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ABSTRACT

The use of carbon monoxide gas in handling export-quality tuna loins gas has been prohibited by the FDA due to
its residual effects. As an alternative, filtered smoke derived from the combustion of hardwood has been proposed.
However, this gas is expensive and primarily produced in Hawaii. During the production of liquid smoke, a non-
condensable gas is generated that contains carbon monoxide and may serve to preserve quality, including color and
myoglobin content. The aim of this research was to identify the components of non-condensable gas and evaluate its
application on tuna loins. A descriptive method was employed, and the data were presented in images and tables. The
materials used included sago waste (waa sagu) and tuna loins (Thunnus albacares). Observations involved analyzing the
composition of the non-condensable gas from sago waste, as well as changes in color and myoglobin content of tuna
loins treated with the gas. The analysis identified 12 components in the non-condensable gas, including nitrogen and
carbon monoxide. Tuna loins treated with this gas maintained a red color and a myoglobin content of 49.31+0.70 mg %.

Keywords: Myoglobin; non-condensate gas, tuna loin
ABSTRAK

Penanganan tuna loin kualitas gengan ekspor menggunakan gas karbon monoksida telah dilarang oleh FDA terkait
residu yang tertinggal, sehingga alternatifnya penggunaan gas filtered smoke yang merupakan hasil pembakaran kayu
keras. Namun gas ini harga mahal dan produksinya di Hawai. Pada pembuatan asap cair diperoleh gas non kondensat
yang mengandung karbon monokksida yang dapat digunakan mempertahankan mutu yaitu warna dan kandungan
mioglobin. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui komponen penyusun gas non kondensat dan aplikasinya pada daging
tuna loin. Metode yang digunakan adalah deskripstif data ditamilkan berupa gambar dan tabel. Bahan yang digunakan
adalah waa sagu, ikan tuna loin (Thunnus albacares). Pengamatan yang dilakukan adalah adalah kandungan gas non
kondensat dari waa sagu, perubahan warna dan kandungan myoglobin ikan tuna loin yang diaplikasi dengan gas non
kondensat. Hasil analisis didapatkan 12 komponen penyusun gas non kondensat diantaranya nitogen dan karbon
monoksida, mutu daging tuna loin yang diaplikasi dengan gas non kondensat memiliki warna merah dan kandungan
myoglobin 49,31+ 0,70 mg %.

Kata kunci: Gas non kondensat; ikan tuna loin; mioglobin
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PENDAHULUAN

Ikan Tuna Loin merupakan produk yang
bernilai ekonomis dan merupakan komoditi ekspor
yang banyak diminati oleh negara-negara seperti
Jepang, Amerika, Eropa dan Australia. Eksport
Tuna Maluku pada tahun 2022 dan 2023 Badan
Pusat Statistik Provinsi (BPS, 2023) melaporkan
ekspor ikan Tuna yang tertinggi pada tahun 2023
adalah Propinsi Sulawesi Utara, Maluku Utara dan
Maluku. Sekitar 25 ribu kg tuna beku jenis
yellowfin diekspor ke Vietnam pada Februari 2023
dari Maluku dengan nilai devisa hingga 219.016,16
USS. Tuna loin yang di eksport saat ini berbentuk
Saku, Cube dan grund meat, dan pebentukannya
tergantung keadaan mutu daging tuna loin pada saat
itu

Ikan tuna (Thunnus sp.) adalah salah satu
jenis ikan laut dari famili Scombridae yang umum
dikonsumsi dan dikenal sebagai sumber protein
berkualitas tinggi, dengan kandungan protein
melebihi  20% (Mahaliyana et al., 2015).
Keunggulan ikan ini terletak pada kandungan
proteinnya yang hampir dua kali lipat lebih tinggi
dibandingkan telur. Dalam setiap 100 g daging ikan
tuna, terkandung 22 g protein dan 2,1 g Omega-3
(Trisnaningsih et al., 2014). Selain itu, ikan tuna
kaya akan mineral seperti kalsium, fosfor, besi, dan
natrium, serta vitamin A dan vitamin B (thiamin,
riboflavin, dan niasin). Ikan ini juga memiliki kadar
lemak rendah, yakni sekitar 0,2 hingga 2,7 g per 100
g daging. Menurut Sispaditanianggi (2017), kadar
kolesterol pada ikan tuna lebih rendah, yaitu hanya
sekitar 38 hingga 45 mg per 100 g daging, jika
dibandingkan dengan produk hewani lainnya.
Chamorro et al. (2024) semakin memvalidasi nilai
gizi tuna, dengan menyatakan nilai gizinya yang
sangat baik dengan sejumlah besar asam lemak,
protein, vitamin, dan mineral berkualitas tinggi.
Proteinnya tidak hanya melimpah tetapi juga
dianggap berkualitas tinggi, menjadikan tuna
sebagai sumber protein yang luar biasa.

Salah satu faktor utama yang menentukan
penerimaan tuna loin di pasar ekspor adalah warna.
Dalam produk makanan laut, warna daging
memiliki peran signifikan terhadap preferensi
konsumen. Warna merah cerah menjadi indikator
kualitas yang sangat penting, terutama pada ikan
tuna. Namun, setelah proses pemotongan dan
selama penyimpanan dalam kondisi beku, daging
ikan tuna cenderung mengalami perubahan warna
yang cepat, berubah menjadi coklat (Bu et al,
2021), sebagai akibat oksidasi mioglobin (Singh et
al., 2021). Nakazawa et al. (2020), mengemukakan
bahwa degradasi warna terutama disebabkan oleh
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oksidasi mioglobin, di mana oksimioglobin berubah
menjadi  metmioglobin, yang menyebabkan
perubahan warna coklat yang khas.

Menurut Wodi et al. (2014) dan Nakazawa et
al. (2020), penyimpanan tuna mata besar dalam
suhu dingin (chilling) menyebabkan perubahan
warna dan penurunan kadar mioglobin seiring
waktu. Perubahan warna pada daging tuna mata
besar selama penyimpanan sembilan hari terjadi
lebih cepat dibandingkan dengan penyimpanan
selama enam, tiga, atau nol hari. Perubahan warna
dari merah menjadi kecoklatan disebabkan oleh
proses auto-oksidasi oksimioglobin yang berubah
menjadi metmioglobin.

Penggunaan karbon monoksida (CO) dan
filter smoke (clear smoke) telah diterapkan pada
produk  makanan laut sebagai upaya
mempertahankan warna yang diinginkan selama
proses penyimpanan dan transportasi (Pivarnik et
al., 2011). Penelitian oleh Neethling et al. (2015)
dan Kristinsson et al. (2008) mengevaluasi
efektivitas penggunaan CO dan filter smoke dalam
menjaga stabilitas warna serta mengontrol
pertumbuhan bakteri pada ikan tuna (Thunnus
albacares). Neethling et al. (2015), secara spesifik
menyatakan  bahwa  perlakuan CO  dapat
menstabilkan warna kemerahan steak tuna,
terutama jika disimpan secara anaerob. Penurunan
mutu secara kimiawi merujuk pada degradasi yang
berkaitan dengan komposisi kimia dan struktur
tubuh ikan. Proses ini meliputi kerusakan akibat
autolisis, oksidasi, serta pembentukan histamin.

Negara-negara importir tuna loin diantaranya
adalah Jepang, USA, Australia, dan beberapa
negara Eropa, telah mensyaratkan agar negara-
negara yang mengekspor produknya telah
menerapkan program manajemen mutu berdasarkan
konsep Hazzard Analysis and Critical Control
Point (HACCP) (Astagia et al., 2022) karena akan
memberikan jaminan mutu bahwa produk yang
dihasilkan aman (safe) untuk dikonsumsi, layak
mutunya dalam arti higienis, dan tidak merugikan
secara ekonomi bagi konsumen (Fitria et al., 2024).

Penggunaan CO pada penanganan tuna loin
pada saat ini tidak menjamin keamanan pangan,
dimana negara pengeksport tuna loin seperti Jepang
menolak penggunaan CO (Faustman & Cassens,
1990). Masyarakat Amerika juga keberatan
menggunakan gas CO pada daging, untuk itu setiap
daging yang mengandung CO harus ditulis pada
kemasan. Consumer Federation of America (CFA)
telah menyurati kepada Food and Drug
Administration (FDA) untuk mendukung sebuah
permohonan warga negara yang diajukan oleh
Kalsec, Inc. pada bulan November 2005, supaya
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FDA melarang penggunaan karbon monoksida
dalam daging segar. Selanjutnya The Original Draft
of the Food Safety Enhancement Act (H.R.
3/26/2009; H.R. July 2009) juga mengusulkan
kepada FDA supaya menerbitkan undang-undang
untuk melarang penggunaan gas CO dalam
mempertahankan warna merah pada daging ikan
(Pivarnik et al, 2011). CO diganti dengan filtered
smoke hal ini berkaitan juga dengan residu yang
terdapat pada jaringan otot (Pivarnik ez al., 2011).

Pada produksi asap cair melalui tahap proses
pirolisa dihasilkan karbon padatan (arang), air
(H,0), karbon mono oksida (CO), dan karbon
dioksida (CO,). Pirolisis terjadi dalam beberapa
tingkatan proses, yaitu pirolisa primer adalah
pirolisa yang terjadi pada bahan baku dan
berlangsung pada suhu kurang dari 600° C, hasil
penguraian utama adalah karbon (arang), sedangkan
pirolisis sekunder adalah pirolisis yang terjadi atas
partikel dan gas/uap hasil pirolisis primer dan
berlangsung diatas suhu 600° C. Sieradzka et al.
(2020) mengonfirmasi bahwa pada suhu 600°C,
pirolisis menghasilkan campuran gas yang
mengandung CO, CO,, CH4, H, dan hidrokarbon
lain seperti CoHa, CoHg, C3Hs, dan C3Hs. Rokhman
et al. (2024) juga menemukan komposisi gas
dengan CO yang signifikan (51,4%), H, (15,56%),
dan komponen hidrokarbon. Salah satu hasil
pirolisa kayu adalah gas yang mengandung CO
yang dapat digunakan untuk menggantikan CO
murni. Tujuan penelitian adalah mengetahui
komponen penyusun gas non kondensat kulit batang
sagu dan kualitas warnan serta kandungan
myoglobin ikan tuna loin yang diaplikasi dengan
gas non kondensat

METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah ikan tuna loin, kulit batang sagu (waa sagu).
Bahan kimia untuk analisis diantaranya pottasium
buffer (25 um pH 7) (Sigma-Aldrich), NaNO 35%
(Sigma-Aldrich), KCN 1% (Sigma-Aldrich), buffer
phospat pH 6,8 (Sigma-Aldrich), Tris-HCL pH 6,8
(Sigma-Aldrich), MTris-HCl pH 8,8 (Sigma-
Aldrich), buffer fosfat 40 mM pH 6,8 (Sigma-
Aldrich), dan akuabides.
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Pembuatan Gas Non Kondensat dari Kulit
Batang Sagu

Kulit batang sagu dimasukan kedalam tangki
bahan bakar ukuran 3 kg, selanjutnya tangki ditutup,
dilanjutkan dengan pembakaran dengan suhu di atas
400°C selama 2 jam. Dalam proses pembakaran
dihasilkan asap cair dan gas yang tidak
terkondensasi ditampung pada tabung penampung
gas yang telah di kelilingi oleh es kristal.
Selanjutnya dilakukan analisis komponen penyusun
gas non kondensat dengan menggunakan Gas
Cromatography—Mass — Spectrometry ~ GCMS-
QP2020 NX (Shimadzu).

Aplikasi Gas Non Kondensat

Aplikasi gas non kondensat dilakukan
dengan cara: ikan tuna loin potong-potong
berbentuk cube selanjutnya dimasukan kedalam
plastik PE ukuran 10 kg dan dilanjutkan dengan
penyemprotan gas non kondensat kulit batang sagu.
Sampel yang telah di semprot disimpan dalam
chilling room (-2° sampai dengan 2°C) selama 2
hari. Setelah 2 hari pengeraman gas non kondensat
disedot/dikeluarkan dan dilanjutkan dengan sampel
dimasukkan dalam plastik vakum dan divakumkan.
Kemudian sampel disimpan dalam air blast freezer
(Kapasitas 100 ton, model FN 170, surface 170 m?)
dengan suhu -25°C selama 1 hari. Kegiatan
penelitian dilakukan pada PT Maluku Prima
Makmur Ambon. Selanjutnya sampel dikeluarkan
dan dilakukan analisis warna dan kandungan
mioglobin.

Analisis Gas
Spectrometry (GC-MS)

Cromatography—Mass

Prosedur analisis GC-MS dilakukan dengan
mengekstraksi senyawa target dari matriks sampel
menggunakan pelarut organik yang sesuai, diikuti
dengan pemurnian melalui filtrasi atau sentrifugasi

serta  derivatisasi  bila  diperlukan  untuk
meningkatkan  volatilitas. Instrumen GC-MS
dipastikan  bersih dan terkalibrasi, dengan

penggunaan kolom kapiler sesuai jenis analit serta
pengaturan suhu kolom bertahap dari 60°C hingga
300°C. Sampel (£1 pL) diinjeksi menggunakan
mode split dengan gas pembawa helium pada laju
aliran konstan. Spektrometer massa dioperasikan
dalam mode ionisasi elektron (70 eV) dengan
rentang pemindaian m/z 50-550, dan identifikasi
senyawa dilakukan melalui pustaka spektrum
(misalnya NIST). Data dianalisis berdasarkan
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waktu retensi dan spektrum massa, dibandingkan
dengan standar atau pustaka untuk konfirmasi, serta
dihitung konsentrasinya menggunakan kurva

kalibrasi bila diperlukan. Validasi metode
mencakup presisi, akurasi, LOD, LOQ, dan
linearitas, sedangkan pelaporan hasil disertai

kromatogram, spektrum massa, dan interpretasi
identifikasi senyawa.

Analisis Warna

Pengukuran warna dilakukan menggunakan
alat Color Reader CR-10 (Minolta) dengan prosedur
sebagai berikut: sampel daging ikan dimasukkan ke
dalam plastik transparan, kemudian alat dihidupkan
dan ditempelkan pada kantong plastik berisi sampel
untuk memperoleh nilai koordinat warna L* a*,
dan b*. Hasil pembacaan tersebut digunakan
sebagai dasar penentuan warna, yang selanjutnya

dihitung menggunakan rumus derajat Hue
(Persamaan 1).
°Hue = tan™! (b*/a*) (D)
Analisis Mioglobin (Chen & Chow 2001)
Prosedur analisis mioglobin dilakukan

dengan cara sampel daging ikan diblender hingga
homogen, kemudian ditimbang sebanyak 1 g dan
dimasukkan ke dalam tabung sentrifus 50 mL,
ditambahkan 7 mL akuabidest dingin, lalu
disentrifugasi pada kecepatan 3000 G (Kokusan H-
19F) selama 15 menit. Supernatan yang diperoleh
disaring menggunakan kertas saring 0,2 pm,
kemudian dipipet 1 mL dan ditambahkan 0,5 mL
buffer kalium (25 uM, pH 7), divorteks,
ditambahkan 25 pL larutan NaNOs 5%, divorteks
kembali, lalu ditambahkan 25 pL. KCN 1%,
divorteks dan didiamkan selama 1 menit. Larutan
hasil perlakuan diukur serapannya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis 2500 (Shimadzu) pada
panjang gelombang 540 nm dengan buffer fosfat 40
mM pH 6,8 sebagai blanko. Konsentrasi mioglobin
dihitung berdasarkan koefisien ekstingsi molar
(11300) dan berat molekul (16000) sesuai dengan
Persamaan 2.

Konsentrasi mioglobin (mg/100 g) = absorban x 2

% 16000/11300 x 100 ... (2
Analisis Data
Penelitian ini menggunakan rancangan

acak lengkap pola non-faktorial dengan tiga kali
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ulangan. Jika berpengaruh nyata atau sangat
nyata dilanjutkan dengan uji Tukey (a = 0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Komponen Penyusun Gas Non Kondensat Kulit
Batang Sagu

Proses pembuatan asap cair kulit batang sagu
menghasilkan gas yang sangat ringan dan tidak
terkondensasi. Gas yang tidak terkondensasi ini di
tampung dan selanjutnya akan digunakan sebagai
pengganti gas CO murni dan filtered smoke dalam
penanganan daging tuna.

Hasil analisis dari gas yang tidak
terkondensasi dengan menggunakan kromatografi
gas terdapat 4 puncak dengan 12 komponen
penyusun (Tabel 1 dan Gambar 1). Komponen
penyusun pada gas non kondensat kulit batang sagu
adalah nitrogen dan karbon monoksida dan
golongan asam-asam organik berupa korbonil dan
derivatnya berupa karbonil dan fenol yang
mempunyai kemampuan sebagai anti mikroba.
Abustam et al. (2019) menunjukkan bahwa
senyawa asap seperti fenol, asam asetat, dan
karbonil dapat digunakan secara efektif sebagai
pengawet alami dalam produk daging. Komponen
penyusun pada gas non kondensat mirip dengan gas
filtered smoke. Hahn (1999) mengatakan tidak ada
formula empiris untuk gas yang terkandung dalam
filtered smoke. Namun, tidak ada rumus empiris
untuk konstituen yang ditemukan dalam filtered
smoke. Sebagai contoh, komponen utama dalam
filtered smoke adalah nitrogen, oksigen, karbon
monoksida (CO), karbon dioksida dan metana, ada
juga fenol aromatik dan hidrokarbon.

Tabel 1.
Komponen penyusun gas non kondensat kulit
batang sagu

Komponen

Nitrogen
1.2-diacetylhydrazine
3-Cyclopentene-1,2-diol, cis-
3-Methyl-1-penten-4-yn-3-ol
Carbon monoxide

Acetic acid, hydrazide
4-Cyclopentene-1,3-diol,
2,3-Diazabicyclo[2.2.1]h
Nickel tetracarbonyl
Carbamic acid, (3,4,4-tri
1,6:2,3-Dianhydro-4-deo
Cyclohexane, 1-methyl-4

—
SoSewNnousw—Z
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Gambar 1. Gas yang tidak terkondensasi kulit batang sagu dengan Gas Cromatography — Mass
Spectrometry

Tabel 2.

Nilai L*, a*, b* dan derajat Hue untuk danging ikan tuna loin dengan perlakuan tanpa gas dan menggunakan

gas non kondensat

Perlakuan L* a* b* °Hue
Tanpa gas non kondensat 24,77+0,67° 17,13+2,88 2,27+0,022 7,64+1,18
Gas non kondensat 34,79+1,57* 16,00+1,18 1,22+0,03° 4,38+0,19

Keterangan: Angka (rata-ratatstdev) pada kolom yang sama dan diikuti dengan huruf (superskrip) yang sama, tidak

berbeda nyata berdasarkan uji Tukey (o 0,05).

Pezeshk et al. (2016) dan Sika et al. (2020)

menyatakan bahwa efek anti bakterisidal
disebabkan oleh adanya adanya komponen
formaldehid, asam-asam organik, fenol dan

komponen organik lainnya. Komponen utama asap
yang berfungsi sebagai pengawet yaitu asam, fenol
dan karbonil (Sari et al., 2019; Mutamima et al.,
2025). Komponen-komponen ini yang dapat
berpengaruh pada nilai pH, TVB dan TPC.

Warna Tuna Loin

Kualitas eksport tuna loin ditentukan juga
dengan warna dan kandungan mioglobin, dimana
karena terjadi oksidasi dari oksimioglobin menjadi
metmioglobin (Nakazawa et al., 2020) menjadikan
warna ikan menjadi coklat, dan ini yang
menyebabkan penolakan ikan tuna loin oleh buyer.
Perubahan fisik ikan merupakan indikasi yang
paling mudah untuk mengetahui tingkat kesegaran
ikan, yaitu dengan melihat warna daging, apabila
ikan berwarna merah segar maka mutu ikan masih
baik.

Warna merah terang pada otot tuna sirip biru
Pasifik merupakan faktor penting dalam
menentukan nilai ekonomis karena preferensi
konsumen yang menganggap warna merah pada
daging ikan sebagai indikator kesegaran (Singh et
al.,2021; Jo et al., 2023), warna ini juga digunakan
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untuk menetukan perubahan fisik dari pangan.
Salah satu metode mengukur warna dengan system
notasi Hunter menggunakan tiga dimensi warna L*,
a*, b*. L* adalah menunjukkan tingkat kecerahan
dari warna dimana angka 0 menunjukkan warna
hitam dan angka 100 warna putih. ¢* menunjukkan
warna hijau dan merah, sedangkan »* menunjukkan
warna biru dan kuning.

Hasil analisis menunjukan nilai L* untuk tuna
loin tanpa menggunakan gas non kondensat yaitu
24,77 dan yang menggunakan gas non kondensat
yaitu 34,79 (Tabel 2) berbeda nyata berdasarkan uji
Tukey. Tingkat kecerahan ini dipengaruhi oleh
kemampuan CO yang ada pada gas non kondensat
untuk mengikat mioglobin sehingga daging
menjadi berwarna merah cerah. Pada penelitian ini
nilai kecerahan tidak berbeda dengan penelitian
Nurilmala et al. (2013) yang menyatakan bahwa
yellowin tuna untuk kriteria sangat baik, baik, dapat
diterima dan tidak dapat diterima nilai kecerahan
(L*) berada pada kisaran 30. Jika dihubungkan
dengan nilai a*, b* dan “Hue menunjukkan warna
daging ikan tuna loin tanpa penggunaan gas yaitu
7,64° berada pada merah tua gelap (Maroon),
sedangkan pada daging tuna dengan penggunaan
gas non kondensat kulit batang sagu yaitu 4,38°
berada pada spektrum merah bata, dengan dominasi
ke arah merah. Tingginya nilai warna (° Hue) tidak
menjamin kualitas warna steak tuna karena
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dipengaruhi Tingkat kecerahan L*semakin tinggi
nilai L* semakan cerah, oleh sebab itu warna
daging berhubungan dengan kandungan mioglobin
dalam steak tuna. Salah satu kemunduran mutu ikan
tuna yang disebabkan oleh proses oksidasi yaitu
terjadinya penambahan kation pada Fe** (ferrous,
Mb-Fe?) dalam mioglobin menjadi bentuk Fe**
(ferric, Mb-Fe*") yang dapat mengakibatkan
perubahan warna daging ikan tuna dari merah segar
menjadi coklat (Wang ef al., 2024). Pujol et al.
(2023) menjelaskan bahwa warna daging
bergantung pada keadaan redoks mioglobin,
dengan keadaan valensi besi sangat memengaruhi

pigmentasi.
Nilai warna steak tuna pada penelitian ini
dikelompokkan pada pengelompokan warna

berdasarkan nilai °Hue maka, semua nilai berada
pada kisaran warna merah (Gambar 1). Warna ini
berhubungan dengan kandungan mioglobin daging
tuna, mioglobin merupakan pigmen utama daging
dan konsentrasinya akan mempengaruhi intensitas
warna merah daging. Singh et al. (2021) secara
spesifik menegaskan bahwa bentuk oksi mioglobin
menghasilkan warna merah cerah pada tuna,
sementara oksidasi menyebabkan perubahan warna.
Perbedaan  kadar mioglobin = menyebabkan
perbedaan intensitas warna daging ikan tuna
(Alvarez-Armenta et al., 2023; Bu et al., 2021). Bu
et al. (2021) menunjukkan bahwa kadar mioglobin
turun dari 192,533 mg/kg menjadi 133,760 mg/kg,
bertepatan dengan perubahan warna yang signifikan
(nilai a*/b* menurun dari 0,698 menjadi 0,163).
Karbon monoksida (CO) berkombinasi
dengan mioglobin membentuk karboksimioglobin,
sebuah pigmen cerah yang berwarna merah ceri
pada daging ikan. Karboksimioglobin lebih stabil
dari bentuk mioglobin yang dioksigenasikan yaitu
oksimioglobin, yang dapat dioksidasi menjadi
pigmen coklat yaitu metmioglobin. Warna merah
yang stabil ini dapat bertahan lebih lama, sehingga
memberikan kesan kesegaran pada daging ikan
(Pivarnik at al., 2011). Tetapi, Ariyani et al. (2020)

secara khusus memperingatkan bahwa warna
mungkin  bukan satu-satunya faktor yang
menunjukkan kesegaran steak tuna, karena
kerusakan mikroba terus berlanjut meskipun
warnanya dipertahankan.

Warna merupakan salah satu penentu
konsumen dalam memilih daging ikan, tuna loin
yang telah terjadi perubahan warna yang mengarah
ke warna coklat tidak diminati oleh konsumen atau
terjadi kerusakan pada daging ikan. Perubahan
warna ini terjadi diakibatkan terjadi oksidasi
mioglobin dari oksimioglobin (oxyMb) ke met
mioglobin (MetMb). Rasio penurunan mioglobin
ini dapat terlihat pada kadungan mioglobin daging
ikan tuna loin dengan menggunakan
spektrofotometer.

Tabel 3.
Kandungan mioglobin tuna loin tanpa penggunaan
gas dan penggunaan gas non kondensat

Perlakuan Rata-Rata
Tanpa gas non kondensat 28,02+3,36°
Gas non kondensat 49,31+0,702

Keterangan: Angka (rata-ratatstdev) yang diikuti dengan
huruf (superskrip) yang sama, tidak berbeda nyata
berdasarkan uji Tukey (a. 0,05).

Hasil analisis menunjukkan kandungan
mioglobin ikan tuna loin yang tidak menggunakan
gas yaitu 28,0243,36 mg % dan yang menggunakan
gas non kondensat yaitu 49,31+0,70 mg % (Tabel 3)
dan kedua taraf perlakuan berbeda nyata
berddasarkan uji Tukey (a = 0,05). Terjadinya
perubahan kandungang mioglobin pada ikan yang
menggunakan gas non kondensat karena adanya
kandungan gas CO mempunyai kemampuan
meningkatkan kandungan mioglobin tuna loin.
Terlihat bahwa walaupun kandungan CO pada gas
non kondensat tidak mencapai 100% tapi
mempunyai kemampuan dalam meningkatkan
kandungan mioglobin ikan tuna.

)

Gambar 1. Tuna loin tanpa gas dan tuna loin dengan gas non kondensat mioglobin daging tuna loin
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Pada gas filtered smoke yang memiliki
kandungan CO 30-40%, memiliki kemampuan
yang tinggi dari gas CO, demikian juga Loppies et
al. (2021) menyatakan bahwa kandungan CO dan
senyawa-senyawa organik dari limbah produksi
asap cair memiliki kemampuan yang lebih tinggi
untuk  meningkatkan kandungan mioglobin
dibandingkan CO dan FS. Kandungan mioglobin
yang meningkat ini juga berhubungan dengan
warna yang terbentuk, karena indikator
peningkatan kandungan mioglobin terlihat juga
pada warna yang terbentuk. Sakowska et al. (2016)
menyatakan CO memiliki kemampuan tinggi dalam
mempertahankan warna merah pada daging
walaupun dengan konsentrasi CO yang rendah <
1%.

KESIMPULAN

Terdapat 12 komponen penyusun gas non
kondensat dimana terdapat gas nitrogen dan karbon
monoksida yang mempunyai kemampuan merubah
warna dari met mioglobin menjadi
karboksimioglobin yaitu dengan ditunjukan warna
merah keunguan dan kandungan mioglobin daging
tuna loin yang diaplikasi dengan gas non kondensat
kulit batang sagu yaitu 49,31+ 0,70 mg %.
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