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ABSTRAK

Proses pengasapan ikan oleh masyarakat di Ambon umumnya masih dilakukan secara tradisional menggunakan
pengasapan panas yang disebut asar dalam bahasa lokal. Dalam penyimpanan dan distribusi, ikan asap rentan
terhadap perubahan mutu yang dapat mempengaruhi kualitas dan keamanan konsumsi. Percobaan penyimpanan
ikan asap yang dikemas wrapping plastic pada suhu dingin telah dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui total
mikroba atau angka lempeng total (ALT), kadar air dan organoleptik ikan asap. Hasil pengujian ALT
memperlihatkan ikan cakalang asap memiliki nilai sesuai ambang batas yang ditentukan SNI yaitu dibawah 5,0 x
10 koloni/gr. Rata-rata ALT ikan asap pada hari penyimpanan ke-0 sebesar [1,9] x 102koloni/gr, hari ke-2 sebesar
[1,6] x 102koloni/gr, hari ke 4 sebesar [3,6] x 102 koloni/gr dan pada hari ke-6 sebesar [1,8] x 102koloni/gr. Kadar
air ikan asap tidak memenuhi standar SNI 2725 tahun 2013 dimana nilainya lebih besar dari 60%. Organoleptik
ikan asap dengan kemasan wrapping plastic selama penyimpanan suhu dingin hingga hari ke-6 memiliki nilai
kenampakan, bau, rasa dan tekstur di atas 7 tanpa adanya kapang dan lendir, menunjukan organoleptik yang baik
sesuai SNI No. 2725 Tahun 2013. Berdasarkan hasil penelitian tersebut dapat disimpulkan bahwa ikan asap
tradisional dengan kemasan wrapping plastik memiliki nilai ALT yang rendah dan organoleptik yang baik hingga
hari ke-6 penyimapanan dan aman untuk dikonsumsi.

Kata Kunci: Perubahan Mutu, Ikan Cakalang Asap, Kemasan, Penyimpanan.

ABSTRACT

In Ambon, the traditional fish smoking process, locally called asar, is generally carried out using hot smoking.
However, during storage and distribution, smoked fish is vulnerable to quality changes that may affect safety and
consumer acceptability. This study aimed to evaluate microbial load (TPC), moisture content, and organoleptic
quality of smoked skipjack wrapped in plastic and stored at cold temperature. TPC results showed that smoked
skipjack remained within the Indonesia National Standard limit (< 5.0 x 10* colonies/gr). The average TPC values
were [1.9] x 102 colonies/gr on day 0, [1.6] x 10 on day 2, [3.6] x 10% on day 4, and [1.8] x 10% on day 6. Moisture
content did not meet the Indonesia Nasonal Standard 2725:2013, as it exceeded 60%. Organoleptic evaluation
indicated that appearance, odor, taste, and texture scores remained above 7 until day 6, with no mold or slime
observed, suggesting acceptable sensory quality according to Indonesia Nasonal Standard 2725:2013. Overall, the
findings indicate that traditionally smoked skipjack packed in plastic and stored at cold temperature maintains low
microbial counts and good sensory quality for up to six days, making it safe for consumption.

Keywords: Quality change, smoked skipjack, packaging, storage
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1. PENDAHULUAN

Provinsi Maluku merupakan
wilayah  kepulauan yang  memiliki
kekayaan sumberdaya hayati yang
melimpah, dan tergolong sebagai daerah
penangkapan ikan yang produktif, bahkan
telah dikenal sebagai salah satu daerah
penghasil ikan terbesar di Indonesia. Kota
Ambon memberi kontribusi yang besar
dalam hal produksi ikan cakalang di
Maluku. Tercatat pada tahun 2020 angka
produksi cakalang 1.412 ton, pada tahun
2022 angka produksi ikan cakalang
meningkat menjadi 2.238 ton, [1].

Pengasapan merupakan suatu cara
dalam mengolah bahan pangan yang
tujuannya untuk mengawetkan serta
memberikan cita rasa dan aroma yang khas
pada bahan pangan tersebut [2]. Selain itu,
asap yang digunakan juga mengandung
beberapa zat kimia seperti keton, fenol,
aldehid, alkohol, karbondioksida, asam
asetat, dan asam formiat yang mampu
menghambat pertumbuhan
mikroorganisme pembusuk [3]. Data
produk olahan ikan di kota Ambon tercatat
dalam bentuk pengasapan dengan volume
produksi olahan pengasapan ikan sebesar
3.828,32 ton [4].

Proses pengasapan ikan oleh
masyarakat di Ambon umumnya masih
dilakukan secara tradisional, dimana ikan
diletakkan pada ”"para-para” atau rak besi
yang diletakkan diatas bara api. Proses
tersebut dalam bahasa lokal disebut "asar”,
yang merupakan proses pengasapan panas.
Pada lokasi Gunung Malintang Kota Ambon
proses pengasapan memakai bahan bakar
tempurung kelapa. Selain untuk
mengawetkan, pengasapan berfungsi
memberi aroma serta rasa yang khas pada
daging ikan.

Kemasan merupakan hal yang
penting karena kemasan tidak hanya
digunakan sebagai pelindung terhadap
produk, tetapi kemasan digunakan juga
sebagai media promosi untuk memikat
konsumen sehingga konsumen

berkeputusan untuk melakukan pembelian
produk yang diinginkan [5]. Disamping
mempertahankan karakteristik produk
yang dikemas, kemasan juga berfungsi
untuk melindungi produk dari pengaruh
lingkungan di sekitar produk. Bahan
kemasan yang akan dipilih tergantung dari
sifat-sifat produk serta kemampuannya
untuk melindungi produk yang akan
dikemas. Untuk melindungi produk dari
uap air dan oksigen, misalnya produk
kering maka kemasan yang digunakan
harus kedap air agar uap air tidak bebas
keluar masuk melalui kemasan. Produk
ikan asap harus memiliki kadar air yang
cukup rendah untuk mencegah kerusakan
yang ditimbulkan oleh aktivitas mikroba
terutama kapang.

Suhu penyimpanan produk ikan asap juga
sangat mempengaruhi aktivitas mikroba
selama penyimpanannya. Penyimpanan
pada suhu rendah sangat efektif
manghambat aktivitas mikroba pembusuk
produk pangan. Dari uraian tersebut,
maka pelaksanaan penelitian yang
berjudul “Perubahan Mutu lkan Cakalang
Asap yang Dikemas Dengan Wrapping
Plastic Selama Penyimpanan Dingin
(Chilling)” menjadi penting untuk
dilaksanakan, dengan harapan menjadi
rujukan bagi upaya perluasan dan
peningkatan segmen pasar produk ikan
asar tradisional.

2. METODE PENELITIAN
2.1 Alatdan Bahan

Bahan yang di gunakan dalam
penelitian ini adalah ikan asap tradisional
yang dibeli dari pengolah di Gunung
Malintang Kota Ambon, wrapping plastic,
media untuk analisa total bakteri atau
angka lempeng total (ALT) yaitu NaCl
0,9%, PCA, dan Alkohol. Peralatan yang di
gunakan dalam penelitian ini adalah
pisau, talenan, piring, sarung tangan,
cawan petri, pinset, bunsen, timbangan
analitik, oven, dan seperangkat peralatan
untuk analisa kadar air dan ALT.
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2.2. Parameter

Parameter mutu yang digunakan dalam
penelitian ini adalah uji Angga Lempeng
Total, kadar air dan uji organoleptik
(kenampakan, bau dan tekstur).

2.3. Prosedur Penelitian

Ikan cakalang asap dalam bentuk utuh
dilepaskan dari bambu penusuk yang
digunakan saat proses pengasapan, ikan
dibawa ke Laboratorium Jurusan
Teknologi Hasil perikanan kemudian
dikemas menggunakan wrapping plastic (2
lapis) dan disimpan dalam lemari
pendingin pada suhu penyimpanan rata -
rata 49C. Pengamatan dan pengujian
laboratorium dilakukan setiap 2 hari
selama penyimpanan yang meliputi total
mikroba (ALT), kadar air dan organoleptik.

2.4. Prosedur Penelitian
1. Kadar Air

Penentuan kadar air didasarkan
pada perbedaan berat contoh sebelum dan
sesudah dikeringkan. Tahap awal, cawan
porselin yang akan digunakan dikeringkan
terlebih dahulu selama 1 jam pada suhu
105°C kemudian cawan yang telah
dikeringkan, didinginkan dalam desikator
selama 30 menit dan ditimbang hingga
beratnya tetap. Sampel yang akan dianalisa
ditimbang sebanyak 2 gr dalam cawan
tersebut, kemudian dikeringkan dalam
oven pada suhu 100-105°C selama 5 jam
atau sampai mencapai beratnya tetap
(konstan).

2. Angka Lempeng Total

Tahap pengujian ALT [6] sebagai
berikut: sampel sebanyak 5 gr dimasukan
ke dalam tabung Erlenmeyer kemudian
ditambahkan 45 ml larutan NacCl 0,9 % lalu
dihomogenkan. Cairan sampel yang
dihaluskan dianggap sebagai pengenceran
pertama atau 10-1. Dengan menggunakan
pipet steril, ambil 1 ml pengenceran 10-1
kemudian masukkan tabung reaksi
berikutnya yang berisikan larutan NaCl

0,9% sebanyak 9 ml disebut pengenceran
102, dan lakukan hal yang sama pada
pengenceran 10-3 seterusnya. Kedalam
cawan petri yang steril dimasukkan 1 ml
sampel dari masing-masing pengenceran.
Kemudian tuangkan sebanyak 10-15 ml
media PCA dengan suhu 45°C. Cawan Petri
tersebut digoyang-goyang membentuk
angka 8 diatas permukaan yang rata
sehingga diperoleh koloni bakteri yang
menyebar. Setelah PCA dalam cawan
membeku, Petridish dibalik dan masukkan
dalam inkubator selama 24-48 jam (2 hari)
didalam inkubator dengan suhu 37°C.
Lakukan secara duplo. Koloni bakteri yang
tumbuh dalam cawan Petri kemudian
dihitung.

3. Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik ikan asar
selama penyimpanan dingin menggunakan
scoresheet  sesuai [7]. Pengujian
melibatkan 15 orang panelis semi terlatih
terhadap ikan asap dengan wrapping
plastic selama penyimpanan suhu dingin
(chilling). Pada  proses  pengujian
organleptik, berlangsung selama 6 hari,
dimana dalam jangka 6 hari tersebut diuji
tiap hari ke 0, 2, 4 dan 6 hari.

2.5. Analisa Data

Data hasil penelitian dianalisis secara
deskriptif, dimana hasil yang diperoleh
disajikan dalam bentuk grafik.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Deskripsi Ikan  Asap Hasil
Penelitian
Ikan cakalang yang digunakan

diperoleh dari tempat produksi ikan asap
di Gunung Malintang Kota Ambon. Bahan
baku diperoleh dari perusahaan ikan PT.
Harta Samudra yang berada di pelabuhan
perikanan Tantui Kota Ambon, dalam
keadaan beku. Setelah ikan sampai di
tempat produksi, ikan dipilah berdasarkan
ukuran kemudian direndam ke dalam air
untuk mencairkan kandungan es dalam
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ikan, perendaman berlangsung sekitar 130
menit. [kan yang telah direndam kemudian
dibersihkan dari jeroan atau isi perut,
kemudian dilakukan pencucian dengan air
mengalir. Setelah itu, ikan ditusuk
menggunakan bambu dan siap untuk
proses pengasapan. Bahan yang digunakan
dalam  proses pembakaran  yaitu
tempurung kelapa. Suhu yang diukur
selam proses pembakaran kurang lebih
150°C. Pengasapan dimulai dari pukul
10.00-12.00  WIT.  Setelah  selesai
pengasapan ikan di letakkan menggunakan
waskom ukuran besar yang beralaskan rak
telur dan kertas koran selanjutnya
dibawah ke tempat penjualan (Pasar
Mardika Kota Ambon).

3.2. Total Mikroba

Pengujian total mikroba atau Angka
Lempeng Total (ALT) atau Total Plate
Count (TPC) dilakukan untuk mengetahui
jumlah total mikroba yang terdapat pada
suatu bahan pangan, baik mentah maupun
olahan. Nilai ALT ikan asap hasil penelitian
seperti terlihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik Nilai Total Mikroba Ikan
Asap yang Dikemas Dengan Plastic
Wrapping Selama Penyimpanan.
Fig 1. Graph of Total Microbial Count in
Smoked Fish Packaged with Plastic
Wrapping During Storage.

Pengujian ALT ini juga digunakan
sebagai indikator kebusukan sehingga
dapat diketahui tingkat kebusukan ikan
asap dan layak tidaknya ikan asap untuk

dikonsumsi. Berdasarkan standar mutu
ikan asap [7] nilai ALT tertinggi adalah
5,0x10%4. Pengujian ALT wajib dilakukan
dan merupakan indikator kebusukan ikan

asap dan sebagai jaminan terhadap
keamanan pangan.
ALT ikan cakalang asap

menunjukan bahwa ikan asap yang diolah
memiliki nilai sesuai ambang batas yang
ditentukan SNI yaitu dibawah 5,0 x 104
koloni/gr. Rata-rata ALT ikan asap pada
penyimpanan hari ke-0 sebesar [1,9]x102
koloni/gr, pada hari ke-2 sebesar [1,6]x102
koloni/gr, pada hari ke-4 sebesar [3,6]x102
koloni/gr dan pada hari penyimpanan ke-6
sebesar  [1,8]x102 koloni/gr. Hasil
pengujian tersebut menunjukkan bahwa
ikan asap masih baik mutunya dan aman
dikonsumsi hingga hari ke-6 penyimpanan
dingin. Penyimpanan pada suhu 4°C ikan
asap tradisional yang dikemas
menggunakan wrapping plastic dapat
menghambat peningkatan total mikroba
pada produk tersebut. Salah satu cara yang
dapat digunakan wuntuk mengurangi
aktivitas mikroba yaitu dengan
penyimpanan pada suhu dingin. Menurut
[8] penggunaan suhu dingin pada olahan
daging mempunyai pengaruh terhadap
proses-proses kimiawi dan mikrobiologis
yaitu mampu menghambat atau mencegah
rekasi kimia dan aktivitas
mikroorganisme.

3.3.Kadar Air

Kadar air ikan asap merupakan
salah satu indikator standar mutu nasional.
Kandungan air ikan asap yang baik
menurut [7] nilainya tidak lebih besar dari
60%. Kandungan air ikan asap tradisional
produksi pengolah ikan di Gunung
Malintang kota Ambon adalah 68,56% yang
menandakan bahwa produk tersebut tidak
memenuhi standar mutu nasional.
Tingginya kandungan air pada ikan asap
dikarekanan proses pengasapan yang
belum sempurna dimana bagian luar sudah
terlihat kering dan matang tetapi di bagian
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dalam masih basah sehngga ’'kadar air
masih tinggi. Selama penyimpanan suhu
dingin (chilling) kandungan air ikan asap
mengalami penurunan secara perlahan.
Kadar air ikan asap seperti terlihat pada
Gambar 2.

Gambar 2. Grafik Nilai Kadar Air Ikan Asap
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Fig 2. Graph of Moisture Content Value of
Smoked Fish Packaged with Plastic
Wrapping During Storage

Kadar air ikan cakalang asap sebesar
68,56% pada penyimpanan hari ke-0
menurun menjadi 66,58% pada
penyimpanan hari ke-6. Lambatnya
penurunan kandungan air menunjukkan
kemasan  wrapping  plastic  efektif
menghambat proses penguapan
kandungan air ikan asap selama
penyimpanan dingin. Kadar air menjadi
salah satu faktor yang harus diperhatikan
untuk menjaga kualitas produk pangan.
Bahan pangan dengan kadar air tinggi
dapat dengan mudah  mengalami
kerusakan, sehingga tiap produk pangan
memerlukan perlakuan yang sesuai
dengan jenis bahannya untuk menghambat
penurunan mutu dan kebusukan.

Kandungan air ikan asap erat
kaitannya dengan kenampakan, citarasa
dan tekstur produk tersebut. Penguapan
kadar air ikan asap tradisional selama
penyimpanan dingin dapat menurunkan
nilai organoleptiknya dikarenakan produk
menjadi kering dan keras serta citarasanya
berkurang. Gambar 2 menujukkan bahwa

lama penyimpanan mempengaruhi kadar
air bahan pangan. Dimana semakin lama
waktu penyimpanan maka jumlah kadar
air dari produk ikan cakalang asap
menurun seiring dengan lama
penyimpanan, meskipun penurunannya
relatif sangat kecil.

3.4. Nilai Organoleptik
1. Kenampakan

Kenampakan suatu produk pangan
sangat penting bagi konsumen sebagai
pertimbangan  paling awal untuk
memutuskan membeli produk pangan
tersebut. Kenampakan yang bersih dan
menarik akan menjadi pertimbangan yang
menguatkan keputusan untuk membeli
produk pangan. Gambar 3 adalah hasil
pengujian nilai kenampakan Ikan cakalang
asap dengan kemasan wrapping plastic
selama penyimpanan suhu 4 °C.
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Gambar 3. Grafik Nilai Kenampakan Ikan

Asap Yang Dikemas Dengan
Wrapping Plastic selama
Penyimpanan.

Fig 3. Graph of Appearance Value of Smoked
Fish Packaged with Plastic Wrapping
during Storage.

Gambar 3. menunjukkan nilai
kenampakan ikan asap sebesar 8,7 pada
penyimpanan hari ke-0 dan menurun
perlahan menjadi 7,3 pada penyimpanan
hari ke-6. Ikan asap terlihat utuh dengan
warna mengkilap spesifik  produk.
Penilaian tersebut masih berada pada
ambang batas penerimaan terendah 7 dan
memenuhi standar mutu [7]. [8]
menyatakan bahwa warna ideal dari ikan
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hasil proses pengasapan adalah warna
kuning emas kecoklatan. Pada produk yang
dikemas dengan wrapping plastic pada
penyimpanan hari ke 0 hingga hari ke 6,
nilai organoleptik dari segi kenampakan
disukai panelis, terlihat menarik dan
bersih. Nilai kenampakan ikan asap
dengan wraping plastic selama
penyimpanan dingin mencerminkan mutu
mikrobiologi yang baik dengan nilai total
mikroba berkisar pada 102 koloni/gr.

2.Bau

Bau adalah suatu zat kimia yang
tercampur di udara, biasanya memiliki
konsentrasi yang sangat rendah dan dapat
diterima manusia melalui indra penciuman
[9]. Cita rasa dan aroma yang khas pada
produk ikan asap terbentuk oleh adanya
kandungan fenol yang terdapat pada ikan
asap [3]. Bau mempunyai peran yang
sangat penting dalam penentuan derajat
penilaian dan kualitas suatu bahan pangan.
Nilai bau ikan asap hasil penelitian seperti
terlihat pada Gambar 4.

i i i 7.6
0 2 4 6

Lama Penyimpanan (Hari)

Nilai Bau
o N ESN (o)) [o0]

Gambar 4. Grafik Nilai Bau Ikan Asap
Yang Dikemas Dengan
Wrapping Plastic selama
Penyimpanan.
Fig4. Graph of Smell Value of Smoked
Fish Packaged with Plastic

Wrapping during Storage.

Gambar 4. menunjukkan bahwa
lama penyimpanan mempengaruhi nilai
organoleptic dari segi bau ikan cakalang
asap. Kurangnya nilai bau tersebut diduga

sebagai akibat pelepasan senyawa -
senyawa lain yang tidak dikehendaki yang
ikut bersama - sama di dalam asap. [10]
menyatakan kehadiran mikroorganisme
pada ikan juga mengakibatkan perubahan
bau. Bau tersebut timbul akibat timbulnya
amoniak (NHs3) pada degradasi protein dan
gas H2S pada degradasi protein yang
mengandung unsur sulfur oleh bakteri
pembentuk gas H2S. Hasil uji organoleptik
terhadap aroma pada gambar 5
menunjukkan bahwa panelis memberikan
nilai terhadap aroma ikan asap dengan
nilai skor tertinggi yaitu 8,7 (spesifik ikan
asap kurang kuat) pada penyimpanan hari
ke 0 dan nilai skor terendah yaitu 7,6
(spesifik ikan asap kurang kuat) pada
penyimpanan hari ke 6.

3.Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor
penentu tingkat kesukaan panelis
terhadap produk pangan. Cita rasa dari
bahan pangan dinilai dengan
menggunakan indra pengecap atau lidah.
Nilai rasa ikan asap hasil penelitian seperti

terlihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Grafik Nilai Rasa Ikan Asap

Yang Dikemas Dengan
Wrapping Plastic selama
Penyimpanan.

Fig 5. Graph of Flavor Value of Smoked Fish
Packaged with Plastic Wrapping
during Storage.

Hasil

pengujian organoleptik
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menunjukkan terjadi penurunan nilai rasa
ikan asap selama penyimpanan suhu 4 °C

dari 8,7 menjadi 7,4 di hari ke-6.
Penurunan tersebut terjadi secara
perlahan seiring bertambahnya hari

penyimpanan, namun nilai tersebut masih
berada di atas ambang batas penerimaan
yang menunjukan ikan asap masih baik
sesuai dengan SNI No. 2725 Tahun 2013.
Rasa merupakan faktor penentu daya
terima konsumen terhadap produk
pengan. Pengasapan menghasilkan rasa
khas asap yang umumnya digemari
konsumen. Menurut [11] faktor yang
mempengaruhi rasa antara lain suhu
pengasapan, senyawa kimia asap yang
dihasilkan, konsentrasi asap, dan interaksi
dengan komponen rasa lain. Cita rasa
spesifik  pada produk pengasapan
dihasilkan dari senyawa fenol di fase uap
asap dan terserap oleh permukaan produk
[12].

4. Tekstur

Tekstur merupakan sekumpulan
sifat fisik yang disebabkan oleh elemen
struktural suatu bahan produk pangan dan
dapat dirasakan [13]. Berdasarkan hasil uji
organoleptik terhadap ikan asap, maka
nilai di berikan panelis pada penyimpanan
hari ke 0 sebesar 8,7 (padat, kompak, antar
jaringan cukup erat) dan terendah pada
penyimpanan hari ke 6 dengan nilai 8

N

(padat, kompak, antar jaringan cukup erat)
seperti terlihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Grafik Nilai Tekstur Ikan Asap
Yang Dikemas Dengan Wrapping
Plastic Selama Penyimpanan.

Fig 6. Graph of Texture Value of Smoked

Fish Packaged with Plastic Wrapping
during Storage.

Tekstur merupakan salah satu
faktor yang mempengaruhi pilihan
konsumen terhadap suatu produk
pangan. [13] menyatakan bahwa

perubahan tekstur pada daging ikan
dipengaruhi oleh bahan baku yang
digunakan. Daging ikan akan menjadi
lebih lunak karena permukaan tekstur
yang tidak rata. Selain pengaruh bahan
baku pembakaran, hal lain yang ikut
berpengaruh adalah tingkat kesegaran
ikan. Kemunduran mutu ikan akan
mempengaruhi tekstur ikan asap yang
dihasilkan, karena mulai terjadinya
perombakan pada jaringan otot daging
oleh proses enzimatis. Nilai tekstur suatu
produk dipengaruhi juga oleh kadar air
daging ikan yang segar dan perendaman
dalam air garam dapat mengurangi kadar
air, menghambat pertumbuhan mikroba,
sehingga daging ikan lebih padat,
kompak, antar jaringan sangat erat yang
disukai oleh panelis.

5. Keberadaan Jamur
Jamur merupakan penyebab utama

kerusakan pada produk ikan asap.
Kandungan air ikan asap yang berada di
atas 60% memungkinkan

tumbuhkembangnya jamur pada produk
tersebut dalam waktu 2 hari pada suhu
ruangan. Pertumbuhan jamur dipicu oleh
kadar air rendah pada produk perikanan.
Produk yang ditumbuhi jamur dapat
merusak  produk dengan  ditandai
perubahan aroma menjadi tengik dan
tekstur yang melunak. Data parameter
jamur uji organoleptik ikan asap tersaji
gambar 4.7.

Jamur rata-rata pada setiap ikan asap
memperoleh nilai  9,00. Hasil ini
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menunjukkan tidak adanya jamur pada
setiap sampel uji. Menurut [14] , hadirnya
jamur pada produk pangan dapat
mengindikasi bahwa produk tersebut telah
mengalami kemunduran mutu. Uji sensori
jamur ikan asap sesuai SNI ikan asap No.
2725:2013 menyebutkan minimal nilai
yang diperoleh dalam kelayakan konsumsi
adalah 7. Tidak adanya jamur disebabkan
adanya penyimpanan pada suhu dingin
sehingga kualitas ikan asap tetap baik.
Produk ikan asap yang dihasilkan dalam
pengujian secara keseluruhan memenuhi
kalayakan konsumsi dimana tidak nampak
adanya jamur pada produk. Suhu
penyimpanan 4 ©°C sangat efektif
menghambat tumbuhkembangnya jamur
pada produk ikan asap dengan wrapping

plastic selama penyimpanan hingga hari
ke-6.

6. Keberadaan Lendir

Nilai lendir rata-rata pada setiap
ikan asap adalah 9,00 dari awal hingga hari
penyimpanan ke-6. Nilai tersebut ini
menunjukkan tidak adanya lendir pada
setiap sampel ikan asap yang diuji. Lendir
pada ikan asap dapat menandakan telah
terjadi kemunduran mutu pada produk
ikan asap. Penelitian [15], lendir akan
tampak pada produk disebabkan faktor
lingkungan yang tidak optimal sehingga
bakteri dapat tumbuh dan menyebabkan
produk berlendiri. Uji sensori lendir ikan
asap sesuai SNI ikan asap No. 2725:2013
menyebutkan minimal nilai yang diperoleh
dalam kelayakan konsumsi adalah 7.
Produk ikan asap dengan wrapping plastic
tetap dalam kondisi mutu yang baik pada
suhu 4 °C hingga hari ke-6 penyimpanan.
Mendukung seperti suhu yang tidak sesuai,
kelembapan yang tinggi, kebersihan
lingkungan yang buruk, proses pengasapan
yang tidak optimal sehingga bakteri dapat
bertumbuhkembang dan menyebabkan
produk berlendir. Uji sensori lendir ikan
asap sesuai SNI ikan asap No. 2725:2013
menyebutkan minimal nilai yang diperoleh

dalam kelayakan konsumsi adalah 7.
Produk ikan asap dengan wrapping plastic
tetap dalam kondisi mutu yang baik pada
suhu 4 °C hingga hari ke-6 penyimpanan.

4. KESIMPULAN

Total mikroba ikan asap dengan
kemasan wrapping plastic yang disimpan
selama 6 hari pada suhu dingin adalah [1,9]
x 102 menjadi [1,8] x 102. Nilai tersebut
sesuai dengan SNI No. 2725 Tahun 2013.
Kadar air ikan asap dengan kemasan
wrapping plastic selama penyimpanan
suhu dingin terjadi penurunan secara
perlahan dari 68,56% di awal
penyimpanan menjadi 66,58% di hari ke-6,
namun nilai tersebut belum memenuhi SNI
No. 2725 Tahun 2013.
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