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RINGKASAN

St. Nur Syamsuria W, Pengaruh Konmsentrasi Garam dan Lama
Penyimpanan Terhadap Mutu Ikan Terbang (Cypsilurus sp) Asap. Di
bawah bimbingan Metusalach sebagai Pembimbing Utama dan A. Assir
Marimba sebagai Pem bimbing Anggota,

Pengasapan ikan secara tradisional umumnya menggunakan garam yang
merupakan salah satu zat pengawet untuk meningkatkan daya simpan ikan asap.
Oleh karena itu dilakukan penelitian untuk melihat pengaruh konsentrasi garam dan
lama penyimpanan terhadap mutu ikan terbang asap yang diolah secara tradisional,
Penelitian ini berlangsung dari tanggal 01 Juni sampai 20 Juli 2004 di daerah
pengasapan ikan Ujung Lero Kabupaten Pinrang dan di Laboratorium Mikrobiologi,
Laboratorium Ekotoksikologi Fakultas lmu Kelautan dan Perikanan Universitas
Hasanuddin, Makassar. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan dua faktor yang masing-masing faktor adalah konsentrasi garam (A) dan lama
penyimpanan (B). Faktor A terdiri atas 4 level (0, 5, 10, dan 15 %) dan faktor B juga
terdiri dari 4 level (0, 2, 4, dan 6 Hari) dengan 3 kali ulangan sehingga diperoleh 48 unit
percobaan. Parameter yang diamati vaitu kadar air, kadar garam, pH, total bakten dan
sifat sensoris/organoleptik vang meliputi kenampakan, bau, rasa dan konsistensi daging,
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi garam dan lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap perubahan mutu ikan terbang asap. Nilai kadar air
tertinggi (20,39 %) diperoleh pada konsentrasi garam 15 % dengan lama
penyimpanan 6 han. Kadar garam ikan terbang asap tertinggi (1,16 %) ditemukan
pada konsentrasi garam 0 % dengan lama penyimpanan 4 har, nilai pH tertinggi
(7,14) ditemukan pada konsentrasi garam 0, 5, dan 10 % dengan lama penyimpanan 0
hari, sedangkan nilai total bakteri diperoleh nilai tertinggi (1.2 x 10! sel/g) pada
konsentrasi garam 15 % dengan lama penyimpanan 0 hari. Nilai uji organoleptik
terhadap kenampakan ikan terbang asap diperoleh nilai tertingzi (8,60) pada
perlakuan konsentrasi garam 10 % dengan lama penyimpanan 0 hari. Untuk nilai bau
yang tertinggi (8,43) ada pada konsentrasi garam 5 % dengan lama penyimpanan 0
hari, sedangkan nilai rasa ikan terbang asap tertingg (8,06) ditemukan
konsentrasi garam 5 %, lama penyimpanan 0 hari. Nilai konsistens; (8,33) sebagai
nilai tertinggi didapatkan pada konsentrasi garam 15 % dengan lama penyimpanan 0
hari,
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

lkan terbang (Cypsilurus sp) merupakan salah satu jenis ikan laut yang
digemari oleh masyarakat Sulawesi Selatan. Seperti halnya hasil perikanan
lainnya, ikan terbang mengandung protein, lemak, vitamin dan mineral.
Kandungan inilah yang menjadikan ikan terbang sebagai komoditi makanan yang
bernilai izi tinggi, sekalipus menjadikannya sebagai komoditi yang cepat rusak,
terutama jika ikan yang melimpah tidak ditangani secara cepat dan tepat.

Ikan terbang oleh masyarakat Sulawesi Selatan dikonsumsi hanya dalam
bentuk ikan asin kering, untuk itu perlu pula adanya usaha mencari bentuk
pemanfaatan lain yang dapat dijadikan alternatif sumber pendapatan masyarakat
melalui peningkatan nilai tambah, Salah satu yang mempunyai prospek untuk
dikembangkan adalah mengolahnya menjadi ikan asap.

Pengasapan merupakan suatu cara pengolahan dan ﬁmgﬂwetan yang
dalam prosesnya menggunakan larutan garam dan asap sal;ragai media pengawet,
~ karena mampu mengurangi kadar air dan aktivitas mikroorganisme yang terdapat
pada daging ikan. Selama proses perendaman dalam larutan garam berlangsung
terjadi penetrasi garam ke dalam ubuh ikan dan keluamya cairan dar tubuh ikan -
karena adanya perbedaan konsentrasi,

Ikan terbang merupakan salah satu jenis ikan yang banyak ditangkap oleh
nelayan, Agar memiliki nilai ekonomis lebih tinggi, masyarakat melakukan
pengasapan secara tradisional. Hal ini dilakukan karena ikan terbang asap

memiliki rasa yang khas, meskipun belum terlalu populer. Mengingat pentingnya



garam dan asap sebagai pengawet dalam proses pembuatan ikan terbang asap ini,
maka melalui penelitian ini dilakukan pengasapan dengan konsentrasi garam yang
berbeda dan penggunaan kayu keras yang mampu menghasilkan asap dengan
kandungan unsur phenol dan asam organik cukup tinggi. Untuk melihat
bagaimana pengaruh garam dan asap terhadap daya simpan ikan asap maka

dilakukan penelitian tentang pembuatan ikan terbang asap.

Tujuan dan unaan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan
lama penyimpanan terhadap mutu (kadar air, kadar garam, pH, total bakteri, dan
uji organoleptik) ikan terbang (Cypsilurus sp) asap, yang yang diolah secara
tradisional.

Kegunaannya adalah untuk memberikan informasi tentang mutu ikan
terbang (Cypsilurus sp) asap selama penyimpanan, dan sebagai acuan bagi usaha

pengolahan dan pengawetan sumber daya perikanan pada umumnya.



TINJAUAN PUSTAKA

Ikan

Ikan asap adalah ikan yang diawetkan dengan cara memanasinya dengan
asap yang berasal dari pembakaran kayu agar kadar kayu aimya berkurang. Selain
berkurangnua kadar air, ikan juga memperoleh aroma, wama, dan zat-zat
pengawet dari asap pembakaran (Sudarisman dan Elvina, 1996).  Proses
pengasapan menyebabkan turunnya kadar air, naiknya kadar garam dan
tertingpalnya bahan-bahan pembentuk asap pada permukaan ikan (Buckle er al,
1987).

Proses pengasapan ikan merupakan gabungan aktivitas penggaraman,
pengeringan, dan pengasapan. Tujuan utama proses penggaraman dan
pengeringan adalah untuk membunuh bakteri dan membantu mempermudah
melekatnya partikel-partikel asap saat proses pengasapan berlangsung (Afrianto
dan Evi Liviawati, 1989). Dalam proses pengasapan ikan, unsur yang paling
berperan adalah asap yang dihasilkan dari peribakaran kayu. Asap yang berasal
dari pembakaran kayu terdin dari atas uap dan partikel padatan yang berukuran
sangat kecil. Kedua unsur ini mempunyai komposisi kimia yang sama tetapi
dengan perbandingan berbeda. Unsur-unsur kimia yang terkandung di dalam asag-}
yang dapat meningkatkan daya awet ikan (Afrianto dan Exi Liviawaty, 1989).

Ikan asap berlemak tinggi yang disimpan pada suhu 3°C masih tetap baik
kondisinya meskipun sudah disimpan selama 6 hari, sedangkan ikan asap
berlemak rendah dapat tahen hingga 8 hari, Kalau suhu penyimpanan makin

tinggi, daya awet ikan semakin rendah. Pada pen:.r'impanm suhu 10°C, daya awet

-
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ikan asap hanya 2 — 4 hari untuk ikan berlemak tinggi dan 4 - 5 hari untuk ikan
berlemak rendah. Pada suhu ruang, daya awet ikan asap semakin rendah lagi
(Wibowo, 1996).

Kayu yang digunakan dalam proses pengasapan untuk menghasilkan asap
yang baik adalah jenis-jenis kayu keras, atau biasa juga menggunakan sabut atau
tempurung kelapa. Penggunaan jenis kayu yang lunak akan menyebabkan bau
yang kurang enak pada ikan yang diasapi, karena kayu yang lunak sering
mengandung zat-zat yang menyebabkan bau yang kurang baik pada hasil asapan
(Irawan, 1997),

Penggunaar kayu yang keras, menyebabkan bagian selulosanya akan
terurai menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana. Senyawa itu adalah
alkohol alifatic, aldehida, keton, asam-asam organik rermasuk  furfural,
formaldehida, asam-asam dan fenol yang merupakan bahan pengawet yang sudah
dikenal (Moeljanto, 1992). Menurut Afrianto dan Evi Liviawaty (1989) bahwa
berdasarkan pengalaman temyata tingkat kebersihasilan proses pengasapan
tergantung pada tiga faktor utama yang saling berkaitan yaitu : (1) mutu dan
volume asap. (2) ruangan yang memiliki suhu dan kelembaban udara rendah, dan
(3) sirkulasi udara yang baik.

Menurut Irawan (1997) berbagai cara pengawetan ikan yang dilakukan
orang pada dasamya hanva bisa dibedakan menjadi dua golongan, yaitu cara
rradisional dan cara modemn, Cara tradisional yang biasa dilakukan oleh nelayan
adalah pengeringan, pengasapan, penggaraman, dan fermentasi dengan bahan ala
kadamya. Cara modem menggunakan peralatan yang lebih canggih sehingga ikan

yang diawetkan memiliki mufu yang lebih bagus dan lebih bersih.



Penpparaman Dalam Proses Pengasapan

Proses pengasapan ikan merupakan gabungan aktivitas penggaraman,
pengeringan dan pengasapan. Tujuan utama penggaraman dan pengeringan
adalah untuk membunuh bakted dan membantu mempermudah melekatnya
partikel-partikel asap selama proses pengasapan berlangsung. Hal ini sesuai
pendapat Irawan (1997) yang menyatakan balwa sebelum ikan diawetkan dengan
proses pengasapan, hendaknya terlebih dahulu digarami kemudian dikeringhan.
Keuntungan dari penggaraman ini dapat menghambat pertumbuhan dan aktivitas
bakteri pembusuk, rasa daging menjadi lebih enak dan kompak karena kadar
aimya berkurang, kondisi ikan menjadi lebih awet ( Lrawan, 1997). |

Pada proses pengasapan, metode penggaraman yang digunakan adalah
penggaraman basah (brine salting) karena dapat menghasilkan ikan yang
permukaannya mengkilap yang merupakan satu tanda ikan asap bermutu tinggi.
Karakteristik ikan asap seperti ini dapat diperoleh jika larutan garam yang
digunakan 70 — 80 % dari jenuh (Afrianto dan Evi Liviawaty, 1989), Larutan
garam yang digunakan sebaiknya tidak jenuh agar dapat dihasilkan produk ikan
asap yang lezat, mengkilap dan bermutu, Apabila larutan garam yang digunakan
kurang pekat akan terbentuk deposit kristal garam di permukaan tubuh ikan

sehingga ikan asap menjadi keputih-putihan dan kusam { Wibowo, 1996).



Analisa Mutu

a. Pengujian Organoleptik

Pengujian mutu ikan yang dilakukan secara organoleptik sifatnya sangat

subyektif, dimana penilaian yang diberikan didasarkan pada pengamatan langsung

tanpa menggunakan alat bantu sehingga kefepatannya tergantung pada

pengetahuan, pengalaman, dan kepekaan dari panelis. Pengujian organoleptik

antara lain meliputi kenampakan, aroma, konsistensi daging, tekstur, dan ada

tidaknya jamur.

Pengujian organcleptik, panelis yang dipilih untuk mengevaluasi suatu

produk sangat besar pengaruhnya terhadap hasil pengujian yang diperoleh,

Penentuan panelis harus dilaksanakan secara hati-hati supaya data yang dipercleh

dapat lebih akurat,

Berbagai persyaratan teknis yang harus dipenuhi para panelis ( Standar

Nasional Indonesia SNI-01-2345-1995 ) diantaranya adalah :

1.

2.

Panelis harus tertarik terhadap uji organoleptik dan mau berpartisipasi
Panelis harus konsisten dalam pengambilan keputusan

Panelis harus berbadan sehat, bebas dan penvakit THT, buta warna dan
psikologis

Kebiasaan merokok, minum minuman beralkohol, makan permen harus
dihentikan minimal 1 jam sebelum pengujian (DKFP Sulsel, 2002).
Berdasarkan Standar Masional Indonesia (SNI 01-2725-1992), nilai
pengujian organoleptik ikan asap yang memenuhi standar adalah lebih

besar atau sama dengan 7 ( = 7) per sampel (DEKP Sulsel, 2002),



b. Kadar Garam

Kadar garam dalam daging ikan sangat dﬁmnﬁmn oleh konsentrasi garam
yang digunakan dan cara penggaraman. Penggunaan konsentrasi garam rendah
memberikan kadar garam yang rendah pada daging ikan dan membutuhkan waktu
yang lama untuk mencapai keseimbangan. Pada penggaraman basah, kadar garam
yang dihasilkan lebih sedikit dibandingkan dengan penggaraman kering. Hal ini
disebabkan karena pada penggaraman basah air, yang tertank keluar akibat
penetrasi garam bergabung bersama larutan garam sehingga akan mempengaiuhi
konsentrasinya. Makin lama proses penggaraman maka konsentrasi larutan garam
semzkin rendah dan untuk mencapai keseimbangan dibutuhkan wakiu

penggaraman yang lama (Legendre,1967).

¢. Kadar Air

Pada umumnya keawetan bahan pangan berhubungan erat dengan kadar
air yang dikandungnya, karena kadar air ini sangat berpengaruh dalam proses
pembusukan. Bila kadar aimya dikurangi (misalnya dengan pengeringan), maka
proses pembusukan akan terhambat karena pembusukan sangat tergantung pada
kadar air yang masih ada (Moeljanto, 1992). )

Pengawetan makanan dengan menurunkan kadar air telah dilakukan sejak
beribu-ribu tahun vang lalu. Secara wradisional, makanan dikeringkan dengan
sinar matahari tetapi sekarang beberapa makanan didehidrasi pada kondisi
pengeringan yang terkendali  dengan menggunakan aneka ragam metode

pengeringan misalnya dengan o0smosa (penggunaan garam), pemerasan (pressing),

pemasakan, perebusan atau pengukusan dan pengeringan dengan pembekuan pada



ruang hampa (vacuum freeze drying) (Buckle ef al., 1987). Persyaratan jumiah
kadar air untuk ikan asap yang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI

01-2725-1992) adalah tidak lebih dari 60 % per sampel (DKP Sulsel, 2002).
d. Total Bakteri

Hasil perikanan merupakan media yang cocok untuk pertumbuhan bakter,
karena  keberadaan  komponen-komponen yang  dapat  mendukung
pertumbuhannya,  Jumlah mikroorganisme (bakteri) dapat dihitung dengan
metode PCA (Plate Count Agar), perhitungannya biasa menggunakan alat
“Colony Counter” (Rampengan, 1983),

Menurut Hadiwiyoto (1993) selama pertumbuhannya, bakteri mengalami

beberapa frase, yaitu :

i

Fase lag, merupakan fase pertumbuhan awal bakteri, penyesuaian bakteri
terhadap lingkungannya.
. Fase perumbuhan logaritmik, dimana jumlah sel meningkat secara
logaritmik,
- Fase stasioner, jumlah sel pada fase ini boleh dikatakan tidak berubzh dan
merupakan jumlah sel yang maksimal selama pertumbuhan bakteri.
. Fase kematian logaritmik, merupakan kebalikan dan fase pertumbuban
logaritmik.

Pertumbuhian bakteri pada umumnya diartikan sebagai kenaikan jumiah
konstituen dalam sel alau massanya, kemudian diikuti oleh perbanyakan sel
sehingga jumlah sel bertambah banyak. Pertumbuhan bakter dapat diikuti paling
mudah dengan menumbuhkannya pada media penumbuhan yang sesuai {cocok),

kemudian menghitung unit koloni yang tumbuh pada media tersebut.



Pertumbuhan jamur ditandai dengan bertambahnya panjang dan jumlah
miselia (benang-benang). Pertumbubhan jamur dapat ditkuti dengan mengamat
kenaikan jumlah massanya yaitu dengan melihat penampakan jamur secara visual
dan diinterpretasikan sesuai dengan kuantitasnya (Hadiwiyoto,  1993).
Persyaratan jumlah bakteri sesuai Standar Masional Indonesia (SNI 01-2725-

1992) yaitu angka lempeng total tidak lebih dari 5 X 10° koloni per gram sampel
(DKP Suisel, 2002).

¢. Derajat Keasaman (pH)

Ikan segar mempunyai pH sekitar 6,8 - 7.0. Selama pendinginan dan
pembekuan, pH daging ikan akan berubah. Perubahan ini terjadi dalam dua tahap.
Pada awal pendinginan atau pembekuan, pH ikan akan turun kemudian pada tahap
selanjutnya pH akan naik lagi. Terjadinya penurunan dan kenaikan pH ini banyak
dikaitkan dengan keadaan fisiologk daging ikan, komposisi senyawa-senyawa
garam yang ada pada daging ikan dan aktifitas enzim (Hadiwiyoto, 1993).

Keasaman mempunyai pengaruh penting terhadap mutu bakan pangan,
karena berhubungan dengan rasa atau konsentrasi ion hidrogen (pH). Pengukuran
pH dapat dilakukan dengan menggunakan pH meter yaitu alar yang dapat
menetapkan konsentrasi ion H berdasarkan kenyataan bahwa voltase akan berubah
sesuai dengan konsenirasi ion didalam larutan. Cara ini merupakan cara terbaik
untuk menetapkan keasaman bahan (Rampengan, 1985). Menurut Hadiwiyoto
{1993), kebanyakan bakteri lebih suka hidup pada keadaan netral sampai sedikit
basis (pH=7). Pada keadaan asam (pH < 7), bakteri sukar mengadakan
pertumbuhan, namun ada beberapa jenis bakteri dapat hidup baik pada keadaan

asam,



[

METODE PENELITIAN

Wiaktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 01 Juni sampai 20 Juli 2004 di
Daerah Pengasapan lkan Ujung Lero Kabupaten Pinrang dan di Laboratorium
Mikrobiologi dan Laboratorium Ekotoksikologi Fakultas Iimu Kelautan dan

Perikanan Universitas Hasanuddin Makassar,

Alat dan Bahan

Alat-alat :ﬁmg digunakan pada penelitian ini adalah alat pengasapan
tradisional, baskom, pisau, plastik, kertas label, pipet tes, labu Erlenmeyer, gelas
ukur, tabung reaksi, cawan petn, penangas, aluminium foil, pH meter, autoclave,
gelas ukur, buret, imbangan elektrik, blender, hand tally counter dan separatory
funnel.

Bahan yang digunakan adalah ikan terbang (Cypsilurus sp) segar,
tempurung kelapa sebagai sumber asap, garam dapur, spritus, aquades, nutrien

agar (NA), AgNOy, K;Cr(h, dan Nall
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Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktorial vang terdini dani 2 faktor,
yaitu : konsentrasi garam (A) dan lama penyimpanan (B). Faktor A terdiri dari 4
level konsentrasi garam 0, 5, 10, dan 15 % dan fakior B lama penyimpanan terdir
dari 4 level yaitu 0, 2, 4, dan 6 hari, sehingga dipercleh 48 unit percobaan. Denah

lapangan percobaannya adalah zebagai berikut :

AB; AqBy AsB,y AaBy
A Bj | AsBy AB; AxBz
AyB AqBy AsB, AiBy
A3By AxBy A;B; AsB,y

Gambar 1. Denah Lapangan Percobaan
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Prosedur Penelitian

Prosedur yang dilakukan dengan penelitian ini adalah pembuatan ikan

terbang asap.
lkan Terbang | Pembersihan dengan membuang insang dan isi perut ,
48 ekor {panjang 15 cm) menghilangkan sisa-sisa darah, lendir, dan kotoran lain

i

Perendaman dalam lanitan garam konsentrasi
0.5 ; 10 ; 15% selama & jam

Penvusunan ikan diatas para-para bambu yang
berukuran P=150 cm, L= 100 cm

lkan dibilas dengan air bersih yang diangin-anginkan
ditempat kering dan teduh selama 20 menit

.

Para-para diletakkan di atas bak yang telah bensi
termpunmg kelape (jarak para-pare dengan ssumbes
asap B0 cm)

:

Proses pengasapan selama B jam

Ikan terbang asap

v

Disimpan pada plastik sampel dan diberi label sesuai
perlakuan dan ulangan

!

Pengukuran kadar air, kadar garam, pH, total bakteri
dan uji organoleptik

'

SMI (DEP Sul Sel 2002)

Gambar 2,  Diagram Alir Prosedur Penelitian Pembuatan lkan Terbang
(Cypsifurus sp) Asap

-
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Parameter Yang Diamafi
a. Kadar Air (ADAC 1995)
# Daging ikan asap dihaluskan kemudian ditimbang sebanyak 2 gram
dan dimasukkan dalam wadah yang telah diketahui beratnya.
¥ Sampel dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 3 jam.
# Sampel dimasukkan kedalam deksikator selama 30 menit kemudian
ditimbang untuk mengetahui berat sampel setelah dipanaskan.
b. Kadar Garam (Sudarmadji dkk., 1985).
» Menimbang daging sebanyak 5 gram, kemudian dihaluskan,
diekstraksi di dalam separatory funnel dengan 10 — 25 ml akuades

panas.

"-ﬂ'

Ekstrak yang diperoleh ditampung kedalam erlenmeyer dan
ditambalkan 3 ml kalium khromat (K;Cr0;) 5% kemudian dicampur

hingga merata.

W

Titrasi dengan AgNO; 0,1 N perlahan-lahan sampai tejadi perubahan
warmna menjadi merah bata,
c. Analisa pH (Afrianto dan Evi Liviawaty, 1989).

% Daging ditimbang sebanyak 2 gram, kemudian ditambahkan akuades

sebanyak 10 ml lalu dihomogenkan.

3 Diukur pHnya dengan pH meter.
d. Pengamatan Bakten (Dinas Perikanan Sulawesi Selatan, 2002)

% Secara aseptis, contoh yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 1
gram kemudian dimasukkan kedalam labu ukur dan ditambahkan 9 ml

|arutan pengencer berupa larutan NaCl 0.9% steril.




¥ Pengenceran contoh dibuat 10" sampai 10* kemudian dicampﬁr secara

homogen lalu dipipet 1 ml dan dimasukkan ke dalam cawan petr
steril.

% Media nutrien agar (NA) steril yang telzh disiapkan sebelumnya pada
suhu 45°C. dituangkan ke dalam cawan sebanyak 10 — 15 ml, lalu
cawan digerak-gerakkan melingkar agar sel-sel mikroba tersebar
merata,

» Cawan petri yang bensi sampel didiamkan supaya membeku lalu di
inkubasi dengan posisi terbalik. Inkubasi dilakukan pada suhu 37°C
selama 48 jam.

% Setelah weaktu yang dimaksud tercapai, jumlah sel yang tumbuh
dihitung dan dinyatakan dalam jumlah sel per gram contoh.

Uji Organoleptik (Dinas Perikanan Sulawesi Selatan, 2002).

Metode pengujian organoleptik yang digunakan adalah “Consumer
Preference Test". lkan ~Yang diuji disajikan secara acak dengan
memberikan kode pada tiap sampel.

Skala nilai vang digunakar adalah “Hedonic Scale™ yang
dinyatakan dalam bentuk angka 1, 3, 5, 7 dan 5. Pengujian ini dilakukan

dengan menggunakan 10 orang panelis.
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Pengukuran Peubah

Peubah yang diamati dalam penelitin ini adalah kadar air, kadar garam.
pH, bakieri dan penilaian organoleptik dengan menggunakan Tumus sebapai
berikut :

a. Kadar air menurut ADAC (1993)

Kadar air = M x 100%
W, =W,
Keterangan :
W, = Beratcawan kosong
W, = Berarcawandan contoh sebelum di oven
W; = Beratcawan dan contoh setelah dioven

b, Kadar Garam menurut Sudarmadji, dikk (] 085

mi AgNQO, x N AgNt), xﬁﬂ,ﬁix 100%
Gram Bahan = 1000

Kadar garam {NaCl) =

c.  Analisa pH menurut Afrianto dan Evi Liviawaty (1989)
Diata didapatkan melalui pembacaan pH meter.
Total Plate Count (Dinas Perikanan Sulawesi Selatan, 2002 )

Total Bakteri = Jumiah koloni x 1/faktor pergenceran

Analisa Data

Data yang diperoleh diolah dengan menggunakan analisis ragam. Jika

analisis ragar menunjukkan adanya pengaruh nyata dari perlakuan, maka

peng’ﬂji:&n dilanjutkan dengan uji Beda Myata Terkecil (BNT) menurut Gasperz
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(1991). Perbedaan nyata ditentukan pada taraf kepercayaan 93%. Model statistik

dan rancangan yang digunakan adalah :

Yijk = p+ Ai + Bj + (AB)ij + Eijk

Keterangan

Yijk = MNilai pengamatan untuk perlakuan ke [, j. k pada ulangan ke |
i = Pengaruh konsentrasi garam ikan terbang asap pada raraf ke i
Ai = Pengaruh konsentrasi garam ikan terbang asap ada mra!’ kei
Bj = Pengaruh lama penyimpanan pada taraf ke ]
(ABJij = Pengaruh interaksi kombinasi perlakuan A ke | dan perlakuan B
ke .
Eijk = Pengaruh sisi acak perlakuan A ke i dan perlakuan B ke j

Lji BNT dihitung dengan menggunakan rumus :

BNT a=ta JI":.TG."F

K.eterangan !

Kuadrat tengah galat

KTG
r = Ulangan
Hubungan antara nilai parametes kadar air, bakteri, pH, kadar garam, dan
pengujian organoleptik  dengan jama penyimpanan di analisa dengan
menggunakan analis regresi linear (Sudjana, 1992).
Persamaan regresi dihitung dengan Mumus -

Y =g+ bx
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Dimana :

CE RO %, 308 %9
n(x) -0 -!1.-]1

b= M- X))
a(y x - x)

Keterangan :
x, = Nilai kandungan kadar air, kadar garam pH, toral bakteri dan

pengujian organoleptik pada konsentrasi garam yang berbeda,
y; = Lama penyimpanan

n = Jumlah data

.




HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengujian mutu yang dilakukan terhadap ikan terbang {Cypsilurus sp) asap
meliputi penpukuran kadar air, kadar garam, pH, total bakten dan uji
organoleptik. Uji organoleptik meliputi kenampakan, bau, rasa, dan konsistensi

daging ikan terbang asap.

1. Kadar Air

Kadar air sangat berpengaruh pada proses pembusukan hasil
perikanan. Kadar air dapat dikurangi dengan proses pengeringan. Dengan
pengeringan, maka proses pembusukan akan terhambat, karena pembusukan
sangat tergantung pada kadar air yang masih ada {Moeljanto, 1992}, Kadar air
pada ikan terbang asap dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Analisis antara Konsentrasi Garam dan Lama Penyimpanan
Terhadap Kadar Air (%) Tkan Terbang (Cypsilurus 5p) Asap.

[ Konsentrasi Kadar Air (%b) =]
param (%) 0 hari Jhari | 4hard & hari
0 4513 4812~ | S50.83% .
5 39.90™ 4318% 42 85" 4270
10 o | 3421 | 421" 37207 |
15 27,71 2 51% | 25260 | 203977 |

I ES— N
F elerangan - Angka yang diikuti oleh huruf vang herbeda {a b, d} pada bans yang sama dan
hurul yang berbeda (wx.v,z) pada kolom yang sama menunjukkan adanya
pu‘hd:lmpadn.tingtal kepercayaan 935
Hasil analisis ragam ikan asap menunjukkan bahwa konsentrasi

garam, dan lama penyimpanan Sera interaksi keduanya, memberikan

pengaruh yang nyata terhadap kadar air ikan terbang asap. Uji BNT
terhadap penganlh konsentrast EAram pada kadar air ikan terbang asap,
memperlihatkan pahwa pada han ke-0, 7. 4 dan 6 yang dibeni perlakuarn

konsentrasi garam 0,5, 10 dan 15 %o mumpeﬂihatkan'pﬂhﬁdam yang sangal
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nyata, kecuali pada penyimpanan 4 hari untuk konsentrasi garam 0 dengan 3
% dan 10 degan 15 %. Hal ini berarti bahwa konsenirasi garam sangat aktif
dalam mengurangi kadar air pada ikan terbang asap.

Uji BNT terhadap pengaruli lama penyimpanan pada kadar air,
memperlihatkan bahwa ikan terbang asap pada konsentrasi garam 0 dan 15 %,
memiliki kadar air yang berbeda nyata antar perlakuan penyimpanan. Pada
konsentrasi garam 5 %, hanya pada tanpa penyimpanan dengan penvimpanan
24 dan 6 hari yang berbeda uyata, Pada konsentrasi garam 10 %%, hanya
perlakuan ptn:,rimpﬁﬂan 4 dan 6 hari yang tidak berbeda myata. Hubungan
antara perlakuan konsentrasi garam dan lama penyimpanan terhadap kadar air

ikan terbang asap dapat dilibat pada Gambar berikut -

g 0 = -0,0516x + B,266 ¥7 = -0,0838x + 7341
B 1 hud =] ﬂ,w Ri E U_B]I'EE
7 . -
£ 4 i - =
i
. A 4
. =
& A ~T e 0.052x + 4,81 ®
e 3 7 = 02085 yi = 0,037 + 38733
w279
2
1
.—a- - T T L i T L .-
-t 1 3 5 T ] 11 12 1=
Keonsantrasi Garam %6}
-_ - -
1 « 11 hari w 2 hard &4 hari ¥ B hari i
e —————————
|

i Garam dengan Kadar Air
Gambar 3. Hubungan antara Konsentrast o
; Daging [kan Terbang Asap yang disimpan Pada Lama
Penyimpanan Berbeda.
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E A o o - -
: 1
s 30 £ =
“ _-__'_'—‘—_______
¢ 204 x =
10 - ¥ =0 7ohy + 3026 ¥158 = - 5605 *H.a
R = 0L agag 1 =0,603
v}
: i b
Lama Penyimpanan (hari)
» 0% - §ig A 105 » 15%
Gambar 4,

Hubungan antara Lama Penvimpanan dengan Kadar Air

tkan Terbang Asap Pada Perlakuan Konsentrasi
Garam yang Berbeda.

Gambar 3 dan 4 di atas memperlihatkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi garam makin rendah pula kadar air. Bertambahnya waktu
penyimpanan menyebabkan kadar air meningkat. Menurunnya kadar air
dengan bertambahnya konsentrasi garam, disebabkan karena terjadi penetrasi
garam kedalam tubuh ikan dan keluamya cairan dari tubuh ikan. Maiknya
kadar air selama penyimpanan, dapat disebabkan oleh cara pengemasan yang
tidak kedap, karena masih terdapat kebocoran pada sambungan kemasan yang

memungkinkan ikan asap menyerap air dari udara.

. Kadar Garam

Kadar garam dalam daging ikan sanpat ditentukan oleh konsentrasi

garam yang digunakan, dan cara pengEaraman yang diterapkan. Makin rendah

konsentrasi garam, maka makin rendah kadar garam yang dikandung oleh ikan

Hadiwiyoto, 1993). Kadar garam pada ikan terbang asap yang diperoleh dapa
Wy, A

dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Hasil Analisis antara Konsentrasi CGaram dan Lama Penyimpanan
Terhadap Kadar Garam (%) Ikan Terbang (Cypsilurus sp) Asap.

Konsentrasi Konsentrasi Garam (%)
garam (%a) 0 hari 2 hari 4 hari 6 hari
0 135%™ 133 | LI -
5 R 182% | 1647 162"
10 238 2417 1 2.40™ 2427
E 27 BT | 2Ir 3,017

Keterangan : Angka vang diikuti oleh hurul yang berbeda (a,b,c.d) pada baris yang sama dan
hurul yang berbeda (wx.y.z) pada kolom vang sama menunjukkan adznya
perbedaan pada tingkat kepercavaan 95%

Hasil analisis ragam ikan asap menunjukkan bahwa konsenirasi
garam, dan lama penyimpanan, serta interaksi keduanya berpengaruh nyata
terhadap kadar garam ikan terbang asap. Uji BNT tethadap pengaruh
konsentrasi garam pada kadar param daging ikan asap, memperlihatkan bahwa
pada semua perlakuan lama penyimpanan, kadar garam ikan asap yang dibern
perlakuan konsentrasi garam 0, 5, 10 dan 15 %, memperlihatkan perbedaan
vang nyata. Hal ini berarti bahwa peningkatan konsentrasi garam, sangat
mempengaruhi peningkatan kadar garam pada ikan terbang asap.

Llji BNT terhadap pengaruh lama penyimpanan terhadap kadar garam
memperlihatkan bahwa pada konsentrasi garam 0 dan 15 % semua perlakuan
berbeda nyata, kecuali pada tanpa penyimpanan dan panyimpanan 2 han, Pada
konsentrasi garam 5 %, perbedaan nyata hanya ada pada penyimpanan 4 dan 6
hari. Pada konsentrasi garam 10 %, tidak terdapat perbedaan kadar garam
daging ikan antar semua penyimpanan, Hubungan antara perlakuan
konsentrasi garam dengan lama penyimpanan terhadap kadar garam dapat

dilihat pada Gambar benkut ©




FO = D0 4 1 247
L y2 = 0,08568x + 1,354
3. R¥ = 09892 RE = 0,9878

¥l =0, 1268 = 1,104

B = 0,158 + 096

05 R = 05832 R =050
o 1 : ]
0 5 10 15
Honsantrasl Garam (9%
| | «0har = 2 han & 4 har xbhari | |

CGambar 5.  Hubungan antara Konsentrasi Garam dengan Kadar
Garam Daging lkan Terbang Asap Pada Lama

Penyimpanan Berbeda.
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Gambar 6. Hubungan antara Lama Penyimpanan dengan
Garam Daging Ikan Terbang Asap Pada Perlakuan
Konsentrasi Garam Berbeda
Gambar 5 dan 6 di atas memperlihatkan bahwa semakin tinggi
konpsentrasi garam, makin tinggl pula kadar garam dan bertambahnya wakiu

penyimpanan, menyebabkan kadar garam menurun.




23

3. pH

Pada umumnya pada daging ikan yang tidak segar mempunyai pH
lebih basis (tinggi) daripada yang masih segar (Hadiwiyoto, 1993). pH pada

ikan terbang asap yang diperoleh dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Analisis antara Konsentrasi Garam dan Lama Penyimpanan

Terhadap pH lkan Terbang (Cypsilurus sp) Asap.

{ Konsentrasi Derajat Keasaman (pH)

_garam (%) 0 hari 2 hari 4 hari 6 hari
0 714" 693 686" -
E 7.14™ 693" 6,897 6,527
10 7,14™ 6,647 697 6,707
15 7,06 707" 6,92 6,77

hurel yang berbeda (w.xv.z) pada kolom yang sama menunjukkan adanya
perbedasn pada tingkat kepercavaan 95%

Hasil analisis ragam ikan asap menunjukkan bahwa konsentrasi
garam, dan lama penyimpenan serta interaksi keduanya, berpengaruh nyata
terhadap pH ikan terbang asap. Uji BNT terhadap pengaruh konsentrasi
garam pada nilai pH ikan terbang asap, memperlihatkan bahwa hanya pada
hari ke-2 dan & yang diberi perlakuan konsentrasi garam 0, 5, 10, dan 135 %
memperlihatkan perbedaan yang sangat nyata.

Uji BNT terhadap pengaruh lama penyimpanan pada nilai pH
memperlihatkan bahwa ikan terbang asap pada konsentrasi garam 0, 5, 10, dan
15%. memiliki pH yang berbeda nyata antar perlakuan tanpa penyimpanan
dengan penyimpanan 4 dan 6 har, pada kcnsentrasi garam 10% perbedaan
nyata juga terlihat pada perlakuan tanpa penyimpanan dengan penyimpanan 2
hari.  Hubungan antara perlakuan konsentrasi garam dengan lama

penyimpanan terhadap nilai pH dapat dilihat pada Gambar berikut ©
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Gambar 7. Hubungan antara Konsentrasi Garam dengan pH Daging
Ikan Asap pada Penyimpanan yang Berbeda.
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Gambar 8. Huhungan_.antara Lama Penyimpanan dengan Nilai pH
Daging lkan Terbang Asap yang diberi Perlakuan
Konsentrasi Garam yang Berbeda.

Gambar 7 dan 8 di atas menunjukkan bahwa semakin bertambah

waktu an}rimpanan* mﬂn}fthi!ht-iaﬂ pH ikan asap semakin rendah (asam),

sebaliknya pH lebih basis dengan semakin tinggi konsentrasi garam.
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4. Total Bakteri

Uji mikroba yang dilakukan pada ikan terbang asap ini, bertujuan
untuk mengetahui jumlah sel bakteri yang ada selama proses pembusukan ikan

asap. Total bakeeri ikan terbang asap yang diperoleh pada Tabel 4.

Tabel4. Hasil Analisis antara Konsentrasi Garam dan Lama Penyimpanan

Terhadap Total Bakteri (10%el/g) Ikan Terbang (Cypsilurus sp)

Asap.
kKonsentrasi Total Bakteri (sel/g)
_zaram (%) 0 hari 2 hari 4 hari 6 hari
U 1,46 4,86™ 6,857 -
5 0.13™ 058" 0,687 0.79% |
10 0,13™ 0,65 071 i
15 0,012 0,051% 00729 | 0080°% |

Eeierangan : Angka vang diikuti oleh huruf vang berbeda (2,b,c.d) pada baris yang sama dan
huruf vang berbeda (wxv,z) pada kolom yang sama menunjukkan adanya
perbedaan pada tingkat kercayaan 95%

Hasil analisis ragam ikan asap menunjukkan bahwa baik perlakuan
konsenfrasi garam, lama penyimpanan, maupun interaksi keduanya
memberikan pengaruh yang nyata terhadap total bakteri ikan terbang asap.

Uji BNT terhadap pengaruh lama penyimpanan pada total bakten
daging ikan asap, memperlihatkan bahwa pada hari ke-2, dan 6 yang diben
perlakuan konsentrasi garam 0, 5, 10 dan 15%, memperlihatkan perbedaan
yang nyata. Pada tanpa penyimpanar, hanya pada konsentrasi garam 0 dengan
15% yang berbeda nyata. Hari ke-4 pada konsentrasi garam 0 dengan 5% dan
10 dengan 15% hasil yang tidak berbeda nyata.

Uji BNT terhadap pengaruh konsentrasi garam daging ikan terbang
asap, memperlihatken bahwa pada semua perlakuan lama penyimpanarn, yang

diberi perlakuan konsentrasi garam 0, 5, 10, dan 15%, memperlihatkan
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perbedaan yang nyata. Hubungan antara perlakuan konsentrasi garam dan '

lama penyimpanan dengan total bakteri dapat dilihat pada Gambar berikut :

95 yB b;ﬁi?,ﬁﬁ? ¥4 =00 «5.783
B " . F=08814
T = t i ==
— L
= o | y2=0,0318% + 5,343
£ 4 4 R =0.0772
a 3+ yi = -0 0 ade = 1,473
3 ] ¥ m0,A281
1 4 =4 +
o = . 1
o 5 10 16
Konsantras Garam (%)
{ [ «Chan m 2 hari a4 ha =6 han |

Gambar 9, Hubungan antara Konsentrasi Garam dengan Total
Bakteri Daging lkan Terbang Asap Pada Penyimpanan

Berbeda.
12 = ¥5 = 1,007k + 2,384
o 0EET
101 yo=13478 « 1505
—_ RE =087
T 8 &
== &
¥15 = 1,125 + 2,005
4. R = 05058
a
n:;, é ¢4 L
Lama Penyimpanan (hari)
L — . R et

' dengan Total

Hubungan antara Lama Pemyimpanan ‘otal

Gonler 10 Balﬂm;anﬂaging Ikan Terbang Asap yang diben
Pertakuan Konsentrasi Garam yang Berbeda.

e




Gambar 9 dan 10 memunjukkan bahwa semakin lama waktu 0
penyimpanan, jumlah bakteri semakin tinggi. Sebaliknya konsentrasi garam . ,,-/ |

yang tinggi dapat menyebabkan proses plasmolisis sel, yaitu berkurangnya
kadar air yang ada pada sel bakteri Dimana air yang terdapat dalam sel

bakteri akan ditarik keluar, sehingga menyebabkan sel bakteri tersebut |
mengalami dehidrasi dan akhirmya mati,

. Uji Organoleptik
Uji organoleptik yang dilakukan pada penelitian ini terdiri davi uji
terhadap kenampakan, bau, rasa, dan konsistensi. Pengujian terhadap
parameter ini penting dalam menentukan mutu produk ikan asap.
a. Kenampakan
Nilai kenampakan yang diperoleh dapat dilihat pada abel 5.

Tabel 5. Hasil Analisis antara Konsentrasi Garam dan Lama Penmyimpanan
Terhadap Nilai Kenampakan [kan Terbang (Cypsilurus sp) Asap.

Konsentrasi Milai Kenampakan . =
aram (%) 0 hari 7 hari 4 hari ari
- 0 16" 7.50% 6,437
= 200™ 7.3 6,007 5,70%
10 8,607 7.50% 630% 5,507
15 776 6,235 567" 4,67

Erangan - o diikati oleh hurul yang berbeda (ab.c.d) pada bans yang sama dan
" ; maﬁ h:rhad: {way,z) pada kolom yvang sama menunjukkan adanya
perbedaan pada tingkat kepercayasn 93%

Hasil uji organoleptik terhadap kenampakan ikan terbang asap
berkisar antara 4,67 — 8,60. Nilai tersebut menunjukkan bahwa kenampakan

ikan terbang asap, berada pada kisaran cukup menarik sampai menarik. Hasil

lisis ragam ikan 8sap menunjukkan bahwa baik perlakuan konsentrasi
analisi
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garam, lama penyimpanan, maupun interaksi keduanya memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kenampakan ikan terbang asap.

Uji BNT menunjukkan bahwa penganih penyimpanan terhadap nilai
kenampakan ikan terbang asap, memperlihatkan bahwa pada semua perlakuan
berbeda nyata, kecuali antara konsentrasi garam 0 dan 10% pada hani ke-4
tidak berbeda nyata. Uji BNT terhadap pengaruh konsentrasi garam pada nilai
kenampakan ikan terbang asap, pada hari ke-0, 2, 4, dan 6, untuk semua
perlakuan memperlihatkan perbedaan yang sangat nyata. Hubungan antara
konsentrasi garam, lama penyimpanan, dan kenampakan ikan terbang asap
dapat dilihat pada Gambar 11 dan 12.

Gambar 11 dan 12 memperlihatkan bahwa semakin lama pernyimpanan,

dan semakin tinggi konsentrasi garam menyebabkan nilai kenampakan

cenderung semakin rendah.
; 10 4 y0 =-0012% + B,22 y2s= -u,uafm + 7,846
! R = {0479 R = [, 5848 I
1 K -
. ; : "
i -1 . !
1 e o e —— & ] i
i %. ] % — A
E y X |
- = &5 57
| -E y ¥ TSET::.IW:I wi = 0,103 + 6,32
| i I ' B = 0,831
E 21
| 14
_"I_E :l ; =.| 1 g 11 i3 15
Keonsentrasi Garam (%)
™ e0han w Z har adhan _ xBhan

1 dengan Nilai
ambar 11. Hubungan antara I_-T.ﬂnsﬁntrasn Garam
¢ Kenampakan Daging lkan Terbang Asap pada
Penyimpanan yang Berbeda
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y15 = 0, 4815 + 7,557
3 " = 0,9561
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0 2 4 i
Lama Penyimpanan {hari)
[ —— T x5 |
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Gambarl2. Hubungan antara Lama-_F'm:.rimpanan dengan Nilai
Kenampakan Daging Ikan Asap yang diben Perlakuan

Konsentrasi Garam Berbeda.
b. Bau
Nilai bau yang diperoleh dapat dilthat pada Tabel 6.

Tahel 6. Hasil Analisis antara Konsentrasi Garam dan Lama Penyimpanan
Terhadap Nilai Bau lkan Terbang (Cypsilurus sp) Asap.

Konsentrasi Milai Bau
' ] T | 4hard & hari
garam (%) 0 hari Zhan | i :
0 B13 726~ | 420" _

5 843" _ 7.3~ | 580" 333"

10 743" 6,137 5707 4,007

15 760" 6.03% 5,107 370 |

ANgAn -2 vang ditkuti oleh hurul vang berbeda (a.b.c.d) pada baris }'Eﬂgmmadan
o -ma‘?ﬁ perbeda (wxyz) pada kolom yang Sdma menunjukkan adanva

perhedasn pada tingkat kepercayaan 95%

Hasil uji organoleptik yang diberikan oleh penulis terhadap bau

{aroma) tkan terbang asap berkisar antara 4.00 - §.43, Nilai tersebut

menunjukkan bahwa aroma ikan terbang asap. berbeda pada kisaran bau yang

hampir netral sampai bau Yang harum. Hasil analisis ragam ikan asap,
ampir

yunjukkan bahwa baik perlakuan konsentrasi garam, lama penyimpanan,
mer
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dan interaksi keduanya memberikan pengaruh yang nyata terhadap aroma
(hau) ikan terbang asap,

Uji BNT menunjukkan bahwa ikan terbang asap, untuk setiap
perlakuan dan lama penyimpanan untuk setiap konsentrasi garam berbeda
nyata. Lji BNT menunjukkan bahwa aroma ikan ferbang asap, untuk semua
perlakuan konsenmrasi garam hberbeda nyata, kecuali antara perlakuan
konsentrasi garam 10 dengan 15% pada tanpa penyimpanan, konsentrasi
garam O dengan 5% pada hari ke-2, dan konsentrasi garam 5 dengan 10% pada
hari ke-4, tidak memperlihatkan perbedaan yang myata. Hubungan antara
konsentrasi garam, lama penyimpanan dengan bau (aroma) ikan terbang asap

dapat dilihat pada Gambar berikut :

| 9 0w 0,068 + 8,205 y2 = -0,0538x + T, v;!
l L 3 R f-'ﬂ.S-EEB R -{:Ia?ﬂ ]
} : " * - 'll
|| : A T ] |
| 5 5 _; '|
=
| = A TR x |
' R = 0, 2068 yE =0,037x + 2973
| 4 B =027 |
| 2 |
| |
[ E

i
I l_-‘"" L] i L Ll L L] T 1.|5|
i -1 i 3 5 T 9 11 13 :
| |

Konsemrasi Garam (%)

I o
| [ eOhan ___ ®2hai _.l'.‘ hati x B hari !

i dengan Nilai Bau
2 pgan antara Konsentrasl Garam den
Gambar 13. g:;i““g kan Terbang Asap pada Pemyimpanan yang
Berheda.




31

ol YO =1 165« + 873 PR TTPTT-m

L, R = 0.9613 gt

T J |

G

5 -

g,

i " -F;:;::B;ﬂw ¥15 =29, 15 + 863

2 ' R = 0,0879

1 -

0 : . .
0 5 ! .

Lama Penyimpanan (hari)

i i .5 & 10 x 15 __|

Gambar 14,  Hubungan antara Lama Penyimpanan dengan Nilai
Bau pada Ikan Terbang Asap yang diberi Perlakuan
Konsentrasi Garam Berbeda.

Gambar 13 dan 14 di atas memperlihatkan bahwa semakin tinggs
konsentarasi garam dan lama penyimpanarn, berakibat pada penurunan nilai
bau (aroma). Penurunan nilai aroma diduga diakibatkan oleh enzim dan
mikroorganisme yang mendegradasi protein menjadi asam amino dan hasil
degradasi asam amino tersebut, akan menyebabkan bau dan rasa khas ikan

yang telah mengalami pembusukan {Oerjana et al., 1986).

¢. Cita Rasa
Cita rasa merupakan salah satu faktor dalam menentukan mutu dari bahan

kanan. Penilaian rasa untuk menunjukkan penerimaan konsumen terhadap
ma :

i leh indera manusia melalui
: umnya ditentukan o
mutu bahan makanan, um

k kuricup cicipan Yang rerletak pada palia (Winarno, 1980). Nilai cita
Uncup- )

ili ] 17.
rasa yang diperoleh dapat dilihat pada Tabe
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Tabel 7. Hasil Analisi
. _ﬂn dan Lama P'E":h'““!m“a"
|Bl1"l.ﬂda|:| Nilal Rasa Ikan |¢rbﬁj:|g [ﬂ}pﬁifﬂﬂiﬁ EP] Asap.

Konse '
“E;f; . Nilai Cita Rasa
E’”’ﬂ“ 0 hari 2 hari 4 hari 6 hari
: 743" 6,67 5 10% '
> 8.06™ 776" 5807 483"
= ?,ag 623" 4,807 3
153 603 5,230 3,87 |

Keterangan : mltc_n vang ditkuti oleh hurul yang berbeda (a,b,c,d) pada baris yang sama dan
de!rﬂﬂu berbeda (w,x,yz) pada kolom yang sama menunjukkan adanya
perbedasn pada tingkal kepercayaan 95% -

Hasil uji organoleptik yang diberikan oleh panelis terhadap rasa ikan
terbang asap, berkisar antara 3,83 — 8,06, Nilai tersebut menunjukkan bahwa
cita rasa ikan terbang asap berada pada kisaran tidak enak (tidak suka) sampai
enak (suka). Hasil analisis ragam ikan asap menunjukkan bahwa baik
perlakuan konsentrasi garam, lama penyimpanan maupun interaksi keduanya,
memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap rasa ikan terbang asap.

Uji BNT menunjukkan bahwa rasa ikan terbang asap pada semua
perlakuan konsentrasi param, berbeda myata antara lama penyimpanan. Lji
BNT menunjukkan bahwa rasa ikan terbang asap dengan lama penyimpanan
untuk semua periakuan berbeda nyata, kecuali pada konsentrasi 10 dengan
15%, pada harike-4 tidak berbeda myata. Hubungan antara konsentrasi garam

dan lama penyimpanan dengan rasa ikan terbang asap dapat dilihat pada

CGambar berikut
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Gambar 15. Hubungan antara Konsentrasi Garam dengan Nilai
Rasa Daging lkan Terbang Asap pada Penyimpanan

yang Berbeda.
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Gambar 15 dan 16 di atas memperlihatkan bahwa semakin meningkat
inoar

i garam dan lama penyimpanan menyebabkan penurunan cita rasa
konsentrasi :
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aktifitas mikr
ikroba yang mendagradasi protein menjadi asam amino, sehingga

semakin lama penyimpanan citarasa semakin menumnun,

d. Konsistensi

Tabel 8. Hasil hnalislis_amara Konsentrasi Garam dan Lama Penyimpanan
Terhadap Nilai Konsistensi Ikan Terbang (Cypsilurus sp) Asap.
Kaonsentrasi _ Lama Penyimpanan {Har)
garam (%) 0 hari Jhai | 4 han 6 hari
0 7.83™ 533 | 383 ;
5 8,10™ TS0 | 643" 4,67
10 W 167 | 5007 4,16~
15 833" 727 | 56T 436" |

'E’.eierar@an - Angka vang diikuti oleh huruf vang berbeda (a,b,c.d) pada bans yang sama dan
huruf vang berbeda (w.xy.2) pada kolom vang sama menunjukkan adanya

perbedasn pada tingkat kepercavaan 95%

Hasil uji organoleptik terhadap konsistensi ikan terbang asap,
berkisar antara 3,83 — 8,33. Nilai tersebut menunjukkan bahwa konsistensi
ikan terbang asap, berada pada kisaran agak berair sampai konsistensi yang
padat. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa baik perlakuan konsentrasi
garam, lama penyimpanan maupun interaksi keduanya, memberikan pengaruh
yang sangat nyata terhadap konsistensi ikan terbang asap.

Uji BNT menunjukkan bahwa konsistensi ikan terbang asap, untuk

setiap perlakuan lama penyimpanan berbeda nyata antar periakuan konsentrasi

garam, kecuall Lonsentrasi garam 3 dengan 10% pada tanpa penyimpanan

idak berbeda myata. Uji BNT menunjukkan bahwa konsistensi tkan terbang

asap, untuk setiap perlakuan konsentrasi garam dengan lama PR

berbeda nyata. Hubungan &Rtara konsentrasi garam, lama penyimpanan

dengan konsistensi ikan terbang asap dapat dilihat pada Gambar il
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Gambar 17.  Hubungan antara Konsentrasi Garam dengan Nilai
Konsistensi Daging Ikan Terbang Asap pada
Penyimpanan yang Berbeda.
| 9 . yO =-2x + 86633 ¥5 =1, 136z + 9,515
4 R = 10,6756 R = 0,550
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Gambar 18. EEnsiEﬁi‘-ﬂEi [kan Terbang Asap yang diberi Perlakuan
Konsentrasi Garam yang Berbeda.
Gambar 17 dan I8 di atas memperlihatkan balvwa semakin lama
a
2 Lonsistensi cenderung makin rendah.
penyimpanan, menyebablan mial
: jkan asap selama
(ol ini terjadi Karena adanya perubahen kadar 3 P
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penyimpanan. Semakin lamg Penyimpanan, kadar air ikan asap makin
tinggi. Hal ini disebabkan glep Udp air yang diserap oleh produk selama

penyimpanan sehingea konsistens; menjadi apak berair.




KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh kesimpulan bahwa hasil parameter
mutu ikan terbang (Cypsilurus sp) asap yang meliputi kadar air, kadar garam, pH,

total bakteri dan wji organoleptik menunjukkan balywa :

Pembenan konsentrasi garam berbeda dengan lama penyimpanan berbeda
memberikan pengaruh yvang nyata terhadap kadar air, kadar garam, pH, total
bakteri, dan parameter uji organoleptik yang meliputi kenampakan, bau, rasa,
dan konsistensi.

- Produk ikan terbang asap yang dihasilkan mampu bertahan sampai har ke-6
pada konsentrasi 5, 10 dan 15% dan masih aman unmuk dikonsumsi, karena

nilai yang diperoleh sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI).

&ran
Perlu dilakukan kondisi pengasapan Yang terkonmol pada skala
laboratorium unfuk mengetahui  pengaruh konsentrasi garam dan lama

penyimpanan terhadap muf kan asap.
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