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ABSTRAK 

Sambal ikan tuna merupakan salah satu hasil diversifikasi produk olahan tuna yang memiliki 

potensi ekonomi tinggi dan peluang besar untuk dikembangkan. Namun produk ini mudah rusak 

karena mengandung kadar air yang tinggi sehingga dapat mempengaruhi umur simpan. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan umur simpan sambal ikan tuna dengan tiga jenis 

kemasan, yaitu botol plastik, jar kaca, dan plastk vakum. Perhitungan umur simpan dilakukan 

menggunakan metode Extended Storage Studies (ESS) atau metode konvensional dengan 

parameter yang dilakukan untuk perhitungan umur simpan yaitu kadar air, TBA, ALT, kapang, 

dan sensori. Pengamatan dilakukan penyimpanan suhu ruang pada hari ke 0, 1, 3, 5, 7, 9, 11. 

Hasil menunjukkan bahwa bahan baku ikan tuna pada uji kadar air 73,02%, kadar abu 1,75%, 

kadar lemak 1,92%, kadar protein 23,03%, kadar karbohidrat 0,61%, nilai TVB bahan baku 

ikan tuna sebesar 27,76-27,83 mgN/100g, nilai organoleptik pada bahan baku ikan tuna diatas 

standar minimal nilai organoleptik yang ditetapkan SNI 2729:2021 yaitu minimal 7 dengan nilai 

8. Mutu sambal ikan tuna pada parameter uji kadar air 30,16%, kadar abu 3,79%, kadar lemak 

31,36%, kadar protein 21,04%, dan kadar karbohidrat 13,66%. Nilai Angka Kecukupan Gizi 

(AKG) pada sambal ikan tuna per 100g didapatkan hasil protein 35,08%, lemak 46,78%, dan 

karbohidrat 4,20%. Pada kemasan botol plastik produk sambal ikan tuna bertahan selama 3 hari, 

kemasan jar kaca selama 3 hari dan kemasan plastik vakum selama 9 hari. 

Kata kunci: extended storage studies, mutu, sambal, umur simpan 

ABSTRACT 

Tuna fish sauce is a diversified tuna product with high economic potential and significant 

opportunities for development. However, this product is easily damaged due to its high water 

content, which can affect its shelf life. This study aimed to determine the shelf life of tuna fish 

sauce in three packaging types: plastic bottles, glass jars, and vacuum-sealed plastic. Shelf life 

calculations were performed using the method Extended Storage Studies (ESS) or conventional 

method with parameters carried out for calculating shelf life, namely water content, TBA, ALT, 

mold, and sensory. Observations were carries out at room temperature storage on dyas 0, 1, 3, 

5, 7, 9, 11. The results showed that the tuna raw material in the water content test was 73,02%, 

ash content 1,75%, fat content 1,92%, protein content 23,03%, carbohydrate content 0,61%, 

TVB value of tuna raw material was 27,76-27,83 mgN/100g, organoleptic value of tuna raw 

material was above the minimum standard ornaleptic value set by SNI 2729:2021, which is a 

minimum of 7 with a value of 8. The quality of tuna chili sauce in the water content test 

parameters was 30,16%, ash content 3,79%, fat content 31,36%, protein content 21,04%, and 
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carbohydrate content 13,66%. The Recommended Dietary Intake (RDA) for tuna fish sauce per 

100g is 35,08% protein, 46,78%, and 4,20% carbohydrates. Tuna fish sauce can last for 3 days 

in a plastic bottles, 3 days in a glass jar, and 9 days in a vacuum-sealed plastic container 

Keywords: extended storage studies, self life, sambal, quality 

PENDAHULUAN 

Ikan tuna adalah salah satu jenis ikan yang cukup melimpah dan mudah ditemukan di 

perairan Indonesia. Ikan ini dikenal sebagai sumber pangan yang kaya akan nilai gizi, namun 

mudah mengalami pembusukan karena kandungan proteinnya yang tinggi. Oleh karena itu 

perlu diversifikasi pangan (Sihmawati et al., 2023). Salah satu produk diversifikasi dari ikan 

tuna adalah sambal ikan tuna, di mana pemilihan sambal sebagai produk diversifikasi didasari 

oleh fakta bahwa sambal sangat populer di kalangan masyarakat (Suseno et al., 2021). Sambal  

termasuk produk yang memiliki keunggulan pada rasa, namun memiliki sifat mudah rusak 

karena mengandung kadar air yang tinggi sehingga dapat mempengaruhi umur simpan. 

Umur simpan pada produk berhubungan erat dengan kerusakan fisik, kimia, dan 

mikrobiologis yang mungkin terjadi pada suatu produk selama penyimpanan (Arini, 2017). 

Kerusakan produk pangan disebabkan oleh beberapa faktor, salah satunya adalah kondisi 

penyimpanan yang kurang tepat. Oleh karena itu, kondisi penyimpanan produk perlu diamati 

untuk menjaga produk dari kerusakan. Suhu penyimpanan akan berkaitan erat dengan umur 

simpan suatu produk, yang berakitan dengan laju reaksi senyawa kimia sehingga dapat 

mempengaruhi kualitas produk pangan (Ashadi et al., 2021). 

POHKLASAR Cahaya Putri merupakan Kelompok Pengolah dan Pemasar yang 

bergerak dalam bidang pengolahan hasil perikanan, salah satunya sambal ikan tuna. Produk 

sambal ikan tuna ini diolah menggunakan bahan baku utama berupa ikan tuna segar. Selama ini 

produk sambal ikan tuna dikemas menggunakan dua jenis kemasan, yaitu kemasan botol, dan 

plastik vacuum. Dalam penelitian ini, digunakan tambahan variasi kemasan berupa jar kaca. 

Namun, umur simpan dari masing-masing jenis kemasan tersebut belum diketahui. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan  

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 13 Januari sampai 21 April 2025. Proses 

pembuatan sambal ikan tuna dilakukan di Workshop Politeknik Ahli Usaha Perikanan, 

pengujian mutu bahan baku dan produk akhir sambal ikan tuna dilakukan di Laboratorium 

Kimia dan Laboratorium Mikrobiologi Politeknik Ahli Usaha Perikanan.  
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Bahan yang digunakan dalam pembuatan sambal ikan tuna adalah cabai rawit, cabai 

keriting, bawang merah, bawang putih, garam, gula pasir, gula merah, penyedap rasa, lengkuas, 

sereh, daun jeruk dan minyak goreng. Sedangkan bahan yang digunakan untuk pengujian adalah 

katalis, H2SO4, NaOH, HCl, metil red, K2CO3, vaseline, H3BO3, N-Heksana, aquades, kertas 

saring, asetonitril 60% atau buffer natrium asetat 1 M, reagen TBA, Dichloran Glycerol 

Medium Base (DG18), PCA, NaCl, peptone water 1%.  

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan sambal ikan tuna adalah pisau, baskom, 

wajan, timbangan, sendok, garpu, kompor, blender, pengukus, spatula. Sedangkan peralatan 

yang digunakan dalam pengujian adalah timbangan analitik, cawan porselin, gegep, oven, tanur, 

desikator, spatula, extraction cup, selongsong, tabung protein, tabung ukur, erlenmeyer, gelas 

beaker, pipet tetes, cawan conway, inkubator, lemari es, tabung reaksi, waterbath, hotplate, 

cawan petri, gunting, plastik steril, stomacher, autoclave, rak tabung reaksi, pipet pump, 

bunsen, petik api, lemari asam, cawan petri, disposable petridish. 

Metode 

Pembuatan sambal ikan tuna  

Proses pembuatan sambal ikan tuna mengadopsi alur proses dari resep POKLAHSAR 

Cahaya Putri. Komposisi bahan-bahan yang digunakan dalam proses pengolahan sambal ikan 

tuna mengadopsi resep sambal ikan tuna POKLAHSAR Cahaya Putri. Komposisi bahan-bahan 

yang digunakan dalam proses pengolahan sambal ikan tuna dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Komposisi bahan pengolahan sambal ikan tuna 

Table 1. Ingredients for processing tuna fish sauce 

Bahan Jumlah 

Daging ikan tuna (g) 1000 

Bawang merah (g) 400 

Bawang putih (g) 200 

Cabai keriting (g) 400 

Cabai rawit (g) 250 

Minyak goreng (ml) 1000 

Gula putih (g) 130 

Gula merah (g) 60 

Garam (g) 35 

Penyedap rasa (g) 15 

Lengkuas (g) 15 

Daun jeruk (lembar) 15 

Sereh (batang) 5 
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Pengujian mutu 

Proses pembuatan sambal ikan tuna mengadopsi alur proses dari resep POKLAHSAR 

Cahaya Putri. Komposisi bahan- Pengujian mutu yang dilakukan pada sambal ikan tuna adalah 

uji kadar air sesuai dengan SNI 2354.2:2015, kadar abu sesuai dengan SNI 01-2354.1-2006, 

kadar lemak sesuai dengan SNI 01-2354.3-2006, kadar protein sesuai dengan SNI 01-2354.4-

2006, kadar karbohidrat by difference, Total Volatil Base (TVB) dan Uji organoleptik 

menggunakan scoresheet SNI 2729:2021 tentang ikan segar menggunakan skala 5,7,9. 

Nilai Angka Kecukupan Gizi (AKG) 

Perhitungan Angka Kecukupan Gizi yang dianjurkan untuk orang Indonesia per orang per 

hari dengan kelompok usia umum dihitung dengan mengkonfersikan hasil proksimat ke 

perhitungan Angka Kecukupan Gizi (AKG). 

Proses perhitungan umur simpan 

Proses perhitungan umur simpan dilakukan pengujian kadar air sesuai dengan SNI 

2354.2:2015, ketengikan (kadar TBA) spektofotometri, Angka Lempeng Total (ALT), uji 

kapang Dichloran Glycerol Medium Base (DG18), uji sensori dilakukan menggunakan uji 

deskriptif dengan parameter warna, aroma, rasa, tekstur. 

Penentuan umur simpan 

Setiap hasil parameter yang digunakan dalam menghitung umur simpan dimasukkan ke 

dalam persamaan linier dengan sumbu x merupakan waktu penyimpanan sedangkan sumbu y 

merupakan hasil dari masing-masing parameter umur simpan, kemudian dihasilkan rumus y = ax 

+ b.  

Analisis data  

Analisis data dilakukan secara deskriptif dengan mengolah data hasil penelitian 

menggunakan Microsoft Excel. Hasil analisis disajikan dalam bentuk tabel, grafik, dan gambar 

agar mudah dipahami dan informatif.  

 

HASIL DAN BAHASAN 

Hasil 

Proses pembuatan sambal ikan tuna mulai dari penerimaan bahan baku, penerimaan 

bahan baku, pencucian 1, penyiangan, pencucian 2, pengukusan, pemisahan daging dengan 

tulang, pencabikan daging, pencucian bumbu, persiapan bumbu, pemasakan, pengemasan. 

Bahan baku yang diterima dilakukan pengujian kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein,  

kadar karbohidrat, TVB dan organoleptik. 
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Tabel 2. Hasil rata-rata pengujian mutu bahan baku 

Table 2. Average results of raw material quality testing 
 

Parameter/Parameters Hasil  

Kadar air 73,02±0,80 

Kadar abu 1,75±0,03 

Kadar lemak 1,92±0,27 

Kadar protein 23,02±0,21 

Kadar karbohidrat 0,61±0,27 

 

Tabel 3. Hasil pengujian TVB pada bahan baku ikan tuna 

Table 3. TVB test results on tuna raw materials 

Pengamatan Hasil 

1 27,83±0,10 

2 27,76±0,08 

Rata-rata 27,80±0,05 
 

Tabel 4. Hasil uji organoleptik bahan baku 

Table 4. Organoleptic test results of raw materials 

Pengamatan Nilai Interval Nilai organoleptik 
Standar SNI 

2729:2021 

1 7,94≤µ≤8,49 8 
7 

2 7,78≤µ≤8,52 8 
 

 

Sambal ikan tuna dilakukan pengujian mutu meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, 

kadar protein, dan kadar karbohidrat. Hasil mutu sambal ikan tuna (Thunnus sp.) Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil mutu sambal ikan tuna 

Table 5. Tuna fish sauce quality results 

Parameter Hasil 

Kadar air 30,16±0,41 

Kadar abu 3,79±0,16 

Kadar lemak 31,36±0,11 

Kadar protein 21,04±0,26 

Kadar karbohidrat 13,66±0,11 

 

Data Angka Kecukupa Gizi (AKG) diperoleh dari hasil data proksimat sambal ikan tuna. 

Hasil data proksimat yang digunakan berupa hasil kadar protein, lemak dan karbohidrat. Hasil 

Angka Kecukupan Gizi (AKG) sambal ikan tuna Tabel 6. 
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Tabel 6. Hasil Angka Kecukupan Gizi (AKG) sambal ikan tuna 

Table 6. Nutritional Adequacy Intake (AKG) results for tuna fish sauce 

 

Parameter AKG/100g (%) 

Protein 35,08 

Lemak 46,78 

Karbohidrat 4,20 

 

Hasil angka kecukupan gizi (AKG) sambal ikan tuna per 100g kemudian dikoversikan 

dengan takaran saji 20g. Hasil perhitungan takaran saji 20g dimasukkan ke dalam tabel 

informasi nilai gizi. Informasi gizi dapat dilihat pada Tabel 7. 

Tabel 7. Informasi nilai gizi pada sambal ikan tuna 

Table 7. Nutritional informationon tuna fish sauce 
 

INFORMASI NILAI GIZI 

Takaran saji 20 g 

JUMLAH PER SAJIAN 

Total Energi 84,84 kkal 

AKG% 

Protein 4,21 g 7,0 

Lemak 6,27 g 9,3 

Karbohidrat 2,89 g 0,8 

*Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 

2150 kkal. Kebutuhan energi anda mungkin 

lebih tinggi atau lebih rendah. 

 

Dari hasil perhitungan takaran saji 20 g, dapat dicantumkan pada label kemasan sebagai 

informasi nilai gizi sambal ikan tuna. Label kemasan sambal ikan tuna dapat dilihat pada Gambar 

1. 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Label kemasan sambal ikan tuna 

Figure 1. Tuna fish sauce packaging label 

Hasil pengamatan umur simpan sambal ikan tuna menunjukkan bahwa terdapat pengaruh 

waktu penyimpanan terhadap parameter kadar air, ketengikan (TBA), Angka Lempeng Total 

(ALT), dan kapang. Setiap parameter mengalami kenaikan yang signifikan. Hasil pengamatan 



Prosiding Seminar Nasional Perikanan Indonesia ke-26 

Politeknik AUP, Jakarta, 12 November 2025 

Perhitungan Umur Simpan Sambal Ikan Tuna (Thunnus sp.) dengan Tiga Jenis Kemasan yang Berbeda 235 

 

 

umur simpan parameter kadar air, ketengikan (TBA), Angka Lempeng Total (ALT), dan kapang 

dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Hasil pengamatan umur simpan parameter kadar air, ketengikan (TBA), Angka 

Lempeng Total (ALT), dan kapang 

Figure 2. The results of observations on the shelf life of water content, rancidity (TBA), Total 

Plate Count (TLC), and mold parameters 

 

 Pengamatan umur simpan pada parameter sensori menunjukkan bahwa terdapat pengaruh 

waktu penyimpanan terhadap kenampakan, rasa, aroma, dan tekstur sambal ikan tuna. Semakin 

lama waktu penyimpanan sambal ikan tuna, maka semakin kecil nilai pada setiap parameter. Hasil 

pengamatan umur simpan parameter uji sensori dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Hasil pengamatan umur simpan parameter uji sensori 

Figure 3. Observation results of the shelf life of sensory test parameters 

 

Pembahasan 

Proses Pengolahan Sambal Ikan Tuna 

Penerimaan bahan baku bertujuan untuk mendapatkan bahan baku yang sesuai dengan 

standar. Bahan baku diperoleh dari Pasar Induk Kramat Jati yang terletak di Jakarta Timur. 

Bahan baku yang digunakan dalam satu kali pengamatan sebanyak 2 kg (2 ekor ikan). Bahan 

baku yang diterima dalam kondisi utuh segar. Kondisi pendinginan ikan di pasar disimpan pada 

sterofoam. Pada saat bahan baku diterima, ikan disimpan sementara dalam lemari pendingin 

sebelum dilakukan proses pengolahan. Menurut Abdullah et al., (2022) tujuan dari pemilihan 

atau penyeleksian bahan baku untuk memperoleh bahan baku yang bermutu baik dan tetap 

terjaga kualitasnya sampai ke tangan konsumen. Bahan baku dilakukan uji organoleptik dan 

TVB untuk mengetahui kesegaran pada bahan baku ikan tuna sebelum diproses. 

Pencucian 1 bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang menempel pada ikan tuna 

dari sisa darah dan lendir. Menurut Handoko et al., (2021), pencucian bertujuan untuk 

membersihkan ikan dari kotoran, dan lendir pada permukaan ikan sehingga dapat menghambat 

pertumbuhan mikroba. Proses pencucian menggunakan air mengalir dan ditiriskan, kemudian 

dilakukan proses penyiangan. 

Penyiangan bertujuan untuk menghilangkan insang, isi perut ikan yang menyebabkan 

pembusukan. Sumartini et al., (2020) menyatakan bahwa tahapan penyiangan yaitu 

pembuangan isi perut, insang karena merupakan sumber kontaminasi bakteri yang dapat 

mempercepat proses pembusukan pada bahan baku. Proses penyiangan dilakukan secara 

manual dengan mengeluarkan insang pada bagian kepala, kemudian mengeluarkan isi perut 

dengan membelah dinding perut menggunakan pisau. Selanjutnya ikan dibagi menjadi 3 bagian 

agar mempermudah proses pengukusan. 

Pencucian 2 bertujuan untuk menghilangkan kotoran sisa darah, lendir setelah proses 

penyiangan agar ikan benar-benar bersih. Ikan yang telah disiangi harus dibersihkan secara 

cepat agar menjaga dari kenaikan suhu serta sisa kotoran di dalam perut harus dipastikan secara 

cepat agar bakteri sumber kontaminasi hilang (Fauziyah & Syihab, 2024). 

Pengukusan bertujuan untuk mematangkan daging ikan sehingga memudahkan proses 

selanjutnya. Menurut Safir et al., (2024), pengukusan bertujuan untuk meningkatkan aroma dan 

warna. Sedangkan menurut Afandi et al., (2024), pengukusan bertujuan untuk melepaskan sisa-
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sisa daging ikan dan untuk mempermudah dibersihkan atau dilepaskan daging yang masih 

menempel pada tulang ikan, sehingga tulang ikan benar-benar bersih.  

Proses pengukusan dilakukan menggunakan panci pengukus diatas kompor gas. Ikan 

yang telah di cuci bersih disusun diatas rak kukusan dengan merata agar uap panas mengenai 

seluruh bagaan ikan kemudian ditutup dengan rapat. Ikan dikukus selama 45 menit, 

menggunakan suhu 100°C. Hasil penelitian Harimurti et al., (2021) dan Handayani et al., 

(2017), lama pemasakan terbaik selama 45 menit dan menggunakan suhu 100°C. Untuk 

memastikan kematangan daging ikan dilakukan secara visual dan memastikan daging matang 

dengan sempurna. Pengecekan tekstur daging ikan menggunakan alat garpu dengan cara 

menusukkan ke dalam daging ikan. Menurut Hermanto, (2020), daging yang telah matang 

adalah daging yang terpisah dari duri dan kulit secara jelas dan warna agak kecoklatan. Setelah 

proses pengukusan selesai, ikan didinginkan pada suhu ruang sebelum dilakukan proses 

selanjutnya. 

Pemisahan daging dengan tulang bertujuan untuk mendapatkan daging yang bersih dari 

kulit, tulang maupun duri ikan dan memudahkan proses penambahan daging ikan pada saat 

pemasakan sambal. Hal ini sesuai dengan Maulid et al., (2023) yang menyatakan pemisahan 

daging dan tulang bertujuan untuk melepaskan sisa-sisa daging ikan tuna yang masih menempel 

pada tulang ikan tuna, sehingga tulang ikan tuna benar-benar bersih. Pemisahan daging ikan 

dilakukan dengan membuang bagian kepala, kulit, tulang, duri dan daging merah. Daging ikan 

yang bersih dari kulit, tulang, duri dan daging merah diletakkan pada wadah yang berbeda. 

Pencabikan daging bertujuan untuk mendapatkan ukuran daging yang sesuai. Daging 

yang telah dipisahkan dari tulang dan duri kemudian dicabik-cabik menggunakan garpu agar 

ukuran daging ikan tidak terlalu kecil. Jika dalam proses pencabikan daging masih ditemukan 

duri maupun tulang dipisahkan dari daging. Daging ikan yang telah dicabik-cabik dikumpulkan 

dalam wadah yang berbeda. Daging ikan dicabik-cabik bertujuan untuk memperluas daerah 

kontak daging dengan bumbu sehingga bumbu dapat meresap sempurna (Rihayat & Amalia, 

2022). 

Persiapan bumbu bertujuan untuk mempermudah proses pengolahan sambal ikan tuna. 

Bumbu yang digunakan ditimbang sesuai takaran yang telah ditentukan, kemudian dicuci untuk 

menghilangkan kotoran kotoran yang menempel pada bumbu menggunakan air mengalir, 

sehingga bahan bumbu yang digunakan bersih dari kotoran. Bumbu yang telah dicuci kemudian 

ditiriskan untuk diproses selanjutnya. 

Penghalusan bumbu bertujuan untuk memudahkan dalam pembuatan bumbu sambal 
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ikan tuna. Menurut Mareta et al., (2021) Proses penghalusan pada bumbu bertujuan agar bumbu 

yang digunakan menjadi lembut dan mempertajam rasa, warna, tekstur, dan aroma pada 

masakan. Bumbu yang dihaluskan menggunakan blender. Bumbu seperti bawang merah dan 

bawang putih dihaluskan secara kasar, sedangkan cabai keriting, cabai rawit secara halus. 

Proses penghalusan dilakukan secara bertahap. Bumbu rempah berupa lengkuas, daun jeruk dan 

sereh. Penghalusan ditambahkan minyak goreng, hal ini untuk memudahkan proses 

penghalusan. 

Pemasakan bertujuan untuk mematangkan daging ikan tuna beserta bumbu-bumbu 

sehingga menghasilkan sambel dengan citarasa yang matang. Proses pemasakan dengan 

memasukkan secara satu per satu, diawali dengan memanaskan minyak kemudian bumbu 

rempah seperti daun jeruk, sereh, lengkuas digoreng terlebih dahulu hingga mengeluarkan 

aroma harum yang khas. Selanjutnya cabai keriting, cabai rawit, bawang merah, bawang putih. 

Bumbu yang telah dimasukkan diaduk hingga merata. Setelah bumbu matang, daging ikan tuna 

dimasukkan ke dalam wajan dan diaduk merata dengan bumbu. Selanjutnya bumbu pelengkap 

seperti garam, penyedap rasa, gula pasir, gula merah dimasukkan. Proses pemasakan dilakukan 

selama 45 menit menggunakan api sedang dan diaduk agar tidak cepat gosong. Menurut 

Husniati et al., (2023) Pemasakan dengan minyak goreng merupakan salah satu cara untuk 

memperpanjang umur simpan sambal. Pemasakan dilakukan hingga terjadi penyusutan. 

Penurunan susut masak pada bahan pangan setelah penggorengan disebabkan karena berkurang 

atau hilangnya kadar air dalam bahan pangan akibat pemanasan (Sundari et al., 2015). 

Pengemasan bertujuan untuk melindungi produk dari kontaminasi luar. Pengemasan 

yang digunakan terdiri dari jar kaca, botol plastik, dan plastik vacuum. Proses pengemasan 

dilakukan setelah proses pemasakan. Setiap kemasan memiliki berat sambal yang berbeda. 

Kemasan jar kaca dengan berat 100 gram, botol plastik dengan berat 120 gram, dan plastik 

vacuum dengan berat 250 gram. Pengisian sambal ke dalam kemasan dilakukan secara manual 

menggunakan sendok stainless steel. 

Proses pengemasan pada plastik vacuum, sambal dimasukkan ke dalam plastik 

kemudian dimasukkan ke mesin vacuum sealer selama 30 detik. Proses pengemasan pada 

kemasan jar kaca, sambal dimasukkan ke dalam jar kaca kemudian ditutup dengan rapat dan 

diberi label kode. Proses pengemasan pada kemasan botol plastik, sambal dimasukkan ke dalam 

botol kemudian diseal menggunakan aluminium seal dengan cara menempelkan aluminium seal 

pada atas botol plastik kemudian dipanaskan menggunakan setrika. Pada kemasan jar kaca dan 

botol plastik, tidak lakukan sterilisasi melainkan dengan pengisian sambal ke dalam kemasan 
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dalam kondisi panas dengan suhu 75-80°C. Proses pengisian panas bertujuan untuk mematikan 

mikroba yang mungkin terdapat dalam kemasan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Joel, (2015) 

Produk diisi pada suhu beriksar 82-85°C  ke dalam wadah, pengisian panas akan mensterilkan 

permukaan bagian dalam. 

Mutu Bahan Baku dan Produk Akhir 

Mutu Bahan Baku 

Hasil rata-rata kadar air pada ikan tuna sebesar 73,02%, hal ini tidak jauh beda dengan 

hasil penelitian Hadinoto et al., (2018) kadar air pada ikan tuna 71,73% dan penelitian Wahyuni, 

(2011) hasil kadar air sebesar 74,00%. Kadar air yang tinggi dalam ikan segar menunjukkan air 

yang tidak terikat dalam jaringan suatu bahan atau air murni. Kandungan air sangat berpengaruh 

terhadap tekstur bahan pangan dimana sebagian besar bahan pangan segar mengandung air 70% 

atau lebih (Gultom et al., 2016). 

Hasil rata-rata kadar abu pada bahan baku ikan tuna yaitu 1,75%, nilai tersebut lebih 

tinggi dibandingkan dengan hasil Hadinoto et al.,(2018) yaitu 1,48%. Menurut Ilham, (2019) 

menyatakan bahwa kadar abu yang terkandung dalam tubuh ikan dipengaruhi oleh jenis 

makanan dan kandungan mineral yang terdapat pada habitat ikan tersebut. 

Hasil rata-rata kadar lemak pada bahan baku ikan tuna sebesar 1,92%. Nilai ini lebih 

besar dibandingkan hasil kadar lemak Hadinoto et al., (2018) yaitu 0,51. Menurut Kalor et al., 

(2022) Kandungan lemak pada ikan tuna antara 0,2-2,7 g/100g daging. Komposisi asam lemak 

pada ikan sangat bervariasi karena dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti, spesies, musim, 

letak geografis, tingkat kematangan (umur) dan jenis makanan yang dikonsumsi ikan (Istiarini, 

2023). 

Hasil rata-rata kadar protein pada ikan tuna sebesar 23,02%. Kandungan protein yang 

terdapat dalam ikan tuna yaitu berkisar antara 22,6-26,2 g/100g daging (Kalor et al., 2022), 

sehingga hasil kadar protein pada Tabel 2, masih sesuai dengan rentan kandungan protein pada 

ikan tuna. Menurut Hadinoto et al., (2018) protein dalam tubuh ikan merupakan senyawa yang 

kandungannya paling tinggi setelah air. Buckles et al., (1985) dalam Hadinoto et al., (2018) 

menyatakan bahwa kadar protein ikan dipengaruhi oleh kadar air dan kadar lemak, bahwa 

terdapat hubungan terbalik antara protein dan kadar air pada bagian yang dapat dimakan. Selain 

itu, kadar protein dapat dipengaruhi oleh makanan, suhu, umur ikan, serta habitat ikan (Asikin 

& Kusumaningrum, 2017). 

Hasil rata-rata kadar karbohidrat pada bahan baku ikan tuna sebesar 0,61%. Menurut 

Wahyuni, (2011), kadar karbohidrat tuna pada bagian daging dalam keadaan segar sebesar 1,0%. 
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Perbedaan hasil kadar karbohidrat tersebut dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti 

spesies ikan tuna yang digunakan, kondisi fisiologis ikan (Hadinoto & Idrus, 2018). 

Pengujian TVB pada bahan baku ikan tuna dari pengamatan 1 dan 2 berkisar 27,76-

27,83 mgN/100g. Hal ini tidak jauh beda dengan penelitian Khinanti et al., (2022) yaitu antara 

16,29-29,57 mgN/100 g. Berdasarkan SNI 2354.8:2009, kadar TVB-N 20-30 mgN/100g adalah 

batas kadar TVB-N ikan yang dapat dikonsumsi. Apabila kadar TVB-N diatas 30 mgN/100g 

maka ikan sudah tidak layak konsumsi (BSN, 2009). Dari hasil uji TVB-N (Tabel 3) pada bahan 

baku ikan tuna masih memenuhi batas standar ikan yang dapat dikonsumsi, sehingga bahan baku 

ikan tuna dapat diolah menjadi sambal. Kadar TVB-N dipengaruhi oleh penanganan dan 

penyimpanan (Mulyanto et al., 2017). 

Hasil pengujian organoleptik terhadap bahan baku ikan segar yang digunakan dalam 

pembuatan sambal ikan tuna berada diatas standar minimal nilai organoleptik yang ditetapkan 

SNI 2729:2021 yaitu minimal 7 dengan nilai 8. Hal ini menyatakan bahwa bahan baku ikan tuna 

dalam kondisi baik atau bisa diterima untuk diproses menjadi sambal ikan tuna. Bahan baku 

yang diterima dengan spesifikasi dalam keadaan segar seperti kenampakan (mata, insang, lendir 

permukaan badan), daging, bau, tekstur. 

Mutu Produk Akhir 

Hasil pengujian menunjukkan bahwa sambal ikan tuna memiliki kadar air sebesar 

30,72%, hal ini memenuhi standar SNI 4865:2018 tentang sambal yaitu maksimal 80%. Hasil 

kadar air pada Tabel 5 lebih rendah dibandingkan hasil kadar air pada penelitian Arsyad & Habi, 

(2021) yaitu 35,99%, hal ini dipengaruhi oleh penanganan daging ikan sebelum diproses 

menjadi sambal. Selain itu jumlah daging ikan yang digunakan dalam pembuatan sambal juga 

mempengaruhi kadar air pada sambal ikan. Pada pengolahan sambal ikan tuna terdapat proses 

pengukusan dan proses penggorengan, sehinggat dapat mempengaruhi nilai kadar air. Menurut 

Hendrikayanti, (2022) Semakin besar dan lamanya pemanasan yang diberikan kadar air akan 

menurun, hal ini disebabkan selama pemasakan sambal melepaskan kandungan air. Proses 

penggorengan akan menurunkan kadar air produk dikarenakan panas yang disalurkan melalui 

minyak goreng, sehingga mampu menguapkan kadar air dalam bahan. 

hasil pengujian menunjukkan bahwa sambal ikan tuna memiliki kadar abu sebesar 

3,79%. Hasil penelitian Arsyad & Habi, (2021) menunjukkan hasil yang lebih tinggi yaitu 

5,47%, hal ini dipengaruhi oleh penambahan ikan asap yang lebih banyak dibandingkan dengan 

sambal.  Pada proses pengabuan, kandungan organik seperti air terjadi penguapan, sehingga 

yang tertinggal adalah kandungan anorganik seperti mineral (Arsyad et al., 2021). Hasil kadar 
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abu tersebut menunjukkan bahwa terdapat kandungan mineral pada produk sambal ikan tuna. 

Selain itu, kadar abu juga dipengaruhi bahan-bahan yang digunakan, bahan pangan memiliki 

kadar abu dalam jumlah yang berbeda, karena kadar abu disusun oleh berbagai jenis mineral 

yang beragam tergantung pada jenis sumber pangan (Gunibala et al., 2024). 

Hasil rata rata uji kadar lemak pada sambal ikan tuna sebesar 31,34%. Pada proses 

pengolahan sambal ikan tuna terdapat proses penggorengan yang menggunakan minyak, 

sehingga kadar lemak pada sambal meningkat. Minyak goreng merupakan lemak cair sebagai 

penghantar panas, penambah rasa gurih, dan meningkatkan nilai kalori bahan pangan (Aditya et 

al., 2016). Proses penggorengan menyebabkan adanya kenaikan kadar lemak yang disebabkan 

terjadinya proses pindah panas pada saat proses penggorengan, sehingga membuat ikut 

terserapnya kandungan lemak yang ada pada minyak goreng (Ambeng et al., 2024). 

Hasil rata-rata uji protein pada sambal ikan tuna yaitu 21,04%. Menurut penelitian 

Arsyad & Habi, (2021) mengenai penambahan daging ikan pada sambal mempengaruhi kadar 

protein, semakin banyak daging ikan yang ditambahkan maka kadar protein akan meningkat. 

Selain itu lama proses pemasakan mempengaruhi protein pada ikan mengalami denaturasi 

sehingga kadar protein menurun. Pada proses pembuatan sambal ikan tuna terdapat proses 

pengukusan dan penggorengan. Menurut Harimurti et al., (2021) Proses pemasakan seperti 

pengukusan atau pengolahan bahan pangan berprotein yang tidak terkontrol dengan baik dapat 

menyebabkan terjadinya penurunan nilai gizinya. 

Hasil rata rata uji kadar karbohidrat pada sambal ikan tuna yaitu 14,46%. Kandungan 

karbohidrat pada sambal juga dipengaruhi oleh penambahan bumbu-bumbu tambahan seperti 

bawang merah, bawang putih, cabai, gula merah, gula putih. Menurut Aryanta (2019) Pada 

bawang merah memiliki kandungan karbohidrat 16,80 g, menurut Moulia et al., (2018) pada 

bawang putih memiliki kandungan karbohidrat 33,06 g. Gula merah juga mempengaruhi kadar 

karbohidrat pada bahan pangan. Menurut penelitian Luhulima et al., (2024) penambahan gula 

merah ketika proses pemasakan mempengaruhi hasil kadar karbohidrat. Hasil analisis 

karbohidrat dipengaruhi oleh akurasi analisis lain seperti kadar air, kadar abu, kadar lemak dan 

protein.  

Angka Kecukupan Gizi (AKG) 

Hasil angka kecukupan gizi (AKG) sambal ikan tuna per 100g parameter protein 

35,08±0,41, lemak 46,78±0,16, dan karbohidrat 4,20±0,11. Menurut BPOM, (2020) terkait 

informasi registrasi olahan pangan, takaran saji sambal yaitu 10-20g, sehingga takaran saji pada 

100 g sambal ikan tuna yaitu 10-20 g. Hasil perhitungan takaran saji 20g parameter protein 7%, 
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lemak 9,3%, dan karbohidrat 0,8% yang bisa memenuhi kebutuhan dalam sehari. 

 Unsur protein pada parameter perhitungan Angka Kecukupan Gizi (AKG) diperolah 

dari ikan tuna, bawang merah, bawang putih. Menurut Kalor et al., (2022) kandungan protein 

yang terdapat dalam ikan tuna berkisar antara 22,6-26,2 g/100g. Kandungan protein pada 

bawang merah sebesar 2,5 g/100g (Hartoyo, 2020). sedangkan kandungan protein pada bawang 

putih sebesar 6 g/100g (Putra, 2021). Unsur lemak pada informasi nilai gizi diperoleh dari 

penggunaan minyak dalam proses pengolahan sambal ikan tuna. Selain itu ikan tuna juga 

mengandung lemak. Menurut Kalor et al., (2022) Kandungan lemak pada ikan tuna antara 0,2-

2,7 g/100g daging. Unsur karbohidrat pada informasi nilai gizi diperoleh dari bahan bahan yang 

digunakan dalam proses pembuatan sambal ikan tuna seperti kandungan karbohidrat ikan tuna, 

bawang merah, bawang putih, gula merah, gula putih. Menurut Wahyuni, (2011) kadar 

karbohidrat tuna pada bagian daging dalam keadaan segar sebesar 1,0%. Menurut Aryanta 

(2019) Pada bawang merah memiliki kandungan karbohidrat 16,80 g, menurut Moulia et al., 

(2018) pada bawang putih memiliki kandungan karbohidrat 33,06 g. Menurut penelitian 

Luhulima et al., (2024) penambahan gula merah ketika proses pemasakan mempengaruhi hasil 

kadar karbohidrat.  

Umur Simpan pada Sambal Ikan Tuna 

Hasil parameter kadar air menunjukkan bahwa nilai R2 pada kemasan botol plastik 

sebesar 0,9737, kemasan plastik vacuum sebesar 0,8736, dan kemasan jar kaca sebesar 0,8844. 

Nilai R2 pada setiap kemasan menunjukkan bahwa hubungan waktu penyimpanan terhadap 

kadar air, semakin lama penyimpanan maka akan mempengaruhi kenaikan kadar air pada 

kemasan. Persamaan regresi dari masing-masing kemasan, menunjukkan nilai a tertinggi 

terdapat pada kemasan botol plastik dengan nilai kadar air 31,47% hari ke 11. Hal ini 

menunjukkan nilai kadar air selama penyimpanan dari hari ke 0 hingga hari ke 11 mengalami 

kenaikan lebih tinggi.  

Menurut Humairani & Akmal, (2021) nilai b yang lebih kecil menunjukkan laju 

perubahan kadar air yang lebih lambat, sehingga pada Gambar 2 dapat dilihat bahwa nilai b yang 

paling kecil terdapat pada kemasan jar kaca. Jar kaca memiliki sifat inert, tahan terhadap 

tekanan, tidak tembus air (nonpermeable) (Affandi et al., 2020). Kemasan kaca mempunyai sifat 

ketahanan terhadap zat atau reaksi kimia, tidak aktif secara biologi dan kedap air (Romadhona 

& Ekawandani, 2020). 

Lama penyimpanan sambal ikan tuna pada kemasan plastik vacuum dapat bertahan 

sampai 228 hari, kemasan botol plastik dapat bertahan 163 hari dan kemasan jar kaca dapat 
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bertahan 226 hari. Hasil tersebut didapatkan dari perhitungan y = 0,2261x + 28,25, nilai (y) yang 

merupakan batas acuan kadar air pada SNI 4865:2018 tentang sambal yaitu 80%. Umur simpan 

sambal ikan tuna dipengaruhi oleh kemasan dan waktu penyimpanan. Menurut Handayani et al., 

(2019), selama penyimpanan dalam waktu tertentu air yang ada dalam produk diduga semakin 

meningkat akibat proses pelarutan dan pelunakan protein dan senyawa tertentu yang terkandung 

dalam produk pangan.  

Hasil parameter ketengikan (Kadar TBA) menunjukkan bahwa nilai R2 pada kemasan 

boto plastik sebesar 0,883, kemasan plastik vacuum sebesar 0,9739, dan kemasan jar kaca 

sebesar 0,9822. Nilai R2 pada setiap kemasan menunjukkan bahwa hubungan lama penyimpanan 

terhadap nilai TBA, semakin lama penyimpanan maka akan mempengaruhi kenaikan nilai TBA. 

Laju ketengikan yang tinggi pada kemasan jar kaca yaitu 0,0084, hal ini dikarenakan pada proses 

pengemasan terdapat headspace yang dapat menyebabkan oksidasi selama penyimpanan, dan 

berdampak pada penurunan kualitas produk. Oksigen dalam headspace dapat mempercepat 

proses oksidasi (Gargouri et al., 2015). Sedangkan laju ketengikan yang paling kecil pada 

kemasan plastik vacuum yaitu 0,0043. Menurut Efendi et al., (2021), teknik pengemasan vakum 

dapat menghambat reaksi oksidasi pada lemak, karena dalam teknik pengemasan vakum, 

oksigen, uap air, dan jenis gas lainnya dihilangkan dari dalam kemasan.  

Persamaan regresi dari masing-masing kemasan, menunjukkan nilai a tertinggi terdapat 

pada kemasan jar kaca dengan nilai TBA 0,389 mg Malonaldehid/kg sampel pada hari ke 11. 

Hal ini menunjukkan nilai TBA selama penyimpanan dari hari ke 0 hingga hari ke 11 mengalami 

kenaikan lebih tinggi. Menurut Humairani & Akmal, (2021) nilai b yang lebih kecil 

menunjukkan laju perubahan jar kaca yang lebih lambat, sehingga pada Gambar 2 dapat dilihat 

bahwa nilai b yang paling kecil terdapat pada kemasan jar kaca dengan kemasan jar kaca. Jar 

kaca memiliki sifat inert, tahan terhadap tekanan, tidak tembus air (nonpermeable) (Affandi et 

al., 2020). Hal ini sesuai dengan pernyataan (Romadhona & Ekawandani, 2020) bahwa kemasan 

kaca mempunyai sifat ketahanan terhadap zat atau reaksi kimia, tidak aktif secara biologi dan 

kedap air. Proses ketengikan pada produk pangan yang berlemak berkaitan dengan oksidasi 

lemak yang diukur dengan parameter TBA (Thiobarbituc acid). Produk yang dikemas 

menggunakan teknik vacuum dengan menghilangkan udara dari dalam kemasan sehingga 

menghambat oksidasi lemak.  

Lama penyimpanan sambal ikan tuna pada kemasan plastik vacuum dapat bertahan 

sampai 223 hari, kemasan botol plastik dapat bertahan hingga 142 hari dan kemasan jar kaca 

dapat bertahan selama 116 hari. Hal ini menunjukkan bahwa kemasan vacuum paling efektif 
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dalam menghambat oksidasi lemak dan menunda ketengikan, kemudian botol plastik dengan 

aluminium seal, dan jar kaca.  

Menurut Polutu et al., (2015), batasan nilai TBA pada produk pangan oleh FDA (Food 

Drug Administration) US adalah maksimal 1,286 mg Malonaldehid/kg bahan. Batas ini 

digunakan sebagai acuan untuk menentukan umur simpan produk berdasarkan kadar ketengikan. 

Hasil tersebut didapatkan dari perhitungan y = 0,0043x + 0,372, di mana y adalah kadar TBA 

dan x adalah waktu penyimpanan (hari), menunjukkan bahwa kadar TBA meningkat seiring 

waktu penyimpanan.  Nilai (y) sebesar 1,286 mg/kg digunakan sebagai batas maksimum kadar 

TBA yang diperbolehkan, sesuai dengan standar SNI 4865:2018 tentang sambal. 

Hasil parameter Angka Lempeng Total (ALT) menunjukkan bahwa nilai R2 pada 

kemasan plastik vacuum sebesar 0,9703, kemasan botol plastik sebesar 0,9769, dan kemasan jar 

kaca sebesar 0,895. Nilai R2 pada setiap kemasan menunjukkan bahwa hubungan lama 

penyimpanan terhadap jumlah ALT, semakin lama penyimpanan maka akan mempengaruhi 

pertumbuhan bakteri pada kemasan. Persamaan regresi dari masing-masing kemasan, 

menunjukkan nilai a tertinggi terdapat pada kemasan botol plastik dengan jumlah koloni 

4,88x10³ hari ke 11. Hal ini menunjukkan jumlah koloni selama penyimpanan dari hari ke 0 

hingga hari ke 11 mengalami peningkatan pertumbuhan koloni. Menurut Humairani & Akmal, 

(2021) nilai b yang lebih kecil menunjukkan laju peningkatan koloni yang lebih lambat, 

sehingga pada Gambar 17 dapat dilihat bahwa nilai b yang paling kecil terdapat pada kemasan 

jar kaca. Jar kaca memiliki sifat inert, tahan terhadap tekanan, tidak tembus air (nonpermeable) 

(Affandi et al., 2020). 

Parameter Angka Lempeng Total (ALT) lama penyimpanan sambal ikan tuna pada 

kemasan plastik vacuum dapat bertahan sampai 43 hari, kemasan botol plastik dapat bertahan 

sampai 22 hari, dan kemasan jar kaca dapat bertahan sampai 28 hari. Hasil tersebut didapatkan 

dari perhitungan y = 445,93x – 135,64, nilai (y) yang merupakan batas mikroba. Menurut SNI 

4865:2018 tentang sambal batas maksimal mikroba 104 koloni/g. Proses pengemasan pada 

kemasan botol plastik dan jar kaca dilakukan pengisian panas dengan suhu 75-80°C yang 

bertujuan untuk mematikan mikroba yang mungkin terdapat dalam kemasan, namun dari grafik 

Gambar 17, kemasan botol plastik dan jar kaca terjadi pertumbuhan yang lebih meningkat 

daripada kemasan plastik vacuum. Hal ini proses pengisian panas tidak sepenuhnya mematikan 

bakteri yang terdapat dalam kemasan sehingga dapat terjadi pertumbuhan mikroba seiring waktu 

penyimpanan. 

Menurut Utami (2012), Pertumbuhan mikroorganisme dipengaruhi oleh beberapa 
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faktor yaitu lama penyimpanan, kandungan bahan makanan, kelembaban, proses pengolahan 

dan lama penyimpanan. Semakin lama penyimpanan, jumlah ALT semakin meningkat pada 

ketiga kemasan, namun laju pertumbuhan mikroba berbeda tergantung jenis kemasan. Dari hasil 

lama penyimpanan, kemasan botol plastik lebih singkat dari kemasan jar kaca, namun lebih 

tahan kemasan plastik vacuum. Prinsip pengemasan vacuum yaitu pengeluaran gas maupun uap 

air dari produk yang dikemas. Oleh karena itu pengemasan vacuum cenderung menekan jumlah 

bakteri, perubahan bau, rasa, serta penampakan, selama penyimpanan, karena pada kondisi 

vacuum, bakteri aerob yang tumbuh jumlahnya relative lebih kecil dibanding dalam kondisi 

tidak vacuum (Nur, 2009). Peningkatan total mikroba yang terjadi pada seluruh jenis kemasan 

dan masa simpan disebabkan karena adanya perbedaan sifat permeabilitas setiap jenis kemasan 

terhadap gas terutama oksigen dan uap air (Pratiwi et al., 2018) 

Hasil parameter kapang menunjukkan nilai koefisien determinasi (R2) untuk masing-

masing jenis kemasan. yaitu sebesar 0,6094 pada kemasan botol plastik, 0,8758 pada kemasan 

plastik vacuum sebesar, dan 0,7828 pada kemasan jar kaca sebesar. Nilai R2 ini menunjukkan 

seberapa kuat hubungan antara jumlah kapang dengan lama penyimpanan. Nilai R2 semakin 

mendekati angka 1, maka semakin kuat hubungan antara jumlah kapang terhadap lama 

penyimpanan. 

Berdasarkan persamaan regresi dari masing-masing kemasan, diketahui bahwa nilai 

konstanta a tertinggi terdapat pada kemasan botol plastik, yaitu dengan jumlah kapang sebesar 

3,10 × 10³ pada hari ke-9. Hal ini menunjukkan bahwa jumlah kapang cenderung meningkat dari 

hari ke-0 hingga hari ke-11 selama masa penyimpanan. Menurut Humairani & Akmal, (2021) 

nilai b yang lebih kecil menunjukkan laju perubahan kadar air yang lebih lambat, sehingga pada 

Gambar 18 dapat dilihat bahwa nilai b yang paling kecil terdapat pada kemasan jar kaca. Hal ini 

sesuai dengan sifat jar kaca yang inert, tahan terhadap tekanan, serta bersifat tidak tembus air 

(nonpermeable) (Affandi et al., 2020), sehingga memberikan perlindungan lebih terhadap 

perubahan kadar air.  

Berdasarkan parameter jumlah kapang selama penyimpanan, sambal ikan tuna pada 

kemasan plastik vacuum dapat bertahan sampai 9 hari, kemasan botol plastik dapat bertahan 

sampai 3 hari, dan kemasan jar kaca dapat bertahan sampai 3 hari. Hasil tersebut didapatkan 

dari perhitungan y = 139,7x – 216,77, nilai (y) yang merupakan batas kapang. Menurut SNI 

4865:2018 tentang sambal batas maksimal jumlah mikroba yang  diperbolehkan adalah 103 

koloni/g. Dari hasil tersebut, Kemasan plastik vacuum merupakan kemasan yang paling lama 

dibandingkan dengan kemasan botol plastik dan jar kaca. Hal ini sesuai pernyataan Mulyawan 
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et al., (2019), perlakuan pengemasan vacuum dapat lebih mencegah pertumbuhan kapang karena 

tidak tersedianya oksigen. Kemasan botol plastik dan jar kaca mengalami pertumbuhan kapang 

yang sangat signifikan dikarenakan pada kemasan botol plastik dan jar kaca tidak dilakukan 

sterilisasi sebelum digunakan, hal ini dapat menyebabkan kontaminasi dari kemasan dengan 

sambal ikan tuna.  

Pertumbuhan kapang yang cukup signifikan terjadi pada kemasan botol plastik dan jar 

kaca. Hal ini diduga disebabkan oleh tidak dilakukannya sterilisasi pada kedua jenis kemasan 

sebelum digunakan, sehigga memungkinkan terjadinya kontaminasi dari kemasan terhadap 

produk sambal ikan tuna.  

Selain itu, karakteristik kemasan yang mempengaruhi hasil pengujian kapang, khususnya 

terkait dengan kemampuan kemasan dalam melindungi produk dari paparan gas dan uap air 

yanng berkaitan langsung dengan masa simpan. Headspace yang cukup besar pada kemasan jar 

kaca diduga menjadi penyebab tingginya pertumbuhan kapang dibandingkan dengan dua jenis 

kemasan lainnya. Uap air dan udara yang terperangkap dalam ruang kosong tersebut dapat 

dimanfaatkan kapang sebagai media pertumbuhan (Pratiwi et al., 2018). 

Uji Sensori 

Parameter warna pada sambal ikan tuna dari H0 hingga H5 mengalami penurunan nilai 

sensori.  Terjadi penurunan ketiga kemasan pada H0 memiliki nilai mendekati 4, hal ini 

menunjukkan bahwa warna sambal masih dalam kondisi baik (sangat cerah). Pada H1, ketiga 

kemasan terjadi penurunan mendekati nilai 4.  Penurunan pada tiga kemasan terjadi hingga H5, 

namun kemasan botol plastik terjadi penurunan mendekati nilai 2 (sedikit menarik). Penurunan 

nilai sensori terhadap parameter warna disebabkan terjadi perubahan warna sambal menjadi lebih 

kusam atau kecoklatan. Menurut Azizah et al., (2019) perubahan warna coklat disebut juga 

sebagai reaksi pencoklatan. 

Parameter aroma pada H0 hingga H5 terjadi penurunan nilai sensori yaitu 2 dengan 

spesifikasi sambal sedikit beraroma. Penilaian panelis terhadap parameter aroma semakin lama 

penyimpanan sambal semakin rendah nilai aroma dari sambal. Aroma tengik pada sambal 

disebabkan oleh terbentuknya asam lemak bebas yang mengidentifikasikan adanya kerusakan  

lemak pada produk sambal (Azizah et al., 2019). Hal ini sesuai dengan pernyataan Kusnandar, 

(2020) menyatakan bahwa penyebab aroma dari cita rasa yang tengik disebabkan oleh 

pembentukan asam lemak bebas pada produk. Faktor lain penyebab dari ketengikan sambal 

adalah terpapar oleh cahaya karena kemasan yang digunakan merupakan kemasan transparan 

seperti jar kaca, plastik vacuum, dan botol plastik. Selain itu menurut Affandi et al., (2020), aroma 
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tidak sedap yang timbul pada penyimpanan disebabkan oleh aktivitas mikroba. 

Parameter rasa pada sambal ikan tuna dari H0 hingga H5 mengalami penurunan nilai 

sensori. Pada H1 nilai sensori semua kemasan mendapatkan nilai 5 dengan spesifikasi (rasa sangat 

enak), semakin lama penyimpanan terjadi penurunan terhadap nilai sensori. Pada H5 nilai sensori 

mendapatkan nilai 2 dengan spesifikasi (rasa sedikit enak). Dapat dilihat pada Gambar 21, 

kemasan botol plastik terjadi penurunan dari H1 hingga H5. Rasa pada sambal ikan tuna 

dipengaruhi oleh penambahan bumbu-bumbu yang digunakan pada proses pembuatan sambal 

ikan tuna. Menurut Azizah et al., (2019) menyatakan bahwa berbagai komponen bumbu 

menyumbangkan cita rasa, warna, aroma, dan penampakan yang khas, sehingga kombinasinya 

satu sama lain dapat meingkatkan selera, daya terima dan identitas tersendiri pada setiap produk 

yang dihasilkan.  

Parameter tekstur pada H0 hingga H5 terjadi penurunan nilai sensori yaitu 2 dengan 

spesifikasi sedikit padat, daging tidak lembek. Menurut Munarko et al., (2023), tekstur 

dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti bahan penyusun produk, kadar air bahan baku dan 

proses produksi, menurut Azizah et al., (2019), yaitu kandungan air dalam produk, kemasan 

produk dan kondisi penyimpanan. Selain itu mikroba juga mempengaruhi tekstur produk pangan. 

Kapang merupakan salah satu mikroba yang mengkontaminasi makanan dapat mengakibatkan 

berbagai kerusakan antara lain perubahan tekstur dan warna, terbentuknya aroma yang tidak 

sedap, terjadinya perubahan rasa, berkurangnya nutrisi yang terdapat dalam makanan 

(Rahmawati et al., 2016). 

 

SIMPULAN 

1. Alur proses pembuatan sambal meliputi penerimaan bahan baku, pencucian 1, penyiangan, 

pencucian 2, pengukusan, pemisahan daging dengan tulang, pencabikan daging, persiapan 

bumbu, penghalusan bumbu, pemasakan, pengemasan. 

2. Mutu bahan baku ikan tuna pada uji kadar air 73,02%, kadar abu 1,75%, kadar lemak 0,61%, 

kadar protein 23,02%, kadar karbohidrat 0,61%., nilai TVB sebesar 27,76-27,83 mgN/100g, 

nilai organoleptik pada bahan baku ikan tuna diatas standar minimal nilai organoleptik yang 

ditetapkan SNI 2729:2021 yaitu minimal 7 dengan nilai 8. Mutu sambal ikan ikan tuna pada 

uji kadar air 30,16%, kadar abu 3,79%, kadar lemak 31,36%, kadar protein 21,04%, dan 

kadar karbohidrat 13,66%. 

3. Angka Kecukupan Gizi (AKG) pada sambal ikan tuna per 100 g didapakan hasil protein 

35,08%, lemak 46,78%, dan karbohidrat 4,20%.  
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4. Berdasarkan hasil dari beberapa parameter pengujian kadar air, ketengikan (kadar TBA), 

Angka Lempeng Total (ALT), kapang dan sensori didapatkan umur simpan sambal ikan 

tuna. Dari parameter yang di uji didapatkan umur simpan yang paling pendek yaitu 

parameter kapang. Pada kemasan botol plastik produk sambal ikan tuna bertahan selama 3 

hari, kemasan jar kaca selama 3 hari dan kemasan plastik vacuum selama 9 hari 
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