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Abstrak

Ikan asap merupakan hasil olahan ikan secara tradisional melalui proses pengasapan panas secara
terbuka. Proses pengasapan ikan di Indonesia khususnya di Maluku, masih dilakukan dengan modal dan
skala usaha kecil sehingga penggunaan alat masih sederhana. Sanitasi dan higienitas produk tuna loin asap
masih kurang diperhatikan. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan mutu mikrobiologis dan kimiawi
ikan asap yang diproduksi di Dusun Air Manis, Desa Laha. Parameter uji yang dilakukan terdiri atas uji
total mikroba pada tuna loin beku, air pencucian, air perendaman, bambu, rak pengasapan dan tuna asap,
uji Escherichia coli pada tuna loin beku, air pencucian, air perendaman, tuna asap, dan uji Salmonella pada
tuna loin asap serta analisis kimia (kadar air dan pH) pada tuna loin asap. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa angka lempeng total (ALT), Escherichia coli dan Salmonella pada tuna loin asap masih memenuhi
standar mikrobiologi menurut SNI 2725:2013. Kadar air pada ikan tuna asap adalah 59%, masih memenuhi
standar mutu menurut SNI 2725:2013 yaitu maksimal 60%, pH ikan tuna asap menunjukkan pH yang
cenderung asam yaitu 5,8.

Kata kunci : Escherichia coli, ikan, pengasapan, Salmonella, TPC

Microbiological and Chemical Characteristics of Smoked Tuna

Abstract

Smoked fish is traditionally processed by fish through an open process of hot smoked. Smoked fish
process in Indonesia, especially in Maluku, is still carried out traditionally with capital and small business
scale so that the use of tools is still simple, besides the sanitation and hygiene of handling and processing
are still low. The raw material used in this study is smoke tuna loin produced by Dusun Air Manis,Laha
village. This study aims to determine the microbiological and chemical quality of the smoked fish that was
produced from Dusun Air Manis, Laha village. The test parameters carried out consisted of microbiological
tests: 1) Total microbes on frozen tuna loin, washing water, immersion water, bamboo, smoked racks and
smoked tuna, 2) Escherichia coli test on frozen tuna loin, washing water, soaking water, smoked tuna,
3) Salmonella test on smoked tuna. Chemical analysis of smoked tuna included moisture and pH. The
results showed that the total plate count (TPC), Escherichia coli and Salmonella on tuna loin smoke still met
microbiological standards according to SNI 2725: 2013. Moisture of smoked tuna was 59% and still meets
the quality standard according to SNI 2725: 2013 which is a maximum of 60%. The pH of smoked tuna was
5.8.

Keywords : Escherichia coli, fish, Salmonella, smoked, TPC
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PENDAHULUAN

Ikan tuna (Thunnus sp.) merupakan
jenis ikan yang bernilai ekonomis tinggi
dan merupakan jenis ikan yang paling
banyak dicari di laut Indonesia. Menurut
Supriatna et al. (2014) ikan tuna, tongkol
dan cakalang banyak terdapat di kawasan
Indonesia Timur diantaranya di wilayah
Bitung, Ternate, Ambon dan Sorong yang
merupakan sentra produksi Ikan tuna yang
harus dikembangkan untuk mendukung
produksi  ikan  tersebut. Ikan tuna
(Thunnus sp.) memiliki kandungan protein
yang tinggi dan mempunyai rasa yang lezat.
Onyia et al. (2014) melaporkan bahwa
ikan mengandung sebagian besar asam
amino esensial penting, khususnya, lisin,
metionin dan triptofan yang kurang dalam
protein nabati. Abolagba dan Melle (2008)
menyatakan bahwa ikan mengandung vitamin
dan mineral yang baik bagi tubuh. Penanganan
ikan setelah panen jika tidak dialakukan
dengan baik maka akan menyebabkan ikan
menjadi cepat rusak akibat suhu lingkungan
yang tinggi (Aberounmand 2010). Kerusakan
ini disebabkan karena adanya aktifitas
enzim yang terjadi pada ikan itu sendiri
maupun yang berasal dari mikroba, sehingga
dibutuhkan pengolahan pasca panen untuk
menekan kemunduran mutu ikan. Clucas
dan Ward (1996); Asiedu dan Sanni (2002)
menyatakan bahwa ada beberapa metode
yang dapat digunakan untuk mengawetkan
ikan antara lain pembekuan, penggaraman,
pengeringan matahari, pengeringan dengan
oven, fermentasi dan pengasapan.

Pengasapan merupakan salah satu
alternatif ~ diversifikasi, sehingga  dapat
meningkatkan nilai tambah produk dan
sebagai salah satu pilihan proses untuk
jenis ikan tertentu ketika mengkonsumsi
ikan segar (Gomez-Guillen et al. 2009).
Pengasapan ikan merupakan penggabungan
dari proses penggaraman, pengeringan,
dan pemberian asap dengan tujuan
mencegah kerusakan ikan (Lyhs 2002;
Adebowale et al. 2008). Pengasapan ikan
secara  tradisonal ~memiliki  kelebihan
yaitu menghasilkan ~ warna, tekstur
dan flavor yang khas, (Bligh et al. 1988;
Martinez et al. 2007; Leksono et al. 2009).
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Akinwumi  (2014) menyatakan bahwa
pengolahan ikan dengan metode pengasapan
menunjukkan hasil yang lebih efisien dalam
hal retensi nilai protein dan pengurangan
kadar air. Perlakuan pengasapan pada
ikan dapat memengaruhi sifat fisikokimia,
mikrobiologi maupun organoleptik produk.
Beberapa kajian penelitian tentang pengaruh
bahan baku maupun jenis bahan pengasap
yang digunakan terhadap sifat fisikokimia
produk asap yang dihasilkan telah dilaporkan
Hasan et al. (2016), kondisi bahan baku ikan
segar maupun ikan beku yang digunakan
sangat memengaruhi sifat fisik, kimia dan
organoleptik baung asap. Salindeho (2017)
menyatakan bahwa jenis bahan baku yang
digunakan  untuk  pengasapan  seperti
cangkang pala atau sabuk kelapa ternyata
dapat memengaruhi sifak fisik, kimia
maupun organoleptik ikan cakalng asap.
Mutu mikrobiologi ikan asap pinukehe yang
diambil dari bebeapa pasar di Kabupaten
Sangihe  dilaporkan  tedeteksi  positif
mengandung bakteri Staphylococcus aureus
(Karimela et al. 2017), ikan tuna asap
produksi pengolah Tantui dan Aster yang
dijual dijual di Pasar Arumbae Kota Ambon
tidak ditemukan bakteri Salmonella
(Mailoa et al. 2013). Hal yang sama juga
dilaporkan Upuolat (2017) ikan cakalang asap
produksi desa Hative Kota Ambon juga tidak
ditemukan bakteri Salmonella.

Proses pengasapan ikan di Indonesia
khususnya di Maluku, masih dilakukan
secara tradisional dengan modal dan skala
usaha kecil sehingga penggunaan alat
masih sederhana, selain itu sanitasi dan
hygiene masih kurang diperhatikan dalam
penanganan dan pengolahannya. Produk
ikan yang diproses secara tradisional sangat
rentan terhadap kerusakan mikrobiologi
akibat kontaminasi bakteri patogen, jamur
patogen maupun racun yang dihasilkan.
Akinwumi et al. (2015) menyatakan bahwa
di Nigeria, produk ikan asap ternyata telah
terkontaminasi mikroorganisme dari unit
produksi dan pasar sebelum sampai ketangan
konsumen karena banyak pengolah dan
pedagang biasanya menjajakan dagangan
mereka secara terbuka sehingga menjadi
sumber potensial kontaminasi mikroba.
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Aberounmand (2010) menyatakan bahwa
Escherichia coli adalah contoh klasik bakteri
enterik yang menyebabkan gastroenteritis.
E coli termasuk coliform dan bakteri lain yaitu
Staphylococcus spp. dan enterococci biasanya
digunakan sebagai indeks kondisi berbahaya
selama proses pengolahan ikan. Jimoh et al.
(2009) menyatakan bahwa makanan berbahan
baku ikan yang terkontaminasi E. coli diduga
terjadi pada saat penanganan ikan dan selama
proses produksi. Bakteri patogen lain yang
dapat mengkontaminasi makanan adalah
Salmonella. Salmonella merupakan salah satu
bakteri patogen yang dapat menimbulkan
penyakit  yang  disebut  Salmonellosis
(demam tifus, septicemia dan gastroenteritis)
(Doyle dan Cliver 1990). Penentuan mutu
ikan segar maupun ikan olahan melalui
uji mikrobiologi sangat penting dilakukan
untuk mengetahui mutu dan keamanan
produk sehingga dapat mencegah terjadinya
keracunan makanan akibat kontaminasi
bakteri patogen atau food borne desease
(FBD) vyang disebabkan mikroba masuk
kedalam tubuh bersama makanan. Penelitian
ini bertujuan untuk menentukan mutu
mikrobiologis, kadar air dan pH ikan tuna
loin asap yang di produksi dari Dusun Air
Manis, Desa Laha.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah loin tuna frozen,ikan asap,air
pencucian (air yang digunakan untuk
pencucian tuna loin), air perendaman (air
yang digunakan untuk melelehkan tuna loin
beku), bambu. Bahan kimia yang digunakan
untuk analisis yaitu Butterfields Phosphate
Buffered (BFP), natrium clorida (NaCl 0,9%),
akuades, alkohol, kertas label, spirtus, H,SO .
HCL 0,01 N. Untuk pembiakan bakteri yaitu
Plate Count Agar (PCA) (Merck). Lauryl
Tryptose Broth (LTB) (Difco), E. coli Broth
(EC Broth) (Merck), Eosin Methylene Blue
Agar (EMB) (Oxoid) dan Lactose Broth (LB)
analisis E. coli, Tetrathionate Broth (TTB)
(Oxoid), Rappaport-Vassiliadis (RV) medium
(Oxoid), Bismuth Sulfie Agar (BSA) (Oxoid),
Xylose Lysine Desoxycholate (XLD) Agar
(Oxoid), Triple Sugar Iron (TSI) Agar (Oxoid),
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Lysine Iron Agar (LIA) (Oxoid) untuk analisis
Salmonella.

Alat yang digunakan antara lain tungku
pengasapan, bambu, rak pengasapan, botol,
kapas, pinset, plastik sampel, coolbox,
timbangan, pisau, talenan, alat gelas, autoklaf
(Autoklaf All American 75X), inkubator
(Isuzu Incubator; SSJ-115), oven (Memmert)
waterbath, jarum inokulasi, bunsen, spatula,
pipet steril, desikator (Duran-Normax,
Jerman).

Metode Penelitian
Proses Pengasapan Tuna Loin

Bahan baku tuna (Thunnus sp.) loin beku
diperoleh dari perusahaan cold storage ikan
dari PT. Aneka Sumber Tata Bahari (ASTB) di
Tulehu. Ikan dimasukan kedalam coolbox dan
diberi air untuk proses pelelehan (thawing)
selama *11 jam. Tuna loin kemudian dicuci
bersih dan direndam pada larutan garam
5% dan cuka 3%, untuk menambah citarasa,
menghilangkan bau amis pada ikan, serta
membuat tekstur daging ikan menjadi
lebih kompak, tetapi penggunaannya ini
tergantung dengan selera konsumen. Ikan
direndam selama 20 menit, kemudian di
tusuk menggunakan bambu dan diletakkan
pada rak pengasapan. Tuna loin diasapi
menggunakan bahan pengasap tepurung
kelapa. Proses pengasapan dilakukan pada
tungku pengasapan dengan ukuran panjang
+2 m, lebar £0,5m dan tinggi +1,5 m. Tungku
terdiri dari 3 susun rak atau 3 baris rak yang
terbuat dari stainless steel. Proses pengasapan
berlangsung selama 3 jam hingga ikan matang
dan berwarna cokelat keemasan. Produk
kemudian dikemas dengan plastik.

Metode Analisis
Analisis kimia ikan tuna loin asap
Analisi kimia yang dilakukan vyaitu
penentuan kadar air dan pH tuna loin asap.
Kadar air biasanya dinyatakan dengan
persentase berat air terhadap bahan basah.
Berat bahan kering atau padatan adalah
berat bahan setelah mengalami pemanasan
beberapa waktu tertentu sehingga beratnya
tetap atau konstan. Kadar air dan pH tuna loin
asap ditentukan menggunakan metode AOAC
(2005).
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Analisis mikrobiologi ikan tuna loin
asap

Analisis mikrobiologi yang dilakukan
yaitu penentuan Total Plate Count (TPC),
E. coli dan salmonella. Penghitungan TPC
dilakukan pada sampel tuna segar dan tuna
asap menggunakan metode hitung cawan
berdasarkan SNI 01-2332.3-2006. Analisis
E. coli pada tuna loin asap, menggunakan
metode MPN berdasarkan SNI 01-2332.1-
2006. Penentuan Salmonella pada tuna loin
asap merujuk pada metode SNI 01-2332.2-
2006.

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis secara
deskriptif. Hasil wuji cemaran mikroba
dibandingkan dengan standar nasional
indonesia tentang ikan asap (BSN 2013).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Mikroba

Cepat lambatnya kerusakan hasil
perikanan secara mikrobiologis tergantung
pada kecepatan pertumbuhan mikroba yang
ada terutama bakteri pembusuk (Hadiwiyoto
1993). Pertumbuhan bakteri pada umumnya
diartikan sebagai kenaikan jumlah konstituen
dalam sel atau massanya, kemudian diikuti
oleh perbanyakan sel sehingga jumlah sel
menjadibertambah banyak. Banyak sedikitnya
jumlah bakteri pada bahan pangan tergantung
pada baik dan buruknya penanganan bahan
pangan tersebut untuk diolah lebih lanjut
(Moeljanto 1992). Total mikroba pada proses
produksi tuna loin asap dari Desa Laha Dusun
Air Manis dapat dilihat pada Table 1.

Hasil analisis pada Table 1 menunjukkan
total mikroba pada tuna loin beku adalah
1,6x10° CFU/g, sedangkan pada tuna asap

adalah 8,5x10' CFU/g. Jumlah bakteri pada
tuna asap lebih rendah dari tuna loin segar. Hal
ini membuktikan bahwa proses pemanasan
dalam pengasapan dapat menurunkan jumlah
bakteri. TPC ikan tuna asap masih sesuai
dengan standar SNI 2725:2013, dengan batas
teratas penerimaan konsumen yaitu 5,0x10*
CFU/g (BSN 2013). Murda et al. (2016)
melaporkan bahwa jumlah bakteri pada ikan
lele dumbo produk segar yaitu 8,0x10* CFU/
mL mengalami penurunan setelah diberi
perlakuan pengasapan goreng yaitu 3,4x10*
CFU/mL. Frazier dan Westhoff (1988)
menyatakan bahwa perlakuan pemanasan
hingga suhu 100°C dapat membunuh semua
sel vegetatif kecuali spora bakteri, selain itu
rendahnya jumlah bakteri pada tuna asap
juga dipengaruhi dari bahan baku yang
digunakan. Palawe et al. (2014) melaporkan
bahwa, akibat kurangnya perhatian terhadap
aspek penerapan sanitasi selama pengolahan
ikan asap Pinekuhe dapat memicu terjadi
kontaminasi bakteri pada produk. Hasil TPC
ikan asap pinekuhe asal Kecamatan Tabukan
Utara yaitu 1,3x10° koloni/g, Tabukan Tengah
yaitu 1,4x10° koloni/g dan Kecamatan
Manganitu yaitu 1,6 x 10° koloni/g.

Bahan baku tuna asap memiliki nilai TPC
1,6x10* CFU/g, nilai ini masih memenuhi
persyaratan SNI tuna loin beku dengan TPC
maksimal 5x10° CFU/g. Nilai TPCyangrendah
dikarenakan bahan baku yang digunakan
merupakan produk beku. Menurut Potter dan
Hotchkiss (1995) penggunaan suhu rendah
lebih menguntungkan karena dengan cara ini
kondisi ikan masih tetap segar. Keadaan beku
juga dapat menghambat aktifitas bakteri dan
enzim sehingga daya awet ikan beku lebih
besar dibandingkan dengan ikan yang hanya
didinginkan (Adawyah 2007).

Table 1 Results of total plate count analysis

Sample Total Microbes
Frozen tuna loin 1.6x10°CFU/g
Washing water 5.8x10*CFU/mL

Soaking water
Bamboo
Smoked rack

Tuna smoked

1.9x10° CFU/mL

1.2x10*CFU/cm?

5.2x10*CFU/cm?
8.5x10'CFU/g
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Hasil analisis TPC pada air yang
digunakan untuk pencucian ikan yaitu
5,8x10* CFU/mL, tingginya jumlah bakteri
diduga disebabkan oleh air cucian ikan yang
digunakan berasal dari sumur bor yang berada
ditengah-tengah pemukiman warga. Menurut
Ardiyanto (2015) jarak peletakan sumur
terhadap sumber pencemaran mempunyai
resiko tinggi terjadinya pencemaran kualitas
air, baik yang berasal dari jamban, sampah
dan dari air buangan. Hasil analisis TPC
pada air perendaman yaitu 1,9x10° CFU/mL,
tingginya jumlah bakteri pada air perendaman
dipengaruhi oleh jumlah bakteri pada bahan
baku dan air sumur yang digunakan. Jumlah
ini tidak memenubhi persyaratan PERMENKES
RI No 492 Tahun 2010 tentang baku mutu
air untuk kualitas bakteriologi parameter
E. coli < 0/100 mL.

Hasil analisis TPC yang diperoleh pada
bambu yaitu 1,2x10* CFU/cm? jumlah bakteri
pada bambu dipengaruhi oleh pencucian
bambu dengan air yang berasal dari sumur
bor dan saat penyimpanannya diletakkan
ditempat terbuka, seperti dibiarkan berserakan
di atas meja. Jumlah bakteri yang terdapat
pada rak pengasapan yaitu 5,2x10*> CFU/cm?
Keberadaan bakteri pada rak pengasapan juga
dapat dipengaruhi oleh kebersihan pada rak
tersebut, dimana melalui peninjauan langsung
di lapangan terlihat bahwa rak pengasapan
tidak langsung dicuci oleh pengolah setelah
melakukan proses pengasapan ikan. Keadaan
ini memberi peluang pada mikroorganisme
dalam hal ini bakteri masih dapat bertumbuh
pada kondisi tersebut.

Analisis Escherichia coli

E. coli merupakan flora normal di dalam
usus dan akan menimbulkan penyakit bila
masuk ke dalam organ atau jaringan lain.

E. coli menjadi patogen jika jumlahnya
meningkat dalam saluran pencernaan atau
berada di luar usus. E. coli merupakan bakteri
indikator sanitasi. Bakteri indikator sanitasi
adalah bakteri yang dapat digunakan sebagai
petunjuk adanya polusi feses dari manusia
maupun dari hewan, karena organisme
tersebut merupakan organisme yang terdapat
di dalam saluran pencernaan manusia dan
hewan. Fasilitas sanitasi memengaruhi
keberadaan bakteri E.coli pada makanan, dan
yang paling dominan berhubungan dengan
keberadaan E.coli yaitu sarana air bersih.
Air yang tercemar oleh kotoran manusia
maupun hewan tidak dapat digunakan untuk
keperluan minum, mencuci makanan atau
memasak karena dianggap mengandung
mikroorganisme patogen yang berbahaya bagi
kesehatan, terutama patogen penyebab infeksi
saluran pencernaan (Fardiaz 1992). Hasil
analisis E.coli dapat dilihat pada Table 2.
Berdasarkan hasil analisis kandungan
bakteri E.coli yang tertinggi terdapat pada
air perendaman 3,5 x 10* CFU/100 mL. Hal
ini disebabkan karena fasilitas sanitasi yang
kurang baik. Air cucian yang digunakan
dalam proses pengolahan ikan tuna asap
mengandung E. coli 9,0 x 10° CFU/100 mL,
jumlah ini tidak memenuhi persyaratan
PERMENKES RI No 32 Tahun 2017 tentang
Standar Baku Mutu Kesehatan Lingkungan
untuk Keperluan sanitasi dan higiene dengan
parameter E. coli maksimal 0 CFU/100mL.
E. coli pada air cucian disebabkan karena
air bersumber dari sumur bor yang berada
ditengah-tengah pemukiman warga,
sehingga adanya kemungkinan jarak antara
sumur bor dengan septic tank tidak jauh.
Nazar et al. (2010) menyatakan bahwa
jarak antara septic tank dengan sumber air
merupakan salah satu faktor kunci dalam

Table 2 Results analysis of E. coli

Sample Number of positive tubes Index MPN sample
10! 102 1073 MPN/g/100 mL CFU/g /100 mL
Frozen tuna loin 0 0 0 Negative Negative
Soaking water 5 4 4 350 MPN/100 mL 3.5x 10*
Washing water 5 2 2 90 MPN/100 mL 9.0x 10°
Smoked tuna 0 0 0 Negative Negative
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menyebabkan tercemar atau tidaknya sumber
air tanah. Slamet (1994) menyatakan bahwa
keberadaan E. coli di air juga dipengaruhi oleh
banyak hal yakni konstruksi fisik sumur, baik
dinding sumur, bibir sumur, lantai sumur dan
sarana pembuangan air limbah, serta jarak
septic tank dengan sumur gali yang kurang
dari 11 meter

Analisis E. coli untuk tuna loin beku
diperoleh hasil negatif, hal ini disebabkan
karena tuna loin merupakan produk beku.
Menurut  Afrianti  (2008) penyimpanan
bahan pangan beku pada suhu sekitar -18°C
dan dibawahnya akan mencegah kerusakan
mikrobiologi, proses pembekuan juga
akan menghentikan pertumbuhan E. coli.
Hasil pengujian E. coli pada tuna loin asap
diperoleh hasil negatif. Hal ini dipengaruhi
oleh proses pemanasan saat pengasapan
sehingga mengakibatkan bakteri E. coli mati.
E.coli termasuk bakteri mesofilik dengan
suhu pertumbuhannya dari 7°C sampai 50°C
dan suhu optimum sekitar 37°C (Adams dan
Moss 2008). Menurut Sulistijowati (2011)
suhu saat proses pengasapan yaitu sekitar
70-100°C. Zakki (2015) menyatakan bahwa
E. coli akan mati pada suhu diatas 70°C.
Berdasarkan standar mutu ikan asap SNI
2725:2013, menunjukan bahwa tuna loin asap
dari Dusun Air Manis Desa Laha memenuhi

standar mikrobiologi untuk E. coli maksimal
<3 MPN/g, karena hasil yang diperoleh yakni
Negatif E. coli.

Analisis Salmonella

Habitat utama Salmonella adalah saluran
usus binatang dan manusia. Bakteri ini dapat
diisolasi dari sampel feses, makanan, dan
sampel dari lingkungan. Salmonella pada
makanan dalam jumlah yang cukup besar
tidak akan menyebabkan perubahan baik
dalam penampakan, bau atau rasa (Frazier
dan Westhoff 1978). Hasil analisis Salmonella
pada tuna asap dapat dilihat pada Figure 1.

Tuna asap dari Desa Laha Dusun Air
Manis menunjukkan hasil negatif terhadap
Salmonella, hal ini ditandai dengan tidak
terdapat warna merah (reaksi basa) pada
bagian slant (miring) tabung dan asam
(kuning) pada butt (dasar) tabung dan tanpa
H,S. Hasil yang sama juga dilaporkan oleh
Mailoa et al. (2014) bahwa ikan asap produksi
Desa Passo dan Galala juga tidak terdeksi
Salmonella. Hal ini menunjukkan bahwa
bahan baku dan air yang digunakan negatif
Salmonella, selain itu proses pemanasan
saat  pengasapan akan  menyebabkan
Salmonella mati. Salmonella dapat tumbuh
pada kisaran suhu 5-47°C dengan suhu
optimum pertumbuhannya adalah 37°C dan

Figure 1 Salmonella (negative) on TSI agar medium.
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maksimum pada suhu 45,6°C (Frazier dan
Westhoft 1988; Jay et al. 2005), sedangkan
suhu saat pengasapan yaitu sekitar 70-100°C
(Sulistijowati  2011). Salmonella  sensitif
terhadap panas dan mati pada suhu 70°C
sehingga pemasakan dengan suhu 70°C
atau lebih sudah cukup untuk mematikan
Salmonella pada seluruh bagian makanan
yang sedang dimasak (Hu dan Kopecko 2003).

Kadar Air Tuna Loin Asap

Kadar air merupakan salah karakteristik
yang penting pada bahan pangan, karena
dapat memengaruhi tampilan, tekstur,
dan citarasa pada bahan pangan. Tinggi
rendahnya kadar air dalam bahan pangan ikut
menentukan kesegaran dan daya awet bahan
pangan. Kadar air yang tinggi mengakibatkan
mudahnya bakteri, kapang dan khamir untuk
berkembang biak, sehingga akan terjadi
perubahan pada bahan pangan (Afrianto dan
Liviawaty 1989). Hasil analisis kadar air dapat
dilihat pada Figure 2.

Hasil analisis menunjukkan adanya
penurunan kadar air antara tuna loin beku
dengan tuna asap dari 72,57%  dengan
standar deviasi (SD=0,22) menjadi 59,00%
dengan SD=0,20 Hal ini membuktikan bahwa
proses pengasapan dapat mengurangi kadar
air menjadi lebih rendah. Tamrin (2013)
menyatakan bahwa penurunan kadar air suatu
bahan akan berdampak pada meningkatnya

80 -
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50 -

Water content (%)

30

20 -

10 A

konsentrasi kandungan nutrisi pada bahan.
Wibowo (2000) menyatakan bahwa saat proses
pengasapan terjadi penarikan air dari jaringan
tubuh ikan oleh berbagai senyawa kimia
dari asap. Penggaraman juga memengaruhi
kandungan air dalam tubuh ikan karena ikan
bersifat menyerap air melalui proses difusi
osmosis (Swastawati 2007). Lama pemanasan
juga memengaruhi nilai kadar air (Wibowo
2000). Penurunan kadar air juga terjadi pada
penelitianikanasapoleh Upuolat(2017) dengan
kadar air bahan baku yaitu 79,9% menjadi
59,35% setaelah mengalami pengasapan.
Hasan et al. (2016) menyatakan bahwa
kadar air baung asap dipengaruhi oleh bahan
baku ikan (segar atau beku) sebelum diasapi.
Ahmed et al. (2010) melaporkan bahwa rerata
kadar air ikan jenis nila (Oreochromis niloticus)
yang diasap menggunakan kayu jenis Acacia
seyal dan jenis Citrus lemon, nilainya yaitu
62,3% dan 61,4%. Ikan jenis Clarias lazera
juga diasap menggunakan jenis kayu Acacia
seyal dan jenis Citrus lemon rerata kadar air
54,42% dan 64,15%. Syarat mutu kadar air
untuk ikan asap adalah 60% (SNI 2725:2013).
Hal ini berarti produk tuna asap yang diolah
memenuhi standar mutu. Oduor-Odote et al.
(2010) melaporkan bahwa perbedaan jenis
bahan bakar yang digunakan pada proses
pengasapan dapat memengaruhi karakteristik
fisik, kimia, organoleptik dan mikrobiologi
ikan asap

Frozen tuna

Smoked tuna

Sample

Figure 2 Histogram of water content value for frozen tuna loin and smoked tuna.
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Frozen tuna
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Figure 3 Histogram of pH content value for frozen tuna loin and smoked tuna.

Derajat Keasaman
Asap

Derajat keasaman atau pH digunakan
untuk menyatakan tingkat keasaaman atau
basa yang dimiliki oleh suatu zat, larutan atau
benda. Nilai pH dapat dilihat pada Figure 3.

Berdasarkan hasil analisis pH, tuna asap
mengalami peningkatan yang tidak jauh
berbeda dibandingkan bahan baku awal
setelah melalui proses pengolahan yaitu dari
5,82 menjadi 5,87. Nilai pH tuna baik sebelum
dan setelah pengolahan cenderung pada pH
yang asam, sehingga bakteri cenderung lebih
sedikit karena kebanyakan bakteri mempunyai
pH optimum pertumbuhan yaitu berkisar
antara 6,5-7,5 (Fardiaz 1989). Peningkatan pH
yang terjadi pada ikan tuna asap dikarenakan
adanya proses pemanasan. Menurut Cross
dan Overby (1988) bahwa pemanasan akan
menyebabkan peningkatan pH daging, selain
itu perendaman ikan menggunakan larutan
garam jugaberpengaruh terhadap peningkatan
pH produk ikan, hal ini disebabkan karena
garam memiliki sifat menurunkan kadar air,
sehingga menggantikan air di dalam jaringan
daging dan pH-nya akan mendekati netral,
karena garam bersifat netral (Lorei dan
Joffraud 2000).

(pH) Tuna Loin
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KESIMPULAN

Tuna loin asap produksi Dusun Air
Manis, Desa Laha memenuhi syarat mutu
mikrobiologis sesuai SNI 2725:2013, dengan
total mikroba 8,5x10' CFU/g dan tidak
terdeteksi mikroba patogen  E.coli dan
Salmonella. Kadar air tuna loin asap yaitu
59% dan dengan pH 5,8
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