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ABSTRAK

Setiap tahun produksi ikan tongkol di laut Aceh cukup tinggi, sehingga perlu teknik
pengawetan ikan yang tepat salah satunya dengan pengasapan. Teknik pengasapan yang
selama ini dilakukan masyarakat masih bersifat tradisional. Teknik pengasapan terbaru
adalah menggunakan asap cair hasil pirolisa. Namun, saat ini belum ada data tentang suhu
dan kandungan mikrob ikan asap cair. Sehingga perlu dilakukan uji tentang hal tersebut.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan suhu terhadap kandungan
mikroba ikan asap. Asap cair yang digunakan berasal dari tempurung kelapa. Jenis
penelitian ini adalah eksperimental pendekatan kuantitatif. Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari empat perlakuan 6
kali ulangan. Kandungan mikroba dan karakteristik organoleptik dianalisis dengan dengan
uji ANOVA. Dari hasil pengujian TPC didapat adanya perbedaan jumlah mikroba pada
setiap perlakuan, hasil analisis jumlah mikroba diketahui bahwa Fhiwng > Fraple (5,66> 3,10)
maka dapat disimpulkan bahwa suhu berpengaruh terhadap jumlah mikroba ikan asap.

Kata kunci: Suhu; Mikroba; lkan.

ABSTRACT

The production of tuna in the sea of Aceh is quite high every year, so it needs the right fish
preservation technique, one of which is smoking. The smoking technique that has been
done is still traditional. The latest smoking technique is using liquid smoke from pyrolysis.
However, there is no data on temperature and microbial content of liquid smoke fish. So it
needs to be tested about it. This study aims to determine the effect of temperature
differences on microbial content of smoked fish. Liquid smoke is derived from coconut
shells. Type of research is an experimental quantitative approach. The experimental design
used was a Completely Randomized Design (CRD) four treatments 6 times. The microbial
content and organoleptic characteristics were analyzed by ANOVA test. The results of the
TPC test found differences in the number of microbes in each treatment, the results of
microbial analysis found that Feoune> Fraple (5.66> 3.10) it can be concluded that the
temperature has an effect on the number of microbes and organoleptic characteristics of
smoked fish.

Keywords: Temperature; Microbial; Fish.
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Pendahuluan garis pantai mencapai 2.666 km.
Aceh memiliki luas kawasan laut Kawasan laut seluas itu memiliki potensi
mencapai 295 ribu km? dengan panjang perikanan yang diperkirakan mencapai
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1,6 juta ton per tahun dan akan terus
meningkat setiap tahunnya. Berdasarkan
jumlah tersebut, Aceh tidak hanya
mampu menyediakan pasokan  ikan
untuk masyarakat sekitar, sehingga pada
keadaan mendatang produksi ikan
diperkirakan akan melimpah dan jika
tidak dilakukan tindakan maka akan
terjadi kerugian.

Pengolahan ikan asap secara tradisional
masih menggunakan sabut dan batok
kelapa yang dibakar dibawah tungku
perapian kemudian diletakkan ikan
diatasnya dan ditunggu sampai ikan
dalam  kondisi  benar-benar  kering.
Kelemahan dari pengasapan ini adalah
kesulitan dalam mengatur flavor, waktu,
dan suhu yang optimal yang tidak bisa
dipertahankan sama pada semua ikan,
sehingga produk yang dihasilkan
memiliki karakteristik yang tidak sama
atau beragam dengan daya tahan simpan
yang berbeda-beda. Pengolahan ikan asap
secara  tradisional  berkemungkinan
membentuk senyawa Polisiklik Aromatic
Carbon (PAH) vyaitu jenis benzo(x)
phiren yang bersifat karsinogenik jika
pada jumlah yang tidak bisa ditoleransi
oleh tubuh konsumen. Maka dari itu
banyak dilakukan penelitian  untuk
mencari alternatif lain salah satunya asap
cair hasil pirolisa karena dapat digunakan
sebagai pengawet alami pada ikan dan
lebih aman bagi tubuh tetapi belum ada
data mengenai hubungan suhu, mikroba
dan karakteristik organoleptik dari ikan
asap. Maka dari itu perlu dilakukan
penelitian dengan tentang Pengaruh
Perbedaan Suhu terhadap Kandungan
Mikroba lkan Asap.

Metode Penelitian

a. Waktu dan Tempat Penelitian
Pengujian dan pembuatan bahan sampel
percobaan dilakukan di Laboratorium
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b. Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah Neraca Analitik, pipet Ukur 10
mL, mikro Pipet 1000 pl, mikro Pipet
50-200 pl, labu Erlenmeyer 250 mL,
cawan petri, gelas ukur, tabung reaksi,
colony counter, vortex, telenan, pisau,
baskom, nampan, saringan, sendok, oven,
kamera, bunsen, inkubator, autoklaf, hot
plate stirer, mortal, dan timbangan
Ohaus. Sedangkan bahan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah PCA, ikan
tongkol, aquadest, asap cair redestilasi,
tip mikro pipet 1 ml, tip mikro pipet 0,1
ml, dan garam.

c. Prosedur Penelitian

Persiapan bahan baku

Penyiangan dan pencucian
Penimbangan dan Perendaman
Persiapan Media Plate Count Agar
(PCA)

5. Pemeriksaan Mikrobiologis

NS

Hasil dan Pembahasan
A. Hasil

Salah satu metode pengujian
cemaran mikroba adalah Total Plate
Count (TPC). Metode ini menggunakan
cara penghitungan jumlah mikroba yang
terdapat dalam suatu produk yang
tumbuh pada media agar pada suhu dan
waktu inkubasi yang ditetapkan. Nilai
rata-rata hasil uji TPC terhadap sampel
ikan asap disajikan pada Gambar 4.1.
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Data tersebut kemudian dianalisis
menggunakan Analisis Varian (Lampiran
1). Hasil Analisis Varian terhadap
kandungan mikroba disajikan pada Tabel
4.1.

Tabel 4.1 Hasil Analisis Varian
(ANAVA) terhadap Kandungan Mikroba

F
Kuadrat F tab
Tengah hitu el
(KT) ng (0,0
5)

Sumber Derajat
Keragam Bebas
an (SK) (DB)

Jumlah
Kuadrat (JK)

Perlakuan 3 15093,7 5031,22
566 3,10
Galat 20 17792,3 889,62

Total 23 32886

Keterangan: *berbeda nyata pada taraf uji
0,05 (5%)

Tabel 4.1  menunjukkan  bahwa
perendaman ikan tongkol dalam asap cair
dengan tambahan garam selama 30 menit
dan dioven selama 2 jam memberikan
pengaruh nyata terhadap kandungan
mikroba yaitu 5,66 (Fhiwng > Franel) pada
taraf signifikan 0,05 Berdasarkan data
tersebut maka perlu dilakukan uji
lanjutan untuk mengetahui adanya
perbedaan antar perlakuan. Pemilihan uji
lanjutan yang tepat didasarkan pada nilai
KK. Nilai KK yang diperoleh dari data
yaitu 69% (=10%) maka uji lanjutan
yang digunakan adalah uji BJND. Hasil
uji BJND disajikan pada Tabel 4.2.

Tabel 4.2 Hasil uji BIND

Perlakuan Rata-rata
PO 20 ®
P3 32
P1 35%¢
P2 85 ¢

Keterangan: Angka-angka yang diikuti
oleh huruf dan pada kolom
yang sama berarti berbeda
tidak nyata.

Berdasarkan Tabel 4.2 dapat diketahui
bahwa setelah dilakukan uji lanjut BJND
pada taraf signifikan 0,05 perlakuan PO
berbeda nyata dengan perlakuan P2.
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Perlakuan PO berbeda tidak nyata dengan
perlakuan P1 dan P3.

B. Pembahasan

Berdasarkan hasil pengujian cemaran
mikroba dengan metode TPC didapatkan
jumlah total mikroba terbanyak terdapat
pada perlakuan P2 yaitu perlakuan pada
suhu 70°C dan jumlah total mikroba
terendah terdapat pada perlakuan suhu
ruang (P0). Pada perlakuan PO hingga
perlakuan P2 yaitu dari perlakuan suhu
ruang hingga perlakuan suhu 70°C terus
terjadi kenaikan jumlah mikroba tetapi
pada perlakuan P3 suhu 80°C terjadi
penurunan jumlah mikroba. Jumlah
mikroba yang terdapat pada perlakuan PO
(suhu ruang) 20 CFU/ml, perlakuan suhu
60°C (P1) 35 CFU/ml, perlakuan suhu
70°C (P2) 85 CFU/ml, dan perlakuan
suhu 80°C 32 CFU/ml  (P3).
Pertumbuhan mikroba pangan
dipengaruhi oleh banyak faktor yang
saling  berhubungan, diantaranya
karakteristik fisika-kimia pangan (faktor
instrinsik), faktor ekstrinsik,
karakteristik, interaksi antar
mikroorganisme (faktor implisit), dan
faktor pengolahan pangan (Sopandi,
2014). Suhu merupakan salah satu faktor
ekstrinsik yang berperan penting dalam
pertumbuhan mikroba pada pangan.
Pertumbuhan mikroba dilakukan melalui
reaksi enzimatis, reaksi ini akan selalu
berubah  mengikuti  suhu.  Setiap
peningkatan suhu 10°C dapat mengkatalis
laju reaksi menjadi dua kali dan reaksi
enzimatik akan meningkat hingga
mencapai suhu optimum (Arcus, 2016).
Perlakuan suhu ruang hingga suhu 70°C
membuktikan bahwa setiap kenaikan
suhu rentang 10°C  menyebabkan
peningkatan pertumbuhan mikroba. Bila
telah mencapai suhu optimum atau
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kenaikan suhu lebih lanjut seperti pada
suhu 80°C akan mengubah sifat enzim
dan tidak akan mampu untuk mengkatalis
suatu  reaksi  karena  mengalami
denaturasi.  Perlakuan  suhu  80°C
ditetapkan  sebagai suhu  optimum
pertumbuhan mikroba pada penelitian ini.
Jenis mikroba yang mampu tumbuh pada
suhu  maksimum  60-90°C  adalah
kelompok  mikroorganisme  termofil
dengan suhu optimum pertumbuhan 55-
75°C (Adams dan Moss, 2008). Selain
suhu, perendaman dalam asap cair dan
penggaraman juga memberi pengaruh
pada pertumbuhan mikroba. Asap cair
mengandung senyawa fenol yang cukup
tinggi, berdasarkan hasil uji GCMS fenol
dalam asap cair redestilasi berjumlah
43,47%. Fenol merupakan salah satu zat
yang mampu menjadi inhibitor (faktor
intrinsik pangan). Fenol dalam asap cair
mempunyai aktivitas antimikroba yang
lebih efektif terhadap bakteri gram
negatif dibandingkan dengan bakteri
gram positif (Saloko, 2014).
Penggaraman juga memberi pengaruh
pada pertumbuhan mikroba. Garam
mampu mengosmosis air untuk keluar
dari suatu pangan dan membunuh
mikroba (Bauman, 2011). Seperti halnya
kandungan asap cair yang mampu
menjadi desinfektan alami yang dapat
menurunkan potensi pertumbuhan
mikroba.

Pertumbuhan mikroba dipengaruhi oleh
hubungan antara suhu, asap cair, dan
garam.

Kesimpulan

Pemberian suhu memberi pengaruh nyata
pada kandungan mikroba. Jumlah
mikroba terkecil jika dibandingkan
dengan kontrol terdapat pada perlakuan
P3 suhu 80°C dengan jumlah rata-rata 32
CFU/g dan jumlah mikroba terbanyak
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terdapat pada perlakuan P2 suhu 70
°C yaitu 86 CFU/qg.
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