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Abstrak 
 

Penggunaan kemasan vakum, merupakan salah satu bentuk pengemasan, prinsip dasar jenis 
kemasan ini adalah mengeluarkan gas dan uap air dari produk yang dikemas, sehingga 
produk yang dikemas memiliki daya awet yang lebih lama. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengkaji tentang karakteristik sensori dan mikrobiologi ikan cakalang asap pada 
penyimpanan suhu ruang menggunakan kemasan vakum. Manfaat dari penelitian ini adalah 
menjadi bahan referensi dan sumber informasi bagi pengolah ikan asap sehingga dapat di 
aplikasikan terhadap produk hasil olahan ikan asap yang di olahnya. Hasil penelitian ini 
menunjukkan karakteristik sensori ikan cakalang asap yang disimpan selama 7 hari pada 
suhu ruang dalam kemasan vakum memiliki nilai kenampakan 3.00-7.76; bau 1.53-8.83; rasa 
1.40-8.83; dan konsistensi 1.67-7.80, serta untuk jamur dan lendir, mulai tampak pada hari 
ke-5 dan seterusnya. Hal ini menunjukkan makin lama waktu penyimpanan pada suhu ruang 
mengakibatkan penurunan nilai karakteristik sensori. Karakteristik mikrobiologi yang 
ditentukan menggunakan nilai angka lempeng total dan didukung dengan nilai kadar air dan 
pH, dari produk ikan cakalang asap yang disimpan selama 7 hari pada suhu ruang dalam 
kemasan vakum, sangat dipengaruhi oleh waktu penyimpanan pada suhu ruang, 
dibandingkan dengan faktor lainnya, pada persamaan regresi angka lempeng total y = 3.486 
+ 0.626x dengan nilai R2 = 0.908 dan r = 0.953; kadar air y = 47.533 + 3.397x, dengan nilai R2 
= 0.988 dan r = 0.994 dan pH y = 3.904 + 0.321x dengan nilai R2 = 0.943 dan r = 0.971. 
 

Keyword:  Cakalang asap, Suhu ruang, Sensori. 

  
 

I. PENDAHULUAN 
 

Ikan asap adalah salah satu produk olahan tradisional yang dilakukan dengan cara pengasapan, 
bertujuan untuk mengawetkan dan memperpanjang umur simpan ikan, selain itu produk hasil 
pengasapan memiliki aroma khas, berwarna coklat keemasan, dan tekstur yang baik dengan cita rasa 
khas. Pengasapan adalah metode pengolahan yang merupakan kombinasi dari pengeringan dan 
penambahan senyawa folatil asap hasil pembakaran. Senyawa folatil hasil pembakaran kayu berupa 
fenol, alkohol, asam karbonil, hidrokarbon, nitrogen, aldehid, keton, ester, dan eter yang menempel 
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pada permukaan dan daging ikan (Isamu 2012). Metode pengasapan memiliki nilai lebih dibandingkan 
dengan metode penggaraman, karena memiliki flavor dan kenampakan yang khas (Martinez et al., 
2007), keunggulan lain produk ikan asap dapat langsung dikonsumsi tanpa diolah lebih lanjut, tetapi 
kekurangannya adalah produk lebih mudah rusak dan turun mutunya. Pengasapan merupakan teknik 
pengolahan secara tradisional yang tujuannya untuk mengurangi kandungan air pada ikan sehingga 
menghambat pertumbuhan mikroba (Imbir et al., 2015).   

Pengolahan ikan asap dapat menggunakan berbagai jenis ikan, salah satunya adalah ikan 
cakalang. Ikan cakalang adalah jenis ikan ekonomis penting yang kaya akan protein hewani dan asam 
lemak omega-3 yang dibutuhkan tubuh. Proses pengolahan ikan cakalang asap di Maluku Utara masih 
dilakukan secara tradisional sehingga menghasilkan produk yang kurang saniter dan higienis, 
sehingga mudah mengalami kerusakan secara mikrobiologis yang menyebabkan kemunduran mutu 
produk akibat aktivitas bakteri, enzimatis dan jamur, akibatnya terjadi mengurai komponen penyusun 
jaringan pada produk ikan asap sehingga mengakibatkan perubahan fisik, kimia dan sensori yang 
dapat dipakai sebagai indeks kemunduran mutu ikan asap. Penggunaan kemasan merupakan suatu 
cara untuk mempertahankan agar produk itu tetap baik mutunya dan aman sampai ke konsumen. 
Peranan kemasan baik sebagai pelindung produk dari kemunduran mutu, juga berfungsi sebagai daya 
tarik dan memberikan nilai tambah terhadap produk tersebut (Harahap et al 2007). Kemasan vakum 
adalah salah satu bentuk pengemasan dengan prinsip hampa udara dimana tekanannya kurang dari 1 
atm dengan cara mengeluarkan udara dari kemasan sehingga memperpanjang umur simpan.  

Pengemasan vakum pada prinsipnya adalah pengeluaran gas dan uap air dari produk yang 
dikemas sedangkan pengemasan nonvakum dilakukan tanpa mengeluarkan gas dan uap air yang 
terdapat dalam produk. Oleh karena itu pengemasan vakum cenderung menekan jumlah bakteri, 
perubahan bau, rasa, serta penampakan selama penyimpanan, karena pada kondisi vakum bakteri 
aerob yang tumbuh jumlahnya relatif lebih kecil dibanding dalam kondisi tidak vakum. Ketiadaan 
udara dalam kemasan, dapat menurunkan tingkat kerusakan akibat proses oksidasi sehingga daya 
awet produk akan bertahan 3-5 kali lebih lama daripada produk yang dikemas dengan kemasan non-
vakum. Selama proses penyimpanan suatu produk akan mengalami perubahan mutu baik secara 
sensori maupun mikrobiologi. Pengujian sensori merupakan cara pengujian menggunakan indera 
manusia sebagai alat utama untuk menilai mutu produk perikanan yang sudah mengalami proses 
pengolahan (SNI, 2015). Pengujian sensori produk olahan ikan dipengaruhi oleh beberapa faktor 
seperti jenis ikan, bahan baku, cara, jenis alat, dan kondisi pengolahan.  Berdasarkan uraian diatas 
sehingga penulis melakukan penelitian tentang “Karakteristik Sensori dan Mikrobiologi Ikan Cakalang 
Asap Pada Penyimpanan Suhu Ruang Menggunakan Kemasan Vakum”. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji tentang perubahan karakteristik sensori dan 
mikrobiologi ikan cakalang asap pada penyimpanan suhu ruang menggunakan kemasan vakum. 
Manfaat dari penelitian ini adalah menjadi bahan referensi dan sumber informasi bagi pengolah ikan 
asap sehingga dapat di aplikasikan terhadap produk hasil olahan ikan asap. 
 
 

II. METODE PENELITIAN 
 

Pelaksanaan penelitian ini bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan (THP) 
Fakultas Pertanian, Universitas Muhammadiyah Maluku Utara Ternate untuk proses pengujian sensori 
dan pengujian pH, sementara pengujian kadar air dilakukan di Laboratorium Agronomi Fakultas 
Pertanian Unkhair. Serta, pengujian mikrobiologi berlokasi di Stasiun Karantina Ikan Kelas 1, Ternate. 
Penelitian berlangsung selama 30 (tiga puluh) hari mulai 9 Maret s/d 8 April 2020. 

Alat dan bahan yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2. 
 

Tabel 1. Alat Penelitian 

Alat Kegunaan 

Timbangan Analitik Pengukuran berat dan persiapan sampel 
Kemasan vakum Pengemasan sampel 
Piring, pisau  Persiapan dan penyajian sampel 
Blender, pH meter Analisis pH 
Gelas ukur, erlenmeyer Analisis sampel 
Cawan petri, cawan porselin Analisis sampel 
Stomacher Analisis sampel 
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Lampu Bunsen Analisis sampel 
Corong kaca Analisis sampel 
Colony counter Analisis sampel 
Kertas saring Analisis sampel 
Cawan convay Analisis sampel 
Pipet tetes, pipet ukur Analisis sampel 
Ikubator Analisis sampel 

 
Tabel 2. Bahan Penelitian 

Bahan Kegunaan 

Ikan cakalang asap Bahan utama penelitian 
Plastik polietilen Bahan pengemas 
TCA (Trichloroacetic Acid) 7% Analisis sampel 
Larutan Kalium karbonat (K2CO3) jenuh Analisis sampel 
Larutan indikator (methil red dan bromo) Analisis sampel 
Cresol  Analisis sampel 
Asam Borat (H3B03) Analisis sampel 
Asam klorida (HCI 0,02 N) Analisis sampel 
Larutan Buffer pH 7 Analisis sampel 
Aquades Analisis sampel 
Vaselin Analisis sampel 

 
Ikan cakalang yang diperoleh dari pasar lokal di Kota Ternate dibawa ke tempat pengasapan. 

Tahapan awal yang dilakukan 
adalah ikan dicuci dengan air 
mengalir yang bertujuan untuk 
membersihkan lendir, darah dan 
kotoran yang melekat pada tubuh 
ikan, selanjutnya dilakukan 
pembuangan isi perut, insang dan 
sirip, serta difillet kupu-kupu, 
selanjutnya ikan dicuci lagi. Ikan 
yang telah bersih selanjutnya 
disiapkan untuk proses pengasapan 
yaitu ikan ditusuk menggunakan 
batang bambu untuk 
mempermudah proses pengasapan. 
Pengasapan dilakukan pada ruang 
pengasapan dengan suhu 60-70 ºC 
selama ± 4 jam hingga daging ikan 
benar-benar matang, selanjutnya 
disisihkan dan didinginkan 
selanjutnya dikemas menggunakan 
plastik polietilen dalam kemasan 
vakum. Setelah proses pengemasan, 
sampel ikan asap untuk sampel 
kontrol dilakukan analisis sensori, 
pH, kadar air dan angka lempeng 
total, selanjutnya sampel yang 
lainnya disimpan untuk masa 
penyimpanan selama 7 hari, 
selanjutnya dilakukan analisis yang sama seperti sampel kontrol setiap harinya dan setiap perlakuan 
dilakukan 2 kali ulangan.  

Evaluasi sensori dilakukan menggunakan uji mutu hedonik yang merupakan salah satu uji 
penerimaan terhadap produk oleh panelis. Panelis diminta mengungkapkan tanggapan pribadinya 
tentang kesukaan atau ketidaksukaan. Pemberian skor dengan skala hedonik yang jumlah skalanya 
tergantung pada tingkat kelas yang dikehendaki. Pengujian organoleptik meliputi: kenampakan, 

 
Gambar 2. Diagram Alir Tahapan Penelitian 
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warna, rasa dan tekstur.  Panelis yang digunakan pada penelitian ini adalah mahasiswa THP UMMU 
yang berada pada usia 18-25 tahun, berjumlah 15 orang panelis dengan kondisi berbadan sehat dan 
tidak mengalami gangguan dalam proses pengindraan. 

Sampel sebanyak padat ditimbang sebanyak 25 g atau cair di pipet 25 ml kemudian 
dimasukkan ke kantong stomacher steril, selanjutnya ditambahkan 225 ml Butterfield's Phospate 
Buffered (BPB), dan dihomogenkan dengan stomacher selama 2 menit sehingga diperoleh homogenate 
yang merupakan pengenceran 10-1. Disiapkan 5 tabung atau lebih yang masing-masing telah diisi 
dengan 90 mL BPB. Hasil dari homogenisasi pada penyiapan sampel yang merupakan pengenceran 10-

1 dipipet sebanyak 10 mL kedalam tabung BPB pertama, dikocok homogen sehingga diperoleh 
pengenceran 10-2. Dibuat pengenceran selanjutnya hingga 10-6 atau sesuai dengan pengenceran yang 
diperlukan. Dari setiap pengenceran dipipet 1 mL kedalam cawan petri dan dibuat duplo, ke dalam 
setiap cawan dituangkan 15-20 mL media PCA yang sudah ditambahkan 1% TTC suhu 45°C. Cawan 
petri segera digoyang dan diputar sedemikian rupa hingga suspense tersebar merata. Untuk 
mengetahui sterilitas media dan pengencer dibuat uji kontrol (blanko). Pada satu cawan diisi 1 mL 
pengencer dan media agar, pada cawan yang lain diisi media. Setelah media memadat, cawan 
diinkubasi suhu 35-37°C selama 24-48 jam dengan posisi dibalik. Setelah itu jumlah koloni yang 
tumbuh diamati dan dihitung. 

Cawan kosong dimasukkan ke dalam oven dipanaskan pada suhu 100 oC + 2 oC selama ± 2 jam 
dan didinginkan dalam desikator selama ± 30 menit, timbang bobot kosong (A). Sampel diambil 
sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam cawan dan ditimbang (B). Cawan yang berisi sampel tersebut 
dipanaskan di dalam oven pada suhu 100 oC ± 2 oC selama ± 16 - 24 jam, selanjutnya sampel 
dipindahkan ke dalam desikator dan didinginkan selama ± 30 menit kemudian di timbang (C) 
pengujian dilakukan 2 kali (duplo). Kadar air dihitung dengan rumus sebagai berikut:  

          
   

   
        

Pengukuran pH sampel dapat dilakukan menggunakan pH meter yaitu sampel daging ikan asap 
sebanyak 5 g, selanjutnya dihomogenkan menggunakan mortar dan ditambahkan 20 ml akuades, 
diaduk hingga homogeny selama 1 menit. Hasil homogenisasi selanjutnya dituangkan ke dalam beaker 
gelas 10 ml, kemudian diukur pH-nya dengan menggunakan pH meter. Sebelum pH meter digunakan 
maka dilakukan proses kalibrasi menggunakan larutan buffer pH.  

Perlakuan pada penelitian ini adalah ikan cakalang asap dalam bentuk fillet kupu-kupu, yang 
dikemas menggunakan kemasan vakum dan disimpan selama 7 hari dan masing-masing perlakuan 
dilakukan dalam 2 kali ulangan.  Hasil uji pH, angka lempeng total dan kadar air dianalisis 
menggunakan regresi sederhana, yaitu memiliki satu variabel dependen dan satu variabel 
independent. Model persamaan regresi sederhana dengan rumus sebagai berikut: 

       

Keterangan 
Y  = Subyek dalam variabel dependen yang diprediksi 
a  = Nilai Y pada X= 0 (nilai konstan) 
b  = Angka arah atau koefisien regresi, yang menunjukan angka peningkatan ataupun penurunan 

variabel dependen yang didasarkan pada perubahan variabel independent. Bila (+) arah 
garis naik, dan bila (-) maka arah garis turun. 

X  = Subyek pada variabel independent yang mempunyai nilai tertentu 
 

   
 ∑ (  )   (∑  )(∑  )

 (∑   )   (∑  )
   

   
∑     (∑  )

 
   

    √
∑       ∑     ∑   
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Analisis data hasil karakteristik sensori untuk atribut kenampakan, aroma, rasa, konsistensi, 
jamur dan lendir menggunakan statistik nonparametrik uji Friedman (Sugiyono. 2015) dengan rumus 
matematika sebagai berikut: 

   
  

  (   )
∑

 

   

(  )
    (   ) 

Keterangan :  
N = banyak baris dalam tabel  
k  = banyak kolom  
Rj = jumlah rangking dalam kolom  
i   = Ukuran sampel untuk setiap kelompok-k  

 
Langkah-langkahnya analisisnya sebagai berikut:: 

1. Menentukan Hipotesis 
    tiap ranking variabel acak dalam responden mempunyai peluang yang sama, yaitu 

perlakuan mempunyai pengaruh yang sama 
    terdapat paling sedikit satu perlakuan cenderung menghasilkan observasi yang lebih besar 

dibandingkan perlakuan yang lain. 
2. Menghitung nilai Statistik Uji     

  
3. Taraf Signifikasi (         ) 
4. Kriteria Keputusan 

Jika nilai     
          

  maka Ho ditolak 

Jika nilai      
          

 maka Ho diterima 

Atau 
Jika nilai       maka Ho ditolak 
Jika nilai       maka Ho diterima 

5. Memberikan kesimpulan 
 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Karakteristik Sensori 
Pengujian pangan bertujuan untuk menentukan karakteristik mutu pangan pada tingkat 

kepatuhan sesuai standar dan kebiasaan konsumen. Karakteristik atau sifat sensori merupakan sifat 
pangan yang diukur melalui panca indra manusia yaitu mata (penglihatan), hidung (penciuman), lidah 
(pencicipan), ujung jari tangan (perabaan), dan telinga (pendengaran). Evaluasi sensori digunakan 
sebagai alat pemeriksa terhadap mutu produk pangan yang dihubungkan dengan pengendalian proses 
bagaimana produk tersebut dihasilkan (Rahayu dan Nurosiyah, 2012). Karakteristik sensori 
merupakan parameter penting dalam penentuan kualitas pangan karena penilaian ini diberikan 
berdasarkan sifat dari produk itu sendiri dan tidak dapat diganti dengan metode lain (Balázs, 2012). 
 
Kenampakan 

Kenampakan merupakan parameter organoleptik atau sensori pertama yang dilihat secara 
visual sehingga menarik perhatian panelis sebelum menyukai sifat mutu yang lainnya seperti rasa, 
aroma, dan tekstur. Panelis memberi kesan suka atau tidak suka terhadap produk karena faktor 
kenampakan yang dibandingkan dengan atribut sensori lainnya seperti warna, rasa dan tekstur. 
Kenampakan bukan merupakan faktor penentu utama dan mutlak terhadap tingkat kesukaan 
konsumen, tetapi sangat mempengaruhi penerimaan konsumen (Soekarto, 1985). 
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Kenampakan suatu produk biasanya berhubungan warna, keutuhan produk serta tidak adanya 
kapang pada permukaan bahan (Patty et al., 2015). Penilaian kenampakan suatu produk dipengaruhi 
oleh tekstur, kondisi fisik dan warna produk. Produk pangan yang diolah dengan cara pengasapan 
biasanya berwarna kuning kecoklatan, karena adanya reaksi kimia senyawa formaldehid, karbonil dan 
fenol dalam komponen asap yang berperan dalam pembentukan lapisan damar tiruan pada 
permukaan produk (Moeljanto, 1982; Girard, 1992). 

Nilai atribut kenampakan ikan cakalang asap pada penyimpanan suhu ruang menggunakan 
kemasan vakum berkisar antara 3.00-7.76, dengan nilai tertinggi pada produk C12 (ikan cakalang asap 
dalam kemasan vakum penyimpanan hari ke-1 ulangan 1) dan terendah pada produk C71 (ikan 
cakalang asap dalam kemasan vakum pada penyimpanan hari ke-7 ulangan 1).  Analisis statistik 
menggunakan uji Friedman dilakukan untuk mengetahui nilai kenampakan ikan cakalang asap pada 
penyimpanan suhu ruang menggunakan kemasan vakum, selama 7 hari waktu penyimpanan, 
menunjukkan nilai asymp.sig (0.000) < α = 0.05, pada ikan cakalang asap U1 dan U2.  Hasil ini 
menunjukkan bahwa waktu penyimpanan pada suhu ruang dalam kemasan vakum memberi pengaruh 
yang berbeda terhadap atribut kenampakan ikan cakalang asap.  
 

 
Gambar 3. Grafik nilai kenampakan ikan cakalang asap 

 
Grafik pada Gambar 3. menunjukkan bahwa atribut kenampakan ikan cakalang asap pada 

penyimpanan suhu ruang menggunakan kemasan vakum mengalami penurunan nilai penerimaan oleh 
panelis seiring meningkatnya waktu penyimpanan. Semakin lama waktu penyimpanan ikan cakalang 
asap pada suhu ruang, semakin menurun nilainya walaupun disimpan menggunakan kemasan vakum. 
Penggunaan kemasan vakum, tidak berpengaruh terhadap penurunan karakteristik sensori pada 
atribut kenampakan ikan cakalang asap. Hal ini diduga akibat beberapa faktor yaitu proses 
pengemasan vakum yang tidak optimal (masih terdapat sisa oksigen dalam kemasan saat proses 
pengemasan); bahan kemasan yang memiliki permeabilitas rendah (oksigen mudah terabsorpsi ke 
dalam kemasan); dan suhu ruang penyimpanan yang berada diatas suhu normal, sehingga mendukung 
pertumbuhan mikroorganisme pada ikan cakalang asap yang mengakibatkan perubahan nilai 
kenampakan produk. 
 
Bau 

Bau pada suatu produk bisa tercium oleh hidung, dan dapat digunakan untuk menentukan 
kelezatan dan rasa enak dari suatu produk pangan. Bau pangan merupakan salah satu faktor penting 
dalam penentuan penerimaan terhadap produk pangan dalam bentuk molekul senyawa volatil yang 
terhirup oleh indera penciuman, sehingga menentukan nilai tentang baik dan enaknya produk pangan 
yang diuji. 

Bau khas produk ikan cakalang asap dihasilkan akibat reaksi antara senyawa volatil asap dan 
garam. Girard, (1992) menyatakan bahwa senyawa karbonil guaiakol (2-metoksi fenol) dan siringol 
(4-metil guaiakol 2,6-dimetoksifenol) merupakan senyawa pembentuk flavor hasil pengasapan dan 
juga sebagai senyawa antioksidan yang dapat mengawetkan produk. Rahayu et al., (1992) dalam 
Adawiyah et al., (2016) menjelaskan bahwa penyimpangan bau dan aroma produk perikanan 
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disebabkan oleh adanya enzim dan mikroorganisme. Bau busuk terjadi akibat aktivitas bakteri 
proteolitik yang memecah protein menjadi senyawa-senyawa sederhana seperti polipeptida, asam 
amino, H2S, indol, dan skatol. 

Nilai atribut bau ikan cakalang asap yang disimpan pada suhu ruang menggunakan kemasan 
vakum berkisar antara 1.53-8.83, dengan nilai tertinggi pada produk kontrol dan terendah pada 
produk C71 dan C72 (ikan cakalang asap dalam kemasan vakum pada penyimpanan hari ke-7 ulangan 1 
dan 2). Analisis statistik menggunakan uji Friedman dilakukan untuk menentukan pengaruh 
penyimpanan ikan cakalang asap pada suhu ruang dalam kemasan vakum, selama 7 hari penyimpanan 
terhadap atribut bau, dan hasilnya menunjukkan nilai asymp.sig (0.000) < α = 0.05, pada U1 dan U2. 
Hasil ini menunjukkan bahwa waktu penyimpanan pada suhu ruang dalam kemasan vakum memberi 
pengaruh yang berbeda terhadap atribut bau ikan cakalang asap. 
 

 
Gambar 4. Grafik nilai bau ikan cakalang asap 

 
Grafik pada Gambar 4 menunjukkan bahwa atribut bau ikan cakalang asap pada penyimpanan 

suhu ruang dalam kemasan vakum, mengalami penurunan nilai penerimaan, seiring dengan semakin 
lama waktu penyimpanan pada suhu ruang. Makin lama waktu penyimpanan produk mengakibatkan 
munculnya bau tambahan yang mengganggu, sehingga menghilangkan aroma khas ikan asap. Pada 
hari ke-6 dan ke-7, penilaian panelis terhadap produk ikan cakalang asap, sudah menimbulkan bau 
asing selain asap, agak basi, dan bau amonia, yang mengindikasi bahwa produk sudah rusak dan tidak 
layak secara sensori, akibat kerja mikroorganisme pembusuk dan enzim pada produk. Penggunaan 
kemasan vakum tidak mampu menahan penyerapan oksigen dalam kemasan sehingga menjadi faktor 
pendukung pertumbuhan mikroba/bakteri selama penyimpanan pada suhu ruang. 

Penggunaan kemasan pada produk harus memperhatikan sifat bahan pengemas yaitu 
permeabilitas gas dan uap air serta luas permukaan kemasan. Kemasan dengan daya hambat gas yang 
baik dan luas permukaan yang lebih kecil menyebabkan masa simpan produk lebih lama (Bukle et al., 
1987). Diduga, kemasan yang digunakan pada penelitian ini memiliki daya hambat terhadap gas yang 
kecil dan luas permukaan yang besar sehingga tidak mampu untuk menahan penyerapan gas ke dalam 
kemasan yang berakibat pada kerusakan produk.  
 
Rasa 

Rasa merupakan faktor penentu daya terima konsumen terhadap produk pangan. Rasa lebih 
banyak dinilai menggunakan indera pengecap atau lidah. Cita rasa merupakan salah satu faktor 
penentu tingkat kesukaan terhadap produk pangan. Penerimaan panelis terhadap suatu produk sangat 
dipengaruhi oleh suatu rasa, walaupun parameter lainnya baik, tetapi jika memiliki rasa yang tidak 
disukai maka produk akan ditolak (Soekarto 1985). Rasa mempunyai peran yang sangat penting bagi 
penentu tingkat penerimaan dan kualitas suatu bahan pangan. Kriteria mutu atribut rasa untuk 
produk ikan asap adalah enak, rasa asap terasa lembut sampai tajam tanpa rasa ketir dan tidak tengik 
(Wibowo, 2000). Rasa pada produk ikan cakalang asap disebabkan adanya senyawa karbonil seperti 
lignin, vanillin dan siring aldehida yang berperan dalam pembentukan cita rasa produk hasil 
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pengasapan karena aroma karamel yang muncul akibat penempelan senyawa fenol pada produk yang 
memberi rasa yang unik pada produk asapan (Leha, 2010). 

Nilai atribut rasa ikan cakalang asap yang disimpan pada suhu ruang menggunakan kemasan 
vakum berkisar antara 1.40-8.83, dengan nilai tertinggi pada produk kontrol dan terendah pada 
produk C71 dan C72 (ikan cakalang dalam kemasan vakum pada penyimpanan hari ke-7 ulangan 1 dan 
2).  Analisis statistik menggunakan uji Friedman menunjukkan nilai asymp sig (0.000) < α = 0.05, pada 
ikan cakalang asap U1 dan U2, hasil ini menunjukkan bahwa waktu penyimpanan pada suhu ruang 
menggunakan kemasan vakum memberi pengaruh yang berbeda terhadap atribut rasa ikan cakalang 
asap. 

 

 
Gambar 5. Grafik nilai rasa ikan cakalang asap 

 
Grafik pada Gambar 5 menunjukkan bahwa semakin lama waktu penyimpanan mengakibatkan 

penurunan nilai rasa suatu produk.  Penyimpanan pada suhu ruang ikan cakalang asap dalam kemasan 
vakum, mengalami penurunan nilai penerimaan terhadap atribut rasa.  Semakin lama waktu 
penyimpanan berpengaruh terhadap penurunan nilai atribut rasa ikan cakalang asap, walaupun 
dikemas secara vakum. Penggunaan kemasan vakum tidak berpengaruh terhadap perubahan rasa 
produk, hal ini diduga akibat proses pengemasan tidak optimal, sehingga masih terdapat oksigen 
dalam kemasan dan mungkin juga terjadi absorpsi oksigen dari luar karena permeabilitas plastik 
kemasan yang rendah, sehingga terjadi reaksi antara oksigen dengan asam lemak yang menyebabkan 
penguraian lemak berakibat pada perubahan terhadap rasa (Darwis, 2009). 

Rasa ikan cakalang asap pada hari ke-6 dan ke-7 sudah menunjukkan rasa basi dan bau busuk 
sehingga panelis yang melakukan pengujian tidak melakukan pengujian dengan cara mencicip, tetapi 
berdasarkan pengamatan visual dan penciuman. Hasil pengamatan visual menunjukkan tekstur daging 
ikan cakalang terurai dan basah, kemungkinan disebabkan oleh kerja mikroba/bakteri aerob yang 
tumbuh pada produk akibat terjadinya penyerapan oksigen dalam kemasan. Aktivitas 
mikroba/bakteri menyebabkan terdegradasinya protein menjadi senyawa lebih sederhana 
menyebabkan menurunnya kemampuan penyerapan air oleh protein, sehingga tekstur produk 
menjadi lunak, terurai dan basah (Nur, 2009). Selain itu, bau yang terdapat pada produk menimbulkan 
bau busuk dan basi karena produk telah mengalami proses pembusukan. 
 
Konsistensi 

Konsistensi adalah penilai secara keseluruhan terhadap produk yang diuji dengan 
mempertimbangkan semua atribut sensori yaitu warna, tekstur, rasa dan aroma sebelum pengambilan 
keputusan. Penilaian terhadap nilai konsistensi cenderung dilakukan dengan melakukan pengamatan 
visual terhadap produk, yang menitikberat pada faktor tekstur dari produk.  

Nilai atribut konsistensi ikan cakalang asap pada penyimpanan suhu ruang menggunakan 
kemasan vakum berkisar antara 1.67-7.80, dengan nilai tertinggi pada produk kontrol dan terendah 
pada produk C71 dan C72 (ikan cakalang dalam kemasan vakum pada penyimpanan hari ke-7 ulangan 1 
dan 2).  Analisis statistik menggunakan uji Friedman dilakukan untuk mengetahui pengaruh 
penyimpanan pada suhu ruang dalam kemasan vakum selama 7 hari, terhadap nilai konsistensi ikan 



Jurnal BIOSAINSTEK,  Volume 6 No. 1,  Janunari  2024 Zulfikat A. Ahmad, dkk   

69 

 

cakalang asap. Hasil analisis menunjukkan nilai asymp sig (0.000) < α = 0.05, pada ikan cakalang asap 
U1 dan U2, yang artinya waktu penyimpanan pada suhu ruang menggunakan kemasan vakum memberi 
pengaruh yang berbeda terhadap atribut konsistensi ikan cakalang asap. 

 

 
Gambar 6. Grafik nilai konsistensi ikan cakalang asap 

 
Grafik pada Gambar 6 menunjukkan terjadi penurunan nilai konsistensi ikan cakalang asap 

pada penyimpanan suhu ruang menggunakan kemasan vakum. Penilaian pada hari ke-1 hingga hari 
ke-3 menunjukkan tampilan ikan cakalang asap memiliki konsistensi yang padat, kompak, agak kering, 
dan ikatan antar jaringan erat, namun pada hari ke-4 dan ke-5, kondisi produk terlihat kering dan 
rapuh, serta lembab sehingga terlihat ikatan antar jaringan otot longgar, sehingga menurunkan nilai 
konsistensi produk. Penyimpanan hari ke-6, produk ikan cakalang asap terlihat berair, antar jaringan 
otot mudah lepas, dan masir, dan bahkan pada hari ke-7 tekstur produk lengket, rapuh dan mudah 
terurai. 
 
Jamur dan Lendir 

Pertumbuhan jamur dan kapang merupakan salah satu indikator kemunduran mutu pangan 
selain pertumbuhan jumlah mikroba/bakteri. Kerusakan ikan asin dan asap sering disebabkan karena 
terjadinya pertumbuhan jamur atau kapang, karena jamur/kapang dapat tumbuh pada makanan 
dengan kadar air rendah.  Montiel et al. (2012) melaporkan pertumbuhan jamur pada ikan dapat 
menyebabkan bau menjadi tengik dan perubahan tekstur.  

Penilaian untuk pertumbuhan jamur/kapang pada hari ke-1 hingga hari ke-4, produk ikan 
cakalang asap pada penyimpanan suhu ruang menggunakan kemasan vakum menunjukkan hasil 
negatif artinya tidak adanya pertumbuhan jamur/kapang pada produk, namun pada hari ke-5 
beberapa orang panelis menemukan adanya jamur/kapang pada produk, dan pada penyimpanan hari 
ke-6 dan ke-7, menunjukkan adanya jamur/kapang pada produk ikan cakalang asap. 

Kehadiran lendir pada suatu produk menunjukkan bahwa produk tersebut sudah mengalami 
penurunan mutu akibat kerjanya mikroba/bakteri dalam penguraian protein dan lemak, yang 
mengakibatkan penurunan daya penahanan air produk, sehingga produk menjadi basah, longgar dan 
mudah teruarai. Produk ikan cakalang asap dalam kemasan vakum pada penyimpanan hari ke-1 
hingga hari ke-5 tidak menunjukkan adanya lendir pada produk, akan tetapi pada hari ke-6 dan ke-7, 
tampak terlihat produk lebih berair dan berlendir. 

Munculnya jamur/kapang dan lendir pada ikan cakalang asap pada penyimpanan suhu ruang 
menggunakan kemasan vakum, pada hari ke-5 hingga ke-7 menunjukkan bahwa kondisi kemasan 
vakum proses pengemasan vakum yang tidak optimal sehingga terdapat oksigen yang menyerap 
masuk ke dalam produk yang memicu pertumbuhan mikroba/bakteri aerob, mengakibatkan produk 
mengalami proses pembusukan dan rusak. Karena kondisi vakum atau anaerob seharusnya bahan 
pengemasnya dapat menekan jumlah bakteri, dan perubahan sensori selama masa penyimpanan 
karena menekan pertumbuhan bakteri aerob (Nur, 2009).    
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Karakteristik Mikrobiologi 
Karakteristik mikrobiologi ikan cakalang asap pada penyimpanan suhu ruang menggunakan 

kemasan vakum ditentukan melalui pengujian angka lempeng total (ALT). Pengujian ALT merupakan 
salah satu cara untuk menentukan jumlah mikroba produk secara tidak langsung dengan menghitung 
mikroba yang hidup dalam media. Pertumbuhan koloni mikroba/bakteri mengalami peningkatan 
selama masa penyimpanan pada suhu ruang. Perbedaan jumlah koloni mikroba/bakteri ini 
disebabkan adanya perbedaan komponen asap yang bersifat bakterisidal maupun bakteriostatis 
terutama phenol (Swastawati et al., 2012).  

Pertumbuhan mikroba/bakteri pada ikan cakalang asap selama penyimpanan suhu ruang 
dalam kemasan vakum, menunjukkan bahwa semakin lama waktu penyimpanan jumlah pertumbuhan 
mikroba/bakteri semakin meningkat. Hal ini menunjukkan bahwa selama proses penyimpanan kadar 
air dan pH produk mengalami peningkatan yang mendukung pertumbuhan mikroba sehingga terjadi 
peningkatan jumlah mikroba/bakteri.  Jumlah mikroba/bakteri dipengaruhi oleh faktor intrinsik dan 
ekstrinsik. Faktor intrinsik mencakup keasaman (pH), aktivitas air (aw), equilibrium humidity (Eh), 
kandungan nutrisi, struktur biologis, dan kandungan antimikroba. Faktor ekstrinsik meliputi suhu 
penyimpanan, kelembapan relatif, serta jenis dan jumlah gas pada lingkungan (Herawati, 2006). 

Hasil uji angka lempeng total pada produk ikan cakalang asap pada penyimpanan suhu ruang 
dalam kemasan vakum berada pada kisaran 4.20x104 sampai dengan 3.6x108. Hasil uji F ALT pada α = 
0.05, menunjukkan lama waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap nilai angka lempeng total 
(pertumbuhan mikroba/bakteri) ikan cakalang asap dengan penyimpanan suhu ruang dalam kemasan 
vakum.  Hal ini ditunjukkan dengan persamaan regresi untuk produk ikan cakalang asap U1 yaitu y = 
3.486 + 0.644x, dengan nilai R2 = 0.905 dan r = 0.951, dan U2 yaitu y = 3.486 + 0.626x, dengan nilai R2 = 
0.908, dan r = 0.953. Nilai R2 menunjukkan bahwa 90.5-95.1% pertumbuhan mikroba/bakteri pada 
produk ikan cakalang asap dipengaruhi oleh waktu penyimpanan pada suhu ruang, sedangkan 4.9-
9.5% dipengaruhi oleh faktor lainnya, seperti jenis bahan kemasan dan proses pengemasan dan faktor 
lainnya. Hasil ini dipertegas dengan nilai koefisien korelasi 0.951-0.953 yang menunjukkan bahwa 
makin lama waktu penyimpanan ikan cakalang asap pada suhu ruang dalam kemasan vakum, makin 
meningkat jumlah mikroba/bakteri pada produknya atau 95.1-95.3% pertumbuhan mikroba/bakteri 
dipengaruhi oleh waktu penyimpanan (Gambar 7). 

 

 
 Gambar 7. Logaritmik pertumbuhan mikroorganisme ikan cakalang asap 

 
Kadar Air 

Komponen air merupakan kandungan yang terbesar dalam tubuh ikan, yang merupakan 
sarana mikroba/bakteri untuk berkembang. Proses pengasapan merupakan proses pengolahan yang 
tujuan untuk menghilangkan kadar air dalam ikan dan dapat memperpanjang umur simpan produk. 
Kadar air ikan cakalang asap dipengaruhi oleh suhu dan waktu pengasapan, semakin tinggi suhu dan 
lama pengasapan dapat mengurangi kadar air ikan asap, karena kadar air bebas yang terkandung pada 
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ikan asap mengalami penguapan sejalan dengan semakin tinggi suhu dan lama pengasapan (Dwi et al. 
2015). 

Kadar air dalam bahan pangan sangat mempengaruhi kualitas dan daya simpan dari produk 
tersebut, karena kadar air dari produk pangan penting untuk diketahui untuk menentukan proses 
pengolahan, penanganan dan pendistribusian yang tepat (Anonim, 2008). Proses pengasapan selama 4 
jam dapat menurunkan kadar air hingga mencapai 49.64% (Mardiana et al., 2014), hasil produk ikan 
cakalang asap pada penelitian ini menunjukkan hal yang sama yaitu 50.709%. 

Rerata nilai kadar air ikan cakalang asap pada penyimpanan suhu ruang menggunakan 
kemasan vakum selama penyimpanan hari ke-0 (kontrol) sampai dengan hari ke-7 berada pada 
kisaran 50.709-73.137% (Gambar 8), yang menunjukkan bahwa kadar air produk ikan cakalang asap 
pada penyimpanan suhu ruang dalam kemasan vakum, mengalami mengalami peningkatan seiring 
meningkatnya waktu penyimpanan. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Adawiyah et al., (2016), 
yang menyatakan bahwa lama penyimpanan dan jenis kemasan berpengaruh terhadap kadar air 
produk. 

 

 
 Gambar 8. Grafik nilai kadar air ikan cakalang asap 

 
Hasil uji F kadar air pada α = 0.05, menunjukkan bahwa secara kolektif waktu penyimpanan 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air ikan cakalang asap pada penyimpanan suhu ruang 
dalam kemasan vakum.  Hasil analisis regresi untuk U1 dan U2 menunjukkan persamaan regresi y = 
47.533 + 3.397x dan y = 47.800 + 3.286x dengan nilai koefisien determinasi (R2) = 0.988 artinya 
98.8% kadar air produk ikan cakalang asap dipengaruhi oleh waktu penyimpanan pada suhu ruang, 
sedangkan 1.2% dipengaruhi oleh faktor lainnya. Makin lama waktu penyimpanan pada suhu ruang 
meningkatkan kadar air produk ikan cakalang asap hal ini ditunjukkan dengan koefisien korelasi r = 
0.994, artinya peningkatan kadar air ikan cakalang asap berkorelasi kuat dengan waktu penyimpanan 
ikan cakalang asap pada suhu ruang sebesar 99.4%. 

Kadar air ikan cakalang asap pada penelitian berkisar antara 50.709-73.137%, berdasarkan 
data tersebut menunjukkan bahwa kadar air ikan cakalang asap pada penyimpanan suhu ruang 
menggunakan kemasan vakum pada hari ke-0 (kontrol) hingga hari ke-3 masih memenuhi standar SNI 
nilai kadar air ikan asap maksimal 60%, sedangkan pada hari ke-4 sampai dengan hari ke-7, sudah 
tidak memenuhi standar SNI. Tingginya kadar air pada produk ikan cakalang asap ini menyebabkan 
produk mudah mengalami kerusakan akibat kerjanya mikroba/bakteri pada proses mikrobiologis, 
selain itu kadar air juga membantu terjadinya aktivitas kimiawi dan enzimatik, sehingga produk 
mengalami penurunan mutu dan pembusukan. Kadar air ikan cakalang asap pada penyimpanan suhu 
ruang menggunakan kemasan vakum tidak berbeda dengan kadar air ikan tongkol asap yaitu 54.62 - 
62.65% pada penyimpanan selama 5 hari (Hiariey dan Lekahena, 2015) dan ikan cakalang asap yang 
diproduksikan di Kendari yaitu 64.13 - 67.14% (Isamu et al., 2012).  
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Derajat Keasaman (pH) 
Analisis pH merupakan derajat keasaman digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau 

kebasaan suatu bahan pangan.  Pengujian pH yang dilakukan pada penelitian ini untuk mengetahui 
penggunaan kemasan vakum pada penyimpanan suhu ruang terhadap pH produk ikan cakalang asap. 
Rerata nilai pH ikan cakalang asap pada penyimpanan suhu ruang menggunakan kemasan vakum 
(Gambar 9), mengalami peningkatan seiring dengan bertambahnya waktu penyimpanan. Hal ini 
diakibatkan selama proses penyimpanan daging ikan mengandung senyawa yang bersifat basa seperti 
amoniak, trimetilamin dan senyawa volatil lainnya, sehingga dapat mengakibatkan proses glikolisis 
akibat kerja enzim (Hadiwiyato, 1993). Makin tinggi nilai pH mengakibatkan proses penurunan mutu 
berlangsung dengan cepat, sehingga produk mudah rusak akibat pertumbuhan mikroba/bakteri, 
sementara pada kondisi pH rendah proses penurunan mutu berlangsung lambat (Munandar, 2009) 
karena bersifat asam. 

 

 
 Gambar 9. Grafik nilai ph ikan cakalang asap 

 
Grafik pada Gambar 9 menunjukkan nilai pH produk ikan cakalang asap pada penyimpanan 

suhu ruang menggunakan kemasan vakum, mengalami peningkatan pada penyimpanan hari ke-1, dan 
turun pada hari ke-2, selanjutnya meningkat pada hari ke-3 dan seterusnya.  Selama waktu 
penyimpanan terjadi peningkatan nilai pH, disebabkan oleh aktivitas enzim yang berasal dari daging 
ikan, karena proses penyimpanan pada suhu ruang, semakin tinggi suhu penyimpanan menyebabkan 
aktivitas enzim semakin meningkat (Angela et al., 2015).  Hasil uji F derajat keasaman (pH), 
menunjukkan bahwa makin lama waktu penyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap pH ikan 
cakalang asap pada α = 0.05.  Hasil analisis regresi pH menunjukkan persamaan regresi untuk U1 yaitu 
y = 3.875 + 0.308x dengan R2 = 0.916 dan r = 0.957 dan U2 yaitu y = 3.904 + 0.321x dengan R2 = 0.943 
dan r = 0.971. Nilai R2 (koefisien determinasi) menunjukkan bahwa pH ikan asap pada penyimpanan 
pada suhu ruang dalam kemasan vakum adalah 91.6-94.3% dipengaruhi oleh waktu penyimpanan, 
sedangkan 5.7-8.4% dipengaruhi oleh faktor lainnya di luar model yang ditetapkan.  

Koefisien korelasi (r) yaitu 0.957-0.971, menunjukkan bahwa nilai pH ikan cakalang asap pada 
penyimpanan suhu ruang dalam kemasan vakum sangat ditentukan oleh waktu penyimpanan pada 
kisaran 95.7-97.1%, yang artinya semakin lama waktu penyimpanan pada suhu ruang memiliki 
korelasi yang sangat kuat terhadap peningkatan pH produk ikan cakalang asap. Nilai pH produk 
olahan ikan yaitu 6.0-8.0, dan merupakan media yang baik untuk pertumbuhan mikroba. Chamidah 
(2000), menyatakan selama proses penyimpanan terjadi penguraian protein menjadi senyawa amonia, 
sehingga nilai pH produk pangan selama penyimpanan karena penguraian protein oleh enzim 
proteolitik menjadi asam laktat, karboksilat dan sulfide, sehingga pada produk ikan cakalang asap 
walaupun pHnya meningkat selama masa penyimpanan akan tetapi masih bersifat asam sehingga 
dapat mencegah penurunan mutu dengan cepat. 
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IV. PENUTUP 
 

Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa karakteristik sensori 
sangat dipengaruhi oleh waktu penyimpanan. Semakin lama waktu penyimpanan, semakin 
rendah (menurun) tingkat penerimaan panelis terhadap semua atribut sensori (kenampakan, 
bau, rasa, dan konsistensi) dan didukung dengan adanya jamur dan lendir, yang menunjukkan 
produk telah mengalami penurunan mutu. Waktu penyimpanan pada suhu ruang juga 
berpengaruh terhadap nilai angka lempeng total, kadar air dan pH ikan cakalang asap. 
Semakin lama waktu penyimpanan ikan cakalang asap pada suhu ruang dalam kemasan 
vakum semakin besar nilai angka lempeng total produk yang menunjukkan makin banyak 
jumlah mikroba/bakteri yang berada pada produk, yang didukung dengan meningkatnya 
kadar air dan pH ikan cakalang asap. Berdasarkan hasil penelitian ini maka perlu dilakukan 
penelitian tentang karakteristik sensori dan mikrobiologi ikan cakalang asap dengan variasi 
suhu penyimpanan menggunakan kemasan vakum dengan variasi jenis bahan pengemas. 
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