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ABSTRAK 

 
Indonesia sebagai negara kepulauan terbesar didunia memiliki potensi sumberdaya 
perikanan yang besar. Salah satu hasil sumberdaya perikanan tersebut adalah ikan. Ikan 
merupakan produk bahan pangan yang mudah rusak atau mengalami deteriorasi bila tidak 
ditangani dengan tepat. Kesegaran ikan tentunya menjadi salah satu faktor penting untuk 
menentukan kualitas ikan. Banyak metode yang dapat digunakan untuk menjaga kesegaran 
ikan seperti pendinginan menggunakan es. Dengan perkembangan teknologi, saat ini telah 
beredar juga media pendingin alternatif sebagai pengganti es seperti ice gel. Ice gel 
merupakan media pendingin `yang tergolong sebagai phase change material (PCM). Material 
jenis ini memiliki kelebihan dalam jumlah kapasitas pendinginannya. Penelitian ini dilakukan 
untuk mengetahui kapasitas pendinginan ice gel yang ada di pasaran. Penelitian dilakukan 
dengan menggunakan ice box, ice gel, thermocouple, dan ikan sebagai bebannya. 
Eksperimen dilakukan dengan menyusun ice gel dan ikan secara bertumpuk di dalam ice 
box. Pengukuran temperatur dilakukan selama delapan jam. Selain temperatur ice box, 
temperatur internal ikan juga diukur di awal dan akhir pengukuran. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penggunaan ice gel dapat menurunkan dan mempertahankan 
temperatur penyimpanan ikan pada temperatur 5-6 °C dan rata-rata temperatur internal ikan 
pada 4,23 °C. 
 
Kata Kunci: Ice Gel, Pendinginan, PCM 
 
PENDAHULUAN 

Indonesia sebagai negara kepulauan terbesar tentunya memiliki potensi sumberdaya 
perikanan yang besar (Lasabuda, 2013). Potensi sumberdaya perikanan yang besar tersebut 
dapat menjadi salah satu sektor yang memberikan kontribusi pada perekonomian Indonesia. 
Kementerian Kelautan dan Perikanan melalui program industrialisasi kelautan dan perikanan 
dan mengusung konsep blue economy dapat menjadi pendorong peningkatan daya saing 
produk. Untuk meningkatkan daya saing produk, diperlukan pengetahuan dan pengalaman 
dalam menangani produk kelautan dan perikanan. Ikan sebagai salah satu produk kelautan 
dan perikanan yang sangat mudah rusak (perishabel goods) memerlukan penanganan yang 
cepat dan tepat (Masrifah dkk., 2015) (Tavares dkk., 2021). Teknik penanganan ikan segar 
juga mempengaruhi mutu mikrobiologis ikan. Seperti penelitian yang dilakukan oleh Pandit 
(Pandit, 2017) yang menunjukkan ada pengaruh penanganan ikan segar terhadap mutu ikan 
tongkol. 

Penanganan ikan segar yang sering dijumpai adalah pemberian es. Pemberian es ini 
bertujuan untuk menurunkan temperatur ikan dengan cepat hingga mencapai temperatur 
pendinginan atau mendekati 0°C (-1°C sampai 5°C) (Saputra, 2017). Penanganan ikan 
menggunakan es sebagai media pendingin termasuk metode yang mudah dan murah. 
Metode ini dapat dilakukan dengan mencampurkan ikan dengan butiran es. Kontak langsung 
antara permukaan ikan dan es menyebabkan terjadinya perpindahan panas dari ikan ke es. 
Dengan demikian, temperatur ikan akan menurun hingga mencapai temperatur pendinginan. 
Es digunakan untuk penanganan dikarenakan sifat-sifat es yang memenuhi sebagai media 
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pendingin. Menurut Adawyah (2007) es memiliki beberapa sifat antara lain: temperatur es 
tidak akan meningkat ketika berada pada dua fase (es dan air) sampai semua massa es 
mencair, Nilai kalor dari es dan campuran air-es tidak sama, masa simpan es tidak 
mempengaruhi kemampuan pendinginan es. 

Parameter lain yang mempengaruhi kecepatan proses pembusukan ikan adalah kadar 
air dalam penyimpanan yang tinggi (Bate & Bendall, 2010). Dengan demikian es yang telah 
mencair pun dapat mempengaruhi proses penurunan kualitas ikan. Saat ini terdapat alternatif 
yang berpotensi sebagai media pendingin yaitu Phase Change Material (PCM). PCM 
merupakan material yang berubah karakter fisiknya ketika menerima atau melepas kalor. 
PCM dapat berfungsi sebagai media pemindah panas maupun energy storage (Zhang dkk., 
2010). Saat ini, PCM yang banyak digunakan pada aplikasi Cold Thermal Energy Storage  
adalah air, karena air memiliki konduktivitas termal yang tinggi, begitu juga dengan kalor 
latennya (Sidik dkk., 2018). Penggunaan PCM dapat diaplikasikan pada berbagai bidang 
yang berkaitan dengan perpindahan panas dan energy storage. Pada bidang perikanan PCM 
juga dapat diimplementasikan seperti di bidang budidaya perikanan seperti yang diteliti oleh 
Gabriel dkk. (Zsembinszki dkk., 2013) dan pada rantai dingin (Valtýsdóttir dkk., 2010). Selain 
itu, penelitian mengenai penggunaan PCM untuk menjaga kesegaran ikan juga pernah 
dilakukan oleh Irsyad dkk (2021).  Berdasarkan uraian tersebut, maka penelitian ini dilakukan 
untuk mengetahui kemampuan pendinginan PCM yang beredar di pasar.  

  
METODE 

Eksperimen dilakukan dengan membuat set up peralatan yang terdiri dari ice box, 
thermafreeze ice gel, ikan Sunglir (Elagatis bipinnulata), thermocouple tipe K dengan probe. 
Arduino Mega 2560. Ice gel yang telah dibekukan selama 24 jam diletakkan pada dasar cool 
box. Diatas ice gel diletakkan beban pendingin berupa ikan Sunglir (Elagatis bipinnulata). 
Diatas ikan diletakkan lagi satu lapisan ice gel. Thermocouple diletakkan pada dasar ice box 
dan pada lapisan ikan. 

Pengujian dilakukan selama delapan jam. Pada awal pengujian, berat ikan dan 
temperatur internal ikan diukur. Temperatur ikan diukur menggunakan thermo digital 
thermometer dengan skala temperatur -50-300°C dan akurasi kurang lebih 0,5°C. Setelah 
temperatur ikan diukur, ikan diletakkan sesuai susunan set up eksperimen. Selama delapan 
jam pengujian, temperatur pendinginan dicatat setiap 15 menit. Setelah delapan jam, 
temperatur internal ikan diukur kembali.  

 

 
Gambar 1. Set up eksperimen. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil pengukuran temperatur yang diambil selama 8 jam pembebanan pada cooler box 

dapat digunakan sebagai representasi kemampuan pendinginan atau kapasitas pendinginan 
ice gel. Hasil pengukuran tersebut dapat dilihat pada Gambar 2. 

 
Gambar 2. Distribusi temperatur selama 8 jam pengambilan data. 

 
Gambar 2 menunjukkan penurunan temperatur secara drastis pada bagian dasar dan 

tengah cooler box. Pada bagian tengah atau bagian beban pendinginan diletakkan, 
temperatur menurun hingga 3,75 °C. Hal ini menunjukkan bahwa ice gel memiliki 
kemampuan pendinginan yang cepat. Temperatur pendinginan ini cenderung stabil selama 8 
jam pengambilan data. Pada dasar cooler box yang merepresentasikan temperatur ice gel, 
menunjukkan temperatur yang stabil hingga menit ke 285. Temperatur yang stabil ini 
menunjukkan bahwa beban kalor dari ikan menyebabkan perubahan fase pada ice gel.  
Setelah pengambilan data berjalan selama 285 menit, temperatur dasar cooler box 
mengalami kenaikan temperatur. Kenaikan temperatur ini menunjukkan bahwa ice gel telah 
berubah fase, sehingga penambahan beban kalor yang diterima oleh ice gel akan 
menyebabkan peningkatan temperatur ice gel. 

 
Gambar 3. Temperatur internal sampel. 

Selain temperatur ruang pendinginan, pengujian temperatur juga dilakukan pada 
temperatur internal ikan. Rata-rata temperatur internal ikan pada akhir pengambilan data 
adalah 4,23°C.  Temperatur internal ikan untuk masing-masing sampel yang diambil dapat 
dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 4. Kondisi ikan (a) sebelum dan (b) sesudah penyimpanan. 

 
Gambar 4 menunjukkan kondisi ikan sebelum dan sesudah penyimpanan dengan 

menggunakan ice gel. Berdasarkan hasil pengamatan, tidak terdapat perubahan yang drastis 
pada kondisi ikan. Warna kulit ikan, mata ikan, dan tekstur daging ikan tidak mengalami 
banyak perubahan. 
 
KESIMPULAN 

Pengamatan yang dilakukan pada perubahan temperatur ruang pendinginan dengan 
memanfaatkan ice gel, temperatur internal ikan, dan kondisi ikan secara fisik menunjukkan 
bahwa penggunaan ice gel pada cooler box dengan beban ikan suru seberat 1.010 gram 
dapat menjaga temperatur pendinginan pada temperatur 4,23°C selama delapan jam. Dari 
hasil pengamatan juga dapat diketahui bahwa ice gel mencair seluruhnya pada menit ke 285.  
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