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ABSTRAK

Ikan japuh (Dussumieria acuta C.V) dikenal dengan nama lokal tandipang merupakan salah
satu jenis ikan yang dihasilkan dari proses pengeringan yang dikombinasikan dengan pengasapan.
Produk ini memberikan citarasa tersendiri yang lezat, gurih dengan aroma yang khas disebabkan oleh
proses pengasapan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan mutu ikan tandipang asap
kering selama penyimpanan. Hasil yang di dapat bahwa nilai kadar air tertinggi adalah 15,70 % pada
ikan tandipang asap kering yang disimpan 40 hari. Sedangkan nilai kadar air terendah adalah 15,20 %
pada ikan tandipang asap kering tanpa penyimpanan. Untuk nilai pH tertinggi adalah 6,63 pada ikan
tandipang asap kering yang disimpan 40 hari dan nilai pH terendah adalah 6,06 pada ikan tandipang asap
kering tanpa penyimpanan. Nilai TVB yang tertinggi adalah 96,60 mg N/100 gr sampel pada ikan
tandipang asap kering yang disimpan selama 40 hari dan nilai TVB-N terendah adalah 64,80 mg N/100
gr sampel pada ikan tandipang asap kering tanpa penyimpanan. Nilai uji hedonik nilai tertinggi adalah
7,17 pada ikan tandipang asap kering tanpa penyimpanan, sedangkan nilai terendah adalah 6,47 pada
ikan tandipang asap kering penyimpanan selama 40 hari. Proses pengasapan dan pengeringan dapat
mempertahankan mutu ikan tandipang asap kering sampai pada penyimpanan selama 40 hari dengan
kadar air, pH dan TVB yang rendah serta tingkat kesukaan panelis terhadap produk masih disukai panelis

selama penyimpanan 40 hari.

Kata kunci:

PENDAHULUAN

Industri pengolahan ikan tandipang asap
kering merupakan suatu usaha kecil yang
banyak dikelola masyarakat pesisir pantai yang
ada di Kecamatan Tumpaan. Data tahun 2008
dari Dinas Kelautan dan Perikanan Kabupaten
Minahasa Selatan menunjukkan bahwa rata-rata
hasil produksi ikan tandipang asap kering
adalah 29,4 kg/hari. Data ini diambil
berdasarkan data 11 wunit pengolah ikan
tandipang asap kering (Anonimous, 2008).

Ikan tandipang (Dussumieria acuta
C.V) merupakan salah satu jenis ikan yang
banyak diolah sebagai ikan asap kering dan
dikenal dengan nama ikan tandipang asap
kering yang dihasilkan dari proses pengeringan
yang dikombinasikan dengan pengasapan.
Produk ini memberikan citarasa tersendiri yang

lezat, gurih dengan aroma yang khas
disebabkan oleh adanya kombinasi proses
pengeringan  pengasapan tersebut.  Batas

penyimpanan dari ikan tandipang asap kering
belum diketahui. Penurunan mutu selama
penyimpanan ditandai dengan adanya bau
tengik, citarasa yang tidak enak dan munculnya
jamur.

tandipang, asap kering, suhu, Dussumieria.

Sampai saat ini belum terdapat
dokumentasi ilmiah tentang mutu ikan
tandipang asap kering selama penyimpanan
yang diolah oleh industri rumah tangga.
Berdasarkan hal-hal tersebut, maka dirasa perlu
untuk melakukan penelitian tentang penentuan
mutu ikan tandipang asap kering selama
penyimpanan suhu kamar. Hasil penelitian ini
diharapkan dapat memberikan informasi
terhadap perubahan mutu ikan tandipang asap
kering selama penyimpanan 40 hari.

METODOLOGI PENELITIAN

Metode  yang  digunakan  dalam
penelitian adalah metode deskriptif yaitu
penelitian yang memberikan pengamatan

secermat mungkin suatu individu, keadaan atau
sifat-sifat secara sistematis dan aktual.
(Suryabrata 1994 dalam Bawangun, 2003).
Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini
adalah ikan tandipang segar. Gambar 1
menyajikan proses pengolahan ikan tandipang
menjadi ikan tandipang asap kering sampai siap
untuk dianalisa. Bahan kimia yang digunakan
untuk analisa laboratorium adalah akuades,
larutan Trichloroacetic Acid (TCA) 7,5%, asam
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borat (H;BO;) 1%, indikator (methy! red dan
bromo cresol green) kalium karbonat (K,CO,),
HCl 0,02 N dan vaselin. Peralatan yang
digunakan antara lain adalah rak, alat
pengasapan ikan, lemari pengering, termometer,
oven, desikator, timbangan analitik, cawan
porselin, pH meter, gelas ukur, mortar, pipet,
tabung reaksi, cawan conway, buret, booth,
piring dan label.

Data yang diperoleh dengan
menentukan rata-rata dari tiap pengamatan,
ditambah, standar deviasi dan disajikan dalam
bentuk tabel. Parameter yang diuji adalah kadar
air, pH, Total Volatile Base (TVB) dan
organoleptik.

Analisa kadar air (Sudarmadji dkk., 1984)
Analisa kadar air dilakukan dengan
menggunakan metode oven, kadar air dihitung
sebagai persen berat, artinya berapa gram berat
contoh, dengan selisih berat dari contoh yang
belum divapkan dengan contoh yang telah
divapkan (dikeringkan). Sampel yang berupa
serbuk atau bahan yang telah dihaluskan
sebanyak 1-2 gram dalam cawan ditimbang
beratnya. Sampel dikeringkan dalam oven pada
suhu 100-105°C selama 3-5 jam. Kemudian
didinginkan dalam desikator dan ditimbang.
Dipanaskan lagi dalam oven, didinginkan dalam
desikator dan ditimbang; perlakukan ini
diulangi sampai tercapai berat konstan. Kadar
air dihitung dengan pengurangan berat
merupakan banyaknya air dalam bahan.

Analisis derajat keasaman (pH) (Harikedua,
2002)

Penentuan pH dapat dilakukan dengan
menggunakan pH meter. Sampel yang telah
dirajang kecil-kecil sebanyak 10 g ditimbang
dan dihomogenkan (diblender) dengan 20 ml
akuades selama 1 menit. dituangkan ke dalam
beker glass 100 ml, kemudian diukur pHnya
dengan menggunakan pH meter. Sebelum pH
meter digunakan untuk mengukur pH sampel,
pH harus ditera kepekaan jarum penunjuk pH
meter dengan larutan buffer pH 4, kemudian
dengan larutan buffer 7. Besarnya harga pH
adalah pembacaan jarum penunjuk pH setelah
jarum skala konstan kedudukannya.

Analisa TVB (Suwetja, 1993)

Metode analisa TVB ditetapkan dengan
metode conway. Penyiapan ekstraksi daging
sampel dilakukan dengan menimbang 5 g

Vol. 1, No. 1, Februari 2013

daging ikan, dihancurkan dalam sebuah mortar
dengan menambahkan 10 ml larutan TCA 7,5
%. Setelah hancur rata, dibiarkan dalam
temperatur ruangan selama kira-kira 30 menit.
Jika temperatur ruangan lebih tinggi dari 30°C,
pekerjaan ini dilakukan pada suhu yang lebih
rendah yaitu didinginkan dengan meletakkan
mortar pada air es. Selanjutnya, ekstraksi
daging ikan disaring dengan kertas saring (no.
2-3). Bila analisa selanjutnya tidak bisa segera
dilakukan, larutan ekstraksi ini dapat disimpan
dalam ruang pendingin dengan -20--30°C.
|Penerimaan bahan baku (51 ekor/ 1,5kg)|

|Ikan dibawa ke tempat pengolahan|

|Ikan disusun pada rak|

Ikan diasapi selama 30—45 menit
pada suhu 70-80°C

v

Ikan dikeringkan pada cabinet dryer
selama 20 jam dengan kisaran suhu 35-45°C

Ikan disimpan dalam suhu kamar

Ikan dianalisa di laboratorium pada
0, 20 dan 40 hari penyimpanan

Gambar 1. Proses pengolahan ikan tandipang
asap kering.

Sebanyak 1 ml larutan H;BO; 1% dan
beberapa tetes larutan indikator dipipet ke inner
chamber, kemudian 1 ml larutan ekstrak daging
ikan dipipet ke outer chamber. Setelah itu,
penutup cawan yang permukaannya telah
diolesi rata dengan vaselin, diletakkan pada
rumahnya dengan posisi sedikit terbuka.
Selanjutnya, 1 ml K,COj; jenuh dipipet ke outer
chamber bagian lain, kemudian cawan ditutup
rapat dan diputar perlahan sampai larutan
sampel bercampur dengan K,CO; jenuh.
Bersamaan dengan pekerjaan di atas dibuat
blanko, dimana sebagai pengganti larutan
ekstraksi daging ikan dipakai larutan TCA.
Cawan disimpan dalam inkubator dengan suhu
37°C selama 80 menit atau dalam suhu kamar
selam 24 jam. Titrasi bagian inner chamber
dengan menggunakan larutan HCl 0.02 N. Titik
akhir titrasi adalah pada saat H;BO; kembali
berwarna merah muda kemudian dicatat berapa
banyak (ml) asam klorida yang digunakan untuk
mentitrasi.
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Pengujian organoleptik (modifikasi
Berhimpon dkk., 2002)
Untuk pengujian organoleptik

digunakan uji tingkat kesukaan (hedonik) untuk
nilai rasa. Contoh diberi nomor kode dan
disajikan secara acak. Lima belas orang panelis
diminta menilai menurut tingkat kesukaannya
berdasarkan skala hedonik yang telah
disediakan pada formulir. Setiap panelis
menandai ungkapan pada formulir yang sesuai
dengan penilaiannya terhadap contoh.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air

Nilai kadar air tertinggi adalah 15,70 %
pada ikan tandipang asap kering yang disimpan
40 hari, sedangkan nilai kadar air terendah
adalah 15,20 % pada ikan tandipang asap kering
tanpa penyimpanan. Hasil analisa kadar air
pada produk ikan roa asap memperlihatkan nilai
kadar air sebesar 22,98% (Tadanugi, 2004),
selanjutnya penelitian oleh Bawangun terhadap
ikan teri asap kering menunjukkan nilai kadar
air sebesar 14,06%. Hal ini menunjukkan bahwa
kombinasi proses pengasapan dan pengeringan
ikan dapat menghasilkan produk dengan kadar
air yang lebih rendah.

Menurut Wibowo (2000) perubahan
kadar air pada proses pengasapan diakibatkan
karena panas dan penarikan air dari jaringan
tubuh ikan oleh penyerapan berbagai senyawa
kimia dari asap. Selanjutnya menurut Desroiser
(1988) proses pengeringan didasari atas
terjadinya penguapan (pengisapan) air oleh
udara sebagai akibat perbedaan kandungan uap
air antara udara dan produk yang dikeringkan.
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Gambar 1. Hubungan nilai kadar air dan lama
penyimpanan ikan tandipang asap
kering.

Gambar 1 menunjukkan nilai rata-rata
kadar air sejak 0—40 hari penyimpanan. Gambar
tersebut menunjukkan bahwa kadar air produk
cenderung meningkat selama proses
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penyimpanan, tetapi masih pada kisaran 15%.
Hal ini diduga terjadi karena produk yang
dihasilkan dari proses pengasapan dan
pengeringan dapat menghilangkan kandungan
air sampai batas tertentu dalam daging ikan
sehingga menghambat aktivitas mikroba karena
air merupakan media yang baik untuk
pertumbuhan mikroba yang dapat menurunkan
daya awet produk. Afrianto dan Liviawaty
(1985) menyatakan bahwa pengawetan ikan
dengan pengasapan merupakan salah satu upaya
yang dilakukan manusia dalam memperpanjang
daya simpan ikan. Di sisi lain menurut
Moeljanto (1992) pada proses pengeringan
kandungan air dapat diturunkan sampai 30%
sehingga aktivitas bakteri akan terhambat.
Selanjutnya menurut Buckle et al. (1985) pada
proses pengeringan kadar air bahan dapat
berkurang dari 60%—10%.

Kadar air ikan tandipang asap kering
selama penyimpanan dari 20 hari ke 40 hari

cenderung meningkat. Hal ini  diduga
disebabkan oleh karena kelembaban ruangan
yang tinggi, dan mengakibatkan produk

menyerap air dari lingkungan. Peningkatan
kadar air ini mempengaruhi tingkat kesukaan
dari panelis terhadap produk. Produk yang telah
disimpan 40 hari memiliki skor kesukaan yang
lebih rendah jika dibandingkan dengan produk
tanpa penyimpanan. Menurut Purnomo (1995)
naiknya  kadar air disebabkan karena
kelembaban ruangan penyimpanan lebih tinggi
dari produk sehingga produk akan menyerap air
yang mengakibatkan kadar air produk tinggi.
Secara umum, nilai kadar air ikan tandipang
asap kering sampai penyimpanan 40 hari masih
rendah jika dibandingkan dengan kadar air yang
disyaratkan SNI untuk ikan teri asin kering
yaitu maksimal 20% (SNI 2708.1-2009) dan
untuk ikan asap maksimal 60% (SNI 2725.1-
2009).

pH

Nilai pH tertinggi adalah 6,63 pada ikan
tandipang asap kering yang disimpan 40 hari
dan nilai pH terendah adalah 6,06 pada ikan
tandipang asap kering tanpa penyimpanan.
Penelitian sebelumnya oleh Lakoro (2009)
menunjukkan nilai pH ikan roa asap pada
perlakuan pencucian dengan air tawar adalah
6,06, sedangkan hasil penelitian Tubagus
(2000) terhadap fillet ikan cucut asap
menunjukkan nilai pH 5,58. Selanjutnya,
penelitian oleh Walewangko (1998)
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menunjukkan nilai pH ikan cucut kering pada
perlakuan tanpa arang aktif dari tempurung
kelapa adalah 5,98. Nilai pH rendah dari ikan
tandipang asap kering ini, diduga merupakan
hasil dari proses kombinasi pengasapan dan
pengeringan. Proses kombinasi ini akan
menghasilkan produk yang lebih awet karena
proses kemunduran mutunya lebih lambat.
Menurut Winarno dkk. (1988) bahan-
bahan asap seperti formaldehida, aseton dan
fenol mempunyai sifat membunuh bakteri,
sementara asam yang mudah menguap dalam
asap akan menurunkan pH pada permukaan
daging ikan dan memperlambat pertumbuhan
mikro organisme. Selanjutnya Ilyas (1972),
menyatakan  bahwa  akibat dari  proses
pengasapan dapat menyebabkan turunnya kadar
air, tetapi naiknya kadar asam dan adanya
pengendapan berbagai senyawa kimia asap.
Gambar 2 menunjukkan peningkatan
nilai pH ikan tandipang asap kering selama
penyimpanan. Berdasarkan gambar tersebut
dapat diketahui bahwa selama penyimpanan 0
hari sampai 40 hari mengalami peningkatan
yang tidak signifikan. Hal ini diduga karena
aktivitas enzim pengurai belum bekerja efektif

sechingga pH naik tapi tidak signifikan.
Chamidah (2000) menyatakan bahwa selama
penyimpanan terjadi  penguraian  protein

menjadi senyawa basa antara lain amoniak.
Nilai pH bahan pangan selama penyimpanan
dapat berubah karena adanya protein yang
terurai oleh enzim proteolitik dan bantuan
bakteri menjadi asam karboksilat, asam sulfida,
amoniak dan jenis asam lainnya. Menurut
Zakaria (1996) bila jumlah asam lebih banyak
dari amoniak maka nilai pH menjadi rendah.
Oleh karena itu nilai pH ikan tandipang asap
kering yang dihasilkan walaupun meningkat
tetapi masih pada kondisi asam. Perubahan nilai
pH ini juga mempengaruhi tingkat kesukaan
panelis terhadap produk.

TVB (Total Volatile Base)

Nilai TVB-N ikan tandipang asap kering
selama penyimpanan memperlihatkan nilai yang
bervariasi. Nilai TVB-N tertinggi adalah 96,60
mg N/100 g sampel pada ikan tandipang asap
kering yang disimpan selama 40 hari dan nilai
TVB-N terendah adalah 64,80 mgN/100 g
sampel pada ikan tandipang asap kering tanpa
penyimpanan.

Berdasarkan tabel di atas dapat
diketahui bahwa nilai TVB-N ikan tandipang
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asap kering tanpa penyimpanan adalah +54,80
mg N/100 g. Hasil penelitian sebelumnya oleh
Azam et al. (2003) terhadap 4 spesies ikan yang
dikeringkan yaitu Mugil cephalus,
Scoliodonshorrakowah, Harpodon nejerus dan
Setipinna phasa dan ditangkap pada musim
panas menunjukkan nilai TVB-N  sebagai
berikut: 62,22; 62,4; 33,1; dan 46, 21 mg N/100
sampel.
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Gambar 2. Hubungan Nilai pH dan Lama
Penyimpanan Ikan Tandipang Asap
Kering
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Gambar 3. Hubungan Nilai TVB-N dan Lama
Penyimpanan Ikan Tandipang Asap
Kering

Gambar 3 menunjukkan perubahan nilai
TVB-N ikan tandipang asap kering selama
penyimpanan. Berdasarkan gambar tersebut dapat
dilihat bahwa semakin lama penyimpanan nilai
TVB-N ikan tandipang cenderung meningkat. Hal
ini kemungkinan terjadi karena aktivitas enzim
pengurai mulai bekerja.

Menurut  BPPMHP  (2005)  dalam
Nurcahya dan Ibrahim (2008) sampai saat ini
belum ada standar kadar TVB-N produk olahan
perikanan yang berkaitan dengan mutunya. Standar
yang ada hanya untuk ikan segar yaitu jika kadar
TVB-N lebih kecil 30 mgN/100 g sampel ikan
dikatakan dalam keadaan segar. Jika nilainya lebih
besar dari 30 mgN/100 g sampel maka ikan
tersebut sudah mengalami kemunduran mutu.
Walaupun, nilai kadar TVB-N ikan tandipang asap
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kering yang dihasilkan lebih besar (96,60 mgN/100
g sampel) dari standar nilai TVB-N ikan segar,
tidak berarti bahwa ikan tandipang asap kering
mulai mengalami pembusukan. Menurut Connel
(1975) produk ikan asap jumlah TVB-N sebaiknya
kurang dari 100 mgN/100 g sampel. Hal ini dapat
dibuktikan dengan masih diterimanya produk oleh
panelis setelah 40 hari penyimpanan pada kategori
agak suka.

Hasil Uji Hedonik

Data hasil uji hedonik (citarasa) ikan
tandipang asap kering memperlihatkan bahwa nilai
tertinggi adalah 7,17 pada ikan tandipang asap
kering tanpa penyimpanan, sedangkan nilai
terendah adalah 6,47 pada ikan tandipang asap
kering penyimpanan selama 40 hari.

Data tersebut menunjukkan bahwa tingkat
kesukaan panelis terhadap citarasa ikan tandipang
asap kering nmengalami penurunan setelah
penyimpanan 20 dan 40 hari, akan tetapi nilai
tersebut menunjukkan masih pada kategori agak
disukai panelis. Nilai citarasa ikan teri asap kering
dari pengolah hasil penelitian Bawangun (2003)
berada pada kisaran 6,30—6,48. Masih disukainya
produk ini oleh panelis didukung oleh ini adanya
kadar air pada produk yang masih rendah, dan nilai

pH dan TVB yang masih baik.
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Gambar 4. Hubungan Nilai Citarasa Uji

Hedonik dan Lama Penyimpanan
Ikan Tandipang Asap Kering

Berdasarkan gambar 4 dapat dilihat bahwa
semakin lama penyimpanan tingkat kesukaan dari
panelis semakin menurun. Hal ini diduga
disebabkan karena kandungan air yang meningkat
dan nilai pH yang berubah sehingga menyebabkan
perubahan mutu produk. Perubahan mutu produk
ini mempengaruhi tingkat kesukaan panelis
terhadap produk, akan tetapi secara keseluruhan
panelis masih menerima produk karena skor rata-
rata yang diberikan panelis masih pada kategori
suka.
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Kombinasi proses pengasapan dan proses
pengeringan, selain ditujukan untuk pengawetan
dapat juga memberikan citarasa yang lezat. Hal ini
diduga dipengaruhi oleh kandungan senyawa
dalam asap melalui proses pengasapan dan proses
lanjutan melalui proses pengeringan. Hal ini dapat
menyebabkan ikan tandipang asap kering disukai
oleh panelis. Menurut Afrianto dan Liviawaty
(1989) unsur fenol dan asam organik yang lebih
banyak melekat pada daging ikan dapat
menghasilkan rasa maupun warna daging ikan asap
yang khas. Selanjutnya menurut Desrosier (1988)
bahan pangan kering yang dihasilkan dari suatu
alat pengering, kadar gulanya lebih tinggi
dibandingkan dengan bahan segar. Hal ini
dibuktikan dengan kandungan air yang berkurang
lebih rendah selama proses pengeringan. Nilai gizi
bahan kering lebih rendah dibandingkan dengan
nilai gizi ketika bahan tersebut masih segar dan
selama pengeringan dapat terjadi perubahan warna,
tekstur, aroma (Harikedua, 1995).

KESIMPULAN

Proses pengolahan ikan tandipang asap
kering dengan pengasapan pada suhu 70-80 0C
selama 30-45 menit dan dikeringkan dengan
lemari pengering bersuhu 35-45 0C selama 20 jam
dapat menghasilkan produk dengan kisaran kadar
air 15,20-15,70%; pH 6,06-6,63; TVB 54,80—
96,60 mgN/100 gr sampel dan nilai uji hedonik
citarasa 6,47—7,17. Nilai kadar air produk setelah
proses penyimpanan 40 hari (15,70%) masih di
bawah nilai yang disyaratkan Standar Nasional
Indonesia untuk produk ikan asap (maks. 60%) dan
ikan kering (maks. 20%). Nilai pH setelah proses
penyimpanan 40 hari adalah 6,63. Nilai TVB-N
setelah proses penyimpanan 40 hari adalah 96,60
mgN/100 g sampel. Citarasa ikan tandipang asap
kering yang dihasilkan selama penyimpanan 40
hari masih dapat diterima oleh panelis.
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