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ABSTRAK

Ikan asin kering sesuai dengan SNI 8273:2016 yaitu hasil olahan yang telah mengalami perlakuan
penggaraman dengan atau tanpa perebusan dan pengeringan yang dibuat dari bahan baku ikan dan perikanan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai sensori, kadar air dan kadar garam produk yang terpilih
dengan penambahan kadar garam 10%, 20%, 30%, dan 40%. Penelitian ini dilakukan dengan eksperimen
dengan metode penggaraman kering, dengan menambahkan kadar garam 10%, 20%, 30%, dan 40%. lkan
dibalur garam hingga merata dan dimasukan pada wadah, kemudian disimpan pada suhu ruang selama 24
jam. lkan diambil dari wadah dan dicuci untuk membersihkan sisa garam. Ikan dijemur dibawah sinar
matahari, selama dua atau tiga hari tergantung panasnya matahari. Penilaian sensori dilakukan oleh 30
panelis tidak terlatih. Hasil sensori yang terpilih dilanjutkan dengan uji kadar air dan kadar garam. Pengujian
sensori ikan asin sesuai dengan SNI 8273:2016. Pengujian kadar air sesuai SNI 2354:2015 dan pengujian
kadar garam sesuai SNI 01-2359-1991. Hasil analisis sensori produk terpilih adalah penambahan kadar
garam 30% dengan nilai kenampakan 7,71, bau 7,77, rasa 8,07, tekstur 8,15 dan jamur negatif. Hasil
pengujian kadar air adalah 20,05% dan kadar garam 17,58%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan kadar garam yang semakin tinggi menghasilkan nilai sensori yang semakin tinggi.

Kata kunci: ikan cakalang asin, kadar garam, kadar air, analisa sensori

Pendahuluan

Ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) merupakan salah satu sumberdaya ikan yang
memiliki nilai ekonomis serta peranan penting dalam perikanan Indonesia. Pentingnya
sumberdaya ikan bagi kebutuhan manusia, baik untuk pemenuhan gizi maupun kegiatan
perekonomian, mendorong manusia mengeksploitasi sumberdaya sebanyak-banyaknya,
termasuk ikan cakalang (Simarmata et al., 2016). Ikan cakalang (K. pelamis) merupakan
jenis ikan pelagis yang memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi.

Ikan asin kering adalah salah satu sumber protein, yang pengolahannya dilakukan
dengan menambahkan kadar garam tertentu, sehingga menghasilkan ikan yang khas,
seperti kenampakan, bau, rasa dan tektur spesifik jenis, serta mempunya umur simpan
yang lama (Ningrum et al., 2019). Masyarakat Indonesia terutama masyarakat yang tinggal
disepanjang pesisir pantai banyak menyukai ikan asin, karena pengolahannya sederhana
dapat dilakukan oleh masyarakat, harganya rata-rata murah dan umur simpan yang lama.
Namun produk ikan asin ini mempunyai kekurangan, antara lain dilihat dari
kenampakannya kurang menarik, dari rasa kadang terlalu asin, dilihat dari tekstur kadang
keras dan sering terdapat bintik putih pada permukaan kulit ikan, dan ada juga ikan yang
sebelum di komsumsi perlu dilakukan pengolahan lagi (Purna et al., 2021). Kekurangan
ikan asin ini dikarenakan tidak ada komposisi kadar garam yang pasti untuk jumlah
penambahan garam yang digunakan (Nawansih et al., 2017). Salah satu metode
pengawetan ikan yang sering dilakukan adalah penggaraman yang diikuti dengan
pengeringan, hasilnya biasa dikenal dengan nama ikan asin. lkan asin adalah produk
pangan sumber protein yang diolah dari ikan atau daging ikan yang di awetkan dengan
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menambahkan garam pada jumlah tertentu, sehingga menghasilkan ikan dengan rasa,
aroma dan tekstur yang khas (Sipahutar et al., 2020)

Ikan asin banyak disukai oleh masyarakat karena cara pengolahannya yang
mudah, daya awet lama dan harganya murah. Kekurangan dari produk ikan asin adalah
tampilan produk yang tidak menarik dan terlalu asin hal ini dikarenakan tidak adanya
takaran yang pasti untuk jumlah bahan yang digunakan khususnya garam serta
masyarakat masih kurang mengetahui dasar-dasar ilmu dalam proses penggaraman ikan.
Selain itu pengolahan yang individu, sehingga penggunaan konsentrasi garam berbeda
berdasarkan individu.

Penelitian ini untuk mengetahui karakteristik produk terpilih sensori dan kadar air
dari ikan cakalang (K. pelamis) dengan penambahan konsentrasi garam 10%, 20%, 30%
dan 40%.

Metode Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan April 2022 di Teaching
Factory, Politeknik Ahli Usaha Perikanan, Kecamatan Pasar Minggu, Kota Jakarta
Selatan. Pelaksanaan penelitian lanjutan dan pengujian kimia dilakukan di Laboratorium
Kimia Dasar, Politeknik Ahli Usaha Perikanan Jakarta.

Bahan baku yang digunakan adalah ikan cakalang segar (K. pelamis), yang berasal
dari hasil tangkapan nelayan desa Tanjung Pasir, Kecamatan Teluknaga, Kabupaten
Tangerang. Bahan lain yang digunakan adalah es dan garam krosok. Peralatan yang
digunakan adalah coolbox, lemari pendingin, baskom, pisau, talenan, para-para
penjemuran, tampah penjemuran, lembar kuisioner penilaian scoresheet sensori ikan asin
kering SNI 8273:2016 .

Metode pembuatan ikan asin dilakukan dengan metode penggaraman kering, dengan
menambahkan konsentrasi garam 10%, 20%, 30% dan 40%. Parameter yang diamati yaitu
uji sensori sesuai SNI 8273:2016, yaitu kenampakan, bau, rasa dan tekstur dengan
menggunakan lembar penilaian skala likert 1-9 (BSN, 2016). Penilaian sensori dilakukan
oleh 30 panelis yang semi terlatih dan tidak terlatih yang dipilih secara acak, yang sudah cukup
mengenal ikan asin (BSN, 2006). Data yang didapatkan disajikan dalam bentuk deskripsi
untuk dapat menggambarkan pengaruh perlakuan kadar garam yang berbeda, dengan
menunjukan data-data hasil pengujian sensori yang didapatkan.

Pengujian sensori ikan asin sesuai SNI 8273:2016 (Badan Standarisasi Nasional,
2016). Pengujian kadar air sesuai dengan SNI 2354.2:2015(Badan Standardisasi Nasional,
2015). Pengujian kadar garam sesuai SNI 01-2359-1991(Badan Standarisasi Nasional,
1991).

Hasil dan Pembahasan

Pengujian produk terpilih dilakukan terhadap empat konsentrasi penambahan garam
yang berbeda pada ikan cakalang (K. pelamis). Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan garam dengan melakukan uji sensoris, dan kadar air dan kadar
garam.
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Konsentrasi Nilai Interval
Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jamur

10% 6,26 <p< 580<pu< 584<pu< 584<pu< 9
7,33 6,74 6,70 6,96

20% 6,54<p< 6,72<nu< 6,72<nu< 718<nu< 9
7,32 7,42 7,42 8,02

30% 7,711<p< 7,77<nu< 8,07<u< 8,15<u< 9
8,43 8,49 8,73 8,79

40% 751<p< 7,34<nu< 721<p< 791<pu< 9
8,23 8,12 7,85 8,23

Nilai sensori SNI Min. 7 (Skor 1-9) SNI 8273:2016,

Berdasarkan Tabel 1 yang disajikan ikan cakalang asin yang memiliki nilai-nilai
tertinggi terdapat pada konsentrasi 30% dengan nilai berturut-turut kenampakan 7,71, bau
7,77, rasa 8,07, dan tekstur 8,15. Adapun pembahasan parameter-parameter diatas, yaitu:

Kenampakan

Berdasarkan Tabel 1. dapat dilihat bahwa nilai rata-rata sensori kenampakan berkisar
antara 6,27-7,71 dimana yang tertinggi adalah pada konsentrasi 30% dengan nilai 7,71
yang artinya ikan cakalang (K. pelamis) asin masuk ke dalam parameter skala 7 dengan
spesifikasi ikan bersih, cerah spesifik jenis. Nilai kenampakan terendah diperoleh pada
konsentrasi 10% dengan nilai 6,27 dengan spesifikasi ikan asin kusam. Hasil diatas
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi garam yang diberikan maka akan
memberikan pengaruh terhadap nilai sensori ikan cakalang asin. Sehingga dengan
bertambahnya konsentrasi garam yang ditambahkan maka kandungan air dalam ikan akan
semakin menurun yang mana membuat bentuk daging ikan akan lebih utuh.

Hal ini sesuai dengan (Sipahutar et al., 2021) bahwa semakin banyak garam yang
ditambahkan mengakibatkan penurunan nilai penampakan. Hal ini disebabkan jumlah
garam yang diserap ikan akan semakin banyak, mengakibatkan pengaruh pengotoran
kristal garam terhadap penampakan, rasa asin cukup tinggi serta tekstur menjadi keras
sehingga produk ikan asin ini kurang disukai panelis. Sesuai dengan. (Tuyu et al., 2014)
bahwa kadar air merupakan komponen penting dalam bahan pangan karena dapat
mempengaruhi nilai kenampakan pada produk. Sifat garam menarik air, sehingga
kenampakan ikan akan terlihat kering dan keras. Tumbelaka et al., (2013) menyatakan
bahwa lama penggaraman dan kadar garam yang semakin banyak diduga menyebabkan
tingkat kesukaan panelis terhadap ikan asin berkurang.

Bau

Berdasarkan Tabel 1  dapat dilihat bahwa nilai sensori bau dari ikan
cakalang(Katsuwonus pelamis) asin berkisar antara 5,8-7,77, dimana yang tertinggi
diperoleh pada konsentrasi 30% dengan nilai 7,77 dan spesifikasi bersih, cerah spesifik
jenis dan nilai terendah diperoleh pada konsentrasi 10% dengan nilai 5,8 dan spesifikasi
kusam. Hasil diatas disebabkan oleh penambahan kadar garam yang menyebabkan kadar
air pada produk ikan asin semakin berkurang. Dengan kata lain dengan menurunnya kadar
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air dalam daging maka bau asli daripada daging ikan (bau anyir) menghilang dan bau yang
ditimbulkan akibat garam lebih terasa.

Penelitian ini juga memiliki hasil yang hampir sama dengan penelitian yang
dilakukan oleh (Tuyu et al., 2014) dimana nilai sensori diperoleh berkisar antara 5,37
hingga 8,23 yang dijelaskan bahwa semakin rendah jumlah kadar air ikan asin maka nilai
sensori untuk bau meningkat. Sehingga dapat disimpulkan bahwa dengan penambahan
garam akan meningkatkan nilai sensori ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) asin. Menurut
Reo, (2013) bahwa pemberian konsentrasi larutan garam dan lama pengeringan dapat
mempengaruhi nilai bau dari ikan asin, dimana semakin tinggi konsentrasi garam dan
semakin lama proses pengeringan maka semakin tinggi bau tersebut yang disebabkan
semakin kurangnya kadar air dalam daging ikan sehingga bau asli dari pada ikan (bau
anyir) menghilang dan bau yang ditimbulkan akibat garam lebih terasa. Ditambahkan juga
oleh (Sipahutar et al., 2016) bahwa ikan asin yang baru diproduksi/diolah cenderung lebih
disukai oleh konsumen, karena belum adanya penyimpangan secara fisik seperti bau.

Rasa

Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat nilai sensori rasa dari ikan cakalang (K. pelamis)
asin berkisar antara 5,84-8,07, dimana nilai tertinggi diperoleh pada konsentrasi 40%
sebesar 8,07 dengan spesifikasi rasa ikan cakalang asin berasa asin sedangkan nilai
terendah diperoleh pada konsentrasi 10% dengan nilai 5,84 dengan spesifikasi rasa tidak
enak asin. Kesimpulan diatas menunjukkan semakin banyak penambahan kadar garam
maka rasa yang dihasilkan akan semakin asin dan akan membuat penurunan nilai
kesukaan konsumen.

Sesuai Riansyah et al., (2013) bahwa pemberian garam pada proses pengolahan akan
memberi rasa pada produk. Proses hidrolisa protein menjadi asam-asam amnino yang
terjadi pada proses pengolahan, dimana asam amino akan terurai menjadi komponen-
komponen yang berperan dalam pembentukan cita rasa. Menurut Thariq et al., (2014)
semakin banyak garam yang ditambahkan pada proses pengolahan, akan menaikkan rasa
asin dan menurunkan nilai rasa pada penerimaan konsumen. Ikan asin akan terasa pahit
karena adanya senyawa MgSO., MgCl» yang terdapat pada garam, dan permukaan daging
ikan akan berwarna putih keras dan rapuh bila dalam kadar garam mengandung senyawa
CaCl; (Reo, 2011). Hal ini sesuai dengan (Kementrian pendidikan Kebudayaan, 2013)
adanya senyawa Fe dan Cu pada garam akan menyebabkan warna kuning atau coklat kotor
pada produk akhir ikan asin dan berpengaruh terhadap parameter sensori.

Tekstur

Berdasarkan Tabel 1. diatas bahwa nilai sensori ikan cakalang (K. pelamis) asin
berkisar antara 5,84-8,15, dimana yang tertinggi diperoleh oleh konsentrasi 30% dengan
nilai 8,15 dan spesifikasi padat kurang kering, sedangkan untuk nilai terendah diperoleh
pada konsentrasi 10% dengan nilai 5,84 dan spesifikasi kurang padat, mulai rapuh.
Kesimpulan ini menyatakan semakin banyak penambahan kadar garam maka tekstur yang
dihasilkan akan semakin keras. Hal tersebut dikarenakan dengan adanya penambahan
garam dapat mempengaruhi penilaian panelis terhadap tekstur ikan cakalang asin.

Menurut Agus & Malik (2018) penilaian tekstur ikan asin oleh konsumen dapat
dinilai dari warna yang bersih dan cemerlang, kekerasan, kerapuhan kekompakan daging.
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Peningkatan konsentrasi garam akan menaikkan nilai hedonik tekstur, namun penambahan
garam yang terlalu banyak dapat mengikat terlalu banyak molekul air sehingga tekstur
menjadi keras sehingga produk ikan asin ini kurang disukai panelis (Sipahutar & Siahaan,
2020). Penurunan nilai organoleptik dapat disebabkan adanya aktivitas bakteri disebabkan
penguraian jaringan oleh enzim, yang menyebabkan tekstur menjadi hancur. Hasil
penelitian ini sesuai dengan penelitian dari (Rahmani et al., 2007) dimana tingkat kesukaan
panelis terhadap tekstur ikan gabus asin cenderung meningkat dengan meningkatnya
konsentrasi garam.

Jamur

Berdasarkan Tabel 1. diatas diperoleh bahwa hasil sensori jamur Ikan cakalang
(Katsuwonus pelamis) asin adalah 9. Pada ikan asin yang masih baru di jemur, tidak
terdapat jamur pada permukaan daging ikan. Bila ada jamur dipermukaan daging ikan
asin, menandakan bahwa ikan asin tersebut memiliki kelembaban yang tinggi, hal ini
disebabkan oleh suhu udara yang lembab dan panas matahari yang kurang terik, sehingga
laju kadar air tidak maksimal , membuat keadaan daging ikan lembab..

Hasil pengujian produk terpilih dari nilai sensori diperoleh bahwa produk terpilih
yang akan diteruskan untuk pengujian kimia adalah ikan cakalang (K. pelamis) asin
dengan penambahan garam 30%. Pengujian kimia yang diakukan adalah pengujian kadar
air dan kadar garam.

Pengujian kimia Produk Terpilih ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) asin

Uji kimiawi dilakukan untuk mengetahui kandungan nutrisi ikan cakalang
(K. pelamis) asin. Hasil uji kimia ikan cakalang (K. pelamis) asin dengan penambahan
konsentrasi garam 30% sebagai berikut :

Tabel 2. Hasil uji kimia ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) asin 30%

Kandungan Jumlah (%) Standar
Air 20,05% Maks. 40,0%
Garam 17,58% 12,0- 20,0%

Air

Berdasarkan data pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa nilai kadar air produk terpilih
sebesar 20,05%. Hasil kadar air produk terpilih menunjukkan nilai dibawah standar
maksimum yang ditetapkan oleh SNI ikan asin 8273:2016 (40%). Ikan segar bila diberikan
garam, maka kandungan air akan tertarik keluar dari daging ikan. Garam bersifat
higroskopis dan air akan tertarik keluar dari daging ikan, menyebabkan terjadinya
perbedaan osmotik antara cairan dalam daging ikan dan garam yang ditambahkan.

Penelitian mengenai kadar air pada ikan asin juga dilakukan oleh Muhammad et al.,
(2019), pada penelitian tersebut diperoleh hasil kadar air pada konsentrasi garam yang
berbeda berkisar antara 31,38% hingga 38,87%, hal tersebut menunjukkan bahwa
perlakuan pemberian konsentrasi garam yang berbeda mempengaruhi kadar air pada
produk ikan ekor kuning asin. Garam sendiri menyebabkan air yang terkandung dalam
tubuh ikan tertarik keluar. Dimana garam memiliki sifat yang dapat menarik air dari
system ke lingkungan. Paparang (2013) melaporkan bahwa terjadi penurunan kadar air
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seiring dengan meningkatnya kadar garam yang digunakan. Selain nilai konsentrasi,
penurunan kadar air juga dipengaruhi oleh lamanya penambahan garam (Rahmani et al.,
2007). Garam yang diberikan pada produk ikan asin akan menyerap kandungan air pada
ikan karena garam memiliki sifat higroskopi.. Sifat penetrasi garam yang menyerap air
pada ikan menyebabkan kadar air menurun, kadar air yang rendah menyebabkan bakteri
pembusuk melambat dalam melakukan proses metabolisme pada produk ikan asin.

Garam

Berdasarkan data yang ada pada Tabel 2, nilai kadar garam dari produk terpilih ialah
17,58%, dimana jika dibandingkan dengan standar yang ditetapkan oleh SNI berkisar 12,0-
20,0, maka produk terpilih masih berada pada kisaran nilai yang ditetapkan. Adapun
jumlah garam yang diberikan, proses pemberian garam, dan lamanya proses penggaraman
sangat mempengaruhi kadar garam pada ikan cakalang asin. Dapat diketahui bahwa
semakin tinggi konsentrasi garam yang diberikan serta semakin lama proses penggaraman
maka kandungan garam pada produk akan semakin tinggi begitu pula sebaliknya semakin
kecil konsentrasi garam dan semakin sedikit waktu penggaraman, maka kandungan garam
pada ikan cakalang asin semakin kecil.

Hal ini serupa dengan penelitian yang dilakukan (Muhammad et al., 2019), dimana
kadar garam ikan ekor kuning asin dengan perlakuan konsentrasi garam yang berbeda
memiliki nilai 1,45% hingga 27,33%, hal tersebut disebabkan karena perlakuan pemberian
konsentrasi garam dilakukan berdasarkan perbandingan berat garam dan berat sampel
ikan. Penelitian Nawansih et al. (2017) menunjukkan hasil bahwa banyaknya kandungan
garam pada daging ikan asin berpengaruh terhadap banyaknya kadar air dan jumlah bakteri
pada ikan asin.

Kesimpulan
1. Hasil analisis sensori produk terpilih adalah penambahan kadar garam 30% dengan

nilai kenampakan 7,71, bau 7,77, rasa 8,07, tekstur 8,15 dan jamur negatif.
2. Hasil pengujian kadar air adalah 23,02% dan kadar garam 17,58%.
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