh konsumen. Parameter
warna juga menunjukkan perbedaan kesukaan yang signifikan terutama antara P1 dan P3,
sedikit berbeda dengan parameter rasa nilai tertinggi berada di P1 yang mendadakan
bahwasannya semakin lama ikan disimpan warna yang dihasilkan mengurangi kesukaan
panelis. Selanjutnya parameter tekstur menunjukkan perbedaan kesukaan yang cukup
signifikan antara perlakukan P1 dengan P3. Panelis konsumen lebih menyukai P1
kemudian diikuti P2 dan P3. Hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa semakin lama masa
simpan makan dapat menciptakan tekstur yang kurang disukai oleh konsumen. Parameter
terakhir yaitu aroma menunjukkan hasil yang hampir sama dengan parameter tekstur,

dimana nilai terendah yaitu P3 dan tertinggi P1 kemudian diikuti P2, dan P3.
Uji One Way Anova

Hasil penilaian panelis kemudian dianalisis dengan alat bantu aplikasi spss
menggunakan one way ANOVA. Uji ANOVA jika nilai sig<0,05 menunjukkan pengaruh
beda nyata dan jika nilai sig>0,05 menunjukkan tidak berpengaruh. Hasil uji ANOVA
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variasi masa penyimpanan memiliki nilai sig <0,05 yang artinya terdapat pengaruh nyata

dari rasa, warna, tekstur dan aroma. Berikut hasil uji anova parameter lama penyimpanan:

Tabel 1. Hasil Uji Anova

No Parameter Penelitian Sig.
1 Rasa 0,023
2 Warna 0,000
3 Tekstur 0,000
4 Aroma 0,000

Ket : jika nilai sig. < 0,05 menunjukkan pengaruh beda nyata
dan jika ni;ai sig. > 0,05 menunjukkan tidak berpengaruh
Sumber: Hasil Penelitian, (2024)

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan masa peyimpanan Ikan

Salmon memiliki pengaruh signifikan atau nyata. Hal tersebut ditunjukkan pada nilai sig.
setiap parameter menunjukkan nilai sig kurang dari 0,05. Selanjutnya akan dilakukan uji
lanjutan Duncan Mutliple Range Test (DMRT) untuk mengetahui perbedaan antara

semua perlakuan terhadap parameter yang digunakan.
Berikut pembahasan terkait parameter penelitian yaitu rasa, warna, tekstur, aroma:

Uji Duncan Rasa

Hasil pengujian terhadap parameter rasa berpengaruh nyata terhadap masa
penyimpanan. Hal tersebut didasarkan pada hasil pengolahan data pengamatan
menggunakan SPSS yaitu uji Anova dan uji Duncan yang menunjukkan perbedaan
perlakuan masa penyimpanan. Pengaruh perbedaan masa penyimpanan terhadap rasa

Ikan Salmon dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 2. Hasil Uji Duncan Rasa

Perlakuan Rasa
P1 (Masa Simpan 5 hari) 3,54+0,412
P2 (Masa Simpan 10 Hari) 3,31+0,48°
P3 (Masa Simpan 1 bulan) 3,32+0,35°

Ket. Angka rata-rata diikuti huruf yang sama tidak berbeda
nyata menurut uji Duncan (a=0,05)
Sumber: Hasil penelitian, 2024

Hasil uji Duncan rasa menunjukkan perbedaan nyata antar perlakuan P1 dengan P2.
Sedangkan P1 dan P3 tidak berbeda nyata. Perlakuan dengan nilai tertinggi terdapat pada
perlakuan P2 dengan masa simpan 10 hari. Kemudian diikuti oleh P1 dengan masa

simpan 5 hari, kemudian diikuti oleh P3 dengan masa simpan 1 bulan. Salmon harus
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disimpan pada suhu yang sangat dingin, idealnya di bawah 4°C (39°F). Jika suhu
penyimpanan tidak memadai, bakteri dapat berkembang biak lebih cepat, yang
menyebabkan penurunan kualitas dan rasa ikan. Kualitas ikan dapat dipengaruhi oleh
berbagai faktor internal, seperti reaksi enzimatis, serta faktor eksternal yang melibatkan
parasit atau bakteri. Penurunan kualitas ikan juga dapat disebabkan oleh beberapa
mekanisme, termasuk autolisis, aktivitas bakteriologis, dan reaksi oksidasi [6]. Setelah
fase kekakuan, ikan memasuki fase pelunakan, di mana kualitasnya menurun secara
signifikan akibat peningkatan reaksi enzimatis yang cepat menuju kebusukan. Penelitian
oleh [4] memeriksa aktivitas enzim proteolitik Cathepsin B+L menggunakan sampel dari
hari ke-4 dan ke-9 yang diukur dengan fluorimetri. Menurut [7], enzim proteolitik
berfungsi mengkatalisis ikatan peptida pada protein menjadi bagian-bagian yang lebih
kecil. Enzim ini menguraikan jaringan myofibril dan kolagen pada otot ikan,

menyebabkan penurunan kekuatan ikatan jaringan otot dan pelunakan tekstur ikan.
Uji Duncan Tekstur

Hasil pengujian terhadap parameter tekstur berpengaruh nyata terhadap masa
penyimpanan. Hal tersebut didasarkan pada hasil pengolahan data pengamatan
menggunakan SPSS yaitu uji Anova dan uji Duncan yang menunjukkan perbedaan
perlakuan masa penyimpanan. Pengaruh perbedaan masa penyimpanan terhadap tekstur

ikan dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 3. Hasil Uji Duncan Tekstur

Perlakuan Tekstur
P1 (Masa Simpan 5 hari) 4,240,428
P2 (Masa Simpan 10 Hari) 3,540,37°
P3 (Masa Simpan 1 bulan) 3,2+0,38°

Ket. Angka rata-rata diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata
menurut uji Duncan (a=0,05)
Sumber : Hasil penelitian, 2024

Hasil Duncan tekstur menunjukkan perbedaan nyata antar perlakuan P1 dengan P2
dan P3. Perlakuan dengan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan P1 dengan masa simpan
5 hari, kemudian diikuti olen P2 dengan masa simpan 10 hari. Kemudian diikuti P3
dengan masa simpan 1 bulan. Dari perbedaan nilai antar perlakuan tentunya dipengaruhi

oleh faktor-faktor tertentu.
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Menurut [1] menyatakan bahwa tekstur makanan yang baik adalah yang masih segar,
tidak lembek dan berlendir. Mengacu pada standar mutu ikan segar yang ditetapkan oleh
SNI (2729-2006) [2] bahwa kenampakan tekstur ikan masih memenuhi syarat. [12]
menyatakan bahwa dengan mempertahankan suhu rendah selama penanganan ikan maka
kinerja asam amino histidin dan bakteri-bakteri yang menyebabkan terjadinya penurunan

mutu ikan tekstur akan terhambat.
Uji Duncan Aroma

Hasil pengujian terhadap parameter aroma berpengaruh nyata terhadap masa
penyimpanan. Hal tersebut didasarkan pada hasil pengolahan data pengamatan
menggunakan SPSS yaitu uji Anova dan uji Duncan yang menunjukkan perbedaan
perlakuan masa penyimpanan. Pengaruh perbedaan masa penyimpanan terhadap aroma
ikan dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 4. Hasil Uji Duncan Aroma

Perlakuan Aroma
P1 (Masa Simpan 5 hari) 4,13+0,332
P2 (Masa Simpan 10 Hari) 4,0+0,60?
P3 (Masa Simpan 1 bulan) 3,0+0,37°

Ket. Angka rata-rata diikuti huruf yang sama tidak berbeda
nyata menurut uji Duncan (a=0,05)
Sumber: Hasil penelitian, 2024

Hasil Duncan warna menunjukkan perbedaan nyata antar perlakuan P1 dengan P2 dan
P3. Perlakuan dengan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan P1 dengan masa simpan 5
hari, kemudian diikuti oleh P2 dengan masa simpan 10 hari. Kemudian diikuti P3 dengan
masa simpan 1 bulan. Dari perbedaan nilai antar perlakuan tentunya dipengaruhi oleh
faktor-faktor tertentu.

Faktor yang menyebabkan ikan cepat mengalami bau busuk adalah kadar
glikogennya rendah sehingga rigormortis berlangsung lebih cepat faktor yang
menyebabkan ikan cepat mengalami bau busuk adalah kadar glikogennya rendah
sehingga rigormortis berlangsung lebih cepat. [8] menyatakan bahwa aktivitas bakteri
pembusuk dalam mendekomposisi lemak dan protein menghasilkan senyawa-senyawa
yang tidak diinginkan seperti ammoniak, indol, dan H2S yang menyebabkan timbulnya

bau tidak sedap dan rasa yang tidak enak pada ikan.
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Berdasarkan data hasil pengujian nilai- rata-rata organoleptik aroma. Mengacu pada
standar mutu ikan segar yang ditetapkan oleh SNI (2729- 2006) [3] bahwa aroma Ikan
Salmon pada masa penyimpanan lkan Salmon menunjukkan ikan masih berbau segar
sehingga masih memenuhi syarat mutu organolepetik ikan segar. Tetapi seiring dengan
lama waktu nilai pengamatan organoleptik bau Ikan Salmon oleh panelis semakin
menurun untuk ikan yang diterima di PT. Zengyoren Shokuhib Bunshikigaisha Jepang.
Hal ini kemungkinan bakteri sudah mulai berkembangbiak sehingga dapat memicu proses
penguraian protein oleh enzim yang dihasilkan oleh mikroba sehingga dapat memicu
terjadi perubahan bau segar pada ikan tersebut. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian [12]
menyatakan bahwa penanangan dengan penambahan hancuran es yang menghasilkan
suhu 18°C dapat menghambat kinerja enzim dan bakteri-bakteri pembusuk, selain itu
kandungan air pada ikan masih tetap terjaga sehingga dapat mempertahankan bau yang

spesifik.

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
menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan masa penyimpanan lkan 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 0,000 yang artinya kurang dari
0,05. Berdasarkan hasil menunjukkan bahwa perlakuan masa simpan 5 hari lebih baik

dibandingkan masa simpan 10 hari dan 1 bulan terhadap mutu ikan fillet.
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