
PENGARTJH PENGEMASAN VAKTJM DAN ST'IIU PENYIMPAI{AIY
TERIIADAP DAYA AVET IKAN TONGKOL ASAP

Fredrik Rieuwp*se*) dan Endeng Sri Hcruwati'*)

ABSTRAT

Tclah dilakuken pclrclitian peogasep.n iken tongkol (Eutbynnus ffinis\ unal& melihat
pcngaruh pengemesen (vakum den non-vakum) dan suhu penyimpanan (suhu kmrar dan suhu
renddr) terhadep daye ewct ihan tongkol asap.

Penguiian daye awet iken tongkol asap dilakukan seera orgrnoleptik dengen mcngamati
penmpakm' bau, rasa, dan tckstur sctiap 4 hari scleme iarigke waktu 20 hari. Penganratan kimiawi
dilakuken unhrk mendukung penguiian daya awet dengan indikator kadar eir, jumlah blse
m€ngu.P CIVB), d.n rsanr tiobarbitur.t C[BA). Adapun pcngam.t n mikrobiologi dilekuken
dengan uii iumlah koloni bektcri CntC) da" jcnis hpang rn:rupun b.lc.ri.

Hasil penelitian menuniukkan bahwr kombinasi perlakuan kemasen vakum dan penyimpanan
suhrr rendah (4oC)memberiken nilai kanktcristik kimie, mikrobiologi dan organolcptlt yarrg lebih
baik selamepenyimpanan bila dibendingken dengm perlakuan lain, d-' belum ditolak panelis pade
hari ter:khir pcngdn trn (hari kc 20). Sebdikny., ik n tongkot asap yeng dikeinls non-vakum dan
disimpan pada suhu kamar (27-28oC) tclah ditolak panelis pade hari ke 8, seda.gken yang dikemas
vakum tetepi disimpen pade suhu kemar &pat bertahan hingga 20 hti penyimpanan.

Meskipun dari hasil identifikasi jenis keprng d.n b.ktai pada percobaen ini tid.k diteinuken
ienis baktcri dan kapang yang berbahaye, namun dengan kondisi vakum, kernungkinan tumbuhnye
bakteri patogen, khususnyt yang anacrob, perlu diwaspadei.

ABsTRAcrs Effc of vsum radaging od stmrgc TcrrpctdrG o 6c shcf,ifc of snolod
sHd. , by: WiL Rbrup ed hdq Sn llcttod

Reseerch on moking of skipiack (Ettbynnts afinfu:) had been conductcd to invcstigate the
effect ofvecuum packaging and chill storagc ({oQ on thc shclflife of snroked product. 

-

The shelflife of the snroked *ipj""k were dctcrmincd organolepticelly by asscssing their
.ppe.r.nce, odor, flavor, and texture. Thc assessrncnt wrs donc every 4 deys dong the 20day
stor€c.

Chemical lnalysis was conductcd to support the organoleptic .ss€ssment, using moisture
content' totd volatile b.ses (n/B), end thiobarbituric ecid (fBA) content as indicetors ofqudity
chuges. Microbiologiel rndysis wrs dso donc by counting dhe totd bactcrh as well es
detcrmining thc genus of mold and bactcrie which grcw on the snroked fish during storage.

Rcsult of thc experiment rcvcded that emong thc trcatnents, com6ined tre.trnent of vacuum
packege and chill storagc scaned to give thc longest shclflife as indicated by resufu of
organolcpticd, chcrnicd, rnd microbiologicd analysis. It wes dso shown t&et this method of
pachging end storage could maintain the product qudity for more than 20 deys. On thc other
hand, when non-v:lcuum packcd product were kcpt at room tcmp€rature (27.2goe), the fish iverc
reiectcd by panelists ettn t dq stor.gc. Evcn when thcy wcre vacrrum packd room t@pcr.ture
storage could only prolong thcir shelflifc up to 20 days.

- - 
Dctcrmination of thc genus of mold and bacteria which grew, on the vacuum packed smokcd

fish under enpcritncnt l conditions rcsulted that no indicatio6 of thc gro-wth-of petf,ogenic
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org.nisms. llowwer, dert on the possibility of the occurrence of anaerobic pat]ogens should be

kcpt in mind.

KEYVORDS: Smoked fxb, sbelflife, ettcuum pnckage

PENDAHTJLUAN

Pengasapan addah cera pengolahan yang selaih mengawetkan, iuga
memberikan rasa dan aroma yang khas. Karena citarasanya yang khas, produk
olahan ini hanya berkembang di daerah-daerah yang biasa mengkonsumsi
produk tersebut seperti di Maluku, Minahasa, Aceh, Sumatera Selatan, dan
Sidoario.

Usaha pengolahan ikan asap oleh masyarakat nelayan dan pengusaha saat

ini baru mencapai tingkat industri kecil yang pada umumnya dilakukan di
daerah perikanan atau perkampungan nelayan. Keadaan s:rranapengolahan dan
carapenanganan hasil masih belum memenuhi persyaratan yang waiar. Umum-
nya masa simpan ikan asap pada paryimpanan suhu kamar hanya sekitar satu
minggu saia. Dalam usaha memperpanimg masa simpan produk olahan
tradisional termasuk ikan asap, beberapa faktor yang perlu diperhatikan ant ra
lain addah kesegaran ikan, peralatan untuk mengolah, metoda pengolatran,
cera p€ngemasan hasil olahan dan suhu selama penyimpanan.

Pengamatan yang dilakukan oleh Chasanah, Mdawat, dan Harwanti (1993)
menuniukan bahwa dari beberapa sampel cakdang asap yang diarnbit di
pasar-pasar di Maluku, hampir s€mua mengandung bakteri faecal coli,
Staplrylococcrus ttnreus, dan iamur, dangan iumlah bakteri total antrra l}4-l}s /
gram. Keadaan ini menggambarkan rendahnya tingkat sanitasi dan higiene
ddam pengolahan ikan asap di daerah tersebut.

Beberapa penelitian telah dilakukan dalam upaya perbaikan pengolahan
ikan asap, antara lain dangan perekayasaan alat pengasap yang lebih efektif dan
dapat meredulcsi waktu pengasepan serta bahan bakar di samping dapat
memperbaiki mutu produk akhir (Setiabudi, Syarief, dan Suryantn, 1982.
Syarief et al., 1983). Penelitian lain yaitu dengan peren&man ikan dalam
larutan gerem 10% selama 1 iam sebelum diasap, yang dimalsudken untuk
mengurangi k dar eir dan mengawctkan produk akhir, t€rnyata tidak merr-
berikan hasil yang memuaskan (Syarief a al,,1983, Bustaman dan Chumaidi,
1981) kerena tidak memperpaniang daya awet dan iuga tidak berpengaruh
tcrhadap nyata terhadap pembentukan TVB, amino nitrogen bebas (FAN), pH,
dan iumlah bakteri yangada. Upaya perpaniangan deyrewet ikan asap dengan
menggunakan bahan pengawet scperti asam sorbat atau tarafir kdiumnye,
dengan atau tanpa dikombinasikan dengan gliserol iuga telah dilakukan
(Hidayat et al,, 1984, Hidayat, Purnomo, dan Rumahruput€, 1993), namun
hasil yang diperoleh belum optimal. Penelitien pengemasan dengan kantong
plastik berperforasi (Syarief et al., 1983) yang dimaksudkan sebagai upaya
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perlindungan produk setelah diolah pun tidak mnmpu memecahkan masalatr
rendahnya daya awct produk.

Berdasarkan pengalaman dari penelitian-parelitian yang telah dilakukan,
tampaknya upaya peningkatan mutu den perpaniangan daya awet ikan asap
masih perlu dilakukan.

Penelitian ini bertuiuan untuk (1) mempelaiari pengaruh pengemasan
vakum_dan suhu penyimpanan terhadap daya awet ikan tongkol asap, aa lZ;
mengidcntifikasi ienis-ienis kapang dan bakteri yang tumbuh pada produk ikan
asap selama penyimpanan. Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan
sebagai informasi bagi nelayan pengolah untuk memperbaiki metoda pengolah-

T yang telah dilakukan, atau bagi konsumen untuk mcngetahui tingkat
keamanan produk yang diolah.

BATIAN DANMETODA

Ikan yang digunakan dalam panelitian ini adalah ikan tongkol (Euthynnus
afinis) sebanyak 150 ckor yang masih segar dengan berat rata-rata 400 g^m/
ekor. Ikan tersebut diperoleh dari hasil tangkapan nelayan di pelabuhanratu,

Jawa Barat. Untuk bahan perigawet dipakai garam dapur (NaCI), sedangkan
bahan bakar adalah sabut kelapa. scbagai bahan pengernas digunakan kaniong
plastik polietilen densitas tinggi (HDPE). Pengemasan vakum dilakukan hingga
mencapai tingkat vakum 95olo. Pengasapan dilakukan menggunakan dmari
pengasap milik Instalasi Penelitian Perikanan Iaut Slipi, Jakarta.

Pangolahan ikan tongkol asap dan andisis laboratorium dilakukan di
InstalasiPenelitian Perikanan Iaut slipi,Ja&arte, sedangkan identifikasi kapang
dilakukan di Irb. Mikrobiologi Biotrop Bogor, dan identifikasi bakteri di-bb-.
PAU-IPB, Bogor.

Iken tongkol dipilih yang masih segar, kemudian dicuci dengan air bersih
untuk menghilangkan kotoran &n lendir yang melekat. Bagtan perut dibelah
dan isi perut serta insang dikeluarkan. selaniutnya ikan dicuci untuk merr-
bersihkan semue kotoran, &rah, dan lendir. Ikan yang telah bersih tersebut
kemudian direndam ddam larutan NaCl l5olo sclama satu iarn.

Setelah selesai perandaman, ikan tersebut diangkat dan ditiriskan sekitar ZS
menit. Sambil m€nunggu proser penirisan, dmari asap disiapkan dengan
menyalakan sabut kelapa. setrlah persiapan dan penirisan selesai, inan aimasut-

lran ke dalam almari pengasap dengan menggantungkannya pada batang-batang

!*i y*g dipasang melintang di dalam almari pengasap, lalu pengasapan
dimulai.

Suhu pangasapan untuk satu iam pertama adalah 4Oo-sOoC, scdangkan
untuk-6 iam berikutnya adalah antera 6Oo-8OoC, diteruskan dengan suhu
40o-50oc pada satu iam terakhir. set€leh sclesai proses pengas:rpan, ikan dibiar-
kan peda suhu kamar hingga ditrgio, kemudian dikemas dengan kantong



plastik HDPE untuk seleniutnya divakumkan (A1) dan dibiarkan terbuka (A2)
serta disimpan pada suhu kamar (27-28oCz Bl) dan suhu rendah (4oC:82).

Analisis kimia yang dilakukan meliputi kadar air (dengan metoda ovan),

iumlah basa menguap (TVB) dangan metode Conway, &n kadar asamtiobarbi-
turat (TBA) dengan metode Lemon (1,975). Uii mikrobiologi dilakukan dengan
menghitung iumlah koloni bakteri (TPC) manggunakan media nutrien agar.
Nilai organoleptik (penampakan, bau, rasa dan tekstur) ditentukan mengguna-
kan lembar skor (score shea) berskala 1-9 dengan batas penolakan pada nilai
5. Untuk melihat iuris mikroorganisme yang tumbuh pada ikan asap selama
penyimpanan, dilakukan identifikasi kapang dan bakteri. Kecuali itu iuga
dilakukan analisis kimia untuk melihat kadar protein kasar, lemak, air, garam,
fenol, dan formaldehida dari bahan mentah dan produk akhir.

Pengamatan kemunduran mutu dilakukan setiap empat hari, yaitu pada
hari ke-0, 4,8, 12,16, dan 20. Pcrcobaan ini dirancang dangan rancangan acak
largkap pola faktorial dengan tiga kali ulangan. Analisis data dilakukan dengan
uii sidik ragam (anova).

TIASIL DAN PEMBAHASAN

SpaifiLesi Bahan Mcntrh dan Produk Akhir

Hasil analisis kimia menuniukkan bahwa bahan mentah dan produk akhir
iken tongkol asap mempunyai qpesifikasi seperti pa& Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Spesifikasi bahan menah dan ikan tongkol asap
Table 1. Specification of raut material and smoked skipjack

K.:
c-

H$ ., tah .H .. .i......iii...i..l

::: ::: ', ' ;;;i i

- protein
- lan* (fat)
- air (moisture)
- garam (salt)
- fenol @benol)
- Formaldehida (formakleby de)

o/o

o/o

o/o

o/o

mgo/o

mgo/o

24,81
2,34
71,91

31,91
3,02
61,49
2r04
5,79
15,38

Kerelccristik Orgenolcptik

Garnbar 1, yang menuniukkan nilai ratz-ratedari skor penampakan, bau,
rasa, dan tekstur, memperlihatkan bahwa perlakuan kemasan non-vakum yang
disimpan pada suhu kamar (A1B1) menuniukkan penurunan mutu dengan laiu
yang paling cepat. Cepatnya laiu p€nurunan mutu ini menyebabkan peng-
arneten A1B1 terpalsa diakhiri pada hari ke 12. Penurunan muttr teruta$ra
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tampak pada parampakan produk, yang meniadi kusam dan pucat,
kemungkinan sebagai akibat dari teroksidasinya asam l€mak tak ienuh
teriadi selama penyimpanan (I:wrie, 1974\.

Pada perlakuan lain, yakni kemasah vakumyang disimpan pada suhu kamar
(A2B1) tidak berbede nyata dengan kemasan non-vakum yang disimpan pada
suhu renddr (AlB2). Perlakuan keinasan vakum yang disimpan pada suhu
rcndah (A2B'2) tampaknya merupakan perlakuan yang terbaik, karena man-
bcrihn laiu penurunan mutu yang terendah. Perlakuan A1B1 melewati batas
pcncrimern (nilai 5) pada hari ke 8, sedangkan A2B1 dan A1B2 pada hari ke
20. Pcrlakuan A282, sampai pa& hari terakhir pengamaten (hari ke 20) masih
mencapai nilai di atas 5,5. Di sini terlihat bahwa efek sinergestik antara suhu
dan kondisi vakum $ngat nyata.

yang
yang

Skor Organoleptik

48
_AIBI +.A2BI

t2 t6 20
hari penyimpanan

-r+ Al82 + AZB2

Gambar 1. Perubahan mutu organoleptik iken tongkol asap selama
penyimpanan

Figure'l. Cbanges of organoleptic quality of smohed shipjach duing storrtge

fca3r(rff-4
AlBl: dcriiao kcrnesrn non-vakum' disinpro prda suhu kmar (nonoaaum packcd, rcom wrpaawc snragc)
AlB2: dcngaa Lcmesan non v.&um, disinrpao pde suhu rcndah (nonoactrm pachcd, dtill torage)
A2Bl: dcogaa kcoesea vrlum, disimprn pde suhu lcent (oaatm pacttd, mom tenpacnrc soragc)
A2B2: dcngrn kaneseo v.&um, disimpm pade suhu rrndth (oaaum pachcd, dtill swagc)
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Krd.r Air

Selama penyimpanan, baik pada suhu kamar meupun pada suhu rendah,
produk yang dikeqa$ non-vakum ternyate menurun kadar airnya dengan laiu
yang lebih cepat dibandingkan dengan produk yang dikemas vakum. Plastik
relatif bersifat kedap udera sehingga dapat mempertahankan kandungan air
(Vinarno, Fardiaz dan Fardiaz, 1980). Perlakuan p€ngemasan vakum m€ng-
hambat teriadinya transfer dari produk ke udara sekitarnya dan berakibat tidak
berkurangnya kadar air ikan rsap yang dikemas vakum (Gambar 2).

iz'

Vo KadarAir

nan penyrmpanan
* /\llf f -{- A2Bl -*- Allt2 -E- t\2112

Gambar 2. Perubahan kadar air ikan tongkol asap selama penyimpanan
Figure 2. Changes of moisture content of smoked skipjach duing stordge

tclgn(tq*
AlBl: dcngr tcoesao aoa-vakum, disimpao pde suhu knt (nonoaann pachcd, room tcmptatrc smrage)

AlBll: dcogm lrcoesao roa-vr&um, disimpo pade suhu tctdah ftun-oact*m pae*rd, &ill storagc)

A2Bl: dcngn lcoesro va&un, disiopm pede suhu kmr (oa*tm packcd toom tanpaacc soragc)
A2B2: dcagra kqneseo valum, dirimpo pde suhu 16il'lt (oaatm paclud, &ill stmage)
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Krn&mgrn TVB

Peningkatan kandungan TVB disebabkan karena basa-basa menguap yang
dihasilkan dari penguraian protcin seperti amoniak dan amina (|ames, 1978).
Ddam penelitian ini, kandungan TVB ikan tongkol asap mengdami peningkat-
an selama penyimpanan (Gambar 3). Dilihat &ri kenaikan kandungan TVB
selama periode pcnyimpanan, ternyata mutu ikan tongkol asap dcngan per-
lakuan kemasan vakum yang disimpan pada suhu rendah (A2B2) adalah yang
paling baik bila dibandingkan dengan perlakuan lain, diikuti oleh perlakuan
kerrasan non-vakum pada suhu rendah (A182). Adapun perlakuan kemasan
vakum dan non-vakum yang disimpan pada suhu kamar (A281 &n A1B1)
menrpunyai laiu peningkean TVB yang nyata lebih cepat. Hel ini menuniuk-
kan bahwa perlakuan suhu lebih cfcktif dalam menghambat pembentukan TVB
daripada perlakuan kemasan.

'IVI| (nrg N%)

0 4 8 12. t6 20
narr Penytmpanan* Alltt+A2Ill -re AtIf2 * A2BZ

Gambar 3. Perubahan kadar TVB ikan tongkol asap selama penyimpanan
Figre 3. Cbanges of TVB content of smohed shipjach d.aring stordge

rargr(rGid)
AlBl: dcagrn kcrnls.o noo-v.Lum, dfuinpan podr suhu knar (non<taottm pacheil, room tanperace storuge)
AlBfl: dcogro taneso non-vrtum, dirimpan pade suhu radth (non<taantm packed, &ill smtagc)
A2B1: dcngao lrcoem vrlum, disi,6pa pada suhu lrnzu (orctnt padecd, room tcmpaarc sttage)
A2B!h dcngao karesao vetum, disimprn pde suhu radah fttaanm packcd, &ill snrage)

t20

t0-5
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Dikaitkan dengan peiubahan organoleptik yang teriadi, tampaknya hanya

perlakuan yang ekstrim (kemasan non-vakum suhu kamar saia yang nyata

berkorelasi dcngan nilai TVB. Pengaruh suhu yang nyata terlihat pada pem'
bentukan TVB (pada perlakuan AlB2, A2Bl,aau A2B2) tidak tampak dari
perubahan organoleptik.

Km&lngrn TBA

Kandungan TBA ikan tongkol asap untuk semua perlakuan mengalami
peningkatan (Gambar a). Pada gambar tersebut terlihat bahwa kemasan vakum
retz-rat^memperlihatkan nilai TBA yang lebih rendah dibandingkan kemasan

non-vakum. Pengemasan vakum dapat murekan proses oksidasi seoPtimd

mungkin (Iatum et al., 1977), karcna selama panyimpanan, oksidasi tetap
berlangsung sesuai permeabilitas kemasan terhadap olsigen. Kemasan vakum
berperan dalam memperlambat laiu oksidasi lipida yang berpengaruh terhadap
penrbentukan malonddehida (Bird and Draper' 1982).

"I'BA ( Unrol)

048t2t620
hari penyimpanan

-AIBI +.A2BI -*-AIBZ-E- A2B2

Gambar 4. Perubahan kadar TBA ikan tongkol asap selama penyimpanan
Figare 4. Cbanges of TBA content of smoked skipjack during stordge

fa:npG4;erCr:
AlBl: dcogao kcrnrsa non.vetum, disinpm pde suhu |<lmr' (non-oacttn packed, room tenpaawc swag)
AlBll: dcogm lrcnrsrn non-va&um, disinpaa pede suhu ren,l'h (non<taaum padcd, dtill suragc)

A2Blr dengan ksnasao vekum, disirnpan prdt suhu tr-a' (oaanm packed, room tantpaafitre sutagc)

A2B2: dcogan kcmasao vrkum, disimp- pada suhu 16A"h (oactum pa*cd, cbill stotage)

132

7.0

-). /

4.4



Hil yang menarik unnrk dicatat di sini adalah adanyaperbedaan efek suhu
dan kemasan untuk setiap parameter yang berlainan. Dengan menggunakan
parafireter TBA ternyata hanya kemasan yang berpengaruh sedangkan suhu
penyimpanan tidak. Ini berlawanan dengan bila menggunakan parameter TVB.
Panielasan dari fenomena ini adalah bahwa pembentukan TBA sangat berkaitan
dengan teriadinya proser oksidasi, sehingga faktor p€ngemasan meniadi sangat
berpengaruh. Sebaliknya, pembentukan TVB sangat berkaitan dengan proses
pembusukan ikan yang merupakan akibat dari aktivitas bakteri, sehingga
faktor suhu maniadi lebih dominan. \Palaupun demikian, bila dikaitkan dengan
perubahan mutu organoleptik, terdapat kesamaan entara parameter TBA
dcngan TVB.

Kmdrmgrn TPC

Perubahan iumlah baktcri ikan asap selama penyimpanan (Gambar 5)
menuniukkan bahwa semua perlakuan mengalami peningkatan dengan pola
yang sama dangan pola perubahan TVB, yaitu pengaruh suhu yang lebih nyata
dibandingkan dengan pengaruh kemasan. Ini menuniukkan bahwa bakteri
berperan dalam peinbentukan TVB. S€telah 12 hefi penyimpanan pada suhu
kamar, produk;rang dikemas non-vakum (AlB1) telah mengandrrng bakteri
seiumlah 10o-10//gram ikan asap. Jumtah bakteri yang $rma baru dicapai oleh
produk yang dikemas vakum yang disimpan pada suhu kamar (A2Bt) pada
hari ke 20. Sedangkan produk yang disimpan pa& suhu rendah, baik yang
dikemas vakum m:rupun non-vakum (A2B'2 dan A1B2), kandungan bakteri
pada hari ke 20 hanya mencapai 10{-105lgram ikan asap. Dilihat dari kenaikan
kandungan TPC ternyata ikan tongkol asap dengan perlakuan kemasan vakum
dan penyimpanan suhu rendah (A2B.2) adalah yang paling baik. Pengemasan
vakum sebenarnya menguntungkan karena selain mencegah kontaminasi
bahan-bahan dari luar dan mancegah pertumbuhan bakteri aerob, iuga dapat
m€rnpcrtahankan mutu produk meldui pencegahan oksidasi, kehilangan air
serta mempertahankan werna selama tranqportasi (feremiah et al,, 1972).
Namun demikian pemilihan parameter iumlah bakteri total untuk melihat
pengaruh pengerxsan vakum mungkin kurang tepat berhubing masih dapat
tumbuhnya bakteri anaerob pada kondisi vakum.

Idcntifi&.d f,2pang den Balceri

Berdasarkan hasil identifikasi kapang pada ikan tongkol asap dari semua
perlakuan selama penyimpanan, ditenrukan 3 ienis k"p*g yang tumbuh pada
produk tcrsebut yatat Aspergillus niger, Aspergtllus fharcden penicillium
digintum. Sedangkan dari identifikasi bakteri djtemukan 10 ienis yaitu
Staphylococcus sp., Mictococcus sp., Bacillas sp., Corynebdcter sF., Acinenbaaer
sp,, Flaoobacterium sp., Enterobdcter spt Alcaligenes sp., Kurtbia qp. dan
Pseudotnonas qp.. Secara lebih rinci, ienis kapang dan bakteri yang diteinukan
pada setiap perlakuan suhu dan kemasan dapat dilihat pa& Tabel 2.
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Log jumlah Bakteri

hari penyirnpanan

- AlBl +-A2Bl -*-AlB2 -E- A2B2

Gambar 5. Penrbahan iumlah bakteri ikan tongkol asap selamapenyimpanan
Figure 5. Changes of toul bacteria of smoked shipjack duing stordge

fcryr(I4Fr4
AlBl: dcogro Lcmesro non-va&um, disinpro pde suhu Larrr (nonoaanrn packcd, room tcmpaatc swage)
A1B2: dcngrn kanesan aol-vrkun, disimprn pad: suhu rcodrh (non-oactum packed, dtill sniagc)
A2Blr dcogr kcmasaa vrkuo, disimpan pde suhu kmer (oaoum packed, room tanpaadne storagc)
A2B!l: dcogo kcmeseo vrlum, disimpo pade suhu tadah (oaa*m pachcd, &ill smrcgc)

Sccara khusus, p€ngarnatan clostridirm botulinum memang tidak dilakukan
dalem penelitian ini, namun demikian ternyete dari hasil identifikasi bakteri
tida& diiumpai clostridium. Akan tetapi mengingat kondisi vakum sanget
potensial bagi pertumbuhan bakteri patogen tersebut, maka bahaya oich
bakteri clostridium tetap perlu diwaspadai. Apdagi dengan tumbuhnyakapang
A.flayus yang dikend menghasilkan aflatoksin yang bersifat karsinogarik pada
perlakuan kemasan vakum yang disimpan pada suhu kamar, splikoi teknologi
pengemasan vakum pada ikan asap ini perlu dipertimbangkan masak-masak,
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Tabr,l2. Jenis kapang dan bakteri pada setiap perlakuan
Table 2, Mold and Bacteria grant under treated conditions

SrygQrnU)
1. Non-vakum, suhu kamar

(Non<tacuam, roorn temp.)

2. Vakum, suhu kamar
(Vacuum, roon tenp.)

3. Non-vakum, suhu rendah
(Non<tacuum, cbill temp.)

4. Vakum, suhu rendah
(Vaarum, cbill temp.)

Babcri (baania)

1. Non-vakum, suhu kamar
(Nousacuum, rootn tenp,')

2. Vakum, suhu kamar
(Vacuum, room temp.)

3. Non-vakum, suhu ren&h
(Vacuum, cbill ump.)

4. Vakum, suhu rendah
(Vacaum, cbill tenp,)

P.digitatum
A.niger

A.niger
A.flaous

tidak terdet€ksi
undetccted

tidak terdetfksi
undetected

Enterobacter
Mictococcus
Suplrylococctts
Flaoobacterinm
Bacillus
Corynebaaerium

Corynebacterium
Staplrylococuts .

Flaoobacterium

Corynebacterium
Suplrylococctts

Snplrylococcus

20

t2

20

20

f,XSIMPT'LI\N DAN SARAN

Ikan tongkol asap dengen perlakuan kemasan non-vakum yang disimpan
pada suhu kamar telah melewati batas pcnerimren panelis pada hari ke 8. Ini
didukung dengan data anslisis kesegaran secera kimiawi. Perlakuan kemasan
vakum yang disimpan pada suhu ruang serta perlakuan kernasan non-vakum
yang disimpan pada suhu rendah ditolak panelis pada hari ke 20. Penurunan
mutu s€cara kimiawi teriadi sciaiar dengan pola penurunan mutu organoleptik.
Adapun kemasan vakum yang disimpan pada suhu rendah, secara organoleptis
rxrupun kimiawi masih belum mengdami kerusakan mutu yang berarti.
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Perlakuan pengemesan tampaknya berpengaruh nyata terhadap penurunan
kader air dan pembentukan TBA, sedangkan perlakuan suhu berpengaruh pada
perkembangan iumlah bakteri yang selaniutnya iuga berpengaruh terhadap
pembentuken TVB pada produk ikan asap.

Hasil i&ntifikasi kapang dan bakteri pada produk ikan tongkol me-
nuniukkan bahwa ditemukan kapangA .fhous, yang potensial sebagai penyebab
kanker pa& perlakuan kemasan vakum yang disimpan pa& suhu kamar.
Vdaupun bakteri penyebab penyakit atau keracunan dan yang berbahrytbagp
kesehaan konsumen tidak ditemukan ddam penelitian ini, aplikasi teknologi
kemasan vakum, apalagr tanpa penyimpanan pa& suhu randah, perlu di-
waspadai.

Disarankan agar penelitian ini diikuti dengan kaiian dari segi ekonomi,
sehingga dapat dipilih cara pengolahan mana yang layak, tidak saia dari segi
teknis, tetapi iuga ekonomis.
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