
 

 
 

KEMASAN AKTIF ANTIMIKROBA BERBAHAN DASAR CMC 

DAN KARAGENAN UNTUK MEMPERPANJANG UMUR 

SIMPAN IKAN 

 

 

 

 

 

LAPORAN SKRIPSI 

 

 

KEVIN DANA REKSA 

NIM. 1906411043 

 

 

 

 

 

 

 

 

 PRODI TEKNOLOGI INDUSTRI CETAK KEMASAN 

JURUSAN TEKNIK GRAFIKA DAN PENERBITAN 

POLITEKNIK NEGERI JAKARTA 

2023 



 

 

KEMASAN AKTIF ANTIMIKROBA BERBAHAN DASAR CMC 

DAN KARAGENAN UNTUK MEMPERPANJANG UMUR 

SIMPAN IKAN 

 

 

 

 

 

SKRIPSI 

Melengkapi Persyaratan Kelulusan 

Program Studi Sarjana Terapan  

TEKNOLOGI INDUSTRI CETAK KEMASAN 

 

 

KEVIN DANA REKSA 

NIM. 1906411043 

 

 

 

 

 

 PRODI TEKNOLOGI INDUSTRI CETAK KEMASAN 

JURUSAN TEKNIK GRAFIKA DAN PENERBITAN 

POLITEKNIK NEGERI JAKARTA 

2023



 

i 
 

 

LEMBAR PERSETUJUAN 

 

KEMASAN AKTIF ANTIMIKROBA BERBAHAN DASAR CMC DAN 

KARAGENAN UNTUK MEMPERPANJANG UMUR SIMPAN IKAN 

 

 

Disetujui, 

Depok, 1 Agustus 2023 

 

 

 

Pembimbing Materi Pembimbing Teknis 

  

Rina Ningtyas, S.Si., M.Si. 

NIP. 198902242020122011 

Novi Purnamasari, S.TP., M.Si. 

NIP. 198911212019032018 

 

 

Kepala Program Studi, 

 

 
 

Muryeti, S.Si., M.Si. 

NIP. 197308111999032001 

 



 

ii 
 

LEMBAR PENGESAHAN 

KEMASAN AKTIF ANTIMIKROBA BERBAHAN DASAR CMC DAN 

KARAGENAN UNTUK MEMPERPANJANG UMUR SIMPAN IKAN 

 

Disahkan pada, 

Depok, 15 Agustus 2023 

 

Penguji I Penguji II 

  

Deli Silvia, S.Si., M.Sc. 

NIP. 198408192019032012 

Saeful Imam, S.T., M.T 

NIP. 198607202010121004 

 

 

Kepala Program Studi, 

 
Muryeti, S.Si., M.Si. 

NIP. 197308111999032001 

 

Ketua Jurusan, 

 
 



 

iii 
 

PERNYATAAN ORISINALITAS 

 

 

  



 

iv 
 

RINGKASAN 

Kemasan aktif berperan memperpanjang masa simpan pangan, menjaga 

kualitas bahan pangan atau bahkan meningkatkan kualitas bahan pangan yang 

dikemas. Karagenan merupakan salah satu jenis dari familia polisakarida galaktan 

yang ditemukan sebagai bahan matriks antar sel alga merah dari familia 

Rhodophyta. Karagenan memiliki sifat biodegradable yang dapat terbiodegradasi 

oleh tanah, karagenan juga digunakan untuk pengatur kekentalan, penstabil, dan zat 

pengental. Minyak atsiri rosemary merupakan salah satu sumber antioksidan aktif 

kelompok diterpen zat asam karbol. Antioksidan yang terdapat pada minyak atsiri 

ekstrak rosemary dapat menghambat pertumbuhan mikroba. Metode penelitian 

yang digunakan dalam penilitian ini adalah metode Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 2 variabel yaitu variabel bebas dan variabel terikat. Penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis karakteristik kemasan aktif antimikroba berbahan 

dasar CMC dan karagenan dengan variasi 2A0,5B, 2A1B, 2,5A0,5B, 2,5A1B, 

3A0,5B, dan 3A1B. Kemasan aktif yang telah dibuat akan dilakukan pengujian 

ketebalan, kuat tarik, ketahanan terhadap air, kadar air, pengujian antimikroba dan 

organoleptik. Hasil pengujian ketebalan diperoleh sebesar ± 0,3703-0,4700 mm, 

kuat tarik sebesar ± 0,0835-0,1436 MPa, ketahanan terhadap air sebesar ± 0,8808-

1,3211%, kadar air sebesar ± 0,1562-0,2093%, uji antimikroba membentuk 

diameter zona bening/zona hambat bakteri Escherichia coli sebesar 24 mm dan 

bakteri Staphylococcus aureus sebesar 18,5mm, dan uji organoleptik selama 15 jam 

pada suhu ruang dan edible film dapat menghambat pertumbuhan mikroba pada 

ikan kembung hingga ± 7 jam. Berdasarkan hasil penelitian karakteristik kemasan 

aktif berbahan dasar karagenan dan minyak atsiri rosemary dengan penambahan 

CMC dan gliserol dapat menarik kesimpulan bahwa, edible film ini menghasilkan 

nilai ketebalan di atas Japenese Industrial Standart (JIS), menghasilkan nilai kadar 

air dan ketahanan terhadap air yang kecil, edible film ini mampu membentuk zona 

bening dengan sangat baik dan dapat menghambat pertumbuhan mikroba dalam 

kurun waktu ± 7 jam. 

Kata kunci: antimikroba, edible film, karagenan, kemasan aktif, minyak atsiri. 
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SUMMARY 

Active packaging plays a role in extending the shelf life of food, maintaining 

the quality of food ingredients or even improving the quality of packaged food 

ingredients. Carrageenan is a type of galactan polysaccharide family which is 

found as an intercellular matrix material for red algae from the Rhodophyta family. 

Carrageenan has biodegradable properties which can be biodegraded by soil, 

carrageenan is also used as a viscosity regulator, stabilizer and thickening agent. 

Rosemary essential oil is a source of active antioxidants in the diterpene group of 

carbolic acid substances. The antioxidants present in the essential oil of rosemary 

extract can inhibit microbial growth. The research method used in this research is 

a completely randomized design (CRD) method with 2 variables, namely the 

independent variable and the dependent variable. This study aims to analyze the 

characteristics of the active antimicrobial packaging made from CMC and 

carrageenan with variations 2A0.5B, 2A1B, 2.5A0.5B, 2.5A1B, 3A0.5B and 3A1B. 

Active packaging that has been made will be tested for thickness, tensile strength, 

resistance to water, water content, antimicrobial and organoleptic testing. The 

thickness test results obtained were ± 0.3703-0.4700 mm, tensile strength was ± 

0.0835-0.1436 MPa, water resistance was ± 0.8808-1.3211%, water content was ± 

0.1562- 0.2093%, the antimicrobial test formed a clear zone diameter/inhibition 

zone for Escherichia coli bacteria of 24 mm and Staphylococcus aureus bacteria of 

18.5 mm, and an organoleptic test for 15 hours at room temperature and edible film 

could inhibit microbial growth in mackerel up to ± 7 hours. Based on the results of 

research on the characteristics of active packaging made from carrageenan and 

rosemary essential oil with the addition of CMC and glycerol, it can be concluded 

that this edible film produces a thickness value above the Japenese Industrial 

Standard (JIS), resulting in a small value of water content and water resistance, 

edible This film is able to form a clear zone very well and can inhibit microbial 

growth within ± 7 hours. 

Keywords: active packaging, antimicrobial, carrageenan, edible film, essential oil.  
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Seiring teknologi kemasan yang terus berkembang, teknologi kemasan 

memiliki peranan yang penting dalam industri kemasan produk pangan. Tujuannya 

yakni untuk proses pengawetan makanan, mencegah pertumbuhan mikroba 

terhadap produk pangan yang dikemas dan penundaan proses pembusukan. Bahan 

kemasan produk pangan yang ideal memiliki sifat inert atau tidak menyebabkan 

reaksi kimia antara bahan kemasan dengan produk pangan, mampu mencegah 

transfer atau perpindahan material ke produk pangan, serta dapat didaur ulang. 

Kemasan aktif merupakan salah satu alternatif untuk pencegahan kontaminasi 

mikroba terhadap produk pangan yang dikemas (Anwar, 2019). 

Ikan kembung didapatkan dari nelayan dan dari kapal perikanan, ikan yang 

diterima harus dalam keadaan segar. Ikan kembung disortir sesuai dengan ukuran 

dan disiangi dengan dibersihkan isi perut dan insang. Setelah dibersihkan, ikan 

dicuci dengan air mengalir sampai bersih dari kotoran dan sisa darah. Sebelum 

didistribusikan ke pasar ikan atau supermarket, ikan disimpan dalam freezer pada 

suhu -30℃. Pendistribusian ikan menggunakan prinsip dingin dengan 

menggunakan stryofoam box ditambahkan es dan ditutup dengan terpal 

(Pattipeilohy & Insyur, 2022). 

Salah satu produk pangan yang mengandung mineral dan protein yang tinggi 

yaitu ikan, namun ikan termasuk produk pangan yang mudah rusak karena 

mengandung kadar air yang sangat tinggi, memiliki ph netral, tekstrunya yang lunak 

dan mengandung gizi tinggi sehingga ikan menjadi media pertumbuhan mikroba. 

Ikan kembung (Rastrelliger) adalah ikan air asin (laut) yang mengandung mineral 

lebih tinggi dibandingkan ikan air tawar, ikan kembung juga mengandung kalsium 

yang tinggi dan baik untuk tulang dan gigi. Kandungan daging ikan kembung per 

100 gr meliputi 6,7 gr protein, 2,5 gr lemak dan 1,5 gr mineral (Susanto et al., 2011). 

Standar ikan segar yaitu ikan memiliki bentuk yang utuh, insang tertutup dengan 

normal tanpa cacat, tekstur yang elastis dan padat, warna ikan cerah, mata ikan 

cerah dan memiliki bau yang segar (SNI 2729:2013). 
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Kemasan aktif merupakan salah satu inovasi dalam industri kemasan pangan 

dengan penambahan suatu komponen ke dalam kemasan untuk melepas atau 

menyerap zat dari produk pangan ke lingkungan ataupun dari lingkungan ke produk 

pangan. Bahan aktif yang dikemas dapat dimasukkan ke dalam makanan atau 

ditempatkan pada kemasan sachet, label, dan tutup botol. Kemasan aktif berperan 

memperpanjang masa simpan pangan, menjaga kualitas bahan pangan atau bahkan 

meningkatkan kualitas bahan pangan yang dikemas. Kemasan aktif dibagi menjadi 

dua kelompok utama berdasarkan cara kerjanya. Kemasan aktif yang mengeluarkan 

atau menyerap zat berbahaya dan melepaskan bahan aktif (Wyrwa & Barska, 2017). 

Aplikasi dari kemasan aktif adalah penyerap oksigen, penyerap etilen, kemasan 

antimikroba, ethanol emitter, penyerap kelembapan, penyerap karbon dioksida, 

penyerap bau, dan aroma emission. Pengemasan dapat mencegah dan mengurangi 

resiko kerusakan serta melindungi produk yang dikemas dari kontaminasi dan 

berbagai bahaya fisik seperti guncangan, getaran, dan gesekan. Dari segi 

pemasaran, kemasan juga berguna sebagai sumber informasi produk dan daya tarik 

dari produk kepada konsumen (Kusumah et al., 2018) 

Kemasan antimikroba adalah jenis kemasan yang memiliki kemampuan 

untuk mempertahankan mutu pangan dan memperpanjang umur simpan pangan. 

Kemasan antimikroba biasanya digunakan pada produk pangan yang rentan 

terhadap pertumbuhan antimikroba karena memiliki kadar air yang cukup tinggi 

seperti daging, ikan, dan unggas seperti ayam dan bebek (Octaviani, 2022). Minyak 

atsiri atau yang biasa disebut essential oils, etherial oils dan volatile oils merupakan 

campuran kompleks aromatik yang bersifat volatil atau menguap. Minyak atsiri 

terbuat dari ekstraks alami dari berbagai jenis tumbuhan antara lain dari daun, 

bunga, kayu, biji-bijian dan putik bunga. Minyak atsiri banyak dimanfaatkan pada 

industri medis, kosmetik, makanan dan minuman sebagai perisa dan wangi-

wangian (Yunilawati et al., 2021). Minyak atsiri memiliki aktivitas biologis sebagai 

bahan antimikroba, untuk meningkatkan kualitas produk pangan diperlukan bahan 

antimikroba guna mengawetkan produk pangan dengan menghambat pertumbuhan 

mikroba pada produk pangan. Minyak atsiri memiliki kandungan komponen kimia 

yang kompleks serta gugus fungsi yang spesifik diketahui mempunyai aktivitas 
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antimikroba yang baik. Beberapa minyak atsiri tidak berwarna, atau berwarna 

kuning pucat, sementara yang lain berwarna kecoklatan (Yunilawati et al., 2021).  

Edible film adalah alternatif dari penggunaan kemasan pada bahan pangan 

karena sifatnya yang mudah terurai secara alami atau biodegradable sehingga 

edible film ramah terhadap lingkungan. Edible film biasanya terbuat dari bahan 

alami sehingga aman untuk kesehatan, bahan dasar edible film dari bahan alami 

yaitu protein, polisakarida, lemak. Dapat ditambahkan gliserol, sorbitol, dan 

sukrosa sebagai bahan plasticizer/pemlastis (Rusli et al., 2017). 

Karagenan merupakan polycagtan sulfat yang mengandung 15% sampai 40% 

ester-sulfat dengan massa molekul rata-rata di atas 100 kDa. Karagenan terbentuk 

oleh unit berulang d-galaktosa dan 3,6-anhidro-galaktosa yang memiliki ikatan α-

1,3 dan β-1,4-glikosidik (Rusli et al., 2017).Karagenan adalah bagian dari rumput 

laut yang memiliki sumber polisakarida linier tersulfasi yang digunakan dalam 

industri makanan sebagai pembentuk gel dan agen pengembangan (Prihastuti & 

Abdassah, 2019). Karagenan merupakan salah satu jenis dari familia polisakarida 

galaktan yang ditemukan sebagai bahan matriks antar sel alga merah dari familia 

Rhodophyta. Karagenan memiliki sifat biodegradable yang dapat terbiodegradasi 

oleh tanah, karagenan juga digunakan untuk pengatur kekentalan, penstabil, dan zat 

pengental (Prihastuti & Abdassah, 2019). 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui bagaimana pembuatan kemasan 

aktif antimikroba berbahan dasar CMC dan karagenan, menganalisis karakeristik 

kemasan aktif dengan dilakukan pengujian antimikroba, pengujian ketebalan, 

pengujian kuat tarik, pengujian ketahanan terhadap air, pengujan kadar air dan 

pengujain organolptik. Penelitian ini juga dilakukan untuk menganalisis apakah 

minyak atsiri dapat menghambat pertumbuhan mikroba atau tidak. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Ikan merupakan salah satu produk pangan yang mudah rusak. Seiring 

berjalannya teknologi terdapat kemasan aktif antimikroba yang dapat terdegradasi 

sebagai alternatif pengawetan ikan. Rumusan masalah untuk penelitian ini adalah 

bagaimana pembuatan kemasan aktif antimikroba berbagan dasar CMC dan 

karagenan, bagaimana karakteristik terhadap hasil pembuatan kemasan aktif 

antimikroba berbahan dasar CMC dan karagenan dan bagaimana kemasan aktif 

antimikroba dapat menghambat pertumbuhan mikroba pada ikan. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini memiliki capaian yaitu : 

1. Membuat kemasan aktif berbahan karagenan dan minyak atisri. 

2. Menganalisis karakteristik kemasan aktif antimikroba yang telah dibuat. 

3. Menganalisis apakah kemasan aktif dapat menghambat pertumbuhan mikroba 

pada ikan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Beberapa manfaat dari penelitian ini sebagai berikut : 

1. Membuat kemasan aktif antimikroba sebagai pengawet alami ikan. 

2. Mengurangi penggunaan plastik sebagai kemasan pada produk pangan. 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Jurusan Teknik Grafika dan 

Penerbitan Politeknik Negeri Jakarta. Ruang lingkup penelitian ini adalah pada 

variabel gramasi penggunaan bahan dasar seperti gramasi CMC dan karagenan 

yang berbeda. Adapun variabel terikat seperti penggunaan gliserol dan minyak 

atsiri dengan takaran yang terikat. 
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Simpulan 

1. Berdasarkan hasil penelitian bahwa kemasan aktif dengan CMC dan karagenan 

dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan edible film. 

2. Kemasan aktif antimikroba dengan penambahan CMC dan karagenan 2A0,5B, 

2A1B, 2,5A0,5B, 2,5A1B, 3A0,5B, 3A1B memiliki nilai uji ketebalan sebesar 

± 0,3703-0,4700 mm, uji kuat tarik sebesar ± 0,0835-0,1436 Mpa, uji ketahanan 

terhadap air sebesar ± 0,8808-1,3211%, uji kadar air sebesar ± 0,1562-0,2093%, 

uji antimikroba dapat membentuk diameter zona bening/zona hambat bakteri 

Escherichia coli sebesar 24 mm dan bakteri Staphylococcus aureus sebesar 18,5 

mm, dan uji organoleptik selama 15 jam pada suhu ruang dan 7 hari pada suhu 

chiller dan kemasan aktif dapat menghambat pertumbuhan mikroba pada ikan 

kembung hingga ± 7 jam pada suhu ruang dan ± 2 hari pada suhu chiller. 

3. Berdasarkan hasil penelitian karakteristik kemasan aktif berbahan dasar CMC 

dan karagenan dengan penambahan minyak atsiri rosemary dan gliserol dapat 

menarik kesimpulan bahwa, edible film ini menghasilkan nilai ketebalan di atas 

Japenese Industrial Standart (JIS), menghasilkan nilai kadar air dan ketahanan 

terhadap air yang kecil, edible film ini mampu membentuk zona bening dengan 

sangat baik dan dapat menghambat pertumbuhan mikroba pada ikan dalam 

kurun waktu ± 7 jam pada suhu ruang dan ± 2 hari pada suhu chiller. 

5.2 Saran 

 Saran dari penulis yang dapat diberikan untuk penelitian selanjutnya yaitu 

melakukan percobaan untuk menemukan komposisi yang optimal untuk 

penambahan CMC. Selain itu, perlu dilakukan pengujian biodegradable untuk 

mengetahui bahwa kemasan aktif antimikroba dapat terdegradasi atau tidak. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Persiapan Alat 

Alat yang digunakan untuk membuat kemasan aktif 

 
   

Hot plate stirrer Magnetic Stirrer 
Beaker glass 

100ml 
Beaker glass 500ml 

    

Pipet Spatula Spatula kaca Thermometer 

   
 

Gelas ukur Oven memmert Neraca analitik 
Cawan petri 

diameter 14 cm 

 

  



 

 
 

Lampiran 2. Persiapan bahan  

Bahan yang digunakan untuk membuat kemasan aktif 

  
   

CMC Karagenan Gliserol Aquades 
Minyak atsiri 

rosemary 

 

  



 

 
 

Lampiran 3. Proses pembuatan kemasan aktif antimikroba 

  
  

Panaskan aquades 

dengan suhu 150℃ 

hingga mencapai 

suhu 70℃ 

Melarutkan CMC 

dengan suhu 100℃ 

hingga homogen 

CMC sudah 

homogen 

Melarutkan 

karagenan selama 10 

menit dengan suhu 

100℃ 

   
 

Melarutkan 

minyak atsiri 

selama 10 menit 

dengan suhu 100℃ 

Sebelum 

mencampur semua 

bahan karagenan 

disaring terlebih 

dahulu 

Tambahkan gliserol 

sebanyak 3ml 

Semua campuran 

bahan diaduk selama 

30 menit dengan 

suhu 100℃ 

 
 

  

Tuang pada 

cawan petri 

berdiameter 

14cm 

Masukkan oven 

menggunakan 

suhu 70℃ selama 

±24 jam 

  

 



 

 
 

Lampiran 4. Pengujian Antimikroba 

Tabel Zona Bening  

Sampel Bakteri 
Rata-rata 

Diameter (mm) 

3A0,5B 

Escherichia coli 24 

Staphylococcus 
aureus 

18.5 

 

Zona bening yang terbentuk pada bakteri Escherichia coli: 

 

Zona bening yang terbentuk pada bakteri Staphylococcus aureus: 

  



 

 
 

Lampiran 5. Data Hasil Pengujian Ketebalan 

Pengujian ketebalan dilakukan sebanyak 5 kali pada titik yang berbeda dengan 

menggunakan thickness gauge. 

 

Gambar Thickness gauge 

Tabel Hasil Pengujian Ketebalan 

Sampel Pengulangan 
Ketebalan (mm) Rata-

rata 

(mm) 1 2 3 4 5 

2A0,5B 

1 0.5350 0.4390 0.4890 0.5390 0.5920 0.5188 

2 0.3500 0.2900 0.3100 0.3100 0.2700 0.3060 

3 0.2700 0.3200 0.2900 0.2900 0.2600 0.2860 

2A1B 

1 0.3210 0.3220 0.3010 0.3290 0.5000 0.3546 

2 0.3300 0.3500 0.4000 0.3800 0.4200 0.3760 

3 0.3700 0.4500 0.4400 0.3900 0.4100 0.4120 

2,5A0,5B 

1 0.3350 0.3360 0.3920 0.3120 0.2960 0.3342 

2 0.5100 0.4600 0.3300 0.4400 0.5500 0.4580 

3 0.5300 0.4400 0.3800 0.4300 0.4800 0.4520 

2,5A1B 

1 0.4800 0.4400 0.3600 0.4900 0.4300 0.4400 

2 0.4500 0.4100 0.4400 0.4000 0.4200 0.4240 

3 0.3700 0.4300 0.3900 0.4200 0.4900 0.4200 

3A0,5B 

1 0.4100 0.4600 0.4800 0.5100 0.4600 0.4640 

2 0.4600 0.4900 0.4400 0.4100 0.5100 0.4620 

3 0.4800 0.4200 0.4700 0.4300 0.4900 0.4580 

3A1B 

1 0.4700 0.4600 0.4800 0.4100 0.4400 0.4520 

2 0.4900 0.4200 0.4300 0.5100 0.5000 0.4700 

3 0.5000 0.4500 0.4900 0.5100 0.4900 0.4880 

 



 

 
 

Sampel Pengulangan 

Rata-rata 

pengulangan 

(mm) 

Total 

(mm) 

Rata-rata 

ketebalan (mm)  

2A0,5B 

1 0.5188 

1.1108 0.3703 

 

2 0.3060 
 

3 0.2860 
 

2A1B 

1 0.3546 

1.1426 0.3809 

 

2 0.3760 
 

3 0.4120 
 

2,5A0,5B 

1 0.3342 

1.2442 0.4147 

 

2 0.4580 
 

3 0.4520 
 

2,5A1B 

1 0.4400 

1.2840 0.4280 

 

2 0.4240 
 

3 0.4200 
 

3A0,5B 

1 0.4640 

1.3840 0.4613 

 

2 0.4620 
 

3 0.4580 
 

3A1B 

1 0.4520 

1.4100 0.4700 

 

2 0.4700 
 

3 0.4880 
 

 

  



 

 
 

Lampiran 6. Pengujian Kuat Tarik 

Tabel Pengujian Kuat Tarik 

Sampel Pengulangan 
Ketebalan 

(mm) 

Lebar 

(mm) 

Luas A0 

(mm2) 

F 

Max 

(N) 

Nilai Kuat 

Tarik 

(Mpa) 

Rata-

rata 

Kuat 

Tarik  

2A0,5B 

1 0.5188 15 7.782 0.500 0.0643 

0.1119 

 

2 0.3060 15 4.590 0.533 0.1161  

3 0.2860 15 4.290 0.666 0.1552  

2A1B 

1 0.3546 15 5.319 0.633 0.1190 

0.1052 

 

2 0.3760 15 5.640 0.600 0.1064  

3 0.3700 15 5.550 0.500 0.0901  

2,5A0,5B 

1 0.3342 15 5.013 0.833 0.1662 

0.1156 

 

2 0.4580 15 6.870 0.600 0.0873  

3 0.4520 15 6.780 0.633 0.0934  

2,5A1B 

1 0.4400 15 6.600 1.000 0.1515 

0.1436 

 

2 0.4240 15 6.360 0.600 0.0943  

3 0.4200 15 6.300 1.166 0.1851  

3A0,5B 

1 0.4640 15 6.960 0.666 0.0957 

0.0915 

 

2 0.4620 15 6.930 0.600 0.0866  

3 0.4580 15 6.870 0.633 0.0921  

3A1B 

1 0.4520 15 6.780 0.600 0.0885 

0.0835 

 

2 0.4700 15 7.050 0.500 0.0709  

3 0.4880 15 7.320 0.666 0.0910  

 

 

  

 



 

 
 

Lampiran 7. Pengujian Ketahanan terhadap Air 

Alat dan bahan yang digunakan untuk pengujian ketahanan terhadap air 

   

 

Tabel Hasil Pengujian Ketahanan terhadap Air 

Sampel Pengulangan 
Berat Awal 

(W0) gr 

Berat Setelah 

(W) gr 

Hasil Daya 

Serap Air 

(%) 

Rata-rata 

Daya Serap 

Air (%) 
 

2A0,5B 

1 0.2966 0.5936 1.0013 

1.0876 

 

2 0.2385 0.5744 1.4084  

3 0.4190 0.7764 0.8530  

2A1B 

1 0.2042 0.5539 1.7125 

0.9803 

 

2 0.1430 0.2746 0.9203  

3 0.4767 0.6235 0.3080  

2,5A0,5B 

1 0.3719 0.9355 1.5155 

1.2561 

 

2 0.2782 0.5568 1.0014  

3 0.2997 0.6747 1.2513  

2,5A1B 

1 0.5780 0.9821 0.6991 

0.8526 

 

2 0.4609 0.8653 0.8774  

3 0.3172 0.6285 0.9814  

3A0,5B 

1 0.2877 0.5355 0.8613 

1.3211 

 

2 0.2694 0.5568 1.0668  

3 0.2223 0.6747 2.0351  

3A1B 

1 0.3733 0.7683 1.0581 

0.8808 

 

2 0.2859 0.5385 0.8835  

3 0.4128 0.7021 0.7008  



 

 
 

Lampiran 8. Pengujian Kadar Air 

Alat dan bahan yang digunakan untuk pengujian kadar air 

 

   

 

Tabel Data Hasil Pengujian Kadar Air 

Sampel Pengulangan 

Berat Cawan 

Kering (W) 

gr 

Berat Cawan 

dan Sampel 

Sebelum 

dikeringkan 

(W1) gr 

Berat Cawan 

dan Sampel 

Setelah 

dikeringkan 

(W2) gr 

Hasil 

Kadar Air 

(%) 

Rata-rata 

Kadar Air 

(%) 

 

2A0,5B 
1 79.5161 82.3554 82.0354 0.112704 

0.1958 
 

2 79.5561 82.2353 81.7899 0.166244  

2A1B 
1 79.3848 81.4609 81.2600 0.096768 

0.1562 
 

2 79.3839 81.5659 81.3065 0.118882  

2,5A0,5B 
1 83.7875 86.3430 85.9380 0.158482 

0.2028 
 

2 83.7875 85.8293 85.6482 0.088696  

2,5A1B 
1 77.3681 80.2524 79.9045 0.120619 

0.1759 
 

2 77.3678 79.7055 79.4471 0.110536  

3A0,5B 
1 75.5577 77.9055 77.6366 0.114533 

0.2093 
 

2 79.7393 82.0667 81.6255 0.189568  

3A1B 
1 75.5595 77.7288 77.4635 0.122298 

0.1811 
 

2 79.742 82.2551 81.9595 0.117624  

   



 

 
 

Lampiran 9. Pengujian Organileptik 

Organoleptik pada suhu ruang 

 

Gambar ikan kembung jam ke-0 

\ 

Gambar ikan kembung jam ke-3 

 



 

 
 

Gambar ikan kembung jam ke-6 

 

Gambar ikan kembung jam ke-9 

 

Gambar ikan kembung jam ke-12 

 



 

 
 

Gambar ikan kembung jam ke-15 

 

Tabel Hasil Pengujian Organoleptik 

Jam ke- Kenampakan 

0 9 

3 8.38 

6 7.25 

9 6.38 

12 5.88 

15 2.97 

 

Jam ke- Tekstur 

0 9 

3 8.27 

6 7.57 

9 6.28 

12 5.32 

15 1 

 

  

Jam ke- Bau 

0 9 

3 8.37 

6 7.57 

9 5.57 

12 5.42 

15 1.33 



 

 
 

Form Organoleptik Suhu Ruang 

Jam ke-0    Jam ke-3 

   

Sampel Panelis Kenampakan Bau Tekstur

1 9 9 9

2 9 9 9

3 9 9 9

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

1 9 9 9

2 9 9 9

3 9 9 9

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

1 9 9 9

2 9 9 9

3 9 9 9

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

1 9 9 9

2 9 9 9

3 9 9 9

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

1 9 9 9

2 9 9 9

3 9 9 9

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

1 9 9 9

2 9 9 9

3 9 9 9

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

3A1B

2A0,5B

2A1B

2,5A0,5B

2,5A1B

3A0,5B

Sampel Panelis Kenampakan Bau Tekstur

1 9 9 8

2 8 9 8

3 8 8 8

4 8 8 8

5 9 8 8

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 8 8

9 8 8 8

10 8 8 8

1 8 8 8

2 8 8 8

3 8 8 8

4 8 8 8

5 9 9 9

6 9 9 9

7 8 8 8

8 8 8 8

9 8 8 8

10 8 8 8

1 8 8 8

2 8 8 8

3 8 8 8

4 8 8 8

5 8 8 8

6 8 8 8

7 8 8 8

8 9 9 8

9 8 8 8

10 9 9 8

1 9 9 8

2 9 9 8

3 8 8 8

4 8 8 8

5 8 8 8

6 8 8 8

7 8 8 8

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

1 8 8 8

2 8 8 8

3 8 8 8

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 8 8 8

10 8 8 8

1 8 8 8

2 8 8 8

3 8 8 8

4 9 9 9

5 9 9 9

6 8 8 8

7 8 8 8

8 9 9 9

9 9 9 9

10 8 8 8

2A0,5B

2A1B

2,5A0,5B

2,5A1B

3A0,5B

3A1B



 

 
 

Jam ke-6          Jam ke-9 

   

Sampel Panelis Kenampakan Bau Tekstur

1 7 8 8

2 7 8 7

3 7 8 7

4 7 8 8

5 7 7 7

6 7 8 8

7 7 8 8

8 7 7 7

9 7 7 7

10 7 7 8

1 7 7 7

2 7 7 7

3 7 7 7

4 7 8 7

5 7 8 7

6 7 8 8

7 7 8 8

8 7 7 7

9 7 7 7

10 7 7 7

1 7 8 7

2 7 8 7

3 7 8 7

4 7 8 8

5 7 8 8

6 7 8 7

7 7 7 7

8 7 7 7

9 8 7 8

10 8 7 7

1 8 7 7

2 8 7 7

3 8 8 8

4 8 8 8

5 8 8 8

6 8 8 8

7 7 8 8

8 7 7 8

9 7 7 8

10 7 7 8

1 8 7 8

2 8 8 8

3 8 7 8

4 7 8 8

5 7 8 8

6 7 8 8

7 7 8 8

8 7 7 8

9 8 7 8

10 8 8 8

1 8 8 8

2 7 7 8

3 8 8 8

4 7 7 7

5 7 7 7

6 7 8 8

7 7 8 8

8 7 8 7

9 7 8 7

10 7 8 8

2A0,5B

2A1B

2,5A0,5B

2,5A1B

3A0,5B

3A1B

Sampel Panelis Kenampakan Bau Tekstur

1 6 6 6

2 6 6 6

3 6 7 6

4 6 7 6

5 7 6 7

6 7 7 6

7 6 7 6

8 6 7 6

9 7 7 6

10 7 7 7

1 6 6 6

2 6 6 6

3 6 6 6

4 6 6 6

5 6 7 7

6 6 6 7

7 6 6 7

8 6 7 6

9 6 6 6

10 6 7 6

1 6 6 7

2 6 6 7

3 6 6 6

4 6 6 6

5 6 6 6

6 6 7 7

7 6 7 7

8 6 7 7

9 6 7 6

10 6 7 6

1 6 7 6

2 6 7 7

3 6 6 6

4 6 6 6

5 6 6 6

6 7 6 6

7 7 6 7

8 7 7 7

9 7 7 6

10 7 7 6

1 6 7 7

2 7 6 6

3 7 6 6

4 7 6 6

5 6 7 6

6 7 7 6

7 6 7 6

8 7 7 6

9 7 7 6

10 6 7 6

1 7 7 6

2 7 7 6

3 7 7 6

4 7 6 6

5 7 7 7

6 7 6 7

7 7 7 5

8 6 7 6

9 6 7 5

10 7 6 5

2A0,5B

2A1B

2,5A0,5B

2,5A1B

3A0,5B

3A1B



 

 
 

Jam ke-12   Jam ke-15 

   

Sampel Panelis Kenampakan Bau Tekstur

1 6 5 5

2 6 5 5

3 6 5 5

4 6 5 5

5 5 5 5

6 6 5 5

7 6 6 5

8 6 6 6

9 7 5 5

10 7 5 5

1 5 5 5

2 6 5 5

3 6 5 5

4 5 5 6

5 5 5 6

6 6 6 5

7 5 5 5

8 6 5 5

9 6 5 5

10 6 5 5

1 5 5 5

2 6 5 5

3 6 5 5

4 6 5 5

5 5 5 5

6 5 5 5

7 5 6 5

8 6 5 5

9 6 6 5

10 6 6 5

1 6 5 5

2 6 6 5

3 6 6 5

4 6 6 6

5 6 6 6

6 6 6 6

7 6 5 6

8 6 6 5

9 6 5 5

10 6 6 5

1 6 5 6

2 6 5 6

3 6 6 5

4 6 6 5

5 6 6 5

6 6 6 6

7 6 5 5

8 6 6 6

9 6 6 5

10 6 6 5

1 6 6 6

2 6 6 6

3 6 5 6

4 6 6 6

5 6 5 6

6 6 6 5

7 6 5 5

8 6 5 6

9 6 5 6

10 6 6 6

3A1B

2A0,5B

2A1B

2,5A0,5B

2,5A1B

3A0,5B

Sampel Panelis Kenampakan Bau Tekstur

1 3 1 1

2 3 1 1

3 3 1 1

4 3 1 1

5 3 1 1

6 3 1 1

7 1 1 1

8 3 1 1

9 1 1 1

10 1 1 1

1 3 1 1

2 3 1 1

3 3 1 1

4 3 1 1

5 3 1 1

6 3 1 1

7 3 1 1

8 3 1 1

9 3 1 1

10 3 3 1

1 3 1 1

2 3 1 1

3 3 1 1

4 3 1 1

5 3 1 1

6 3 3 1

7 3 1 1

8 3 1 1

9 3 1 1

10 3 1 1

1 3 1 1

2 3 1 1

3 3 1 1

4 3 1 1

5 3 1 1

6 3 1 1

7 3 1 1

8 3 1 1

9 3 1 1

10 3 1 1

1 3 1 1

2 3 1 1

3 3 1 1

4 3 1 1

5 3 3 1

6 3 3 1

7 3 3 1

8 3 1 1

9 3 1 1

10 3 1 1

1 3 1 1

2 5 1 1

3 3 1 1

4 3 1 1

5 3 1 1

6 3 3 1

7 3 3 1

8 3 3 1

9 5 3 1

10 3 3 1

2A0,5B

2A1B

2,5A0,5B

2,5A1B

3A0,5B

3A1B



 

 
 

Organoleptik pada suhu chiller 

Pada hari ke-3 

 

Pada hari ke-6 

 

Pada hari ke-7 

 



 

 
 

Form Organoleptik Suhu Chiller 

Hari ke-0   Hari ke-3 

 

Sampel Panelis Kenampakan Bau Tekstur

1 9 9 9

2 9 9 9

3 9 9 9

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

1 9 9 9

2 9 9 9

3 9 9 9

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

1 9 9 9

2 9 9 9

3 9 9 9

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

1 9 9 9

2 9 9 9

3 9 9 9

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

1 9 9 9

2 9 9 9

3 9 9 9

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

1 9 9 9

2 9 9 9

3 9 9 9

4 9 9 9

5 9 9 9

6 9 9 9

7 9 9 9

8 9 9 9

9 9 9 9

10 9 9 9

3A1B

2A0,5B

2A1B

2,5A0,5B

2,5A1B

3A0,5B

Sampel Panelis Kenampakan Bau Tekstur

1 7 7 7

2 7 7 7

3 7 7 7

4 7 7 7

5 7 8 7

6 7 8 8

7 7 8 8

8 7 8 8

9 8 8 8

10 8 8 8

1 7 7 7

2 7 8 7

3 7 8 7

4 7 8 8

5 7 8 8

6 8 8 8

7 7 8 7

8 7 7 8

9 8 7 7

10 7 7 7

1 7 7 7

2 7 7 7

3 7 7 7

4 7 7 7

5 7 6 6

6 7 7 7

7 7 6 7

8 7 6 6

9 7 6 6

10 7 7 6

1 6 6 7

2 6 6 6

3 6 6 6

4 6 7 6

5 6 7 6

6 6 7 7

7 6 6 7

8 6 6 7

9 6 6 7

10 6 6 6

1 6 6 7

2 6 6 6

3 6 6 7

4 6 7 6

5 6 6 6

6 6 6 7

7 6 6 6

8 6 6 7

9 6 6 7

10 6 6 7

1 7 7 7

2 7 7 7

3 7 6 7

4 7 6 6

5 7 6 7

6 7 7 7

7 7 7 7

8 7 6 6

9 7 6 6

10 7 6 6

2A0,5B

2A1B

2,5A0,5B

2,5A1B

3A0,5B

3A1B



 

 
 

Hari ke-6      Hari ke-7 

 

Sampel Panelis Kenampakan Bau Tekstur

1 5 5 5

2 5 5 5

3 5 5 5

4 5 6 5

5 5 6 6

6 5 5 5

7 5 5 5

8 5 5 5

9 6 5 6

10 5 5 5

1 5 5 5

2 5 5 5

3 5 6 5

4 5 5 6

5 5 5 5

6 6 5 5

7 5 5 5

8 5 5 6

9 5 5 5

10 5 5 5

1 5 3 5

2 5 3 3

3 5 3 5

4 5 3 3

5 5 5 3

6 5 5 5

7 5 5 5

8 5 3 3

9 5 3 3

10 5 3 3

1 3 3 5

2 3 3 5

3 3 3 3

4 3 3 3

5 3 5 3

6 3 3 3

7 3 3 3

8 3 3 3

9 3 3 3

10 3 3 3

1 3 3 5

2 3 3 3

3 3 3 5

4 3 3 5

5 3 5 5

6 3 3 3

7 3 3 3

8 3 5 3

9 3 3 3

10 3 3 3

1 5 3 5

2 5 3 5

3 5 3 3

4 5 3 3

5 5 3 3

6 5 5 3

7 5 5 3

8 5 3 3

9 5 3 3

10 5 3 5

3A0,5B

3A1B

2A0,5B

2A1B

2,5A0,5B

2,5A1B

Sampel Panelis Kenampakan Bau Tekstur

1 3 3 3

2 3 1 3

3 3 3 3

4 3 3 3

5 3 3 3

6 3 3 3

7 3 3 3

8 3 3 3

9 3 3 3

10 3 1 3

1 3 1 3

2 3 3 3

3 3 3 3

4 3 3 3

5 3 1 3

6 3 1 3

7 3 3 3

8 3 3 3

9 3 3 3

10 3 3 3

1 3 1 1

2 3 3 1

3 3 3 1

4 3 1 1

5 3 1 1

6 3 1 1

7 3 1 1

8 3 1 1

9 3 1 1

10 3 1 1

1 3 1 1

2 3 3 1

3 3 3 1

4 3 1 1

5 3 1 1

6 3 1 1

7 3 3 3

8 3 1 1

9 3 3 1

10 3 3 1

1 3 1 1

2 3 1 1

3 3 3 1

4 3 3 1

5 3 1 1

6 3 3 1

7 3 3 1

8 3 1 1

9 3 3 3

10 3 3 1

1 3 3 1

2 3 3 1

3 3 1 1

4 3 1 1

5 3 1 1

6 1 3 1

7 1 3 1

8 1 3 1

9 1 1 1

10 3 1 1

2A0,5B

2A1B

2,5A0,5B

2,5A1B

3A0,5B

3A1B



 

 
 

Tabel Skor Organoleptik SNI 2729:2013 

Spesifikasi Nilai 

1. Kenampakan   

Lendir Permukaan Badan  
Lapisan lendir jernih, transparan, 

mengkilap cerap 
9 

Lapisan lendir jernih, transparan, 

cukup cerah 
8 

Lapisan lendir mulai agak keruh 7 

Lapisan lendir mulai keruh 6 

Lendir agak tebal, mulai berubah 

warna 
5 

Lendir tebal sedikit menggumpal, 

berubah warna 
3 

Lendir tebal menggumpal, berubah 

warna 
1 

2. Bau   

Sangat segar, spesifikasi jenis kuat 9 

Segar, spesifik jenis 8 

Segar, spesifik jenis kurang 7 

Netral 6 

Sedikit bau asam 5 

Bau asam kuat 3 

Bau busuk kuat 1 

3. Tekstur   

Padat, kompak, sangat elastis 9 

Padat, kompak, elastis 8 

Agak lunak, agak elastis 7 

Agak lunak, sedikit kurang elastis 6 

Agak lunak, kurang elastis 5 

Lunak bekas jari terlihat dan sangat 

lambat hilang 
3 

Sangat lunak, bekas jari tidak 

hilang 
1 

 

  



 

 
 

Lampiran 10. Certificate of Analysis (COA) Karagenan 

 

 



 

 
 

Lampiran 11. Logbook bimbingan materi 

 

 

  



 

 
 

Lampiran 12. Logbook bimbingan teknis 
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