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ABSTRACT

The Anambas Islands have many unique traditional products derived from marine products. One
of the famous traditional products is smoked tuna. This study aims to determine the chemical
characteristics of smoked tuna processed by smoked fish craftsmen on Jemaja Island, Anambas
Islands Regency. This research was divided into three stages, identifying the type of raw materials
used, sensory analysis, and proximate analysis. The raw material for smoked tuna is known to
come from two types of fish, namely Auxis thazard and Thunnus tonggol. The sensory analysis
results with the parameters of appearance, aroma, taste, and texture of smoked tuna from the two
raw materials were not significantly different for all parameters. These results are the same as the
proximate analysis values which consist of testing the water, ash, fat, protein, and carbohydrate
content. Based on the overall results of smoked tuna made from Awxis thazard and Thunnus tonggol
it is still by the applicable SNI 2725:2013, except moisture content.

Keywotds : Auxis thazard, Thunnus tonggol, smoked tuna, Anambas Islands

ABSTRAK

Kepulauan Anambas memiliki banyak produk tradisional khas yang berasal dari hasil laut. Salah
satu produk tradisional yang terkenal adalah ikan tongkol asap. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui karakteristik kimia ikan tongkol asap yang diolah oleh pengrajin ikan asap di Pulau
Jemaja Kabupaten Kepulauan Anambas. Penelitian ini dibagi menjadi tiga tahap yaitu identifikasi
jenis bahan baku yang digunakan, analisis sensori dan analisis proksimat. Bahan baku ikan tongkol
asap diketahui berasal dati dua jenis ikan yaitu Awxis thagard dan Thunnus tonggol. Hasil analisis
sensori dengan parameter kenampakan, aroma, rasa dan tekstur ikan tongkol asap dari kedua
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bahan baku tersebut ternyata tidak berbeda nyata untuk seluruh parameter. Hasil tersebut sama
dengan nilai analisis proksimat yang terdiri dari pengujian kadar air, abu, lemak, protein dan
karbohidrat. Berdasarkan keseluruhan hasil ikan tongkol asap yang berbahan baku Auxis thazard
dan Thunnus tonggol/ masih sesuai dengan SNI 2725:2013, kecuali kadar airnya.

Kata kunci: Awuxiz thagard, Thunnus tonggol, ikan tongkol asap, Kepulauan Anambas

PENDAHULUAN

Ikan asap di Kepulauan Anambas
menggunakan bahan baku ikan tongkol dan
diolah menggunakan teknik pengolahan
tradisional dengan menggunakan metode
pengasapan panas. Secara umum, teknik
pengasapan ikan tongkol asap sama dengan
teknik pengasapan ikan lainnya. Produk ikan
asap memiliki nilai lebih dibandingkan
produk perikanan yang diolah dengan cara
pengeringan atau penggaraman, hal ini
disebabkan oleh cara pengolahan yang
mudah, waktu yang singkat dengan hasil
produk yang memiliki cita rasa yang enak
dan siap untuk dikonsumsi (ready fto eal)
(Irianto dan Giyatmi 2009).

Pengasapan ikan  bertujuan  untuk
memperpanjang umur simpan dan nilai
sensori yang khas. Umur simpan ikan asap
bertambah disebabkan oleh berkurangnya
kadar air karena pengasapan panas dan
senyawa kimia yang terdapat pada asap saat
proses pengasapan (hidrokarbon aromatik),
serta rasa yang khas dipengaruhi oleh
kandungan asap (Bower ez a/. 2009; Abolagba
dan Igbinevbo 2010; Alyani et a/ 2015).
Komponen  asap  tidak  memberikan
pengaruh  yang  signifikan  terhadap
kandungan nutrisi produk ikan asap, tetapi
faktor pemanasan sangat berpengaruh
seperti  halnya kandungan protein pada
beberapa jenis produk olahan seperti ikan
fufu, ikan salai, ikan kayu dan ikan pe yaitu
35.45, 68.25, 69.12 dan 20.37% (Doe 1998;
Pratama 2011).

Karakteristik ikan asap amat bergantung
dari beberapa faktor seperti jenis bahan baku
dan ukuran ikan yang digunakan, metode
pengasapan (Utomo e al 2009) jenis alat,

jenis bahan bakar (Stolyhwo dan Sikorski
2005) sehingga produk ikan asap yang
dihasilkan akan berbeda-beda dari segi
karakteristik  kimia dan sensori yang
dihasilkan (Pratama ez a/. 2012). Teknologi
pengolahan tradisional ikan tongkol asap di
Pulau  Jemaja  Kabupaten  Kepulauan
Anambas tentunya harus diimbangi dengan
keberadaan informasi mutu produk yang
selama ini diolah dan dikonsumsi oleh
masyarakat. Oleh sebab itu penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui karakteristik
kimia dan sensori ikan tongkol asap yang
diolah oleh pengrajin ikan asap di Pulau
Jemaja Kabupaten Kepulauan Anambas.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku utama yang digunakan
dalam penelitian ini adalah ikan tongkol abu-
abu asap (Thunnus tonggo)) dan Ikan tongkol
krai asap (Awuxis thagard) yang didapatkan dari
pengrajin ikan tongkol asap di Desa Kuala
Maras Kecamatan Jemaja Timur, Pulau
Jemaja Kabupaten Kepulauan Anambas,
Provinsi Kepulauan Riau. Bahan kimia untuk
analisa yaitu Klorofoam, NaOH-Na,$;0;
(Metck, 99%), Bromcherosol green, Methy! red,
H,O:, (Merck, 990/0>, H;BOs; (Merck, 990/0),
HCl (Merck, 99%), K.SO, (Merck, 99%),
HgO (Merck, 99%).

Alat-alat  yang  dibutuhkan  vyaitu,
timbangan analitk (Kern: ABS 224
Apnalytical  Balance), penggaris, pisau, oven
(Memmert UNS5), kjeldahl analisis (KjelFlex
K-360), Soxhlet (IWAKI Soxh Set 1000),
tanur (Thermolyne F6010) di Laboratorium
Marine Chemistry, Laboratorium Marine Product
Fakultas Ilmu Kelautan dan Perikanan
Universitas ~ Maritim  Raja  Ali  Hayji,
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Tanjungpinang serta Laboratorium

Saraswanti Indoguna Genetech, Bogor.
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Gambar 1. Lokasi sampling ikan tongkol asap di Pulau Jemaja (Kabupaten Kepulauan Anambas)

Metode Penelitian

Penelitian  dilakukan ~ di ~ Provinsi
Kepulauan Riau. Lokasi pengambilan sampel
di lakukan di Pulau Jemaja Kabupaten
Kepulauan Anambas (Gambar 1). Sampel
yang diambil merupakan sampel ikan tongkol
abu-abu (Thunnus tonggol) dan tongkol krai
(Auxis  thazard)  kemudian  dilakukan
pengukuran morfometrik pada ikan segar
dan  dilakukan  pengasapan.  Tahapan
selanjutnya yaitu uji organoleptik dan analisis
kimia.

Parameter Pengamatan
Identifikasi bahan baku (Nurjanah et al
2014)

Identifikasi bahan baku yang dilakukan
pada penelitian meliputi panjang total,
panjang baku, tinggi, bobot utuh, bobot
setelah disiangi dan bobot setelah diasap.
Pada penelitian ini dilakukan pengukuran
morfometrik pada 15 ekor pada masing-
masing jenis ikan.

Uji organoleptik (BSN 2013)

Pengujian sensori ikan tongkol asap
mengacu pada SNI sensori ikan asap (SNI
2723-2013) pada kenampakan, bau, rasa dan
tekstur. Pengujian dilakukan pada 30 orang
panelis dengan skala pengukuran dari 1
hingga 9. Olahan data menggunakan SPSS
dengan i kruskal wallis.

Analisis Kimia (AOAC 2007)

Kandungan kimia yang di uji pada
penelitian ini meliputi kadar air, abu, lemak,
protein dan karbohidrat. Sampel ikan asap
diuji kadar airnya menggunakan oven,
sedangkan untuk kadar abu menggunakan
tanur. Lemak dan protein masing-masing
diuji menggunakan Soxhlet dengan pelarut
organik n-heksan dan protein menggunakan
metode  Kjeldahl.  Karbohidrat  tidak
dianalisis namun dilakukan perhitungan
secara by difference.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Identifikasi Bahan Baku

Bahan  baku ikan yang  diasapi
merupakan hasil tangkapan nelayan di sekitar
Laut Natuna Utara. Karakteristik morfologi
ikan tongkol abu-abu memiliki warna hitam
kebiru-biruan, permukaan ventral tidak
belurik, panjang baku maksimal 130 cmFL,
sedangkan ikan tongkol krai dikenal dengan
bahasa perdagangan frigate tuna tubuh
memanjang, memiliki tanda punggung yang
terdiri dari garis miring putus-putus (Collette
2001). Hasil penelitiaan Hartaty dan Setiyadji
(2016) menjelaskan bahwa panjang maksimal
ikan tongkol krai di perairan Sibolga adalah
45 cmFL.

Bobot ikan tongkol abu-abu pada
penelitian ini memiliki bobot yang lebih
tinggi jika dibandingkan dengan tongkol krai
(Tabel 1). Hasil pengukuran morfometrik
pada ikan akan berbeda pada setiap bagian
yang diamati. Irianto dan Giyatmi (2009)
menyatakan bahwa perbedaan morfometrik
pada ikan dapat disebabkan oleh adanya
perbedaan pertumbuhan pada setiap individu
ikan.

Gambar 2. Jenis bahan baku ikan tongkol
yang digunakan a) Ikan tongkol
abu-abu (Thunnus tonggol), b) Tkan
tongkol krai (Auxis thazard).

Karakteristik Sensori Ikan Tongkol Asap

Sifat produk dapat diukur melalui
presepsi panca indera, metode pengujian
tersebut dikenal dengan wuji organoleptik.
Penilaian pada produk ikan asap dilakukan
untuk mengetahui nilai kenampakan, rasa
yang khas, bau dan tekstur (Martinez et al.
2007; Prasetyo et al. 2015).

Tabel 1. Identifikasi morfometrik jenis bahan baku ikan tongkol asap

Parameter Thunnus tonggol Auxis thazard
Panjang total (cm) 46,50 = 0,71 50,00 £ 1,41
Panjang baku (cmFL) 40,00 = 0,23 4450 + 0,71
Tinggi (cm) 11,25 £ 0,35 13,00 £ 0,32
Bobot sebelum disiangi (kg) 1,43 £ 0,04 1,85 £ 0,06
Bobot setelah disiangi (kg) 1,25+ 0,17 1,51 £ 0,06
Bobot ikan setelah diasap (kg) 0,82 =+ 0,09 1,12 = 0,26

Perbedaan cara mengolah, metode
pengasapan, waktu pengasapan, suhu, jenis
dan ukuran bahan baku hingga bahan bakar
yang digunakan menyebabkan produk ikan
asap yang dihasilkan sering berbeda. Faktor-
faktor tersebut memberikan  pengaruh
terthadap kualitas dan tingkat penerimaan
konsumen dari ikan tongkol asap (Palm ez al.
2011). Ikan tongkol abu-abu (1. #nggol) dan

ikan tongkol krai (A. thazard) Pulau Jemaja
Kabupaten Kepualauan Anambas diasapi
selama 1,5-2 jam pada suhu 80-100°C
menggunakan bahan bakar sabut kelapa.
Pengasapan menggunakan bahan bakar sabut
kelapa dapat memberikan daya simpan 10-20
hari pada ikan tandipan (Ndahawali ez al
2018).
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Kenampakan

Kenampakan pada produk ikan tongkol
asap merupakan hal yang penting, dan harus
sesuai dengan SNI 2725:2013. Berdasarkan
hasil penelitian, diperoleh rata-rata nilai
sensori untuk ikan tongkol asap jenis T.
tonggo/ adalah 8,09%0,12 dan 8,45%0,33 untuk
ikan tongkol asap jenis .A. thagard (Gambar
3).

Hasil pengujian sensori pada parameter
kenampakan terlihat sama bagus dan masih
sesuai dengan standar nilai  sensori
kenampakan pada SNI 2725:2013 ikan asap
yaitu 7. Berdasarkan uji kruskal  wallis
perbedaan  jenis ikan  tongkol tidak

\ = -

Gambar 3. Ikan tongkol asap a) ikan tongkol
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memberikan pengaruh signifikan terhadap
kenampakan ikan tongkol asap (p>0.05). Hal
itu dikarenakan pengolahan asap yang
dilakukan pada kedua jenis ikan berasal dari
tkan segar yang baru ditangkap, sehingga
kenampakannya pun sangat diterima oleh
panelis. Kenampakan ikan asap dipengaruhi
oleh parameter bahan baku, bahan bakar
pengasapan dan lama waktu pengasapan
(Ndahawali ez a/. 2018). Selain itu, kebiasaan
makan dan tradisi tiap daerah terhadap
penerimaan dalam hal makanan pun sangat
berpengaruh (Giullén dan Manzanos 2002).

p

\ -

3 Kenampakan

HAroma

Tekstur

Thunnus tonggol

Jenis ikan Asap

Auxis thazard

Gambar 4. Histogram nilai organoleptik ikan tongkol asap

Aroma
Senyawa fenol merupakan kontributor
utama pada aroma asap. Waktu dan suhu

pada saat pengasapan sangat berpengauh
terhadap kandungan fenol ikan asap (Maga
1987). Berdasarkan hasil penelitian (Gambar
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4), rata-rata nilai sensori tertinggi diperoleh
pada ikan tongkol asap jenis T. fonggo/ sebesar
8,04%0,17 dan ikan tongkol asap jenis A.
thazard sebesar 8,2710,15. Hasil uji kruskal-
wallis menunjukkan bahwa perbedaan ikan
tongkol tidak memberikan pengaruh yang
berbeda nyata (p>0,05) terhadap penilaian
aroma ikan tongkol asap. Hal ini dikarenakan
teknik pengasapan yang dilakukan pada
kedua jenis ikan tersebut sama, sehingga
aromanya tidak berbeda nyata. Hasil tersebut
diperkuat oleh penelitian sebelumnya yang
menyatakan bahwa aroma spesifik ikan asap
yang kuat disebabkan oleh penetrasi senyawa
volatile yang dihasilkan dari pembakaran kayu
(Bower ez al. 2009; Palm e al. 2011).

Rasa

Histogram hasil pengujian sensori rasa
ikan tongkol asap dapat dilihat pada Gambar
4. Nilai rata-rata sensori ikan tongkol asap
jenis T. fonggo/ dan ikan tongkol asap jenis A.
thazard masing-masing sebesar 8,27+0,32
dan 7,36%0,22. Hasil wuji kruskal-wallis
menunjukkan bahwa perbedaan ikan tongkol
tidak memberikan pengaruh nyata (p>0.05)
terthadap penilaian rasa ikan tongkol asap.
Ikan  tongkol asap jenis 1.  fomggol
memperoleh  nilai  tertinggi  hal  ini
kemungkinan disebabkan oleh preferensi
konsumen di daerah Kepulauan Riau,
masyarakat lebih menyukai jenis tersebut
dikarenakan rasa daging ikan tongkol asap
lebih manis. Hal ini sesuai dengan
pernyataan dari Giullén dan Manzanos
(2002) bahwa asal daerah dan tradisi
menyebabkan kebiasaan makan pada setiap
orang berbeda dengan daerah lainnya. Rasa
pada ikan asap juga dipengaruhi oleh
senyawa aktif pembentuk rasa (zaste-active
component)  yang umumnya merupakan
senyawa non-volatil seperti asam amino,
gula, garam mineral, senyawa anorganik dan
basa organik. Selain itu terdapat pula rasa

asam yang dihasilkan dari asam organik hasil
pengasapan yang dilepaskan melalui asap.
(Pratama e# al. 2012). Salah satu contohnya
adalah  asam  yang  dihasilkan  dari
dekomposisi selulosa dan hemiselulosa yang
terkandung dalam bahan bakar untuk
pengasapan (Rozum 2009).

Tekstur

Nilai  sensori  tekstur ikan  asap
merupakan respon indera peraba terhadap
bentuk rangsangan fisik ketika terjadi kontak
dengan produk. Hasil nilai sensori pada ikan
tongkol asap jenis T. zonggo/ dan ikan tongkol
asap jenis A. thagard masing-masing adaah
8,45%0,25 dan 8,06£0,09 (Gambar 4). Hasil
wji  kruskal-wallis menunjukkan  bahwa
perbedaan ikan tongkol tidak memberikan
pengaruh nyata (p>0.05) terhadap penilaian
tekstur ikan tongkol asap. Hal itu terlihat dari
nilai kadar air pada kedua jenis ikan tongkol
asap tersebut pun tidak berbeda nyata (Tabel
2). Tesktur ikan asap sangat dipengaruhi oleh
kadar airnya (Ilhamdy ez 4/ 2018; Simko
2005).

Karakteristik Kimia Ikan Tongkol Asap

Ikan tongkol asap memliki kandungan
gizi yang cukup beragam. Karakteristik kimia
pada ikan dapat dilakukan dengan pengujian
kadar  proksimat.  Analisis  komposisi
proksimat dilakukan pada daging ikan
tongkol asap. Analisis dilakukan pada
campuran daging terang dan gelap.

Hasil analisis proksimat ikan tongkol
asap 1. tonggo/ dan A. thagard memiliki
kandungan nutrisi yang berbeda. Menurut
Chung er al. (2002) perbedaan kandungan
proksimat pada setiap produk salah satunya
dapat disebabkan oleh adanya perbedaan
spesies.
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Tabel 2. Proksimat daging ikan tongkol asap Pulau Jemaja Kabupaten Kepulauan Anambas

Parameter (%) Thunnus tonggol Auxis thazard SNNI 2725:2013
Kadar air 62,50 + 0,05 63,50 + 0,03 Maks. 60%
Kadar abu 3,30 £ 0,02 2,90 £ 0,04 -
Lemak total 1,40 £ 0,02 1,80 £ 0,02 Maks 20%
Protein kasar 31,00 + 0,02 30,20 £ 0,05 -
Karbohidrat 1,80 £ 0,04 1,70 £ 0,04 -

Kadar air ikan tongkol asap pada
penelitian ini berkisar antara 62,5-63,5%,
hasil kadar air ikan tongkol asap dari Pulau
Jemaja Kabupaten Kepulauan Anambas
lebih tinggi jika dibandingkan dengan dengan
SNI ikan asap yaitu sekitar 60%. Tingginya
kadar air ikan tongkol asap di duga
disebabkan oleh waktu pengasapan ikan.
Pada ikan tongkol asap jenis T. fonggo/ rata-
rata waktu pengasapan 1 jam 49,5 menit dan
pada ikan tongkol asap jenis A. thazard rata-
rata waktu pengasapan 1 jam 52 menit.
Peningkatan suhu dan lama  waktu
pemanasan berpengaruh  terhadap  total
cairan yang akan keluar dati bahan/produk
(Wibowo 2000). Berkurangnya kadar air
pada suatu produk menyebabkan komposisi
kandungan lain akan meningkat seiring
dengan proses pemanasan yang terjadi.
Adapun komponen yang akan meningkat
adalah abu, lemak, protein dan karbohidrat,
walaupun ada sebagian komponen yang
terikat dengan air (Ahmed ez a/. 2010)

Mineral dan senyawa anorganik lainnya
dapat ditentukan menggunakan pengujian
kadar abu (Gazali ¢f a/. 2018). Kadar abu juga
dipengaruhi oleh suhu dan lama pengasapan.
Elemen organik seperti karbon semakin lama
akan semakin menghilang akibat adanya
pemanasan dengan pengasapan, schingga
protein, lemak dan karbohidrat yang
merupakan elemen karbon akan ikut
menghilang seiring dengan berjalannya waktu
pengasapan (Prasetyo ef al. 2015). Hasil
penelitian kadar abu pada ikan tongkol asap
jenis T. fonggo/ dan A. thagard masing-masing
memiliki nilai rata-rata sebesar 3,3% dan
2,9%. Perbedaan ini terjadi akibat adanya
perbedaan jenis pada ikan tongkol asap. Hal
ini  diperkuat dari  hasil  penelitian

Marasabessy (2007) dan Utomo e# al. (2009)
ikan tongkol asap dari jenis yang berbeda
memiliki kadar abu berkisar antara 2,21-
3,02%. Kadar abu pada ikan tongkol asap
menunjukkan  terdapatnya  kandungan
mineral anorganik.

Kadar protein dan lemak pada ikan
tongkol asap jenis T. fonggo/ sebesar 31,0%
untuk protein dan 1,4% untuk lemak,
sedangkan ikan tongkol asap dari jenis A.
thazard, nilai rata-rata proteinnya adalah
30,2% dan lemaknya adalah 1,8%. Perbedaan
kadar protein disebabkan oleh perubahan
kadar air, menurut Ilhamdy e a/ (2018)
selama proses pemanasan terjadi
peningkatan komponen protein dan lemak
per unit bobot bahan akibat susutnya kadar
air.  Stolyhwo dan  Sikorski ~ (2005)
menambahkan bahwa perbedaan kadar
lemak dapat disebabkan oleh faktor intrinsik
dan ekstrinsik, untuk jenis bahan baku dan
berat ikan merupakan faktor intrinsik,
sedangkan faktor ekstrinsik yaitu disebabkan
oleh pengaruh luar seperti panas dan
pengaruh asap cair yang melekat pada bahan
schingga bereaksi dengan enzim pada
jaringan dan akibatnya terjadi pengingkatan
laju perubahan lemak.

Karbohidrat pada ikan umumnya
berbentuk glikogen yang tersimpan dalam
jaringan otot ikan (Nurjanah ez a/ 2014).
Nilai karbohidrat pada ikan tongkol asap
jenis T. fonggo/ adalah 1,80% sedangkan untuk
A. thazard nilainya adalah 1,70%. Hasil
tersebut disebabkan oleh adanya perbedaan
spesies, feeding habit dan lingkungannya
(Pratama et al. 2012).
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian karakteristik
sensoris ikan tongkol asap Thunnus tonggol
dan Auxis thazard yang berasal dari Pulau
Jemaja Kabupaten Kepulauan Anambas
memiliki nilai yang sesuai dengan SNI ikan
asap pada parameter organoleptik. Akan
tetapi pada parameter proksimat khususnya
kadar air nilainya belum sesuai dengan SNI
2725:2013 tentang ikan asap.
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