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INOVASI TEKNOLOGI PENGOLAHAN ASAP CAIR UNTUK STIK CAKALANG (Kafsuwonus pelamis) ASAR

Boetie Rumahrupute
Peneliti BFTP Maluku

ABSTRAK

Tujuan penelitian ini odaolah untuk menaniukan fomulairesep terhadap wnur simpan cakalang asar, secara penyuntikan
rian perendaman dengan asap cor 40 % dalom learutan kuring 10.5 . seloma 10 menit. Untuk semua peraikuan, stk
cakalong dipanaskan dalam oven, didinginkan poado suhu kamar, diberi wadah sfrofeam, dikemas dengan plastk
meran” dan dismpan poda suhu kamar, Stk cokalang segor mempunyal Kadar Alr 70.2 % TVB 19.6 mg N %; pH 6.5 dan
gel Elektoloresis protein & pila. Hasil penelfifion menunjukkan bahwa perakunn perendaman dengon asap calr 40 %
dalam larutan kuring dapat memperpanjang umur simpan sampal sembilan hori, sedangkan perokuan penyuniikan
hanya snam har. Perlakuan penyunfikan dan perendaman Sengan karutan kuring hanya mempunyal umur simpen liga
i, Parigkuan penyuntikan don perandaman dengan asap cair datam larutan kuing maupun dangan loruton kudng
masng-masing mempunyai Kodar Ar 54,1 % B9 L 453 % 69,7 % TVE 352 mg N & 198 mgh % 49.0mg N % 428mg
M % pH 7.1: 5.9: 7.7; 7.5; Fenol 0.2 %: 0.4 %0, % 0,1 %: pola Eiskiroforesis gel proten 4 pita, & pita. 4 pita, 4 pita dan
kapang 1,2 x 10% 2,8 x 107 ; 1,2 % 10815 x 107, Aplikad asop cair 40 % dengan kama perendaman 10 menit dalam larutan
kuring 10.5 % merupakan inovasi teknologi pengolahan cakalang asar don dopatl diodikan sebagal formuka/resap
korena dapot memper-panjang umur simpan scmpai sembiion hari dengan tetap mempesitcikan sifal-sifat sensofs
yang menarik

Kata kunel: Asap cor. formula/resep, cokalang asar

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Pada era otonomi daerah seperti sekarang inl, perencana pembangunan perikanan akan sangat
diwamai oleh arah pembangunan ekonomi wilayah . yang diselaraskan dengan kondisi sumber daya
alam, sumber daya manusia, sesial budaya serio peluang dalam tahep pembangunan yang sudah
dicapai. Sejolan dengan konsep pembangunan perkanan yang berkelanjutan, mako pentingnya suatu
formula/resep yang sesuai untuk menghasikan fkan cakalong asar dengon daya awel yang panjang
sebagail produk unggulan spesifikc Maluku, dengan tetop mempertahankan sifal-sifat  aslinga. Hal ini
didasarkar: pada perfimbangon bahwa ketersedioon don kapabililas sumberdaya [alam, modol dan
manusia) untuk mengnasilkan don memasarkannya. Oi sisi lain dalam totanon  pasar bebas soat ini, baik
difingkal pasar local, nasional maupun global hanya komoditas-komoditas yong  diusahokan secara
efisien dari sisi teknologl dan  sosial skonomi serta memiliki keunggulan komparatif dan kompetitif yang
akan mampu berscing secara berkelanjutan dengan komodilas yang sama yang dihasikan oleh wilayah
fexim.

Proses pengasaran ikan caokalang yong dilokukan di Maluku seloma ini mempunyai kelemahan
antara loin dilakukon ditempat terbuka, membutuhkan wakiu pengasoran kurang lebih delopan jam,
pemakaion bahan boker (kayu atau tempurung kelapa) cukup banyak. prosesnya sulit dikendalikan serfa
kurangnyn perhatian terhadap sanitasi dan higienes. Menurut Gurbatov et ol [1971) don Maga (1987,
beberapa kelemahan pengasapan tradisional antara lain cita rasa dan konsentrasl konsafituen asap fidok
seragam, wakiu don subu yang fidok sama. sehingga produk yang ofhosikon fidok seragam serio
kemungkinan febentuknyo  senyawa  hidrokorbon aromafic oolisikik |berzo|&)piren yang bersifat
karsinogenik,

Dalam upaya perbaikan pengolahan cakalang asar telah dilokukan beberapa peneltion antora lain
dengan perekayasaon alat pengasar [Sefiabudi at ol 1982, syanef of ol 1983). Ditinjou dar sisi pengasaran
maupun pengolanannya ferfinat bahwa cokalang asar merupokan produk olahan yang utama bagi
masyarakal Maluku., Dengan intensifnya kegiatan produksi maupun konsumsi produk tersebut dipedukan
suaty teknologl yang dapot menghasilkan kan cakalang asar dengan umur SMpan yang lama dengan
tetap mempertahankan sifot-sifal khas ikan cakalang asar dan sifat sensoris yang menarik sehinggao dapal
dipasarkan di luar doerah Maluku

Dasar Pertimbangan

Cakalong asar merupokon produk olohan yang vtama bagl maosyarckat Maluky, Dengon intensifiiya
kegiatan produksi maupun kornsumsi produk tersebut diperfukan sualy inovasl teknoleg yang dapal
menghasilkan ikon cakalang asar dengan umur simean yang panjang dengan tetap mempertahonkon
sitat-sifat khas ikan cokalang asar dan sifat sensoris sehingga dapat diposarkan di lugr daerah Maluku.
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Saloh sotu upaya peningkatan daya awet dan perpanjongna umur simpan cokelang asar odaloh dangan
menggunakon asop cair. Menurut Ekund [1982). osop cair lebih mudah  dioplikasikon  korena
konsentrasinya dopat dikontrol sehingga dapat memberikan cita rasa dan wama yang seragam .
Selanjutnya dikatakan bahwa asap cair telah disetujui oleh banyak negara untuk digunokon pada pangan
dan sekarang ini basnyak digunakan dalom produk-produk daging lunak. Selain itu asap cair fidak
menunjukan karsinogenik atou sifal-sifat-toksit. Hal inl memperkuat pemyatoan Hollenbeck (1978) yang
menyatakon bahwa asap cair mempunyal sifat aniibakterial, lebih mudah diopiikasikan dan lebih aman
dari asap konversional karena fraksi for yang mengandung hidrikarbon pelisikiik aromatik telah dipbahkan,
sehingga produk asap cair bebas polutan dan karsinogen. Menurut Yulistiani (1997), asap cair yong berasal
dari hasil pirolisis tempurung kelopa mempunyal kemampuan penghambatan terhadap pertumbuhan
bakter patogen. :

Darl hasil penslitian pendahuluan ferhadap penggunaan konsentrasi asap cair 10 %, 20 dan 40 %
dengan lama perendaman & menit, 10 menit dan 15 menit dalam larutan kuring 10.5 %, diperoleh asap cair
40 % dengan lama perendaman 10 menit menghasikan sfik caokalang asar yang disukal panelis karena
memberikan wama cokiat, agak barbou asap dan fekstur agak keras

Fenggunaan asap cair sebagl formula/resep pengasaran lkan cakalang asar mempunyai peluang
uniuk dikembangkan di Maluku, karena mudah diaplikasikan, mempunyal ketersediaan bahan bo'y yang
melimpah serta melfindungi konsumen darl bahayg karsinegenik yang biasanya terbeniuk pada metode
pengasapan frodisional. : SRS

Perkiraan Manfoot/Dampak

i Apilkasi asap cair pada pengolahan 'é:'t;l:niung asar aken memberikan manfcat yang berari, yakni
erpo ot 1 ! ;
= Memperpanjang umur simpan dan mempertahankan sifat-sifat sensor ikan cakalang asar,
* Merupakan formula/resep yang dipakai dalom sistim wsaha pengalahan ikan cokalang asar spesifik
lokasi, : ! i a1y
*  Hasil olohannye dapat dipasarkan di luar daerah Maluku.
* Pendapatan nelayan meningkat ahid s
Dengan demikian teloh dilakukan penelition Pengembangan Cakaiang Asar Dalam Bentuk Stk
Dengan Asop Cair, e

Tujuan penelitan ini adalah untuk mangeiuﬁui aplikasi asap cair terhadap umur simpan stik cokalang
asar ' . .

'BAHAN DAN METODE
Bohon

Bahan utama yang digunokan dalom penefifian ini'adalch ikan cakelang (Katsuwonus pelamis)
yang diperoleh darl hasil tangkapan nelayan yang masih segar demgan nilal TVB 19,6 mg N %.

Bohan fambahen yong digunckan adaloh asap calr yang berasal darl hasil pirclisis tempurung
kelopa pada suhu 400 ©C yang diperoleh dari . Fokultas Tekneclogi Perlanian Unipersitas Gadiah Mada
Yogyakarta, : i '

Bohon pengemas yang digunakan adalah plostik “saran™ dengan wadah stirofoam, sedangkan
pemanasannya menggunakan oven bebas asop ey |

Melods Paneliian i ik, g {migad |
WAIUPCCI* i 1 et

lkan cakalang yang telah dipotong melintang dan dibogl menjodi empat bogian. Salu bogian
disuntik dan bagian lhinnya direndam selama 10 menit masing-masing dengan asap cair 40 % dalam
lorutan kuring 10,5 %. Setelan selesai disuntik dan direndam, dififiskan selama 20 menit. Kemudian diatur di
afas rak-rak supaya merata dalam oven dan dipanaskan pada suhu 40 °C pada satu jam pariama, suhu
80 °C poda enam jam berikutnya dan berakhir pada suhu 40 o padao saiu jam terakhir. Setalah stik
cakalang sudoh dingin pada suhu kamar, diberi wadah stirofoam, dikemas dengan plasiik "saran” don
disimpan pada suhu kamar dan dianalisls selama sembilan hai penyimpanon (28 =C) dengan intervol
pengujian figa hari,
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- “kKandungon fenol dengon metode Sunter et ol 198%) dalam Wahyuningtyas {1997)
Perubahan protein (Elektroforesisl) dengan metode Loemil (1970) |

- Total kapang dengan ' Pitt & Hocking 1985/
Pengamatan dilakukan terhadap parameter subjeklif (wama, bav, rasa dan tekstur dengan skor figa
untuk wama, skor ima unfuk bau daon rasa serta skor fujuh untuk fekstur, Analisis statistic dilakukan
dengan menggunkan rancangan acaok lengkop pola fokiorial dengan dua kall ualangan. Data
“diandlis dengan sidik rogam |Anova] don dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur (BNJ) menurut Steel
& Tomie (1981).

'HASILDAN PEMBAHASAN | b

b Rasil analsk statishik terhadap penggunaacn konsenirasy dsap cair 13 % 20'% dan 40 % dengan
lama perendaman 5 menit, 10 menit dan 15 menit dalam larutan kuring 10.5 % diperoleh bahwa aiap cair
40 % dengan kmao perendoman 10 menit dalom loruian kuring 10.5 % memupakon Inovasl teknologi
pengolahan cakalang asor karena dapat mempefpanjang umur simpan séifmpai - akhic ' pehyimpanan
{sembilan harl), mempunyai sifat sensors; wama coklat. bou dan rasa osop tojom seria tektur ogak keras
(Gambar 10, 1b, ¢ dan 1d) dengan kadar air 38,14 %, TVB 29.77 mg N %. pH 541, pola protein fidak
berubah {enam pita) dan kapang 9,3.x 10 In.arfinya kadar oir harus diperfahankan atara 50-60 %
sehingga dapat menghasilkan tektur yong sesudl dengan sital-sifat asinya. Kenyataon Inl menunjukkan
bahwa senyawa-senyawa kimia dalam csap coir dapat memberikan konfribusi ferhadap pembentukan
wama, bau, rasa dan fekstur. Menurut Girard [1992), fenol dalam produk asapan, berperan, dalam
membeniuk wama dan cita rosa, karena senyawa-senyawa fenolat terfentu seperti guaiakol, 4-mefil
guciakol, 2.6-dimetoksi fenol dan seringol meneniukan cila rasg dari bohan pangan yang diasap,
sehingaa gudiakel akan memiberikan rasa asap dan seringol membentuk oroma asap.

Dad hasi onoifisis stafistik _ diketahui bahwa cora aplikasi penyuntikan, perendaman. waktu
penylimpanan dan kombinasl cara aplikasi berpengaruh nyata [P>0.05) terhadap koraktaristic kimia dan
mikrobiologis stik cakalang asar (Tabel 1.

Selama penyimpanan pada suhu kamar produk yang diolah melalui perendamaon dengan asap cair
dalam lorutan kuring lebih efeklif untuk menghambat loju peningkatan kador air, VB, pH dan total
kopang, juga dopat memperkecil kehilongon fenol, serta  dapat memperiohankan sub unit protein,
dibandingkan dengon cara aplikasi lain. Hal ini didugao bahwa penyeropon senyawao-senyawa kimia
dalam asap cair dari permukaan stik cokalang selama 10 menit merata penyebarannya ke dalom doging
fkan sehingga dopat menghambat pertumbuhan mikroba dibandingkan dengan penyebaran dari dalam
daging ke permukaan seperti yang dilakukan dengan cora penyunfikan. Menurut Ekurd ef al [1982). asap
calr yong dikombincsikan dengan NaCl efektif menghombat perfumbuhan don produkasi foksin oleh
Clostridium botulinum tipe A don B pada proses pengasopan panas “white fish”, "chub" dan chup yang
disimpan pada suhu 25 °C selama 7-14 hari, -

Polo peningkatan kadar air yang terlalu cepot fidak dinginkan poda produk ppangan olahan,
karena kador cir yong finggi dopat dmanfactkan sebagal media tumbuh oleh bakieri den kopang untuk
berkembang. Menurut Witigna [1973), foktor yang sangat besar pangarvhnya terhadap daya tabon suatu
produk pangan hasil olohan adalah kadar gir. Makin finggi kadar air semakin cepat mikroba berkembang
dengan baik sehingga menyebobkan proses kemunduran daya awel akan berangsung dengan cepat
dan sebaliknya,
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Gambar 1a dan 1b. Perbedoan daya awet sensoris terhadap rupa.bau, rasa dan tekstur cakalang asar

Takel 1. Kompaosisi kimio cokalkang asar seloma penyimpanan subu kamar

Parar
Aplikos! Aplikcsi lanrtan Wikt
Pedakicn penvimpanan | KAF (%) VB imgHN | Fenci Protein Kapang
thard) 1] =} (pita) fhoe)

o | 449 2532 a5 0.8 &0 38

Euring 3 51.7 .6 70 0.4 io a7

& &00 4.4 7 0.2 40 .4

g 853 420 7.5 ol 40 8.4

Panyuntikan

o 0.0 7.8 4.2 1R &0 1.2

Azap  cair galom 3 47,1 218 6.4 08 &0 30

lgrutan kwing & 1.2 26.9 .Y ] 03 &0 4.6

g 541 25,2 7. 0.2 40 3.1

a 495 254 52 0.7 a0 30

Kuring 3 53.4 a0 4y 0.4 40 40

] &25 380 &5 [i %] 40 58

9 7 479 T 0.1 40 Fa

Perendaman

o 33 127 5.1 1.1 40 1.0

| ALOR  cow  dalom 3 .6 152 54 0.7 &0 1.5
cutan kusing & 34,1 164 59 (i} 1 &0 21

7 | 34.1 17.8 39 .4 £ 3.0
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profein meleui kondisi ‘pH, yong -terbentuk. perubahan pH
Daescel (1993) berpendapat bahwa pH lingkungan yang rendoh dapat

dan kefidak staoblion bokter se menghambat pe

bakter. Menurut Pearson & Tauber (1984). asap dapat mengawetkan karena adanya aksi anti bakter dard
senyawa-senyawa fenol. asam asefat dan formaidehid yang terkandung didalomnya. Derm demikion
penggunaon asap cair 40 % dengan lamam 10 menit dapat memperpaniong umur_simpan sampai
sembilon har dan memperlihatkan sifat sensoris; wama cokial, bau dan rasa asop taojam seria lekiur agak
keros yang masin diterima panells

KESIMPILAN DAN SARAN

1. Apikasi csap cair 40 % dengon lama perendaman 10 menit dalam larutan kurdng 1005 % merupakon
inovasl tekndogl pengolohan cakalang asar den daopat dijadikan sebagal formulafresep korena
dapat memperpanjang umur simpan sampai sembilon hari dengan tetap memperihatican sifal-sifat
sensoris yang menarik = :

2. Asap cair me wal pell ngmMﬂmmbmgkmcﬁMdu}:u.ku‘pmmﬂmmmnmm
ketersediaan bnh.nﬁarrﬂrmm s | L bl

3. Wmﬂm&&aﬂﬂsﬂmmmmmmmwmm
pengolah don konsumen cakalang asar. Ve ST
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