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Abstrak

Ikan tuna asin kering merupakan salah satu bentuk hasil olahan ikan tuna undersize yang dibuat
oleh masyarakat di sekitar Perairan Maluku. Pengolahan bahan baku menjadi ikan asin bertujuan untuk
mengawetkan ikan agar tidak cepat busuk dan lebih tahan lama. Bahan pengawet yang biasanya digunakan
produsen ikan asin, yaitu garam dan beberapa juga menambahkan bahan pengawet yang sudah dilarang
penggunaannya karena berbahaya bagi tubuh. Atung (Atuna excelsa subsp. racemosa) merupakan tanaman
endemik Maluku yang dapat digunakan sebagai bahan pengawet alami untuk produk pangan. Penelitian
ini bertujuan untuk menentukan perlakuan terbaik perendaman bertingkat garam dan larutan biji atung
dalam menghasilkan ikan tuna asin kering berdasarkan parameter kimia, mikrob, dan organoleptik. Ikan
tuna sirip kuning difilet, direndam dengan larutan garam perlakuan 5% dan 10% lalu dilanjutkan direndam
dengan perlakuan larutan atung 3%, 4%, dan 5%. Parameter yang diamati meliputi kadar air, protein,
garam, total plate count (TPC), dan organoleptik (ketampakan, bau, rasa, dan tekstur). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi garam dan larutan atung memengaruhi kadar air, protein,
garam, TPC, dan organoleptik ikan tuna asin kering. Perlakuan penambahan garam 10% dan larutan atung
4% merupakan perlakuan terbaik dengan kadar protein tertinggi 70,59+0,52%, air 27,27+0,14%, garam
4,30+0,05%, kandungan TPC 1,37x10° cfu/g, dan penilaian sensori secara keseluruhan disukai panelis.

Kata kunci: Atuna excelsa subsp. racemosa, kadar garam, Maluku, pengawet, Thunnus albacares

Application Multilevel Immersion Salt and Atung Seed Powder
on The Quality of Dried Salted Tuna

Abstract

Undersized tuna fish processed by Maluku communities results in dried salted tuna, which is a form
of preserved fish. The objective of processing raw materials into salted fish was to extend the freshness
and longevity of the fish by means of preservation The use of salt for preserving fish has a long-standing
tradition. However, some preservatives commonly used in conjunction with salt have been banned because
of their harmful effects on the human body. Atuna excelsa subsp. racemosa, commonly known as Atung, is
a plant species native to the Maluku region that is often utilized as a natural preservative in the production
of food items. This study was designed to evaluate the most effective treatment for multilevel soaking in
salt and atung seed solutions to produce high-quality dry salted tuna, taking into account the chemical,
microbiological, and sensory aspects of the product. The tuna fish fillets were immersed in salt solutions
of 5% and 10% concentrations, followed by soaking in atung solutions of 3%, 4%, and 5% concentrations.
The parameters examined included moisture content, protein level, salt concentration, Total Plate Count
(TPC), and organoleptic characteristics such as appearance, odor, flavor, and texture. The study findings
indicated that variations in salt concentration and atung solution affected the moisture, protein, salt, TPC,
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and organoleptic content of dried salted tuna fish. The optimal treatment, comprising 10% salt and 4% atung
solution, demonstrated exceptional results, with a notably high protein content of 70.59+0.52%, moisture
level of 27.2740.14%, and salt content of 4.30+0.05%. Furthermore, the treatment exhibited a TPC content
of 1.0x10° cfu/g, and the sensory assessment conducted by the panelists revealed a strong preference for this

treatment.

Keywords: Atuna excelsa subsp. racemosa, Maluku, preservative, salt content, Thunnus albacares

PENDAHULUAN

Ikan tuna keberadaannya berlimpah di
perairan Maluku. Data Kementerian Kelautan
dan Perikanan tahun 2022 menunjukkan
bahwa tuna hasil tangkapan di Perairan Seram
bagian Barat mencapai 2.887,21 ton dan
Perairan Seram bagian timur 1.707,7 ton. Ikan
tuna merupakan salah satu ikan ekonomis
penting dengan kandungan gizi yang tinggi,
namun jika tidak ditangani dengan baik akan
mengalami kemunduran mutu (Nurjanah et
al., 2019). Waktu penangkapan yang paling
potensial pada bulan Januari, Februari, Maret,
dan Mei sedangkan pada bulan April berada
dalam kategori potensial sedang (Paillin et al.,
2020). Ikan tuna di sekitar lokasi penangkapan
menjadi komoditas utama ekspor dan diolah
menjadi ikan asin kering. Jenis-jenis ikan
yang biasanya dijadikan ikan asin kering
didominasi ikan cakalang (Katsuwonus
pelamis), ikan tuna sirip kuning (Thunnus
albacares), dan ikan marlin. Ikan tuna yang
digunakan biasanya ikan hasil tangkapan
tonda tuna yang tergolong under size sehingga
tidak dapat dijadikan loin.

Ikan asin pada dasarnya diolah dengan
cara menambahkan garam dan beberapa
produsen juga terkadang menambahkan
bahan pengawet sintentis yang berbahaya, di
antaranya formalin dan boraks (Asyfiradayati
etal.,2018). Keuntungan yang didapatkan oleh
produsen dengan penambahan bahan-bahan
tersebut, yaitu ikan tidak cepat membusuk
dan tetap terlihat segar serta biaya produksi
lebih murah (Fadiya, 2021). Penggunaan
formalin sudah dilarang pemerintah karena
dapat membahayakan kesehatan manusia
dengan efek yang ditimbulkan dalam waktu
jangka pendek dan panjang, yaitu mual,
muntah, iritasi, gangguan pencernaan, hati,
pankreas, dan lainnya (BPOM, 2023). Solusi
yang dapat ditawarkan untuk mencegah
permasalahan ini, yaitu pengawetan ikan
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dengan menambahkan bahan dari alam yang
bersifat sebagai pengawet alami.

Sumarno et al. (2020) menyatakan
peningkatan kualitas ikan asin dapat
dilakukan salah satunya melalui penggunaan
bahan pengawet alami. Pakaya et al. (2014)
melaporkan bahwa penggunaan bahan alami
belimbing wuluh sebagai pengawet alami pada
ikan teri asin dapat menghambat pertumbuhan
bakteri selama 30 hari penyimpanan. Semakin
tinggi konsentrasi larutan belimbing wuluh
maka semakin kecil pertumbuhan bakteri ikan
teri asin kering selama 30 hari penyimpanan.

Aplikasi bahan pengawet alami pada
produk pangan saat ini semakin diminati
karena  terjaminnya keamanan untuk
dikonsumsi (Hygreera et al, 2014; Hugo
& Hugo, 2015). Bahan pengawet alami
pangan yang bersifat sebagai antibakteri dan
antioksidan salah satunya, yaitu tanaman
atung (Parinarium  glaberimum  Hassk).
Atung termasuk tanaman endemik Maluku
dengan ciri khas buahnya sebesar telur bebek
dan berwarna merah bata. Buah atung telah
terbukti bisa membunuh bakteri patogen
dan pembusuk (Moniharapon, 1998) karena
atung mengandung asam aselak (acelaic
acid) (Moniharapon et al., 2004). Aplikasi
pemanfaatan atung sebagai pengawet alami
untuk beberapa hasil perikanan telah pernah
dilaporkan, yaitu udang segar (Moniharapon,
1991; Moniharapon et al., 1993), ikan segar
(Moniharapon et al., 2018a), dan tuna loin
(Moniharapon et al., 2019).

Aplikasi biji buah atung pada ikan
asin juga sudah pernah dilaporkan oleh
Moniharapon et al. (2022) pada bahan baku
ikan cakalang. Penambahan larutan biji
buah atung 5% dan garam 10% merupakan
perlakuan paling efektif dalam menghasilkan
karakteristik kimia dan mikrobiologi ikan
cakalang asin kering. Hasil penelitian
tersebut juga menunjukkan ikan asin dengan
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penambahan atung memiliki kadar protein
yang lebih tinggi dan kadar garam vyang
lebih rendah dibandingkan kontrol (tanpa
penambahan atung). Penggunaan teknologi
pengawet dari atung yang dikombinasikan
dengan garam juga diharapkan dapat
mengurangi  kehilangan  protein  saat
perendaman dengan konsentrasi garam yang
tinggi. Penelitian penggunaan atung dan garam
pada ikan tuna asin kering belum pernah
dilaporkan, namun pengolahan ikan tuna asin
kering ini sudah dilakukan masyarakat lokal
di Dusun Parigi, Desa Wahai. Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk menentukan
perlakuan terbaik perendaman bertingkat
garam dan larutan atung (Atuna excelsa subsp.
racemosa) dalam menghasilkan filet tuna asing
kering melalui parameter kimia, mikrobiologi,
dan organoleptik.

BAHAN DAN METODE
Pembuatan Larutan Biji
Atung

Proses pembuatan larutan biji buah
atung mengacu pada penelitian Moniharapon
et al. (2022). Buah atung diperoleh dari
Desa Poka Kecamatan Teluk Ambon, Kota
Ambon. Buah atung yang sudah dibersihkan,
dibelah, diambil bagian bijinya lalu diparut.
Hasil parutan biji atung dikering-anginkan,
ditumbuk menggunakan lesung hingga
halus, dan diayak dengan ukuran ayakan
100 mesh. Serbuk biji atung yang dihasilkan
lalu ditimbang sesuai dengan perlakuan yang
digunakan dalam penelitian, yaitu 3% (30 g),
4% (40 g), dan 5% (50 g) lalu masing-masing
serbuk biji atung sesuai perlakuan dimasukkan
dalam air 1 liter.

Buah

Aplikasi Larutan Garam dan Biji
Buah Atung pada Filet lkan Tuna

Ikan tuna sirip kuning (Thunnus
albacares) segar diperoleh dari hasil
tangkapan nelayan Dusun Parigi, Desa
Wahai, Kecamatan Seram Utara. Garam yang
digunakan adalah garam dapur. Ikan tuna
yang digunakan sebagai ikan asin kering
diproses dalam bentuk filet. Proses pemfiletan
ikan dan aplikasi larutan garam pada ikan
tuna mengacu pada penelitian Moniharapon
et al. (2022). Ikan tuna yang digunakan rata-
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rata memiliki berat +10 kg. Ikan tuna segar
dipreparasi lalu bagian badannya difilet dalam
bentuk steak dengan ukuran panjang 6-9
cm, lebar 3-4 cm, dan tebal +1 cm. Ukuran
filet ini dapat disesuikan dengan ukuran
ikan yang ditangkap. Konsentrasi larutan
garam yang digunakan dibagi menjadi dua
perlakuan, yaitu 5% dan 10%. Filet ikan tuna
direndam selama 30 menit, ditiriskan dan
direndam pada larutan atung konsentrasi 3%,
4%, dan 5% selama 30 menit. Filet ikan tuna
yang sudah direndam lalu dijemur di bawah
sinar matahari menggunaan rak penjemuran
(Domey) selama 2-3 hari. Ikan tuna asin yang
sudah kering lalu dikemas dengan plastik
polietilen (PE) untuk selanjutnya dianalisis
parameter kimia (kadar air, protein, dan
garam), mikrobiologi (Total Plate Count/
TPC), dan organoleptik (ketampakan, bau,
rasa dan tekstur).

Analisis Kimia, Mikrobiologi, dan
Sensori Filet lkan Tuna Asin
Kering

Ikan tuna asin kering yang dihasilkan
dengan  perlakuan  perbedaan larutan
garam dan larutan atung dievaluasi dengan
menganalisis parameter kimia meliputi
kadar air yang mengacu pada AOAC (2005)
dan kadar garam berdasarkan metode Mohr
mengacu pada BSN (1991). Parameter
mikrobiologi, yaitu TPC mengacu pada BSN
(2015). Parameter penilaian organoleptik
mengacu pada BSN (2006). Uji organoleptik
dilakukan oleh panelis semi terlatih dengan
jumlah 16 orang. Parameter penilaian
organoleptik meliputi ketampakan, bau, rasa
dan tekstur dengan kisaran nilai skala 1-9.

Analisis Data

Rancangan percobaan menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dua
faktor, yaitu konsentrasi garam dan larutan
atung dengan empat kali ulangan. Data yang
signifikan dilanjutkan dengan uji Tukey atau
uji Beda Nyata Jujur (BNJ) untuk mengetahui
perlakuan yang berbeda nyata pada taraf
kepercayaan 95%. Data parameter subyektif,
yaitu penilaian organoleptik dianalisis dengan
uji Friedman dan uji lanjut Perbandingan
Berganda.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Kimia dan Mikrob Filet
lkan Tuna Asin Kering

Hasil analisis komposisi kimia dan
TPC ikan asin tuna kering pada perendaman
garam dan larutan biji atung berbeda dapat
dilihat pada Table 1. Ikan tuna asin kering yang
dihasilkan sudah memenuhi kadar air, garam,
dan angka lempeng total yang dipersyaratkan
SNI 8273:2016 mengenai ikan asin kering.
Hasil penelitian menunjukkan interaksi
perlakuan perendaman garam dan atung ikan
tuna asin kering, semakin tinggi konsentrasi
garam dan atung maka kadar air dan TPC
semakin rendah, demikian juga kadar protein
dan garam semakin meningkat.

Kadar Air

Hasil penelitian sesuai Table I
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
garam dan atung berbeda berpengaruh
terhadap kadar air ikan tuna asin kering. Kadar
air perlakuan perendaman garam 5% dan
atung 4% berbeda nyata terhadap perlakuan
lainnya. Perlakuan perendaman garam 10%
dan atung 4% menghasilkan kadar air ikan
tuna asin kering terendah, yaitu 27,27+0,14%
dan perlakuan perendaman garam 5% dan
atung 4% menghasilkan kadar air tertinggi,
yaitu 34,73+0,22%. Hasil penelitian ini
menunjukkan interaksi perlakuan konsentrasi
garam dan atung yang lebih tinggi cenderung
menghasilkan kadar air yang lebih rendah.
Kadar air ikan tuna asin kering semua
perlakuan memenuhi standar mutu ikan asin

kering, yaitu maksimum 40%. Akbardiansyah
et al. (2018) melaporkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi garam pada proses penggaraman
maka kadar air ikan semakin menurun.
Adawyah (2016) menyatakan penetrasi garam
ke dalam tubuh ikan akan menyebabkan
cairan keluar dari ikan.

Moniharapon et al. (2018b) melaporkan
bahwa kadar air ikan asin kering yang
diberikan perlakuan perendaman garam
5% dan 10% dilanjutkan atung 5% dan 10%
dari beberapa jenis ikan, yaitu ikan terbang
asin kering (15,51-20,60%), ikan tongkol
asin kering (29,74-32,72%), ikan lalosi asin
kering (28,11-35,66%), dan ikan layang
asin kering (34,09-36,74%). Moniharapon
et al. (2019) melaporkan bahwa interaksi
perlakuan konsentrasi garam 5% dan 10%
yang dilanjutkan dengan atung 5% dan 10%
menghasilkan kadar air ikan lalosi (25,09-
31,38%), ikan layang asin kering (32,15-
34,11%). Kadar air steak ikan cakalang
dengan perendaman garam dan atung
konsentrasi yang sama sebesar 27,38-28,34%
(Moniharapon et al., 2021). Kadar air beberapa
hasil penelitian tersebut berada pada rentang
yang sama dengan ikan tuna asin kering hasil
penelitian.

Kadar air yang dikurangi pada
batas tertentu bertujuan untuk mencegah
tumbuhnya mikroba padabahan saat disimpan
sehingga proses pembusukan dapat dihambat
(Fitri et al., 2022). Kadar air ikan asin tuna
kering hasil penelitian yang tergolong rendah
dapat disebabkan karena perendaman dengan

Table 1 Chemical composition and TPC content of dried salted tuna with difference soaking

concentration of salt and atung solution

Tabel 1 Komposisi kimia dan angka lempeng total (ALT) ikan tuna asin kering dengan
konsentrasi perendaman larutan garam dan atung berbeda

Sample treatment ~ Moisture (%)

Protein (%)

Salt (%)  Total plate count (cfu/g)

Salt 5% Atung 3% 32.54+0.13> 63.53+0.24% 3.55+0.05" 1.90x10%+0.06*
Salt 5% Atung 4% 34.7310.22* 61.64+0.42° 3.40+0.10° 1.62x10*+0.06"
Salt 5% Atung 5% 31.80+0.41> 66.20+0.58> 3.30+0.05> 4.86x10°+0.06"
Salt 10% Atung 3% 30.13+0.25> 67.98+1.09® 3.30+0.05> 4.67x10°+0.08"
Salt 10% Atung 4% 27.2740.14% 70.59+0.52*  4.30+0.05° 3.37x10°+0.07¢
Salt 10% Atung 5% 27.66+0.20> 68.13+0.65® 4.15+0.052 4.26x10%+0.38¢
SNI 8273:2016 Max. 40 - Max. 20 1.0x10°
Numbers with different superscript letters (a,b,c,d) are significantly different (p<0.05)
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larutan biji atung. Serbuk biji atung memiliki
bahan aktif yang dapat melakukan fungsi
sebagai humektan atau kemampuan daya ikat
air tinggi (Moniharapon et al., 2019). Kadar
air yang rendah juga berkaitan dengan proses
penggaraman dan pengeringan bahan (Fitri et
al., 2022).

Kadar Protein

Hasil penelitian sesuai Table 1
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
garam dan atung berbeda berpengaruh
terhadap kadar protein ikan tuna asin kering.
Perlakuan garam 10% dan atung 4% berbeda
nyata terhadap perlakuan garam 5% (atung
3%, atung 4%, dan atung 5%), namun tidak
berbeda nyata terhadap perlakuan garam
10% (atung 3% dan atung 5%). Perlakuan
garam 10% dan atung 4% memiliki kadar
protein tertinggi, yaitu 70,59+0,52% dan
yang terendah perlakuan garam 5% atung
4%, yaitu 61,64+0,42%. Hasil penelitian ini
menunjukkan interaksi perlakuan konsentrasi
garam dan atung yang lebih tinggi cenderung
menghasilkan kadar protein yang lebih tinggi.

Moniharapon et al. (2018b) melaporkan
bahwa kadar protein ikan asin kering yang
diberikan perlakuan perendaman garam
5% dan 10% dilanjutkan atung 5% dan 10%
dari beberapa jenis ikan, yaitu ikan terbang
asin kering (73,91-78,23%), ikan tongkol
asin kering (59,43-63,86%), ikan lalosi asin
kering (54,49-61,63%), dan ikan layang
asin kering (54,48-60,65%). Moniharapon
et al. (2019) melaporkan bahwa interaksi
perlakuan konsentrasi garam 5% dan 10%
yang dilanjutkan dengan atung 5% dan 10%
menghasilkan kadar protein ikan asin kering
lalosi (58,36-66,44%), dan ikan layang asin
kering (60,03-64,46%). Kadar protein steak
ikan cakalang dengan perendaman garam dan
atung konsentrasi yang sama sebesar 66,23-
67,02% (Moniharapon et al., 2021). Kadar
protein beberapa hasil penelitian tersebut
berada pada rentang yang sama dengan ikan
tuna asin kering hasil penelitian.

Ikan yang dikeringkan memiliki
kadar protein yang meningkat signifikan
dibandingkan ikan segar (Fitri et al., 2022).
Kadar protein yang tinggi setelah pengeringan
dapat disebabkan karena adanya dehidrasi
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molekul air yang menyebabkan agregrasi
protein (Farid et al., 2014) dan reaksi Maillard
serta perubahan pH (Praveen et al., 2017).

Kadar Garam

Hasil penelitian sesuai Table 1
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
garam dan atung berbeda berpengaruh
terhadap kadar garam ikan tuna asin kering.
Kadar garam perlakuan perendaman garam
10% dan atung 4% berbeda nyata terhadap
perlakuan garam 5% (atung 3%, 4%, dan
5%) dan garam 10% atung 3%. Perlakuan
perendaman garam 10% dan atung 4%
memiliki kadar garam tertinggi, yaitu
4,30+0,05% dan terendah perlakuan garam
5% atung 5% dan garam 10% atung 3%, yaitu
3,30+0,05%. Kadar garam ikan tuna asin
kering semua perlakuan memenuhi standar
mutu ikan asin kering, yaitu maksimum 20%.

Moniharapon et al. (2022) melaporkan
bahwa kadar garam ikan cakalang asin kering
perlakuan garam 5% atung (3, 4, dan 5%)
berkisar 2,95-5,25% sedangkan perlakuan
garam 10% atung (3, 4, dan 5%) berkisar
3,10-4,60%. Moniharapon et al. (2018b)
melaporkan bahwa kadar garam ikan asin
kering yang diberikan perlakuan perendaman
garam 5% dan 10% dilanjutkan atung 5%
dan 10% dari beberapa jenis ikan, yaitu
ikan terbang asin kering (4,18-6,90%), ikan
tongkol asin kering (3,24-5,67%), ikan lalosi
asin kering (2,46-5,68%), dan ikan layang
asin kering (2,71-4,47%). Kadar garam steak
ikan cakalang dengan perendaman garam dan
atung konsentrasi yang sama sebesar 4,60-
5,03%. Kadar garam beberapa hasil penelitian
tersebut berada pada rentang yang sama
dengan ikan tuna asin kering hasil penelitian.

Total Plate Count (TPC)

Hasil total plate count (TPC)
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
garam dan atung berbeda berpengaruh
terhadap kandungan TPC ikan tuna asin
kering. Nilai TPC perlakuan perendaman
garam 10% atung 5% berbeda nyata terhadap
perlakuan lainnya, perlakuan perendaman
garam 10% atung 4% berbeda nyata dengan
perlakuan garam 5% dan atung 3%. Perlakuan
perendaman garam 10% dan atung 5%
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memiliki nilai TPC terendah, yaitu 4,26x10?
cfu/g dan tertinggi perendaman garam 5%
atung 3%, yaitu 1,90x10* cfu/g. Kandungan
TPC semua perlakuan masih memenuhi
standar mutu ikan asin menurut SNI
8273:2016, yaitu 1,0x10° cfu/g.

Nilai TPC ikan asin kering yang
diberikan perlakuan perendaman garam
5% dan 10% dilanjutkan dengan atung 5%
dari beberapa jenis ikan, yaitu ikan terbang
asin kering (6,80x10%-26x10° cfu/g dan ikan
tongkol asin kering (1,74x10%-1,05x10° cfu/g)
(Moniharapon et al., 2018b), ikan asin kering
lalosi (1,32x10%-4,66x10° cfu/g), ikan layang
asin kering sebesar 1,07x10°-9,49x10* cfu/g
(Moniharapon et al., 2019), steak ikan cakalang
(5,86x10°-6,16x10° cfu/g) (Moniharapon et
al., 2021). Nilai TPC beberapa hasil penelitian
tersebut berada pada rentang yang sama
dengan ikan tuna asin kering hasil penelitian.

Proses penggaraman yang
dikombinasikan dengan pengeringan tidak
dapat mematikan semua bakteri yang ada
pada ikan. Bakteri pembusuk pada umumnya
tidak tahan garam, namun bakteri halofilik
yang tahan pada lingkungan dengan salinititas
tinggi masih dapat bertahan dengan baik,
begitu pula bakteri golongan xerofilik yang
tahan pada Aw yang rendah (Fitri et al., 2022).
Atung berperan sebagai bahan antimikroba.
Atung mengandung fraksi komponen bioaktif
(asamaselaik) yangdapat membunuhbeberapa
jenis bakteri patogen dan perusak pangan
(Moniharapon et al., 2004). Nilai minimum
inhibitory concentration (MIC) didapatkan
bahwa senyawa asam aselaik dalam biji atung

efektif melawan bakteri patogen dan spora
dalam pangan (Moniharapon et al., 2005).

Penilaian Organoleptik

Organoleptik dilakukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
produk. Parameter yang dianalisis meliputi
ketampakan, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil
penilaian organoleptik ikan tuna asin kering
penelitian dapat dilihat pada Table 2. Nilai
organoleptik (ketampakan, aroma, rasa,
dan tekstur) ikan tuna asin kering masih
memenuhi persyaratan mutu dan keamanan
ikan asin kering menurut SNI 01-2721-1992
minimal 6,5.

Ketampakan

Hasil penelitian sesuai Table 2
menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan
perendaman bertingkat garam dan atung
berpengaruh terhadap nilai ketampakan
ikan tuna asin kering. Perlakuan garam 10%
atung 5% berbeda nyata dengan perlakuan
garam 5% atung (3 dan 4%) namun tidak
berbeda nyata dengan perlakuan garam 5%
atung 5% dan garam 10% atung (3 dan 4%).
Hasil penilaian menunjukkan ikan tuna asin
kering memiliki ketampakan utuh, bersih,
kurang rapi, dan bercahaya. Hasil penilaian
ketampakan tertinggi pada perlakuan garam
10% dan atung (4 dan 5%). Tingginya nilai
ketampakan ikan tuna asin kering disebabkan
karena warna daging ikan tuna yang relatif
lebih putih dan tekstur daging kompak.

Perlakuan perendaman garam 5%
dan 10% dilanjutkan atung 5% dan 10%

Table 2 Organoleptic results of dried salted tuna with difference soaking concentration of salt

and atung solution

Tabel 2 Hasil organoleptik ikan tuna asin kering dengan konsentrasi perendaman larutan garam

dan atung berbeda

Sample treatment ~ Appearance  Aroma Taste Texture
Salt 5% Atung 3% 8.0+0.00*  8.0+0.00> 7.8+0.08" 7.8+0.13¢
Salt 5% Atung 4% 8.1+0.03>  8.2+0.05 8.0+0.08> 8.0+0.08"
Salt 5% Atung 5% 8.3£0.032> 8.3+0.03%> 8.1+0.032> 8.2+0.03¢
Salt 10% Atung 3%  8.4%0.05*> 8.4+0.05*®> 8.3+0.05%> 8.3+0.05%°
Salt 10% Atung 4% 8.8£0.05*  8.7+£0.05* 8.4+0.03* 8.4+0.032°
Salt 10% Atung 5% 8.8+0.05* 8.7+0.03* 8.7£0.05* 8.6+0.05*

Numbers with different superscript letters (a,b,c,d) are significantly different (p<0.05)
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menghasilkan nilai ketampakan ikan terbang
asin kering (7,0-7,5) dan (7,3-8,1), ikan
tongkol (7,0-7,1) dan (7,6-7,7), ikan lalosi
(7,2-7,4) dan (7,5-7,8), ikan layang (6,8-7,0)
dan (7,2-7,3) (Moniharapon et al., 2018b), dan
ikan lalosi asin kering (6,7-8,8) (Moniharapon
et al., 2019). Tumury (2018) melaporkan
bahwa perlakuan garam 10% dan atung
10% menghasilkan nilai ketampakan ikan
terbang asin kering (7,7-8,3). Moniharapon
et al. (2021), interaksi perlakuan konsentrasi
garam 5% atung 5% menghasilkan nilai
ketampakan ikan cakalang asin kering 7,8-7,9.
Penilaian hedonik ketampakan beberapa hasil
penelitian tersebut untuk penilaian 7 memiliki
spesifikasi utuh, bersih, agak kusam. Hal ini
menunjukkan ikan tuna asin kering memiliki
nilai ketampakan yang lebih baik.

Aroma

Hasil penelitian sesuai Table 2
menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan
perendaman bertingkat garam dan atung
berpengaruh nyata terhadap nilai aroma
ikan tuna asin kering. Perlakuan garam 10%
atung 5% berbeda nyata dengan perlakuan
garam 5% atung (3 dan 4%) namun tidak
berbeda nyata dengan perlakuan garam 5%
atung 5% dan garam 10% atung (3 dan 4%).
Hasil penilaian menunjukkan ikan tuna asin
kering memiliki aroma netral tanpa bau
tambahan. Hasil penilaian aroma tertinggi
pada perlakuan atung 10% dan atung (4 dan
5%). Tanaman atung sebagai pengawet alami
mampu mencegah degradasi komposisi
nutrisi sehingga mencegah terjadinya oksidasi
dan bau tengik (Olatunde & Benjakul, 2018).

Perlakuan perendaman garam 5%
dan 10% dilanjutkan atung 5% dan 10%
menghasilkan nilai aroma ikan terbang asin
(7,4-7,8) dan (7,1-7,7) serta ikan tongkol
(6,9-7,0) dan (7,5-7,8) (Moniharapon et
al., 2018b), ikan lalosi asin kering (6,6-8,7)
(Moniharapon et al., 2019). Moniharapon et
al. (2021), interaksi perlakuan konsentrasi
garam 5% atung 5% menghasilkan nilai
aroma ikan cakalang 7,7-7,8 dan ikan layang
6,6-8,53. Penilaian hedonik aroma beberapa
hasil penelitian tersebut untuk penilaian 7
memiliki spesifikasi hampir netral dan sedikit
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ada bau tambahan. Hal ini menunjukkan ikan
tuna asin kering memiliki nilai aroma yang
lebih baik.

Rasa

Hasil penelitian sesuai Table 2
menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan
perendaman bertingkat garam dan atung
berpengaruh terhadap nilai rasa ikan tuna
asin kering. Perlakuan garam 10% atung
5% berbeda nyata dengan perlakuan garam
5% atung (3 dan 4%). Perlakuan garam 10%
atung 3% tidak berbeda nyata terhadap semua
perlakuan. Hasil penilaian menunjukkan ikan
tuna asin kering memiliki rasa sangat enak
dan tanpa rasa tambahan. Hasil penilaian rasa
tertinggi pada perlakuan garam 10% atung
5%. Proses pengolahan pengeringan dan
penggaraman dapat meningkatkan rasa dan
aroma suatu produk.

Rasa ikan tuna asing kering yang
dihasilkan masih lebih baik dibandingkan
ikan lalosi asin kering dan ikan tongkol asin
kering dengan perlakuan perendaman garam
5% dan 10% dilanjutkan atung (3%, 4%,
dan 5%) (Moniharapon et al., 2018b). Hasil
penilaian rasa ikan lalosi dan tongkol asin
kering menunjukkan rasa yang enak dan ada
sedikit rasa tambahan. Perlakuan perendaman
garam 5% dan 10% dilanjutkan atung 5%
menghasilkan nilai rasa ikan lalosi asin kering
(6,9-8,7), ikan layang asin kering (6,8-8,6),
dan cumi asin kering (7,0-8,7) (Moniharapon
et al., 2019). Perlakuan konsentrasi garam
5% atung 5% menghasilkan nilai rasa ikan
cakalang 7,7-7,8 dan perlakuan garam 10%
atung 5% dengan nilai 8,0-8,2 (Moniharapon
etal,2021).

Tekstur

Hasil penelitian sesuai Table 2
menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan
perendaman bertingkat garam dan atung
berpengaruh terhadap nilai tekstur ikan tuna
asin kering. Perlakuan garam 10% atung 5%
berbeda nyata dengan perlakuan garam 5%
atung (3%, 4%, dan 5%), namun tidak berbeda
nyata dengan perlakuan garam 10% atung
(3% dan 4%). Hasil penilaian menunjukkan
ikan tuna asin kering perlakuan garam 10%
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atung (3%, 4%, dan 5%) serta garam 5%
atung (4% dan 5%) memiliki aroma tekstur
padat, kompak, lentur, dan kurang kering.
Perlakuan perendaman garam 5% atung 3%
menghasilkan nilai tekstur dengan spesifikasi
terlalu keras dan tidak rapuh. Tingginya nilai
tekstur ikan tuna asin kering disebabkan
karena bahan baku daging awal lebih kompak
dan sifat alami atung bersifat antimikroba
sehingga mencegah perombakan jaringan otot
daging oleh mikroba (Gokoglu, 2018).

Perlakuan perendaman garam 5%
dan 10% dilanjutkan atung 5% dan 10%
menghasilkan nilai tekstur ikan terbang asin
kering (7,3-7,7) dan (7,5-7,7), ikan tongkol asin
kering (6,9-7,1) dan (7,5-7,7) (Moniharapon
et al., 2018b) serta ikan lalosi asin kering (6,9-
8,7), ikan layang asin kering (6,7-8,5), dan
cumi asin kering (7,2-8,6) (Moniharapon et
al.,2019). Moniharapon et al. (2021), interaksi
perlakuan konsentrasi garam 5% atung 5%
menghasilkan nilai tekstur ikan cakalang asin
kering 7,8-8,0 dan garam 10% atung 5% 8,0-
8,2.

KESIMPULAN

Semua perlakuan ikan tuna asin
kering perendaman garam dan atung sudah
memenuhi SNI 8273:2016 mengenai ikan asin
kering. Perlakuan penambahan garam 10%
dan larutan atung 4% merupakan perlakuan
terbaik berdasarkan kadar protein tertinggi.
Penilaian sensori secara keseluruhan disukai
panelis dengan ketampakan yang utuh dan
bersih, tanpa bau tambahan, rasa sangat enak,
dan tekstur padat serta kompak.
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