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PENGARUH PENGUNAAN DAUN PISANG SEBAGAI PEMBUNGKUS
TERHADAP KUALITAS IKAN CAKALANG ASAP

Muhamad Asrar, Ety Yuni Ristanti
Dosen Poltekkes Kemenkes Maluku

Abstrak

Produksi ikan cakalang yang sangat banyak mencapai 6.452 ton, mendorong produsen untuk
mengolah ikan tersebut. Pemanfaatan hasil perikanan untuk daya simpan yang lebih lama,
maka pengasapan dan pembekuan merupakan dua dari beberapa bentuk pengolahan hasil
perikanan yang dilakukan di Kota Ambon. Produksi ikan asap telah mencapai angka 3.310 ton
pada tahun 2012, tertinggi dalam kurun waktu lima tahun terakhir. Penjual ikan cakalang asap
di kota Ambon biasanya membungkus ikan asap dengan menggunakan daun pisang agar awet.
Namun sampai sekarang belum ada penelitian tentang kualitas ikan cakalang asap yang
dibungkus dengan daun pisang, Schingga penclitian ini diharapkan dapat memberikan
informasi baru tentang kualitas ikan cakalang asap yang dibungkus dengan daun pisang.

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh penggunaan daun pisang sebagai

pembungkus terhadap kualitas ikan cakalang asap

Penelitian ini merupakan perelitian eksperimen dengan desain pre-post test design. Tempat
penelitian di laboratorium gizi dan kimia Poltekkes Kemenkes Maluku serta Balai Teknik
Kesehatan Lingkungan (BTKL). Analisis yang digunakan adalah uji paired t test untuk
mengetahui perubahan kadar protein, jumlah bakteri, pada awal dan akhir penyimpanan. Uji
independent t test untuk mengetahui perbedaan perubahan kadar protein dan jumlah bakteri
pada ikan cakalang asap yang dibungkus daun pisang kepok muda dan daun pisang kepok tua.
Data hasil uji organoleptik dianalisis menurut statistik nonparametrik dengan menggunakan uji

Man-Whitney dan Wilcoxon
Hasil penelitian menunjukkan tidak ada

pengaruh daun pisang muda dan tua sebagai

pembungkus terhadap perubahan kadar protein, perfumbuhan kapang dan uji organoleptik
(warna, aroma, rasa dan tekstur) ikan cakalang asap. Ada pengaruh penggunaan daun pisang

kepok muda dan tua sebagai pembungkus terhadap

pertumbuhan jumlah bakteri (p < 0.05).

Kesimpulan ada pengarch penggunaan daun pisang muda dan tua sebagai pembungkus
terhadap pertumbuhan bakteri. Dari hasil penelitian dapat disarankan bagi pedaganag ikan
cakalang ikan asap untuk menggunakan daun pisang kepok tua sebagai pembungkus.

Kata kunci : Daun pisang, ikan cakalang asap, kadar protein, bakteri, kapang, organoleptik

PENDAHULUAN

kan merupakan sumber daya

perairan yang cukup banyak di

Indonesia. Sifat ikan yang highly
perishable menuntut para nelayan dan para
pengumpul agar dapat mempertahankan
kesegaran serta menjaga mutu dan
keawetan ikan. Salah satu upaya yang dapat
dilakukan untuk mempertahankan keawetan
ikan yaitu dengan melakukan pengolahan
baik secara modern maupun tradisional.
Pengolahan  ikan  secara  tradisional

umumnya didasarkan pada pengurangan
kadar air produk yang dapat menghambat
pertumbuhan mikroorganisme. Proses ini
dapat menghambat jumlah dan aktivitas
mikroorganisme, sehingga masa simpan
produk dapat diperpanjang (Irianto dan
Giyatmi, 2009).

lIkan merupakan sumber protein
hewani. Kualitas protein ikan tergolong
sempurna (protein lengkap), mengandung
semua asam amino esensial dengan jumlah
yang mencukupi kebutuhan tubuh. Daging
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ikan  mudah  mengalami  kebusukan
dibandingkan  daging sapi, terutama
disebabkan terjadinya otolisis secara cepat
oleh enzim-enzim ikan. Berbagai  faktor
mempengaruhi kecepatan kebusukan pada
ikan, diantaranya spesies ikan, kandungan
mikroorganisme pada ikan segar, kondisi
ikan pada saat ditangkap, suhu selama
penanganan, penyimpanan dan penggunaan
bahan pengawet (Sediaoetama A., 1999).
Kota Ambon merupakan salah satu
daerah yang memiliki potensi ikan cakalang
yang cukup banyak, hal ini ditunjang dari
letak geografis lota Ambon yang dikelilingi
oleh laut. Data statistik kota Ambon tahun
2013 menunjukkan bahwa perkembangan
dan nilai produksi perikanan kota ambon
selalu mengalami peningkatan. produksi
ikan 19.920 ton pada tahun 2007 terus
meningkat hingga menjadi 31.785 pada
tahun 2012. Produksi ikan cakalang
mencapai 6.452 ton. peningkatan produksi
hasil perikanan tidak lepas dari peranan
para nelayan di kota ambon. Hal ini dapat
dilihat dari banyaknya rumah tangga
perikanan, perahu yang dimiliki para
nelayan dan perahu kapal penangkapan ikan
yang terus mengalami peningkatan dari
tahun ke tahun.

Produksi ikan cakalang yang sangat
banyak, mendorong produsen untuk
mengolah ikan tersebut. Pemanfaatan hasil
perikanan untuk daya simpan yang lebih
lama, maka pengasapan dan pembekuan
merupakan dua dari beberapa bentuk
pengolahan hasil perikanan yang dilakukan
di kota ambon. Produksi ikan asap telah
mencapai angka 3.310 ton pada tahun 2012,
tertinggi dalam kurun waktu lima tahun
terakhir. Di kota ambon ikan cakalang
adalah ikan primadona, tertinggi nilaj
produksinya dan terbanyak yang diolah
secara diasapkan (BPS, 2013).

Pengasapan bahan pangan, khususnya
ikan merupakan salah satu teknologi
pengolahan tertua yang dilakukan secara
tradisional. Pengasapan merupakan salah
satu cara pengawetan bahan pangan dengan

kadar air dap

kan

stode  menurun

m‘:l sendapkan senyawa P sagawel e,
menge asam benzoat) dari sumber

. id dan ;
asap. | dari pengasapan dapat menekan
berasa cbabkan oleh proses

kan yang dis _
Ie)slzl:rzl:lilnjs dan aktivitas mikroba. Menurut
Margono dkk (2000) proses pengasapan

isional ~ meliputi  proses

:Zza;gaamn:;fiemudian dilanjutkan dengan

engasapan.
prosesll)enggasa;’an melrupakan_

: wa volatil pada ikan yang
penetrasi senya
dihasilkan dari pembakaran kayu (Palm ez
al., 2011). Selain untuk mengawetkan,
pengasapan berfungsi memberi aroma Serta
rasa yang khas pada daging 1kan:
Pengasapan juga dapat rpembunuh bakteri
dan daya bunuh dari asap tersebut
tergantung pada suhu pengasapan dan lama
pengasapan (Sanger G., 2010). Menurut
Abolagba dan Igbinevbo, 2010 dan
Kumolu-Jihnson ef al, 2010 dalam Isamu
KT, et al., 2013 bahwa umur simpan ikan
asap yang lama karena aktivitas anti
bakteri, menghambat aktivitas enzimatis
pada ikan sehingga dapat mempengaruhi
kualitas ikan asap.

Masa simpan ikan asap pada
penyimpanan suhu kamar hanya sekitar satu
minggu saja. Dalam usaha memperpanjang
masa simpan produk olahan tradisional
termasuk‘ ikan asap, beberapa faktor yang
perlu  diperhatikan antara lain adalah
kesegaran ikan, peralatan untuk mengolah,
metode pengolahan, cara pengemasan hasil
Oléha“ dan suhu selama penyimpanan
(Rieuwpassa F dan Heruwati S, 2013).
sk 111]1{:: Cal}‘{ala“g'asap sangat diminati
o yarakat baik yang berasal dari
Peniual il?;a“ll'uﬂ luar darj ‘luar Ambon.
biasanya m“ Cz;)ka]ang asap di kota Ambon
menggunakaem L]'“gkus ikan asap dengan
N, sqn daun  pisang agar awet.
penelitian (tmpal sckarang belum  ada
asasS Wi entang kualitas jkan cakalang

ol & dlb“ngklls dengan daun isang.
Sehingga penelji; tertari PRRE e
arik untuk meneliti

proses
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pengaruh penggunaan daun pisang sebagai

pembungkus  terhadap  kualitas  ikan
cakalang asap. Penelitian ini sebagai
pembungertujuan untuk mengetahui

pengaruh penggunaan daun pisang scbagai
pembungkus  terhadap kualitas  ikan
cakalang asap.

METODE

Penclitian yang digunakan dalam
penelitian ini adalah eksperimen dengan
desain pre post test design. Subyek
penelitian adalah ikan cakalang segar
dengan berat rata-rata 1 kg/ekor. Ikan
tersebut diperoleh dari hasil tangkapan
nelayan Galala. Masing-masing perlakuan
sebanyak 15 ekor ikan. Penelitian ini terdiri
dari dua tahap yaitu penelitian pendahuluan
dan penelitian  utama. Penelitian
pendahuluan diawali dengan pembuatan
ikan cakalang asap kemudian dilakukan
penyimpanan suhu ruang  untuk
menentukan batas umur simpan ikan
cakalang asap masih layak dikonsumsi.
Penelitian utama  dilakukan  dengan
pembuatan ikan cakalang asap kemudian
menganalisis kadar protein, kapang, jumlah
bakteri dan uji organoleptik (warna, rasa,
aroma dan tekstur) sebelum dibungkus daun
pisang dan setelah dibungkus daun pisang
kepok muda dan tua selama 3 hari. Data
hasil penelitian dianalisis dengan Uji
independet t test dan uji Man- Whitney.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Protein o
Pemeriksaan kadar protein dilakukan

sebelum dibungkus daun pisang muds.l dan
tua serta setelah dibungkus daun pisang

Muhamad Asrar, Ety Yuni Ristanti

muda dan tua selama 3 hari. Hasil analisis
kadar protein disajikan pada tabel 1.

Protcin adalah sumber asam-asam
amino yang mengandung unsur-unsur C, H,
O, dan N yang tidak dimiliki oleh lemak
dan karbohidrat (Winarno 2008). Kadar
protein ikan cakalang asap sebelum
dibungkus daun pisang muda dan tua
berkisar antara 28,37% - 34,20% dan
setelah dibungkus daun pisang muda
selama 3 hari kadar proteinnya berkisar
antara 28.50% - 34,40% sedangkan ikan
cakalang asap yang dibungkus daun pisang
tua berkisar antara 28,33% - 34,00%.
Berdasarkan hasil uji statistik menunjukkan
bahwa sebelum penyimpanan, tidak ada
perbedaan kandungan protein antara ikan
cakalang asap yang dibungkus daun pisang
muda dengan daun pisang tua (p> 0.05) dan
tidak ada perbedaan perubahan kandungan
protein ikan cakalang asap yang dibungkus
daun pisang muda dan tua (p>0.05).

Hasil bahwa kadar protein ikan gabus
asap cenderung menurun setelah dilakukan
penyimpanan.  Hal  tersebut  diduga
disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme
yang memanfaatkan  protein  untuk
metabolisme. Sedangkan hasil penelitian
Nusaibah at al, (2014) menunjukkan
perbedaan metode pengasapan tungku dan
asap cair selama penyimpanan memberikan
pengaruh yang nyata (P< 0,05) terhadap
kadar protein ikan manyung asap namun
tidak terdapat interaksi antara kedua
perlakuan tersebut. Protein daging bersifat
tidak stabil dan mempunyai sifat dapat
berubah (denaturasi) dengan berubahnya
kondisi lingkungan (Georgiev et al. 2008).

Tabel 1

Rata-rata kadar prot

ein pada pada ikan cakalang yang dibungkus daun pisang muda dan tua

S S
Dibungkus daun pisang

i da
______'__!132._-———,———
Kualitas e

Perubahan

Dibungkus daun pisang tua
perubahan

0 hari 3 hari

0 hari
Kadar 31.05+1.78 30.99+1.78

0.15+£0.12

31.11£1.77 3108176 0.09+0.11

Protein

—
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Pemanasan  dapat  menyebabkan
terjadinya  reaksi-reaksi  baik  yang
diharapkan maupun yang tidak diharapkan.
Reaksi-reaksi tersebut diantaranya adalah
denaturasi, kehilangan aktivitas enzim,
perubahan kelarutan dan hidrasi, perubahan
wama dan pemutusan ikatan peptida.
Perlakuan pemanasan pada suatu bahan
pangan, menyebabkan protein terkoagulasi

daun pisang tua selama 3 hari sebesar 6,69

x 10°.

Berdasarkan hasil uji statistik menunjukkan

a tidak ada perbedaan jumlal:. bakter
E::H:! iqknn cakalang asap sebelum dibungkyg
daun pisang muda dan tua (p > 0.05),
Terdapat perbedaan jumlah baktfan pada
ikan cakalang asap antara yang dibungkus

daun pisang muda dan tua (p < 0.05) dan
jumlah

(Winamo 2008). terdapat perbedaan _perubahan ,
Penelitian Emawati, (2012) bakteri pada ikan cakalang asap antara yang

menunjukkan Zat-zat protein dalam daging
ikan semakin kompak, jaringan daging ikan
asap menjadi kuat. Hal ini kemungkinan
menyebabkan suhu penyimpanan tidak
begitu berpengaruh terhadap kualitas fisik
ikan asap karena masih adanya unsur-unsur
kimia asap yang terdapat pada ikan

dibungkus daun pisang muc}a dan tua
Salah satu kelompok jasad renik yang

sangat penting berhubungan depgan bahan
pangan Yyaitu bakteri. Apabila bakteri
tumbuh dan berkembang biak dalam bahan
pangan sampai jumlah yang sangat tinggi
dapat mengakibatkan kerusakan pangan
yaitu menimbulkan bau busuk, lendir,

cakalang asap itu sendiri, sehingga
penyimpanan yang dilakukan tidak asam, perubahan warna, pembentukan gas,
berpengaruh sccara nyata pada ikan dan perubahan-perubahan lain yang tidak

cakalang asap. (Sutoyo,1986 dalam Azhri
H, 2012).

Bakteri

diinginkan. Bakteri perusak pangan sering
tumbuh dan menyebabkan kerusakan pada
bahan pangan yang mempunyai kandungan
protein tinggi seperti ikan.

Pemeriksaan terhadap bakteri pada ikan Mikrobiologis keberadaan mikroba
cakalang asap  dilakukan  sebelum dalam produk ikan selais asap digunakan
dibungkus daun pisang dan setelah sebagai parameter kebusukan untuk melihat

tingkat kemunduran mutu produk dan

dibungkus daun pisang muda dan tua
selama 3 hari penyimpanan.

Tabel 2 menunjukkan bahwa rata-rata
jumlah bakteri pada ikan cakalang asap
sebelum dibungkus daun pisang muda
sebesar 5,76 x 10% dan setelah dibungkus
daun pisang muda selama 3 hari sebesar
3,33 x 10* sedangkan pada ikan cakalang
asap sebelum dibungkus daun pisang tua
sebesar 5,23 x 10* dan setelah dibungkus

tingkat kelayakannya untuk dikonsumsi.
Hal ini disebabkan oleh kerusakan
mikrobiologis merupakan bentuk kerusakan
yang banyak merugikan serta kadang-
kadang berbahaya terhadap kesehatan
manusia, karena racun yang diproduksi,
penularan serta penjalaran kerusakan yang
cepat (Muchtadi, 2008).

Tabel 2
Rata-rata jumlah bakteri pada ikan cakalang asap yang dibungkus daun pisang muda dan tua

Dibungkus daun pisang

Kualitas muda perubahan Dibungkus daun pisang tua crubalisit
e 0 hari 3 hari 0 hari 3 hari J

umla 2 4 4 S
M 5,76 x 10 333x 10" 3,27x10 523 x 10° 6.69 x 10° 6.16 X 10°
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Penelitian Azri H. (2012)
menunjukkan pertumbuhan mikroba pada
ikan asap yang disimpan pada suhu ruang
pada hari ke-0 berbeda nyata dengan
penyimpanan dari ke-5, 10, 15 dan 20
(P<0,05). ._lumlah mikroba  makin
berta‘mbah seiring dengan lamanya waktu
penyimpanan, dan terdapat perbedaan
jL}rr_llah bakteri pada ikan asap yang
dlslmpa_n.pada suhu ruang dengan ikan asap
yang disimpan pada suhu kulkas (10°C).
Jumlah mikroba pada ikan asap yang
d?simpan pada suhu ruang lebih banyak
dibandingkan ikan asap yang disimpan pada
suhu kulkas.

Faktor suhu merupakan faktor yang
sangat berpengaruh terhadap pertumbuhan
dan perkembangan bakteri atau mikroba
(Kadir, 2004). Suhu dan lama penyimpanan
memberikan  pengaruh  pada  jumlah
kandungan mikroba ikan asap. Peningkatan
jumlah mikroba ini terjadi karena tidak ada
yang dapat menghambat  pertumbuhan
mikroba pada suhu ruang. Mikroba
tersebut dapat terus berkembang biak,
sehingga jumlahnya akan meningkat selama
bahan melalui masa penyinipanan (Forsythe
and Hayes, 1998).

Berdasarkan persyaratan mutu yang
dikeluarkan  oleh Badan Standarisasi
Nasional Indonesia (SNI 01 — 2725 —1992)
bahwa jumlah bakteri maksimum ikan asap
adalah 5 X 10° koloni /gram. Jumlah sel
mikroba pada suhu rendah akan lebih
sedikit jika dibandingkan dengan suhu yang
lebih tinggi. Penggunaan suhu rendah
mempunyai pengaruh
proses kimiawi,
mikrobiologis yaitu mampu menghaml?at
atau mencegah reaksi kimia, aktivitas enzim
dan mikroorganisme (Suryo, 2005). Ikan
asap disimpan dalam ruangan yang
terlindung dari penyebab-penyebab yang
dapat merusak atau menurunkan mutu

produk misalnya panas, insckta dan
binatang pengerat. Kelembaban udara

ruangan dijaga serendah mungkin, untuk
memperpanjang daya simpan pada ruang

terhadap proses-
enzimatis dan

M
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?lli:ngan suhu dingin atau beku (SNI, 2009)
an asap yang disimpan pada suhu :
mampu s

; menghambat pertumbuhan
mikroba, maka mikroba akan membutuhkan
waktu yang cukup lama untuk tumbuh dan
bcrkc-:mbang, dan scbaliknya apabila suhu
penyimpanan cukup menunjang, maka
dalam waktu singkat mikroba dapat tumbuh
dan berkembang dengan cepat (Kadir
2004). Menurut  Nurul LH (2005):
l:ﬂlkfﬂbiﬂ yang sering mengkontaminasi
ikan adalah Escherichia coli, Salmonella,
Vibrio cholerae, Enterobacteriacea.

Kapang

Pengasapan menyebabkan penurunan
kadar air dan naiknya kadar garam,
sehingga ikan asap cenderung kering.
Dalam kondisi inilah jamur dan kapang
dapat tumbuh karena suka keadaan yang
kadar aimya rendah. Pertumbuhan jamur
pada ikan asap dapat menyebabkan
terjadinya perubahan bau menjadi tengik
dan perubahan tekstur. Tetapi pada
pemanasan yang kurang sempurna (panas
ringan) dan penanganan yang keliru,
Clostridium botulinum bisa tetap ada. Spora
lebih tahan terhadap pengasapan ini jika
pemanasan dilakukan secara singkat dengan
suhu yang rendah.

Berdasarkan hasil pengamatan bahwa
tidak ditemukan kapang pada ikan cakalang
asap sebelum dibungkus daun pisang muda
dan tua Setelah dibungkus daun pisang
muda dan tua selama 3 hari ~ mulai
ditemukan pertumbuhan kapang namun
dalam jumlah sedikit. Hasil uji statistik
menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan
kapang pada ikan cakalang asap sebelum
dibungkus daun pisang muda dan tua
(p>0,05). Dan tidak terdapat perbedaan
pertumbuhan kapang pada ikan cakalang
asap antara yang dil;l.)mgkus daun pisang

a dan tua (p > 0.05).
muaPenelitiarEpHusain D. et a!.,l (501:1:2

. i e
pada pnyimpanan {1 COLC g
ada kapang yang tum uh p L
asap pada setiap kemasan.
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penyimpanan selama 4 hari jumlah kapang
tertinggi pada kemasan kertas krafi yakni
9,7 x 10 koloni per gram dan terendah pada
kemasan daun lontar dan plastic
polyethylene yaitu 9,3 x 10 koloni per gram.
Pada penyimpanan selama 8 hari kapang
tertinggi ada kemasan kertas kraft yakni
62,4 x 10 koloni per gram dan terendah
pada kemasan daun lontar yakni 31,2 x 10
koloni per gram. Diantara ketiga jenis
kemasan yang digunakan untuk
penyimpanan selama selang waktu 0 — 8
hari, jumlah kapang tertinggi pertama pada
kemasan kertas, kemudian kedua pada
kemasan plastic polyethylene dan ketiga
pada kemasan daun lontar.

Menurut Winamo, (1997)
pertumbuhan mikroorganisme tidak pernah
terjadi tanpa adanya air. Aktivitas air atau
aw  sangat  berpengaruh  terhadap
pertumbuhan mikroba seperti kapang. Hal
ini yang diduga terjadinya peningkatan
jumlah kapang pada ikan cakalang asap.
Kadar air dalam bahan pangan atau
makanan dapat berupa air terikat secara
fisik maupun kimia serta dalam bentuk air
bebas. Air bebas itulah yang akan banyak
mempengaruhi aw dari pangan oleh
moisture sorption isotherm dan kemampuan
hidup mikroba.

Menurut Syarief et al., (1989) dalam
Husain D et al., 2013, bahan kemas yang
mempunyai kemampuan dalam menahan
serangan mikroba, hal ini ditentukan oleh
ada tidaknya lubang-lubang yang sangat
kecil pada permukaannya. Dilihat dari
pertumbuhan kapang yang pada ikan
cakalang asap pada penyimpanan 3 hari
diduga karena daun pisang tidak dapat
melindungi ikan cakalang asap secara
sempurna, masih terdapat bagian yang
terbuka. Menurut Winarno dan Jenie dalam
Husain at al., (2013) mengemukakan
bahwa potensi terbesar bagi mikroba untuk
tumbuh terutama kapang pada permukaan
kemasan adalah bila permukaan-permukaan
kemasan dalam keadaan lembab. Penyebab

tumbuhnya kapang sangat dipengaruhi oleh
kadar air pada ikan cakalang asap.

Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik  dilakukan

untuk  mengetahui karakteristik  ikan
cakalang asap yang dilakukan ol.eh 20
panelis dengan menggur.lakan panca indera,
Uji organoleptik pada ikan ca!cale'mg asap
dinilai berdasarkan pada criteria yaitu
warna, aroma, rasa dan tekstur.

Rata-Rata Nilai Organoleptik (warna)

4 .66 3.65 361 3.62
as | mos ;
3
225
& 2 rz daun pisang
= da
O 15 L
s m daun pisang
z tua
0.5
0
Sebelum setelah dibungkus
dibungkus
Gambar 1.

Rata-Rata Nilai Warna lkan Cakalang asap

Warna berperanan penting dalam
penerimaan makanan, serta dapat memberi
petunjuk mengenai perubahan kimia dalam
makanan. Fennema (1996) dalam Ernawati
(2012) menambahkan, warna menjadi
atribut  kualitas yang paling penting.
Meskipun suatu produk bernilai gizi tinggi,
rasa enak dan tekstur baik, namun jika
wama kurang menarik membuat produk
tersebut kurang diminati.

_ Hasil penelitian menunjukkan bahwa
nilai rata-rata organoleptik/mutu hedonik
te:rhadap warna ikan cakalang asap yang
dibungkus daun pisang muda maupun tua
mengalami peénurunan mutu selama
penyimpanan. Nilai rata-rata warna untuk
ikan cakalang asap sebalum dibungkus
daun pisang muda dan tua adalah 3.66 dan
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365 yang termasuk kategori suka,
Sedangkan setelah dibungkus daun pisang
muda sebesar 3,61 dan yang dibungkus
daun pisang tua adalah 3.62 (kategori suka).

Berdasarkan  hasil  uji  statistic
menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan
warna ikan cakalang asap sebelum
dibungkus daun pisang muda dan daun
pisang tua (p > 0.05) dan tidak ada
perbedaan yang signifikan warna ikan
cakalang asap setelah dibungkus daun
pisang muda dan tua (p>0.05).

Penelitian Haras A, (2004) dari hasil
uji organoleptik terhadap warna fillet ikan
cakalang asap, dua perlakuan memiliki nilai
terbaik yakni perlakuan dengan konsentrasi
asap cair 2,0% dengan lama perendaman 15
menit memiliki nilai rata-rata 5,73 (agak
suka), perlakuan konsentrasi asap cair 2,0%
dengan lama perendaman 10 menit
memiliki nilai rata-rata 5,04 (agak suka).
Nilai rata-rata terendah Pada perlakuan
konsentrasi asap cair 0,5% dengan lama
perendaman 5 menit yakni 3.00 (agak tidak
suka). Berdasarkan wuji Kruskal Wallis
menunjukka ada perbedaan rata-rata
diantara kedua belas sampel yang diuji.
Sedangkan penelitian Rieuwpassa F dan
Heruwati E.S, (2013) rata-rata skor
penampakan ikan tongkol asap pada
perlakuan non vakum yang disimpan dalam
suhu kamar menunjukkan penurunan mutu
dengan laju yang paling cepat. Penurunan
mutu terutama tampak pada penampakan
produk yang menjadi kusam dan pucat,
yang  kemungkinan  sebagai  akibat
teroksidasinya asam lemak tak jenuh yang
terjadi selama penyimpanan.

Menurut Afrianto dan Liviawati (1989)
dalam Lombongadil at al., (2013), zat-zat
kimia yang dihasilkan dari pembakaran
bahan bakar dalam proses pengasapan dapat
memberikan warna kuning keemasan dan
dapat memberikan daya tarik pada
konsumen. Lebih  lanjut  dikatakan
Moeljanto (1992) dalam Lombongadil, at
al., (2013), warna yang dikehendaki oleh
konsumen sebagai warna ideal dari ikan

Muhamad Asrar, Ety Yuni Ristanti

hasil proses pengasapan adalah warna emas

kecoklatan, Pengasapan bertujuan untuk
mcmb(frikan warna scrta rasa yang khas
pada .|kan, schinggga dapat dinyatakan
semakin lama ikan diasapi maka semakin
banyak jumlah zat-zat dalam asap yang

dﬁerima sesuai dengan produk akhir yang
diinginkan,

Aroma

Rata-Rata Nilai Organoleptik (Aroma)

4 3.65 3.62 352 3.57

3.5
£ 2
)
'E 2.5
% 2 daun pisang
015 muda
=
z

B daun pisang
tua

Sebelum dibungkus setelah dibungkus

Gambar 2.
Rata-Rata Nilai Aroma Ikan Cakalang Asap

Pengujian  ini  bertujuan  untuk
mengetahui tingkat pembedaan konsumen
terhadap atribut mutu aroma ikan cakalang
asap. Bau atau aroma dapat didefinisikan
sebagai sifat-sifat bahan makanan yang
memberikan kesan pada sistem pernafasan
atau dengan kata lain aroma merupakan
sifat-sifat produk yang dirasakan oleh
penciuman (Purnama Darmadji, 2002).
Aroma merupakan salah satu faktor
pendukung cita rasa yang menentukan
kualitas suatu produk. Aroma juga
merupakan salah satu indikator untuk
menentukan  tingkat penerimaan suatu
produk oleh konsumen. Menurut De mann
(1989) dalam Atmaja AXK, (2009),
pengujian aroma dalam suatu produk baru
dianggap penting karena cepat memberikan
hasil penilaian terhadap produk terkait
diterima atau tidaknya suatu produk.
Timbulnya aroma atau bau ini karena zat
bau tersebut bersifat volatile (mudah
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menguap), sedikit larut air dan lemak.
Bahkan Bambang Kartika dkk (1988)
dalam Atmaja A.K, (2009) menyatakan
bahwa aroma juga dapat dipakai sebagai
suatu indikator terjadinya kerusakan pada
produk, misalnya akibat dari pemanasan
atau cara penyimpanan yang kurang baik
ataupun adanya cacat (off flavour) pada
suatu produk. Aroma yang dinilai dalam
penelitian ini merupakan aroma asap yang
timbul karena pengaruh penambahan asap
cair.

Data nilai uji pembedaan aroma ikan
cakalang asap yang diberikan oleh panelis
ditunjukkan pada gambar 2 menunjukkan
bahwa rata-rata nilai aroma ikan cakalang
asap sebelum dibungkus daun pisang muda
dan tua adalah 3,65 dan 3,62 (kategori
suka) sedangkan setelah dibungkus daun
pisang muda yaitu 3.52 dan yang dibungkus
daun pisang tua yaitu 3,57 (kategori suka).
Berdasarkan hasil uji statistic menunjukkan
bahwa tidak ada perbedaan aroma ikan
cakalang asap sebelum dibungkus daun
pisang muda dan daun pisang tua (p >
0.05), dan tidak terdapat perbedaan aroma
ikan cakalang asap setelah dibungkus daun
pisang muda dan tua (p>0.05).

Bau yang timbul pada produk
disebabkan oleh gabungan bau yang
dimiliki oleh masing-masing senyawa yang
ada pada asap seperti senyawa formaldehid
dari asap yang mempunyai fungsi
deodorant dan senyawa phenol mempunyai

sifat sebagai senyawa aromatis, sehingga
tersebut

interaksi senyawa-senyawa
memberikan bau yang khas.

Penelitian Joesidawati M.I, (2008)
berdasarkan  analisa  sidik  ragam

menunjukkan bahwa lama pengasapan
berpengaruh sangat nyata terhadap bau ikan
asap. Rata-rata nilai bau adalah sebagai
berikut : pengasapan panas (A) diperoleh
nilai 6.55, dingin (B) 5.55. Nilai rata-rata
rupa pada tiap level lama penyimpanan
adalah sebagai berikut lama penyimpanan 0
hari (a) diperoleh nilai 5.3, 3 hari (b) 5.45, 6
hari (c) 5.25, 9 hari (d) 4.85. Dari nilai di

iukkan bahwa penurunan nilaj
Etas me'[?l-(lzj dilakukan penyimpanan
us.cld tatis (C) 5.6 dan cair (D) 5.35,

.clektros :
tcruli/l(::;urut Girard (1992) dalam Atmaja

AK., (2009), aroma asap yang tefb;ntuk
sebagian besar dipengaruhi oleh 1113 anya
senyawa fenol dan kz}rboml serta sebagian
kecil juga dipengaruhi oleh asam. Senyawa
fenol yang berperan dalam pcmbcptykan
aroma asap adalah siringol. Sl_l‘mgol
merupakan merupakan ‘kox'npor_len dari fenol
yang memiliki titik didih tinggt.

Rasa
Rata-Rata Nilai Organoleptik (Rasa)
4 3.66 3.67 245 3.49
35 e
Z 3
§ A iz daun pisang
o 2 muda
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® 1 ® daun pisang
2 0.5 tua
0
Sebelum setelah
dibungkus dibungkus
Gambar 3.

Rata-Rata Nilai Rasa Ikan Cakalang Asap

Rasa merupakan rangsangan syaraf
yang dihasilkan oleh bahan makanan yang
masuk ke dalam mulut. Rasa terbentuk dari
sensasi yang berasal dari perpaduan bahan
pembentuk dan komposisinya pada suatu
produk makanan yang ditangkap oleh
indera pengecap. Rasa merupakan salah
satu pendukung cita rasa yang mendukung
kualitas suatu produk. Cita rasa sendiri
didefinisikan oleh Hall ( 1968) Atmaja AK.,
(2_(?09) sebagai rangsangan  yang
ditimbulkan oleh bahap yang dimakan,
terutama dirasakan olep indera pengecap
dan pembauy, juga rangsangan lain seperti

perabaan dan penerimaan derajat panas dan
mulut.
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Berdasarkan hasil penelitian
menunjukkan ~ bahwa  nilai  rata-rata
organoleptik/mutu hedonik terhadap rasa
ikan cakalang asap sebelum dibungkus
daun pisang muda maupun tua adalah 3,66
dan 3,67 (kategori suka). Setelah dibungkus
daun pisang muda yaitu 3,45 dan daun
pisang tua 3,49  (kategori suka),
Berdasarkan hasil uji statistic menunjukkan
bahwa tidak ada perbedaan rasa ikan
cakalang asap sebelum dibungkus daun
pisang muda dan daun pisang tya (p >
0.05), dan tidak terdapat perbedaan rasa
ikan cakalang asap setelah dibungkus daun
pisang muda dan tua (p>0.05). Schingga
dapat disimpulkan bahwa tidak ada
pengaruh penggunaan daun pisang muda
dan tua terhadap rasa ikan cakalang asap,

Penelitian Haras A. (2004) dari hasil
pengujian organoleptik terhadap rasa fillet
ikan cakalang asap, dua perlakuan memiliki
nilai terbaik yaitu perlakuan dengan
konsentrasi asap cair 2,0% dengan lama
perendaman 10 menit memiliki nilai rata-
rata 5,12 (agak suka), perlakuan dengan
konsentrasi asap cair 2,0% dengan lama
perendaman 15 menit memiliki nilai rata-
rata 4,26 (biasa). Sedangkan nilai rata-rata
terendah pada perlakuan perendaman
dengan asap cair konsentrasi 0,5% lama
perendaman 5 menit sebesar 3,69 (agak
tidak suka). Dan berdasarkan uji Kruskal
Wallis menunjukkan  tidak  terdapat
perbedaan rata-rata diantara kedua belas
sampel uji.

Penurunan nilai organoleptik ikan
cakalang asap disebabkan karena selama
masa penyimpanan mengalami perubahan
fisik sehingga kualitas ikan menurun.
Menurut Winarmo, (1997) bahwa lama
penyimpanan cenderung meningkatkan
kadar air bahan makanan yang akan
menunjang pertumbuhan jamur atau kapang
dan juga perubahan warna, rasa pahit pada
bahan makanan.

Menurut Siswina (2011), penurunan
nilai organoleptik rasa ikan lele dumbo asap
karena aktivitas mikroba yang
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menghasilkan metabolit

peranan engz; .
yang tidakIm z::kg m::}ﬁ:asﬂkan g
mem : -l g8ga  dapat
pengaruhi penilaian panelis terhada
rasa suatu produk. Lama penyimpanan akaE
mcmpc'ngaruhi sifat fisik ikan tongkol asa
yang dl?-impzm. Kualitas ikan tongkol asap
yang disimpan akan turun Jika melebihp;
batas waktu tertentu,

Kc:mponen asap cair yang mampu
memberikan rasa asap pada produk adalah
fenol. Menurut Girard (1992) dalam
Atmaja, AK (2009), senyawa fenol
merupakan konstituen mayor yang berperan
dalam pembentukan flavor pada produk
asapan. Daun (1979) dalam Atmaja AK.,
(2009) menambahkan bahwa karakteristik
flavor pada produk asapan disebabkan oleh
adanya komponen fenol yang terabsorbsi
pada permukaan produk. Senyawa fenol
yang berperan dalam pembentukan flavor
asap adalah guaikol, 4-metil guaikol, dan
2,6-dimetoksi fenol. Guaikol lebih berperan
dalam pembentukan rasa asap. Berdasarkan
hasil  penelitian Komansilan, (2011)
menyatakan bahwa nilai rasa ikan asap
sangat dipengaruhi oleh lama waktu
penyimpanan, lamanya proses pengasapan
serta tungku tempat pengasapan.

sekunder dan

Tekstur
Pengamatan terhadap tekstur
merupakan penginderaan yang

berhubungan dengan rabaan atau sentuhan,
Kadang-kadang tekstur lebih penting
dibandingkan dengan bau, rasa dan warna
karena mempengaruhi citra makanan.
Berdasarkan gambar 4 menunjukkan
bahwa nilai rata-rata organoleptik/mutu
hedonik terhadap tekstur ikan cakalang asap
sebelum dibungkus daun pisang muda dan
tua adalah 3.62 dan 3.61 (kategori sukfl).
Setelah dibungkus daun pisang muda yaitu
3,52 dan daun pisang uﬁa yz;itu_I 3,5.1.
katepori suka). Berdasarkan hasil un
gtatis%ic menunjukkan bahwa tidak ada
perbedaan tekstur ikan cakalang asap
sebelum dibungkus daun pisang muda dan
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daun pisang tua (p > 0.05), tidak terdapat
perbedaan tekstur ikan cakalang asap
setelah dibungkus daun pisang muda dan
tua (p>0.05). Sehingga tidak ada pengaruh
pengunaan daun pisang muda dan tua
terhadap tekstur ikan cakalang asap.

Rata-Rata Nilai Organoleptlk (Tekstur)

3.62 3.61

352 351

Nilai Organoleptik
= [ w
Vv win s

o
o W e inNn

Sebelum dibungkus setelah dibungkus

Gambar 4,
Rata-Rata Nilai Tekstur Tkan Cakalang Asap

Penelitian Husain D. et al, (2013)
menyatakan dari hasil analisis sidik ragam
bahwa tekstur ikan tongkol asap yang
dikemas dalam plastic, kertas dan daun
lontar menunjukkan tidak beda nyata
sedangkan lama penyimpanan diperoleh
hasil yang sangat berbeda nyata. Hasil
penelitian Haras A, (2004) dari hasil
pengujian organoleptik terhadap tekstur
fillet ikan cakalang asap, dua perlakuan
memiliki nilai terbaik yakni perlakuan
konsentrasi asap cair 2,0% dengan lama
perendaman 15 menit memiliki nilai rata-
rata 6,27 (suka), perlakuan dengan
konsentrasi asap cair 2,0% dengan lama
perendaman 10 menit memiliki nilai rata-
rata 5,12 (agak suka). Berdasarkan uji
Kruskall Wallis disimpulkan terdapat
perbedaan rata-rata diantara ke dua belas
sampel yang diuji, dengan tingkat beda
nyata rata-rata terbesar antara perlakuan
konsentrasi asap cair 2,0% lama

perendaman 15 menit dengan perlakuan
perendaman asap cair konsentrasi 0,5%

Jama perendaman 15 menit dengan nilaj
a

e Menurut Estiasih (_2011) faktor gang
mempengaruhi tekstur ikan alii?ana alﬁh
suhu pengasapan. Pac!a pemaem ercsu 1
pengasapan yang tingg! akantn} Sp; " epat
terjadinya pcnggumpalan protein, sehingga

daging lebih kompak.
tcksml;asi% l&:,nenelitian Enampato (2011)

menyatakan bahwa semakin ’rendah _]um_]a}'f
kadar air dari ikan asap !<er1!}g ey m!a{
tcksturnya  semakin  tinggi. FHal ini
dikarenakan daging ikan semakin padat
atau keras seiring menurunnya kadar air
dari tubuh ikan. Komansilan (2011)
menyatakan bahwa semakin lama ikan asap
yang disimpan pada suhu ruang maka nilai
teksturnya semakin menurun. Hadiwiyoto
(1993) dalam Lombongadil G. P. at al,
(2013) menyatakan bahwa perubahan
tekstur ikan disebabkan oleh komponen-
komponen penyusun jaringan pengikat dan
benang-benang daging yang telah rusak
sebagai akibat dari perubahan biokimiawi
dan mikrobiologik. Kerusakan struktur
jaringan akan menyebabkan daging ikan
akan kehilangan sifat kelenturannya dan
kepadatannya menjadi sangat lunak. Faktor
yang sangat berperan penting terhadap
perubahan ini adalah suhu dan waktu,

Menurut Berhimpen (1995) dalam
Lombongadil G. P. ai al, (2013),
perubahan dimana tekstur daging menjadi
lunak disebabkan mulai terjadi perombakan
jaringan otot ikan karena proses enzimatis
yang berasal dari ikan itu sendiri dan juga
dari mikroba. Disamping itu dengan suhu
penyimpanan yang berkisar antara 29-33°C
menyebabkan adanya penyerapan uap air
dari lingkungan sehingga terjadi kenaikan
kandungan air pada daging ikan asap.
Dengan demikian dapat dinyatakan bahwa
tinggi rendahnya nilai tekstur sangat
dipengaruhi oleh jumlah kadar air dari ikan
cakalang asap tersebut,
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_ Artikel yang dimasukan adalah karangan asli dan belum pernah diterbitkan
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