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Abstrak 

Ikan Bulan-bulan (Megalops cyprinoides Broussonet, 1782) merupakan hasil tangkap 

sampingan (by-catch) yang kurang diminati meskipun berprotein tinggi (25,5g protein/100g 

ikan). Penelitian ini bertujuan melakukan inovasi produk frozen food berupa odeng ikan Bulan-

bulan guna meningkatkan nilai tambah ekonomi masyarakat. Metode yang digunakan adalah 

eksperimen dengan perbedaan formulasi surimi dan tepung tapioka, yaitu P1 (25%:75%), P2 

(50%:50%), dan P3 (75%:25%). Parameter uji meliputi uji hedonik oleh 30 panelis tidak terlatih 

berdasarkan SNI 2346:2015, serta analisis kadar air dan pH selama 9 hari penyimpanan beku pada 

suhu -18°C. Tahapan pengolahan meliputi pencampuran surimi dengan garam, bumbu, tepung 

tapioka, pengukusan adonan (±0,3cm) pada suhu 80°C hingga 100°C selama 15 menit, kemudian 

pengemasan dan pembekuan. Hasil uji hedonik menunjukkan P3 sebagai formulasi terbaik dengan 

nilai rata-rata akumulatif 7,9 (kategori disukai), serta unggul pada parameter rasa (8,2) dan 

tekstur (8,5). Selama 9 hari penyimpanan, kadar air P1 menurun drastis menjadi 16,83%, 

sedangkan P2 (45,38%) dan P3 (62,40%) mengalami peningkatan. Nilai pH keseluruhan formulasi 

mengalami peningkatan signifikan dari hari ke-0 (rata-rata 4,79) ke hari ke-1 (rata-rata 6,23) dan 

stabil hingga hari ke-9 di bawah angka 6,5. Hal ini menunjukkan laju kerusakan protein berjalan 

lambat selama penyimpanan beku dan produk aman dikonsumsi. 

Kata kunci: Makanan Beku, Pengolahan, Hedonik, Ikan Bulan-bulan, Odeng 

 

DEVELOPMENT OF INDO-PACIFIC TARPON (Megalops cyprinoides) 

SURIMI-BASED ODENG: SENSORY EVALUATION AND CHANGES IN PH AND 

MOISTURE CONTENT DURING FROZEN STORAGE 
 

Abstract 

The Indo-Pacific Tarpon (Megalops cyprinoides Broussonet, 1782) is a common by-catch 

species that remains underutilized despite its high protein content (25,5g of protein/100g of fish). 

This study aims to innovate a frozen food product in the form of fish "odeng" (fish cake) to increase 

economic added value for the community. The research employed an experimental method focusing 
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on three different formulations of surimi and tapioca starch: P1 (25%:75%), P2 (50%:50%), and P3 

(75%:25%). Parameters tested included hedonic sensory analysis involving 30 untrained panelists 

based on SNI 2346:2015 standards, alongside moisture content and pH value analysis during 9 days 

of frozen storage at -18°C. The processing stages involved mixing surimi with salt, seasonings, and 

tapioca starch, followed by steaming the dough (±0,3cm) at 80°C to 100°C for 15 minutes, packaging, 

and freezing. The hedonic test results showed that P3 was the best formulation with an accumulative 

score of 7.9 (liked category), particularly excelling in flavor (8.2) and texture (8.5). During 9 days of 

storage, the moisture content of P1 dropped drastically to 16.83%, while P2 (45.38%) and P3 

(62.40%) increased. The pH value of all formulations surged significantly from day 0 (average of 4.79) 

to day 1 (average of 6.23) and remained stable below 6.5 until day 9. This indicates that the rate of 

protein degradation occurred slowly during frozen storage, and the product is safe for consumption. 

Key word: Frozen Food, Processing, Hedonic, Indo-Pacific Tarpon, Odeng  

 

PENDAHULUAN  

Kabupaten Nunukan terletak di bagian utara Provinsi Kalimantan Utara dan 

berbatasan dengan Malaysia, memiliki wilayah laut luas dengan sektor perikanan tangkap 

yang melimpah (Hajar et al., 2024). Ikan adalah sumber pangan yang sangat mudah 

didapatkan, memiliki rasa yang umami dan menggugah selera (Arsyad dan Habi, 2021) 

sehingga masyarakat menjadikan ikan sebagai barang jual. Namun, ketergantungan pada 

penjualan ikan segar mentah berisiko tinggi terhadap kerentanan ekonomi nelayan akibat 

fluktuasi harga pasar. Salah satu komoditas hasil tangkap sampingan (by-catch) yang 

kurang dimanfaatkan adalah ikan Bulan-bulan (Megalops cyprinoides Broussonet, 1782). 

Ikan ini juga mengandung protein tinggi (19,87%) dan lemak rendah (0,5%) (Mufarihat et 

al., 2019). Selain itu, menurut Daftar Komposisi Pangan Indonesia Kementerian Kesehatan 

(DKPI KEMENKES, 2018) ikan Bulan-bulan memiliki kandungan protein tinggi mencapai 

25,5 g per 100 g bahan. Upaya penganekaragaman produk bernilai ekonomi tinggi 

berbasis potensi pesisir lokal di wilayah Kalimantan terus dikembangkan guna 

mengoptimalkan bahan baku yang pemanfaatannya masih terbatas (Hafidzah et al., 2023). 

Guna menekan risiko ekonomi akibat fluktuasi harga pasar, perlu dilakukan hilirisasi 

menjadi produk olahan bernilai tambah seperti fish cake khas Korea (odeng) dalam bentuk 

frozen food. Karakteristik rantai niaga dan pemasaran komoditas perikanan di wilayah 

Nunukan sebetulnya tergolong efisien dan sangat layak untuk terus dikembangkan 

(Myzarah et al., 2024). Selain itu, pentingnya mengonsumsi makanan sehat dan bergizi, 

khususnya ikan, sebagai sumber protein yang diperlukan oleh anak-anak (Hajar et al., 

2026). Pernyataan ini menjadi alasan tambahan untuk melakukan inovasi olahan 

perikanan di Kabupaten Nunukan. 
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Produk frozen food adalah produk yang dilakukan proses pembekuan untuk 

menurunkan aktivitas mikroba dan reaksi kimia, sehingga mutu ikan ataupun produk bisa 

dipertahankan dalam waktu lama sambil tetap aman dikonsumsi (Ellahamy, 2024). Selain 

itu, menurut Hasani et al., (2022) produk yang melalui proses freezing menahan reaksi 

enzimatis dan oksidasi sehingga kandungan gizi dapat dipertahankan lebih baik dibanding 

beberapa metode lain seperti pengalengan atau pengeringan. Penelitian terdahulu 

menunjukkan hasil penerimaan odeng ikan menggunakan skala hedonik untuk mencegah 

stunting pada anak-anak (Ilham et al., 2025) tetapi penelitian tersebut tidak menunjukkan 

proses lanjutan berupa penyimpanan beku untuk melihat reaksi perubahan kimiawi pada 

produk odeng pada awal masa penyimpanan beku. Pada penelitian Anees et al., 92022) 

melakukan kajian komposisi produk surimi pada penyimpanan beku selama 60 hari untuk 

melihat perubahan pH dan kadar air selama masa simpan. Merujuk pada penelitian 

sebelumnya, penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan alur proses pembuatan 

odeng, menentukan formulasi terbaik berdasarkan uji hedonik, serta mengkaji stabilitas 

kadar air dan pH odeng ikan Bulan-bulan selama masa simpan fase awal pembekuan 9 

hari. 

METODE PENELITIAN  

Penelitian dilakukan dengan metode eksperimen dan dilaksanakan pada bulan 

Maret hingga Juni 2026 di Laboratorium Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, 

Politeknik Negeri Nunukan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi alur 

proses pengolahan odeng yang baik, mengkaji mutu sensori, kadar air dan kadar pH pada 

setiap perlakuan odeng. Pengujian organoleptik merupakan metode kritis yang sangat 

luas digunakan dalam mengevaluasi mutu dan daya terima produk perikanan karena 

sifatnya yang aplikatif, efisien, serta tidak memerlukan biaya yang besar (Achmad, 2024). 

Pengujian hedonik adalah metode untuk menilai preferensi konsumen terhadap suatu 

produk (Hajar et al., 2026). Hal ini dilakukan untuk menentukan apakah produk olahan 

tersebut memiliki potensi untuk keberlanjutan dan produksi skala besar. Penelitian ini 

terdiri dari 2 tahap yaitu penelitian tahap I berupa penentuan perlakuan terbaik dengan 

menggunakan uji skala hedonik. Penelitian tahap II berupa uji kimia dari perlakukan 

odeng untuk mengetahui kadar air dan pH nya. 

Penelitian ini meliputi pembuatan produk dan uji daya terima kemudian 

dilanjutkan pengujian kadar air dan pH. Jenis data yang dikumpulkan adalah data primer 
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yaitu data dari uji tingkat penerimaan (skala hedonik) dan data dari uji kadar air dan pH. 

Data dikumpulkan dengan melalui beberapa tahapan yaitu tahap pertama dengan 

menentukan formulasi yang paling disukai oleh panelis dengan metode skala hedonik. 

Tahap kedua adalah melakukan uji kimia dari ketiga perlakukan odeng untuk melihat 

pengaruh perbedaan formulasi pada perubahan kadar air dan pH di suhu freezer selama 9 

hari. 

Prosedur pembuatan odeng diawali dengan proses thawing surimi beku selama 5–

10 menit hingga kondisi setengah beku. Surimi ditimbang seberat 1.500 g dan dibagi ke 

dalam tiga wadah perlakuan: P1 (250 g), P2 (500 g), dan P3 (750 g). Surimi digiling 

menggunakan food processor bersama garam (34 g) dan es batu (5% dari bobot surimi) 

untuk ekstraksi protein miofibrilar. Selanjutnya, ditambahkan putih telur (300 g), bawang 

putih halus (34 g), gula (8 g), dan merica (4 g) secara bertahap hingga homogen. Tepung 

tapioka ditambahkan sesuai dosis formulasi berbanding terbalik (P1: 750 g; P2: 500 g; P3: 

250 g). Adonan dituang ke loyang dengan ketebalan ±0,3cm, lalu dikukus pada suhu 80°C 

hingga 100°C selama 15 menit. Setelah dikukus, adonan didinginkan pada suhu ruangan, 

dipotong, ditusuk, dikemas, dan disimpan dalam freezer pada suhu -18°C selama 9 hari.  

Pengujian sensori (uji hedonik penampilan, aroma, rasa, dan tekstur) dilakukan 

dengan 30 panelis tidak terlatih berdasarkan SNI 2346:2015. Analisis kimia berupa kadar 

air (moisture meter) dan nilai pH (pH meter) dipantau secara berkala pada hari ke-0, 1, 3, 

5, 7, dan 9. Data hedonik dianalisis menggunakan perhitungan rata-rata, simpangan baku, 

dan rentang kepercayaan. 

HASIL  

Uji Daya Terima (Hedonik) 

Penelitian tahap I dimulai dengan pengujian daya terima (Hedonik) menggunakan 

skala 1-9 dengan acuan berdasarkan SNI 2346:2015 sebagai panduan pengujian. Pada 

pengujian terhadap odeng ikan Bulan-bulan digunakan parameter kenampakan, aroma, 

rasa dan tekstur. Data hasil uji daya terima odeng ikan Bulan-bulan (Megalops cyprinoides) 

dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Uji Hedonik Odeng Ikan Bulan-bulan (Megalops cyprinoides) 

Formulasi Kenampakan Aroma Rasa Tekstur 

P1 7,40 7,07 6,76 6,40 

P2 7,63 7,10 7,23 7,33 

P3 7,67 7,33 8,20 8,46 
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Kadar Air 

Penelitian tahap II dilakukan setelah pengujian hedonik, dalam penelitian ini 

dilakukan uji kadar air sebelum disimpan beku, fungsinya sebagai kontrol kadar air 

sebelum dilakukan penyimpanan beku selama 9 hari. Kemudian dilakukan analisis kadar 

air selama masa penyimpanan beku untuk melihat pengaruh perlakukan formulasi odeng 

terhadap kadar air produk. Berikut hasil uji kadar air selama masa penyimpanan 9 hari 

disajikan pada tabel 2. 

Tabel 2. Hasil uji kadar air odeng ikan Bulan-bulan (Megalops cyprinoides) 

Formulasi Hari ke-1 Hari ke-3 Hari ke-5 Hari ke-7 Hari ke-9 

P1 27,92% 28,03% 21,76% 21,34% 25,21% 

P2 28,07% 41,90% 32,14% 42,98% 34,55% 

P3 48,10% 54,12% 55,11% 51,02% 55,67% 

Kadar pH 

Penelitian tahap II selain uji kadar air tetapi juga dilakukan uji kadar pH yang 

dilakukan setelah pengujian hedonik. Dalam pengujian kadar pH uji kontrol perlu 

dilakukan di hari ke-0 sebagai pembandingan perubahan pH produk sebelum dan sesudah 

penyimpanan beku selama 9 hari. Berikut hasil uji pH odeng selama penyimpanan beku 

dapat dilihat pada tabel 3. 

Tabel 3. Hasil uji kadar pH odeng ikan Bulan-bulan (Megalops cyprinoides) 

Formulasi Hari ke-1 Hari ke-3 Hari ke-5 Hari ke-7 Hari ke-9 

P1 4,63 6,44 6,17 6,12 6,39 

P2 4,87 6,24 6,22 6,18 6,21 

P3 4,89 6,02 6,18 6,07 6,07 

PEMBAHASAN  

Uji Daya Terima (Hedonik) 

Berdasarkan Gambar 1 didapatkan hasil penelitian tahap I yang memperlihatkan 

hasil penerimaan perlakukan terbaik ada pada perlakukan formulasi P3 dengan 

akumulatif rata-rata penilaian 7,91 yaitu kategori “suka”. Bagian yang paling disukai 

panelis pada perlakuan P3 adalah pada penilaian rasa dan tekstur dengan hasil 8,20 dan 

8,46 (Sangat suka).  



Lemuru: Jurnal Ilmu Perikanan dan Kelautan Indonesia     e-ISSN: 2685-7227 
Vol. 8(1), Juni 2026 

57      Rahman et al. (2026)  
 

 

Gambar 1. Grafik Uji Hedonik Odeng Ikan Bulan-bulan (Megalops cyprinoides) 

Tingginya penilaian pada perlakuan P3 disebabkan oleh penggunaan surimi 

terbanyak dibandingkan dengan perlakukan formulasi P1 dan P2. Dengan jumlah surimi 

yang lebih banyak memberikan cita rasa ikan yang lebih kuat pada odeng ikan. Sementara 

itu, formulasi P2 yang menggunakan proporsi surimi dan tepung tapioka yang seimbang 

menghasilkan skor yang sedikit lebih rendah dari formulasi P3, namun tetap berada pada 

skala 7 dengan kategori "suka" oleh panelis. Sebaliknya, nilai terendah pada perlakuan P1 

dengan skor 6,8 atau kategori "Suka Sedikit". Hal ini dikarenakan perlakuan P1 

menggunakan jumlah surimi paling sedikit. Hasil ini sejalan dengan pendapat Tawali et al., 

(2019) dalam penelitiannya yaitu penggunaan surimi pada produk kategori fish cake 

sebanyak 66,67% atau lebih sangat direkomendasikan untuk mendapatkan tingkat 

kesukaan panelis dengan kategori “suka”. Hasil yang sama juga selaras dengan Anggela, 

(2023) yaitu dalam penelitianya mengatakan bahwa perlakuan formulasi terbaik untuk 

membuat fish cake adalah dengan pengunaan surimi ikan sebanyak (75%) untuk 

mendapatkan penilaian “sangat suka”.  

Kadar Air 

Pengujian kadar air adalah proses analisis yang dilakukan untuk mengetahui 

tingkat kelembapan serta kandungan air di dalam suatu produk pangan. Kadar air 

merupakan parameter proksimat kritis yang memengaruhi tekstur dan daya awet produk 

akhir olahan berbasis ikan (Hajar et al., 2024). Dalam pengolahan odeng ikan Bulan-bulan 

(Megalops Cyprinoides), variasi konsentrasi bahan pada ketiga formulasi menghasilkan 

kekuatan untuk mengikat air atau Water Holding Capacity (WHC) yang berbeda pula.  
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Gambar 2. Perubahan Kadar Air Odeng Ikan Bulan-Bulan (Megalops cyprinoides) 

selama masa penyimpanan beku 9 hari. 

Berdasarkan Gambar 2 diperoleh hasil kadar air yang fluktuatif dari Hari Ke-0 (H0) 

hingga Hari Ke-9 (H9). Perlakuan P1 menunjukkan penurunan kadar air yang signifikan, 

yaitu dari 27,92% (H0) menjadi 16,83% (H9). Sebaliknya, perlakuan P2 dan P3 mengalami 

peningkatan kadar air yang fluktuatif selama masa simpan hingga akhir penyimpanan, 

masing-masing mencapai 45,38% dan 62,40% pada hari ke-9. Berdasarkan hasil tersebut 

jika dilihat dengan standar mutu komoditas olahan sejenis yaitu SNI 7757:2013 (Otak-

otak Ikan), batas maksimum kadar air yang dipersyaratkan adalah 60%. Berdasarkan data 

penelitian, produk dengan perlakuan P1 dan P2 secara konsisten memenuhi standar mutu 

karena nilainya berada jauh di bawah batas maksimum tersebut hingga akhir 

penyimpanan. Sementara itu, Formulasi 3 menunjukkan nilai yang melampaui ambang 

batas SNI pada Hari Ke-9 (H9) dengan capaian 62,40%. 

Fenomena peningkatan kadar air yang tinggi pada perlakuan P2 dan perlakuan P3 

ini sejalan dengan teori oleh Zhao et al., (2024) yang menyatakan bahwa penambahan 

bahan tambahan pati (dalam penelitian ini adalah tepung tapioka) berinteraksi dengan gel 

protein surimi sehingga meningkatkan water holding capacity, mengunci molekul air di 

dalam matriks adonan, dan menyebabkannya terukur sebagai kadar air yang lebih tinggi. 

Alasan di balik tingginya kadar air pada formulasi dengan takaran surimi yang lebih 

banyak (Perlakuan P2 dan P3) juga diperkuat oleh Pan et al., (2021) peningkatan proporsi 

surimi akan membentuk jaringan emulsi protein tiga dimensi yang lebih kuat untuk 

memerangkap air. Jaringan emulsi ini menyebabkan nilai WHC meningkat tajam selama 

penyimpanan beku meskipun takaran tepung tapiokanya lebih sedikit daripada perlakuan 

P1. Sebaliknya, penurunan kadar air yang drastis pada perlakuan P1 disebabkan oleh 

rendahnya takaran surimi dibandingkan dengan proporsi tepung yang terlalu tinggi. 

Kondisi ini mengakibatkan pembentukan gel protein tidak maksimal, sehingga 
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menurunkan nilai WHC. Akibatnya, air bebas di dalam produk mudah bermigrasi ke 

permukaan dan mengalami sublimasi akibat udara dingin freezer yang kering (freezer 

burn). 

 

Gambar 3. Proses Analisis Kadar Air Odeng Ikan Mengguakan Moisture Meter 

Selain faktor formulasi, terjadinya fluktuasi kenaikan angka kadar air yang hingga 

melampaui batas SNI pada perlakuan P3 secara teknis juga dipengaruhi oleh 

pembentukan kristal es pada permukaan luar produk selama pembekuan akibat 

kondensasi udara ruangan penyimpanan. Saat proses pencairan sampel (thawing) 

sebelum pengujian kadar air, kristal es yang meleleh tersebut terserap kembali ke dalam 

pori-pori kulit odeng, sehingga meningkatkan kadar air total yang terukur di cawan 

pengujian. Karakteristik kadar air yang tinggi pada perlakuan P3 berhubungan dengan 

hasil uji hedonik sebelumnya, di mana perlakuan P3 berhasil mempertahankan anyaman 

gel yang juicy, sehingga dinilai paling unggul pada parameter tekstur (8,5) dan rasa (8,2) 

oleh panelis meskipun berisiko memperpendek umur simpan jika melewati batas 60% 

terlalu lama. Kadar air merupakan parameter proksimat kritis yang memengaruhi tekstur 

dan daya awet produk akhir olahan berbasis ikan (Hajar et al., 2024).  

Kadar pH 

Berdasarkan gambar 4 hasil pengukuran selama penyimpanan beku, memiliki nilai 

pH dengan kadar keasaman yang hampir sama. Pada awal pengamatan hari ke-0 nilai pH 

semua perlakuan berada pada kisaran pH yang agak asam, yaitu antara 4,63 hingga 4,89. 

Tetapi saat memasuki hari ke-1, terjadi peningkatan yang sangat tinggi pada semua 

formulasi, dimana nilai pH naik sampai kisaran 6,02 hingga 6,44. Setelah peningkatan 

drastis di hari ke-1 nilai pH odeng untuk semua formulasi rata-rata stabil hingga hari ke-

9 dengan fluktuasi yang sangat kecil, yaitu berkisar antara ±0,3 satuan pH. Secara umum, 

perlakuan P1 konsisten mempertahankan nilai pH tertinggi pasca-pembekuan (rata-rata 
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6,27), diikuti oleh perlakuan P2 (rata-rata 6,20), dan perlakuan P3 dengan nilai pH paling 

rendah (rata-rata 6,08). 

 

Gambar 4. Perubahan Kadar pH Odeng Ikan Bulan-Bulan (Megalops cyprinoides) 

selama masa penyimpanan beku 9 hari. 

Berdasarkan gambar 4 hasil pengukuran selama penyimpanan beku, memiliki nilai 

pH dengan kadar keasaman yang hampir sama. Pada awal pengamatan hari ke-0 nilai pH 

semua perlakuan berada pada kisaran pH yang agak asam, yaitu antara 4,63 hingga 4,89. 

Tetapi saat memasuki hari ke-1, terjadi peningkatan yang sangat tinggi pada semua 

formulasi, dimana nilai pH naik sampai kisaran 6,02 hingga 6,44. Setelah peningkatan 

drastis di hari ke-1 nilai pH odeng untuk semua formulasi rata-rata stabil hingga hari ke-

9 dengan fluktuasi yang sangat kecil, yaitu berkisar antara ±0,3 satuan pH. Secara umum, 

perlakuan P1 konsisten mempertahankan nilai pH tertinggi pasca-pembekuan (rata-rata 

6,27), diikuti oleh perlakuan P2 (rata-rata 6,20), dan perlakuan P3 dengan nilai pH paling 

rendah (rata-rata 6,08). 

Jika dibandingkan dengan penelitian-penelitian terdahulu, nilai pH odeng ikan 

Bulan-bulan pada hari ke-1 hingga hari ke-9 ini berada dalam rentang pH yang normal 

bagi produk olahan ikan berbahan dasar surimi beku. Karakteristik pH yang berada pada 

kisaran 6,0 hingga 6,4 ini sejalan dengan beberapa penelitian yang sejenis. Menurut Malik 

et al., (2021) dan Saputra et al., (2025) bahwa nilai pH produk perikanan beku umumnya 

akan mengalami kenaikan perlahan atau bertahan pada tingkat yang mendekati netral 

selama masa penyimpanan beku. Secara ilmiah, lonjakan dan pergeseran nilai pH pasca-

pembekuan ini sangat dipengaruhi oleh perubahan fisikokimia pangan akibat suhu 

rendah. Proses pembekuan memicu terjadinya penataan ulang molekul air menjadi kristal 

es serta redistribusi zat terlarut (solute concentration) di dalam jaringan adonan 

(Nneoma et al., 2024). Fenomena ini, bersamaan dengan denaturasi protein yang 
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terinduksi oleh suhu dingin, menyebabkan perubahan pada muatan permukaan protein 

dan interaksi ion, yang pada akhirnya mengubah pH pangan tersebut secara keseluruhan. 

Selain itu, adanya kenaikan nilai pH yang relatif ringan dari hari ke-1 hingga hari 

ke-9 mengindikasikan terjadinya degradasi kimiawi awal pada protein daging ikan. 

Selama penyimpanan, enzim autolisis yang tersisa atau aktivitas kimiawi lambat mulai 

memicu pembentukan senyawa-senyawa basa volatil berantai pendek, seperti amonia dan 

senyawa amina lainnya (Malik et al., 2021) dan (Saputra et al., 2025). Selain itu, menurut 

penelitian (Perdio et al., 2022) rentang pH yang optimal untuk produk surimi berkisar 6 

hingga 7 dan berubah seiring lama penyimpanan beku. Dengan demikian meskipun terjadi 

fluktuasi dan pembentukan senyawa basa, nilai pH yang tetap terjaga di bawah angka 6,5 

hingga hari ke-9 menunjukkan bahwa laju kerusakan protein masih berjalan sangat 

lambat dan produk odeng ikan bulan-bulan ini masih berada dalam batas mutu yang baik 

serta aman. 

Terkait dengan nilai pH pada hari ke-0 yang terukur sangat asam (4,63–4,89), 

terdapat beberapa keterbatasan teknis yang perlu dipertimbangkan. Kondisi ini 

kemungkinan besar dipengaruhi oleh faktor teknik pengukuran di laboratorium serta 

tingkat homogenitas sampel adonan segar sebelum dibekukan. Pada kondisi segar (belum 

beku), emulsi antara daging ikan, tepung, dan bumbu belum sepenuhnya stabil dan 

mengikat secara matriks padat, sehingga distribusi asam-asam organik bebas dari daging 

maupun bahan tambahan rentan menumpuk pada titik sampling tertentu saat 

homogenisasi. Oleh karena itu, fluktuasi ekstrem pada H-0 ini dinilai kurang 

merepresentasikan kondisi kimiawi produk yang mapan. Data pengukuran dari hari ke-1 

hingga hari ke-9 dinilai jauh lebih valid dan mencerminkan kondisi nyata dari 

karakteristik serta stabilitas produk odeng beku selama penyimpanan. 

 

Gambar 5. Proses analisis kadar pH odeng ikan menggunakan pH meter  
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KESIMPULAN  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil uji hedonik 

menunjukkan tercapainya standar SNI yang berlaku dan tingkat penerimaan tertinggi 

pada formulasi P3 maka formulasi tersebut adalah formulasi terbaik dengan kriteria suka. 

Pada uji kadar air menunjukkan perbandingan hasil selama masa penyimpanan yang 

variatif pada tiap perlakuan. Formulasi P1 dan P2 memenuhi standar kelayakan kadar air 

SNI dibawah 60% sedangkan perlakuan P3 tidak memenuhi standar sehingga tidak 

direkomendasikan untuk penyimpanan beku dalam waktu lama. Sedangkan analisis uji pH 

seluruh formulasi stabil pasca-pembekuan di kisaran 6,02 hingga 6,44 yang 

mengindikasikan laju kerusakan berjalan lambat dan aman untuk dikonsumsi karena 

masih pada kisaran yang layak. 

SARAN 

Penelitian selanjutnya perlu dilakukan penyimpanan dalam waktu lebih lama 

untuk menganalisis perubahan kadar air dan pH pada produk odeng ikan Bulan-bulan 

(Megalops cyprinoides) sehingga dapat menjadi dasaran pengolahan produk berbasis ikan 

yang tahan lama di suhu beku dan disukai oleh panelis. 
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