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"Demi masa (waktu), sesungguhnya manusia dalam kerugian
kecuali orang - orang yang beriman dan beramal sholeh, saling
menasehati dalam kebenaran dan kesabaran”

(QS. Al - Ashr130:1-3)

Katakanlah, “Sesunggwhnya dalam mewuntut ilmu tiada
pernah ada kata berhenti, jika kau hendak berhenti maka
tunggulah hingga Izra il datang menjemputmu”

{Ananin)

"Dan kembalilah kamu kepada Rabb-mu dan
berserah dirilah kepada-Nya sebaelum datang
azab kepadamu, kemudian kamu tidak dapat
tertolong lagi”

“Manusia terbaik adalah manusia yang bertobat setelah
melakukan kesalahan lalu berjanji tidak melakukan kesalahan
yang sama di kemudian hari, dan citacita paling mulia adalah

mati dalam keadaan syahid”

{Nasihal orang bijak)
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Surus  Sittah Rochmatul  Mauhibivah. NIM - 001710101081, Daya
Antimikrobia Asap Cuir terhadap Bandeng Presto-Asap dan Bandeng Asap-
Presto sclama Penyimpanan. Jyrusan Teknelogi Hasil Pertanian, Takuoltas
Teknologi Pertanian, Universitas Jember, Dosen Pembimbing : Ir, Susijahadi, M%
(DPL) dan Tr. Sih Yuwanti, MP (DPA),

RINGREASAN

Tkan handeng (Chanos chanes Forsk) merupakan salah satu hasil perairan
Indonesia yang dibudidavakan di perairan air payau {(fambak) dan memiliki
prospek cerah di masa vang akan datang. lkan bandeng memiliki rasa yang lehih
gurih dibandingkan dengan ikan lainnya, namun keberadaan duri-duri halusnyva
dapat mengurangs minat konsumen. Hasil olahan ikan bandeng vang menjadi
kegemaran masyarakat adalah bandeng presto dan bandeng asap. Bandeng presto
merupakan jenis produk vang dalam proses pemasakannya menggunakan uap
bertckanan tingei sehingga dapat melunakkan tulang dan duri-duri  halus
didalamnya. Produk imi hersifat basah dan tidak bertahan lama  dalam
penyimpanan suhu roang. Bandeng asap memiliki kondisi fisik yang kering
sehingpa lebih awetl selama penyimpanan, namun memiliki kelemahan vaitu
musih lerdapatnya duri-duri halus di dalamnya dan proses pengasapannyva masih
menggunakan cara tradisional. Untuk mengatasi semua fenomena di atas alternatil
yang dapat dilakukan adalah dengan memadukan proses dari kedua produk yaitu
proses pemasakan presto dan penpasapan dengan memanfaatkan kelebihan dari
asap cair sehagai zal antimikrobia. Asap cair digunakan dalam  pembuatan
bandeng presto dengan cara merendam bandeny segar dalam asap cair pada saat
pemasskan presto schingga didapatkan produk bandeng presto dengan rasa asap
{handeng presto-asap) yang memiliki daya tahan lehih lama selama penyimpanan.
Sedangkan pembuatan bandeng asap dengan duri lunak dapat dilakukan dengan
cara merendam bandeng presto yang telah dikeringkan (dioven) ke dalam asap
cair dan kemudian dilakukan pengeringan kembali schingpa didapatkan suatu
prosluk dengan nama bandeng asap-presto.

Kedua produk di atas memiliki kandungan protein yang cukup tinggi,
selain lemak dan karbohidrat, Scbagian besar mikrobia terutama dar kelompok
bekreri yang mudah sekali lumbuh pada produk makanan yang menpandung
prodein tinggi. Asap cair mengandung senyawa antimikrobia vang berfungsi untuk
menghambatl perlumbuhan mikrobia pada produk sclama penyimpanan.

Penclitian ini bertujuan untuk mengetabui daya antimikrobia asap cair
selama  penyimpanan  bandeng  presto-asap dan bandeng  asap-presio,  serta
mengetahui konsentrasi asap cair dan subu penyimpanan vang scsuai,

Penelitian mi mengpunakan rancangan acak kelompok (RAK), dimuana
ulangan schagai kelompok, Variasi konsentrasi asap cair yang digunakan adalah
2.5%: 5%; 7.5% dan 0% sebagai kontrol, Penyimpanan dilakukan pada subu
ruang dan subu dingin {10°C). Pengamatan vang dilakukan adalah menghitung
jumlah mikrobia pada sampel vang disimpan dalam suhu ruang setiap 2 hari sekali
hingga legadi kerusakan dan pada sampel vang disimpan dalam suhu dingin

xiii
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LMY diamati sctiap 7 hari sekali hingga hari ke-28. Dam vang diperolch
disajikan dalam benluk grafik scsvai dengan pengamatan vang dilakukan.

Hasil penelitian - menunjukkan bahwa penambaban asap  cair  mampu
menghambat pertumbuhan mikrobia dan memperpanjung umur simpan produk
bandeng presto-asap dan bandeng asap-presto, Semakin tinggi konsentrasi asap
cair maka dava antimikrobia yang ditimbulkan akan semakin tingsi schingga
mengakibatkan jumlah mikrobia vang tumbuh pada bahan semakin rendah.
Produk bandeng presto-asap konsentrasi 3% dan 7,5% dapat bertahan hingaa hari
ke-f selama penyvimpanan subu ruang. Sedangkan pada penvimpanan suhu dingin
{10"C) produk kensentrasi 2,5%, 5%, dan 7.5% dapat bertahan hingpa hari ke-28
dengan kondisi vang masih lavak dikonsumsi, Produk bandeng asap-presto
konsentrasi 7.5% mampu bertahan hingga hari ke-6 pada suhu ruang. Dan pada
penyimpanan suhu dingin {10°C) produk konsentrasi 2,5%. 5%. dan 7,5% dapat
bertahan hingga hari ke-28 dan masih layak dikonsumsi. Dengan penvimpanan
suhu dingin (10°C} dan penambahan konsenirasi asap cair sebanyak 7,5%
dihusilkan produk bandeng presio-asap dan bandeng asap-presto vang memiliki
umur simpan lehib lama,

Xl
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1.1 Latar Belakang

Hasil perairun Indonesia merupakan sumber daya alam yang memiliki
prospek vang cerah di masa yang akan datang. mengingat perairan Indonesia
meliputi TU% dari total wilayvahnya vang dapat menghasilkan 8 juta ton tkan tiap
tahun {Syariel dan Trawat, 1988),

Ikan bundeng (Chanes-chamos Forsk) merupakan salah satu jenis ikan
yang dibudidayakan di perairan air payvau (tambak) dengan cirl Nsik vang khas
yaitu memiliki daging vang berwarna putih dan sedikit merah di bagian lertenlu,
berntulang keras. memiliki banyvak duri halus, serta memiliki rasa vang lebih gurih
dibandingkan dengan ikan lainnya. Tkan bandeng memiliki nilai gizi vang cukup
Linggi dan merupakan jenis ikan berlemak rendah, namun keberadaan duri-duri
halusnya dapat mengurangi minat kensumen,

Sccard umum  ikan akan mengalami  kerusakan  apahila Gdak  ada
pengolahan lebih lanjul itkan bandeng hila rosak akan sulit diterima olch
kensumen. Hasil olahan ikan bandeng vang menjadi kegemaran masvarakat saat
ini adalah bandeng presto dan bandeng aszap.

Bandeng presto merupakan jenis produk vang dalam proses pemasakannya
menggunakan uap bertekanan tinggi. Uap vang dihasilkan dapat melunakkan
tulang dah duri-duri pada daging ikan bandeng sehingga lehih mudah dikonsumsi.
Produk ini bersifal basah dan tidak bertahan lama dalam suhu moang, schingga
diperlukan pemanasan ulang untuk mempertahankannya. Pemanasan ulang ini
dapat menurunkan mutu produk bandeng presto sehingga hal ini menjadi salah
satu kendala dalam proses pemasamnny.

Pengasapan merupakan salah satu alternatif yang digunakan oleh produsen
untuk mempertahankan keawetan ikan bandeng. Proses pengasapan tradisional
dapat dilakukan dengan cara mengasapi ikan secara langsung dari pembakaran
kayu. Mamun produk vang dihasilkan memiliki beberapa kelemahan antara lain
kurang efisien. kurang higienis, dan daya simpannya hanya 2 — 3 hari vang

menvebabkan kualitas produk rendah, Disamping itu rasa dan aroma vang
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I-at

terbentuk liduk konsisten dan kelemahan ulama adalah terikutnya senyawa
hidrokarbon polisiklik aromatik (PAH) yang sangat berbuhaya bagi kesehatan.
Dengan  cara  tradisional jugs dapat memicu terjadinva  kebakaran  dan
menychabkan polusi.

Seiring dengan perkembangan weknologi, saat ini telah ditemukan suate
solusi untuk mengatasi semua fenomena diatas, yaitu dengan cars menggunakan
asap cair. Menurat Pseceola (1995), asap cair merupakan kondensat  dari
pembakaran kavu tidak sempuma yang mengalami destilasi ulang schingpa PAL
dan benzopiren tidak terikut. Asap cair memiliki kemampuan sebagai pengawet
karena adanya senvawa asam. fenol, dan karbomil,

Asap cair didapatkan dari dispersi kayu dalam air vang dibuat dengan
mengkondensasikan asap hasil pembakaran kayu tidak sempuma. Pada proses
terscbut, komponen kavu mengalami pirolisa menghasilkan  asap  denpan
komposisi yang sangat komplek. Pada proses pirolisa dihasilkan senvawa dari
kelompaok fenol, karbonil, dan asam. Ketign senyawa secra simultan mempunyai
aklivilas antioksidan dan antimikrobia (Darmadii, 1 996).

Menurut Mapa (1988, asap cair memiliki kelehihan antara lain: lebih
ckonomis, kualitas produk lebih terkontrol, kandungan senyawa hidrokarbon
polisiklik aromatik yang rendah dan dapal diaplikasikan pada suhu vang
dikehendaki serta dapat mengurangi polusi. Asap cair juga dapat digunakan
sehagai antioksidan dan antimikrishin

Dengan kelebihan terschut maka asap cair dapar dijadikan schagai suatu
alternatif. dalam pembuatan produk bandeng presto dengan cara merendam
bardeny segar dalam asap cair pada saat pengolahan presto schingsa didapatkan
produk bandeng presto dengan rasa asap (bandeng presto-asap) yang memiliki
daya tahan lehih lama selama penyimpanan.

Produk lain ikan bandeng adalah bundeng asap, Sclama penvimpanan
produk ini cenderung lebih awet daripada bandeng presto karena memiliki kondisi
fisik yang kering, namun memiliki kelemahan yaitu masih terdapatnya duri-duri
halus di dalam dagingnya sehingga dapat mengurangi penerimaan konsumen,

Masalah lersebul dapat diatasi dengan cara pemasakan presto, agar seluruh duri
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dan tolang ikan menjadi lunak dan dapat dilerima konsumen. Unluk proses
pengasapan dapal dilakukan dengan cara merendam produk presto yang teluh
dioven ke dalam asap cair. kemudian dikeringkan kembali dengan mengpunaksn
oven. Karena produk bandeng axap ini memiliki tekstur tulang dan duri vang
lunak maka produk ini dinamakan bandeng asap-presto,

bedua produk tersebut memiliki kandungan protein yang cukup tinggi,
selain lemuk dan karbohidrat. Sebagian besar mikroba terutama dalam kelompok
bakteri mudah sekali umbub pada produk makanan vang memiliki kandungan
protein. yang tinggi. Dengan asap cair diharapkan pertumbuhan dan kegiatan
mikrobia dapat dihambal sehingga produk memiliki ketahanan (keawetan) sclama
penyimpanan. Suhu selama penyimpanan jugs berperanan penting lerhadap umur
simpan produk. Pada suhu rendah umumnva pertumbuban mikeoba dapat
terhambal, sehaliknya bila disimpan pada subu ruang maks pertumbuban mikroba
meningkat karena subu ruang merupakan suhu optimal bagi perlumbyhan

mikroba,

1.2 Rumusan Masalah

Penpgunaan asap cair adalah upaya untuk menghambat kerusakan produk
bandenyg presto-asap dan bandeng asap-presto selama penyimpanan, sehingea
perlu diketahui sejauh muna peranan asap cair dapat menghambat kerusakan vang
ditimbulkan oleh mikroba pada produk dengan menguji kemampuan asap cair
schagai zat antimikrobia melalui variasi konsentrasi asap cair dan subo

penyimpanan.

1.3 Tujuan Penclitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya antimikrobia asap cair
selama  penvimpanan bandeng presto-asap dan handeng asap-presiy,  serta

mengetahui konsentrasi asap cair dan subu penyimpanan yang sesuai -
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1.4 Manfaat Menelitian
Mantaat vang dapat diperoleh dari penclitian ini adalah:

. Memberikan inpul kepada masyarakat dan produsen produk bandeng
mengenai days antimikrobia asap cair dalam menghambal kerusakan pada
bandeng presto-asap dan bandeng asap-presto selama penyimpanan.

2. Scbagai alternatif’ pengolahan dalam upaya untuk memperpanjang umur

simpan handeny presto-asap dan bandeng asap-presto,
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IL TINJATTAN PLSTAKA

2.1 Ikan Bandeng

lkan Bandeng (Channs-chanos Forsk) adalah salah satu jenis ikan yang
dapat hidup di air ewar, air pavau (tambak), maspun di air asin (laut). Naman
demikian, orang banyvak memeliharanya dalam air payau karena dapat tumbuh dan
berkembang dengan cepat. Di Indonesia budidaya ikan bandeng banyak dijumpai
di Pulau Jawa, Sumatra Selatan, Acch, dan Sumatra Utara {Suprapti. 2002).

Draging ikan bandeng dikenal gurih, aromanya khas dan wamanya putih
bersih, memiliki duri yang sangat banyak yang mengisi hampir setiap serabut
dapingnya (THarijah, 2004),

Kordi (2000) mengklasilikasikan ikan bandeng sebagai berikut;

Philur : Chordata

Kelas : Pisces

Oy : Malacopteryvgii

[Famili : Chanidaoe

Cienus L Chetrny

Spesics : Chanay — chemos Forsk

Adapun ikan bandeng secara utuh dapat dilihat pada Gambar 1,

i_. ] .I.“'I_II|:_= '.|

Gambar 1. Ikan Bandeng (sumber ; Ahmad dkk, 2000)
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lkan scgar mudah mengalami kerusakan (busuk), scpera setelah skan
mengalami - kekakuan  vang  kemudian diikuti  olch  proses  pemhusukan
(Hadiwiyoto, 1983). Perbedaan antara ikan segar dan ikan busuk depat dilihat
pada Tabel 1.
Tabel 1. Perbedaan antara lkan segar dan Tkan busuk

lkan segar Tkan busuk

Daging kenyal Mata suram dan tenggelam

Mata jemnih menonjol Sisik suram dan mudah lepas

Sirip dan sisik kuat,serta mengkilat  Warna kulit suram dengan lendir tebal
Insang berwarna meral Warna insang kelubu denga lendir tebal
Dinding perut kuat Dinding perut lembek

Keseluruhan tubuh cemerlang keseluruhan tubuh suram

Berbau separ Berbau busuk

Sumber : httpe‘warintek_progressio.or.id (akses: |3 Desember 2004)

Susijahadi {1983) menycbutkan bahwa mikroflora pada ikan segar dapat
dibedakan menjadi mikroflora vang terdapal pada insang, permukaan kulit atau
lendir. dan pada usus atau isi perut. Populasi vang paling tinggi terdapar pada
bagian usus, kemudian diikuti yang terdapat pada permukaan kulit dan insang.
Secara kescluruhan dapat dibedakan menjadi polongan mikroba vang patogen
lerhadap manusia dan non patogen, Jenis ataw golongan mikroba vang dianggap
penting wvailu yang membentuk spora, sebab jenis tersebul twhan pemanasan
selarna pemanasan (pengasapan).

Menurut Suparne dkk (1980) dalam penelitiannys menvebutkan hahwa
Jumlah rata - rata bakieri pada ikan bandeng separ sebanyvak 2.5 x 10°. Proses
pemanasan berangsur — angsur menurunkan jumlah bakteri sesuai dengan lamanya
wakiu pemanasan, letapi sclama pemanasan 60 menit jumlah bakteri vanyg tersisa
masih cukup banyak. Penyimpanan dalam subu kamar memberikan kesempatan
tumbuhnya bakteri dalam produk.

Ada dun golongan mikroba vang terdapat pada ikan, vaily yang bersifat
patogen pada manusia. dan mikroba perurai beberapa senyawa pada ikan,
termasuk di sini adalah mikroba pembusuk. Beberapa mikroba berbahaya yang
lerdapat pada ikan  yailu  Salmonella. Shigells, Clostridinm  perfringens,
enterococcl. dan colifurm lain (Saleh, 197% dalam Susijahadi, 1983).
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kelemahan ikan sangat menghambal usaha pemasaran hasil perikanan dan
tidak jarang menimbulkan kerugian besar terutama pada saat produksi ikan
melimpah. Menurut lyas (1980), ikan memiliki beberapa kelemahan scbagai
bernkut mni.

a. lTubuh ikan mempunyai kadar air yang Unggi (80%) dan pH tubuh mendekati
netral sehingga merupukan media vang baik bagi pertumbuban bakieri
pembusuk maupun mikroorganisme lain. Dengan demikisn ikan merupakan
komaoditi yang cepat busuk bahkan lebih cepat dari pada sumber protein lain,

b. Daging ikan mempunyai sedikit sekali tenunan pengikat (tandon). sehinppa
mudah dicerna oleh enzim autolisis. Hasil pencernaan ini menyebabkan
daging menjadi  sangal  lunak  schingga cocok  bagi  pertumbuhan
mikroorgunisme,

€. Daging ikan mengandung banyak asam lemak sk jenuh vang mudah
mengalami proses oksidasi. Oleh karena itu sering menimbulkaan bau tengik
pada tubuh ikan terutama pada hasil olahan maupun awetan vang disimpan
tanpa mengeunakan antioksidan.

Oleh karena itu perlu dilakukan usaha-usaha untuk meningkatkan daya awet

produk  perikanan pada pasca panen melalui  prises pengolahan maupun

pengawetan (Buckle e, af., 1987),

2.2 Bandeng Presto

Ikan bandeny sangat populer di masvarakat karena memiliki cilarasa khas
vang tidak dimiliki oleh ikan lainnva. Namun daging ikan bandeng mempunyai
banyak duri halus yang dapat mengurangi minal konsumen, terutama di kalangan
masyarakal maodern vang menginginkan  kepraktisan  dalam  mengkonsumsi
makanan, Unluk memenuhi tuntutan tersebut maka pihak produsen membuat
suatw produk dengan mengpunakan sistem tekanan uap (=1 amm) vang biasa
dischut presswre comker. Alat ini dapal melunakkan tilang dan seluruh duri pada
ikan bandeng. Produk ini hixsa dikenal dengan istilah bandeng presto. Dalam
pembuatan produk presto dilakukan suatu proses perendaman dalam larutan

garam atau bumbu yang berfungsi untuk membernkan citarasa dan aroma, seria
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schagai pengawel Larulan param  sangat bermanfaat untuk  menghambat
pertumbuhan mikrobia selama proses pengolahan (Dessrosicr, 1988}

Menurut - Moeljanto  (1982), secara umum  panas  berguna  untuk
menghentikan atau menghambat proses pembusukan oleh bakteri maupun cnzim.
P'emasakan ikan mengakibatkan keluarnva air dari badan ikan, ini berarti
rmembantu pengawetan,

lkan bandeng vang dipresto akan dihasilkan ikan bandeng dengan duri
lunak dan tidak banyak mengalami perubahan vang berarti pada wame, aroma dan
rasa vang dihasilkan. Pemasakan dengan cara presto relatil singkat dibandingkan
dengan pemasakan dengan cara biasa {pengukusan). Menunt Dijarijah (2004
Karena wakly pemasakannya singkat maka kandungan protein dan  bebenpa
vitamin dalam daging ikan dapat dipertabankan. Disamping itu juga daging ikan
akan lcbih padat, milang dan duri-durinva menjadi lunak sehingga scluruh bagian
tubuh ikan bandeng dapal dimakan tanpa sisa.

Menurul Gamida dkk (2001), pemanasan pada pengolahan  presw
menyebabkan perubahan beberapa komponen daging ikan bandeng. Daging ikan
bundeng yang masih mentah mempunyai ciri padat, elastis (kenyal), mulut
berkilau. dan rasa mentah. Numun setelah dipresto, daping akan menjadi lembut,
lunak. rasa enak (gurih), matang, dan basah. Pelunakan  duri-duri  ikan  pada
pemasakun presto terjadi karena adanya pelarutan komponen penyvusun duri, vaity
hahan vrganik yang mengandung serabut-serabut kolagen, Akibatnya duri menjadi
rapuh dan mudah hancur, walaupun bentuknya tetap seperti aslinya.

Dalam pengolahan bandeng presto dilakukan perendaman ikan dalam
larutan garam sebapai penambah cita rasa dan pengawet. Menurut Zeitzey el ol
(1969) dalam Kumniati (2001). garam berfungsi schagai penpawel yang dapat
menycrap air dari dalam bahan sehingga kadar air akan berkurang sampai batas
tertentu dapal mencegah pertumbuhan mikrobin. TDisamping itu garam merspakan
bumbu yang dapal memberikan cita rasa spesifik dan bersifar bakteriostatik.
Bahan pengawet sclain garam juga dapat ditambahkan dalam pengolahan bandeng
presto sehingga produk memiliki dava whan lehih lama selama penyimpanan.

Asap cair memiliki kandungan scnyawa kimia vang dapal  menghambat
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pertumbuhan mikrobia sclama penyimpanan, sehingga dapat dijadikan schagai
salah satu alternatif’ bahan pengawel yang dapat ditambahkan dalam produk
bandeng presto.

seperti halnya pada produk ikan lainnyva, pada bendeng presio juga
ditemukan sejumlah mikrobia yang tumbuh selama penyimpanan, Bandeng presto
merupakan salah satu produk daging. sehinggs memiliki sifar vang sama vaitu
mudah mengalami  kerusakan (perishable) sclama  penyimpanan, Menurut
Mounmey dan Gould (1988) dalam Yulistiani dkk (1997) beberupa hakler vang
umumnya dapat menimbulkan kerusakan pada daging antara lain dari genus
Preuwdomonas, Achromonas, Sireptococeus,  Lewconostoe,  Bacillus,  dan
Micrococcus sedangkan bakteri penyebab keracunan makanan vang sering
ditularkan melalui daging antara lain Clostridium perfringens, Salmonella sp..

Staphylococous aureus, dan Escheria coli,

1.3 Bandeng Asap

lkan asap adalah hasil pengawetan ikan sccara tradisional vang proses
pengerjaannya merupakan pabungan dari penggaraman (perenduman dalam air
garam) dan penpasapan,  schingga memberikan  rasa khas (g
warintek_progressio.orid), Proscs  pengasapun  pada  ikan bandeng dapat
dilakukan dengan cara merendam ikan dalam larutan asap (asap cairy hingga
beberapa waktu tertentu. kemudian dilakukan proses pengeringan dalam oven
selama beberapa jam. Hal ini merupakan cara baru untuk mengatasi dampak
negatif penppunasn asap sccara tradisional seperti yang telah  disebutkan
sebelumnya.

Secara umum ikan asap mempunyai sifat tahan lama, karena kadar air dan
aklivitas air yang relati” lebih rendah. terjadinya penurunan jumlah mikrobia
karena pemanasan, adanya zat pengawet, dan karena asap itu sendiri (Darmoredjo,
1971 dalam Susijahadi, 1983).

Muagno (1978) dalam Suosijuhadi (1983) menvebutkan beberapa macam
handeng asap . yaitu bandeng asap bertulang lunak. bandenp wsap tanpa tulang,

dan bandeng hasil pengasapan secara tradisional.
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Setyawan dkk (1997) menyebutkan bahwa pengasapan sccara tradisional
dapat dibedakan menjadi dua macam, vaitu pengasapan panas (fn! smoking) dan
pengasapan dingin (cedd ymeoking). Perbedaan diantara keduanya lerlelak pada
sumber asap. Sumber asap pada pengasapan panas berads langsung di bawah
lemari asup dan langsung mengenai ikan, sedsngkan pada pengasapan dingin,
asap dialirkan melalui pipa vang kemudian mengenai tubuh ikan. Kedua sumber
asap tersebut juga memiliki perbedaan subu pengasapan. Menurt Mumivati
{2000), pengasapan panas mengeunakan suhu pengasapan sekitar 70 — 1HH"C,
sedangkan untuk pengasapan dingin membutubkan subu 40 — 50°C,

Penpasapan tradisional yvang dilakukan dengan asap langsung dari hasil
pembakaran kayu memiliki banvak kelemahan antara lain ridak konsistennva
mutu, rasa dan aroma, Kesulitan pengendalian proses serta terdepositnya senyawa
toksik Hidrogen Polisiklik Aromatik (HPA) vang berhahaya bagi keschatan.
Pengpunaan asap cair dapat dilakukan sebapai salsh satu alernatif untuk
mencepah lerjadinya fenomena di atas dalam pengolahan produk bandeng asap.

Dengan pengasapan diharapkan produk dapat bertahan lama (awet) selama
penyimpanan.  Perlakean  subu  selama  penyimpanan  sebaiknva  juga
dipertimbangkan. Menurut Wibowo (20003, ikan asap bila disimpan dalam suhu
ruang akan tahan hingga 2 — 3 hari atau lebih tanpa perubahan yang berarti.
Sedangkan pada subu dingin (10°C), akan bertahan hingga 7 hari. Kerusakan
produk hiasanya berupa lendir di permuokasn tobuh ikan dan terkadang diikuti oleh
lumbubnya jamur atau kapang. Tumbuhnya mikroorganisme lersebut dapat
menychabkan perubahan tekstur dan flavor produk.

Sejumlah mikrobia dapal ditemukan pada produk ikan sclama masa
penyimpanan, seperti halnya pada ikan asap. Mikrobia vang terdapat pada ikan
asap lergantung dari jumlah dan jenis mikrobia awal pada bahan segamya, bahan
pengawet vang dipunakan, dan proses penpasapan vang dilakukan, Pada bahan
vang mengandung jenis mikroba yang tahan terhadap perlakuan yvang diberikan
selama prises, hasilnya masih mengandung mikrobia dalam jumlah vanp banvak
{ Susijahadi, | 983).
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Pada ikan asap ditemukan mikrobia halofil seperti Bacilfues  dan
Micrococeus, seria beberapa spesics kapang yang dapat hidup pada makanan yang
bergaram sampai waktu vang lama. Pada ihan asap ditemukan juga beberapa
mikrobia proteolitik yang menyebabkan kerusakan makanan bergaram. seperti
Seratia. Pseadomonay salinerie, dan beberapa spesies Micrococeus. Mikrobia
lersebul  seluin bersifat halofil juga bersifat termoBl (Saleh, 1979 dalam
Susijahadi, 1983),

2.4 Asap Cair

Pada tahun 1880, asap cair kali pertama diproduksi oleh sebuah farmasi di
Kansas, dikembangkan dengan metode kasar dard destilasi asap kayu, Asap cair
telah banyak displikasikan pada pengolahan. diantwranya pada daging dan hasil
lemmak, daging olahan, ikan salmon, keju dan keju oles (Pszezola, 1995).

Menurut Gierard {1992), asap cair merupakan dispersi asap kayu dalam air
dengan cara menghondensasikan  asap  hasil pembakaran kavy vang tidak
sempurna. Selama pembakarn kemponen utama kayu vang berupa sclulosa,
hemiselulosa, dan lignin akan mengalami pirolisa menghasilkan asap dengan
kornposisi vang sangat kompleks antara lain; lenol, karbonil, asam, furan, alkohal,
lakion, hidrokarbon polisiklik aromatis {(HPA) dan lain sebapainya. Senvawa-
senyawa hasil pirolisa yailu kelompok fenol, kelompok karbsmil, dan kelompok
asam secary simulian mempunyai aktivitas antioksidan dan antimikrobia,

Kompasisi asap dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain: jenis kayu,
kadar air, dan subu pembakaran vang digunakan, Maga (1988) menyebutkun
biahwa bahan bakar vang dapat digunakan sehagai sumber asap adalah kayu keras,
kayu lunak, termusuk tempurung kelapa. Kayu keras lebih banvak digunakan
daripada koyu lunak, karena umumnya kayu keras memiliki kandungan senvawa
aromatik dan senvawa asam lebih tinggi, serta menghasilkan aroma yang lehih
baik. Kadar air vang linggi akan menurunkan kadar fesol dan meninghkatkan
senyawa karbonil serta menyebabkan flavor produk menjadi lebih asam. Pirolisa
pada suhu 6K°C akan menghasilkan kadar maksimal senyawa fenol, karbonil,
dan ssam. Preduk yang mengpunakan asap hasil pirelisa suhu 400°C dinilai
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mempunyai kualitas organoleptik lebih tingpi, kenaikan suhu pembakaran kava
ditkuti cleh kenaikan linier hidrokarbon polisiklik, kenaikan paralel yang
konstituen fenol terjadi pada subw 400 — BOOYC (Girrard, | 992; Maga. 1988).

Grimwood (1975) dalam Yuwanti (1999) menyvebutkan bahwa komposisi
tempurung kelaps mirip dengan kayu keras, fetapi mempunyai kadar lignin lebih
tinggi dan kadar sclulosa lebih rendah. Kadar lignin tempurung kelapa adalah
33.30%, kadar selulosa 27.31%, dan kadar hemiselulosa 17.67%. Komposisi
tersehut akan bervariasi tergantung lingkungan. varietas dan kematangan koelapa

Pszoeola (1995), mengidentifikasikan lebih dari 400 senyaws terdapat
dalam asap cair. Komposisi Kimia utama asap cair tempurung kelapa antara lain
lenol 5,13%, keasaman 11,39%, dan karbonil 13.28% (Tranggono dkk, 1996
dalam Yuwanti. 1999). Komponen asap vang berperan dan termasuk dalam
kelompok phenol adalah  guaiacol dan 1.3-0-0 dimethyl phyragallol, vang
berfungsi sebagai antioksidan, cita rasa produk asap dan sebagai bakleriostatik
(Girard, 1992 dalam Sctiawan dkk, 1997).

Renyawad Utama asap cair vang berperan schapai zal anlimikrobia adalah
fenol dan asam-asam organik. Rumus banpun senyaws fencl dan asam-asam
organik dapat dilibi pada Gambar 2.

L)

A
{ () 3— OH |
W TR CHi— ¢ — 0OH

Fenol Asam asetat
L8] 0
I |
H—C—H CH;— CH-— C—0OH
Asam formiat Asam propional

Gambar 2. Rumaus bangun senyawa antimikrohia asap cair
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Asap cair lebih mudah digunakan, lebibh ckonomis dan dapat diaplikasikan
pada suhu yang dikehendaki, juga dimungkinkan untuk memfraksinasi asap cair
untuk memperoleh silul organoleptik vang diinginkan. Salah satu cara (raksinasi
vang dapat dilakukan adalah dengan proses redestilasi, Menurat Gorbatoy (1971)
dalam Yuwanti (1994), dengan proses redestilasi ini juga dapal menghilangkan
senyawa yang tidak diinginkan dalam asap cair seperti hidrokarbon karsinogenik
dan residu far.

Tilgner (1976) dalam Yuwanti (1999), menyehutkan bahwa funpsi ulama
kompemen asap adalah untuk memberi Mavor dan warna yang Jdiinginkan pada
produk asapan, berperan dalam pengawetan, serta bertindak sebapai antibakteri
dan antioksidan.

Menurut Maga (1988), kelchihan penggunaan asap cair dalam pengasapan
ikan adalah:

a. beberapn Mavor dapat dihasilkan dalam produk yang seragwn  dengan
komsentrasi lebih tinggi dibandingkan pengasapan tradisional,

b. lebih intensif dalam pemberian Mavor,

¢, kontrol hilangava flavor lebih mudah,

d. dapat diaplikasikan pada berbagai jenis bahan pangan,

¢. dapat dipunakan oleh konsumen pada level komersial,

lehih hemat dalam pemakaian kayu sebagai sumber asap,

a

polusi lingkungan dapat diperkecil, dan

B

dapat diaplikasikan kedalam berbagai cara; seperti penvemprotan, pencelupan,

atan dicampur langsung kedalam makanan.

2.5 Asap Cair Sebagai Antimikrohia

Asap cair sangat berpotensi untuk mencegah kerusakan produk selama
penyimpanan. Dandeng presto-asap dan bandenp asap-presto termasuk dalam
goelongan makanan basah dan semi basah sehingga bersifat perishable (mudah
rusak). Schagian besar mikrobia (lerutama bakteri) dapat twmboh dengan baik
pads bahan pangan memiliki nilai ew 0,9 — 0,97; khamir membutubkan cw 0,87 —
0,91 dan kapang membutuhkan aw 0.8 — 0.91. Bakieri halofilik adalah bakteri
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yang toleran terhadap kadar garam tinggi, dapat tumbuh pada bahan pangan yang
mempunyai nilai aw 0.73 (Nurwanlore dkk, 2001 ). Bakteri Aulofilik dapat dibagi
beberapa kelompok berdasarkan kadar garam vang terkandung pada produk yvaitu;
halofifik ringan (2 — 5%), halofilit sedang (5 — 20%), dan hedofilik ekstrim (20 -
0%}, Bakter vang tergolong halofilik antara lain Halobacterium, lalovoccus,
Sarcing., Micrococcus, Pseudomonas. Vibrio, Pedincoceus, Alcaligenes (Fardiaz,
1992}, Dengan penambahan asap cair pada konsentrasi tertentu diharapkan
mampu menghambal kerusakan yang ditimbulkan olch mikrobia pada bahan
[FATEHI.

Sejumlah peneliti pada umumnya beranggapan bahwa kerusakan yang
terjadi pada produk ikan adalah akibat dari kegiatan metabolisme sel mikrobia.
Mikrobia vang merusak tersehul mengkontaminasi produk baik scjak sebelum
than diolah maupun selama tahap persiapan. pengolahan. penyimpanan dan
distribusi, Salah satu jenis kerusakan yang sering terjadi adalah timbulnya lendir
vang dalam perkembangan lebih lanjur dapat menyebabkan kerusakan produk.
Hanson (1993} dalam Irawati dkk {(1997) menyebutkan bahwa utama timbulnya
kerusakan tersebut adalah karena pertumbuhan mikrobia atau berlangsungnya
reaksi kimiawi yang leradi antars komponen daging dengan  oksigen. Ditinjau
dari komposisinga  daging merupakan media vang mudah  dicemar  oleh
bermacam-macam jenis bakteri khususnya yang bersifal patogen.

Ikan bandeng pada hakekatnyva juga merupakan daging, sehingga bersifat
sama vaitu muodah rusak selama penyimpanan. Menurut Mountney dan Gould
(1988) dalam Yulistiani dkk (1997) beberapa bakteri vang umumnya dapat
menimbulkan  kerusakan pada daging antara lain dari penus  Prewdishonos,
Achromonay, Streptococcts, Lencomostor, Bacifine, dan Micraeoceus seddnjhan
bakieri penvebab keracunan makanan yang sering ditularkan melalui daging
antara lain Closgridinm perfringens, Safmonclla sp.. Staphylococots aurens, dan

FExcheria coll,
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Beberapa kriteria kerusakan produk ikan antara fain:

terjadi perubahan hau, rasa dan warna vang tidak dikehendaki,

= o=

menurunnya berat dan volume,

€. menurunnya nilai gizi/mutrisi,

d. terjadi perubahan nilai pllL

e, terjadi perubahan bentuk dan susunan senvawa, dan

f. menghasilkan toksin (senvawa racun) vang membahavakan  kesehatan
(Supardi dkk, 1999),

Hesarnya aktivitas antibakieri dipengaruhi oleh besamya kadar senyawa
vang memberikan kontribusi terhadap aktivitas antibakteri, yaitu fenol, karbonil,
dan asam. Menaurul Girrard {1992) selain fenol dan asam masih ada senvawa lain
yang diperkirakan ikul berperan dalam menghambal pertumbuhan bakteri yaitu
urotropin sebagai derivat piridin dan senvawa pirolignin.

Menurat Pszezola (1995). dua senyawa utama dalam asap cair vang
diketahui mempunyai efek bakierisidal/baktcriostatik adalah fenol dan asam-asam
arganik, dalam kombinasinya kedua senyvawa tersebut bekerja sama sccara cfcktif
untuk mengontrol periumbuhan mikrobia. Fenol merupakan senyawa antiseptik
dan desinleklan terhadap berbagai mikrobia dan akan Icbih efektif bila werdapat
dalam larutan asam. Schingea terdapatnya fenol dan asam dalam asap cair akan
lebih menguntungkan karena mempunyai aktivitas antimikrobia vang lebih besar,

Yuwanti (1999} dalam penclitiannva menvebutkan bahwa kadar fenol
FACTK (Fraksi Asap Cair Tempurung Kclapa) berkisar 1,25 — 1,93%. Kadar
tenol ini herhubungan dengan peranan asap cair sehagai pembenmuk faver pada
produk asapan juga schagai antioksidan dan antibakteri, Aktivitas antibakier
senyawa fenol dan senyawa lunmannys dapat melalui beberapa mekanisme
diantaranya dengan perusskan dinding sel. pengendapan protein scl, inaktivasi
enzim, dan kerusakan asam amino dard sel (Munadah, 2000 dalam Kurniati,
2001,

Harvlko-Pikielna (1978), menycbutkan bahwa senyawn fencl dapat
menghambat pertumbuban bakieri dengan memperpanjang fag phase secara

proporsional i dalam bodi atau di dalam prodek, scdangkan  kecepatan
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perrumbuhan dalam fog phave (fase eksponensial) tetap tidak berubah kecuali
konsentrasi  fenol  sangal tingpi. Fraksi fenol yang mampu  menghambal
pertumbuhan hakieri adalab fenol dengan titik didih rendah.

Asam-asam organik lebih kuat menghambat pertumbuban bakieri daripada
senyawa fenol. namun apabila kedwanya digabungkan akan menghasilkan
kemampuan penghambatan vang lebih besar daripada masing-masing senvawa
i Darmadiji, 1996).

Sifat meracun darl asam-asam  organik  terhadap  mikroba  bukan
disebabkan oleh nilai pH tetapi merupakan akibat langsung dari molckul asam-

asam organik tersebut terhadap pupusan di dalam sel [ Suriawiria, 1983).

1.6 Pertumbuhan Mikrobia

Sctiap bahan pangan selalu mengandung mikrobia yang jumlah dan
jenisnya berbeda. Beberapa jenis mikrohia yang banyak tcrdapat dalam bahan
pangan adalah bakieri, kapang, dan khamir,

Menurul  Nurwantore  dkk (20013 faktor-faktor vang  mempengaruhi

perlumbuhan mikrobia dalam babhan pangan meliputi:
l. Faktor Intrinsik

a. Kandungan nutrisi meliput air, sumber efergi, sumber karbon, sumber
hitrogen, sumber aseplor elekiron, sumber mincral, dan faktor mmbubh.

b. Wilai pH, schagian besar bakteri fumbuh pada pll 6.5 — 7,5, Pada pH
dibawah 50 dan diatas 8,0 bakteri tidak dapat wmhbubh dengan haik,
kecuali bakteri asam asetat {misalnyn, Acetobacier suboxpdany) vang
mampu tumbub pada pH rendah (asam) dan bakien  Fibeio sp vang
tumbuh pada pH tinggi (basa), Khamir menyukai pH 4,0 - 5.0 dan dapat
tumbuh pada kisaran pH 2,5 — %.5. Oleh karena itw khamir dapat tumbuh
pada pH  rendah  dimana  pertumbuhan bakierd  terhambat.  Untuk
perliumbuhan kapang memerlukan pH optimoam antara 5.0 — 7.0, tetapi
seperti halnya khamir, kapang masih dapat hidup pada kisaran pll vaitu
3.0-8.5
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c. Aktivitas Air (ow). sebagian besar mikroba (lerulama bakteri) dapa
lumnbuh dengan baik pada bahan pangan memiliki nilai ow 0.9 - 0,97;
khamir membutuhkan aw 0,87 - 0,91 dan kapang membutuhkan ane 0,8 —
0.91. Bakteri halofilik adalah bakieri vang tolcran terhadap kadar garam
tinggi. dapat tumbuh pada buhan pangan vang mempunyai nilai aw (,75.

d. Potensial Redoks, pada mikroba aerch memerlukan potensial redoks
mmilil {teroksidasi), sedangkan pada mikroba anaerob  memerlukan
petensial redoks negatif (tereduksi).

€. benyawa antimikroba yang dapat menghambat perlumbuhan mikroba pada
bahan panpan.

t. Struktur Biologi, lapisan kulit (telur, kacang-kacangan, dan buah) berperan
mencegah masuknya mikroba ke dalam bahan pangan,

2. Faktor Ekstrinsik

4. Suhw merupakan faktor fisika vang sangat penting pengaruhnya terhadap
pertumbuhan dan kegiatan mikroba. Suhu dapal mempengaruhi lamanya
lase lag, keccpatan pertumbuhan, konsentrasi sel, kebutuhan nutrisi,
kegiatan enzimatis. dan kompuosisi sel,

b. Kelembaban Udara Relatil (RH), sangat berhubungan dengan aktivitas air
{erw). Pangan yang mempunyai nilai aw rendah apabila ditempatkan pada
lingkngan vang mempunyai kelembaban wlera relatif tinggi akan mudah
menyerap air. Semakin banyak air yang terscrap akan meningkatkan nilai
ew schingpea pangan lersebut mudah dirusak oleh bakieri. Sebaliknya,
pangan yang mempunyai nilai aw tingei (misalnye, buah-buahan dan
sauyuran) apabila  ditempatkan pada lingkungan  yang mempunyai
kelembaban udara relatit rendah akan mengalami kchilangan air sehingga
nilai gw-nya menurun dan menycbabkan penuranan muolu pangan.

€. Susunan Gas di Almosfer, ada 2 golongan mikrobia aeroh, yaity obligat
aerob dan mikroacrofilik. Obligat aeroh yaitu mikrobia vang mutlak
membutuhkan oksigen, sementara mikroaerofilik adalah mikrobia vang

memerlukan  oksigen  dalam jumlah  sedikit. Pada umumnya  untuk
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mencegah perlumbuban mikrobia adalam proses penpawelan wir mineral
dipunakan ozon {0:). Zat ini bersifat pengoksida kuat, akan retapi ozon
tidak dapat digunakan pada bahan pangan vang berlemak karena dapat
mengoksidasi lemak  sehingga dapat menimbulkan ketengikan. Pada
penyimpanan bush-bushan secara comfrolled wimosphersiorage (CAS),
vaitu dengan meningkatkan kadar COs dan menurunkan kadar O schingea
respicasi mikrobia dan buah-buahan terhambat. Akibat terpanpeunya
respirasi mikrobia akan menvehabkan  pertumbuhan  mikrobia  juea
terhambal sehingga buah-buahan menjadi lebih awet dam tidak cepat
ke
3, Faktor Implisit

a. Sincrgisme, merupakan kemampuan dus atau lebih organisme untuk
melakukan perubahan (biasanva perubahan kimia), dimana tanpa adanya
kerjasama di antaranya, masing-masing organisme tersebut tidak dapat
melakukannya sendin, Faktor-faktor yang berkaitan denpan sinergisme
adalah nutrisi, perubahan nilai pH, perubahan potensial redoks, perubhan
aktivitas air {aw), penghilangan ral antimikrobia, dan kerusakan struktur
biologis.

b.  Anlagomisme, merupakan kematian atau terhambatnva pertumbuhan suatu
organisme yang discbabkan oleh organisme lain vang mempengaruhi
lingkungan permumbuhan  organisme pertama. Fakior-faktor  vang
mempengarihinya antara lain, penggunaan nutrisi, perubahan nilai pH.
perubahan  potensial redoks, pembentukan  zat-zat  antimikrobia, dan
bakieriofay.

4, Faktor Pengolahan

Mikrobia spesifik yvang terdapat di dalam bahan-bahan pangan dapat dikurangi

jumlahnya oleh berbagai jenis metode pengolahan atau pengawetan pangan.

lenis-jenis  pengolaban/pengawetan pangan  yang  berpengarub  terhadap
kchidupan mikrobia, antara lain subu tinggi. suhu rendah, penambahan bahan

pengawet, dan irradiasi.
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Schubungan dengan pengarub subu terhadap ketahanan hidup mikrobia
pemanasan atau kenaikan suhu bersifat jauh lchih merusak daripada pendinginan.
Berdasarkan hal ini, mikrobia dikelompokkan menjadi tiga golongan yailu:

a. Peka terhadap panas, yang berarti bahwa dalam hal ini hampir semua sel msak
apabila dipanaskan 60°C selama 10 - 20 menil.

b. Tahan terhadap panas, vang berarti untuk membunuh/mematikan sel bakteri
dibutehkan suhu 100°C selama 10 menit.

<. Thermolilik, dalam hal ini dibutubkan suhu lebih dari 60°C selama 10 — 20
menil, letapi kurang dari 100"C selama 10 menit.

Bakteri pembentuk spora jenis COlowiridiem dun Bacilles  termasuk
kelompok vang tahan terhadap panas. Kebanyakan mikrobia tahan terhadap subu
rendah  sampai suhu pembekuan, walaupun  perumbuban dan  pembelahan
mungkin lerhambat, sel-sel bakteri dapat tahan hidup untuk janpka wakiu cukup
larma pada subu pendinginan +5"C.

Winarno {1993}, menvebutkon bahwa pendinginan dapat memperlambat
kecepatan reakst melsbolisme sel mikrobia dalam  bahan pangan.  Setiap
penurunan subu 8°C membuat kecepatan reaksi berkurang menjadi setengahnya.
Karena itu, penyimpanan bahan pangan pada suhu rendah dapst memperpanjang
masa hidup jaringan-jaringan di dalam bahan pangan terschut. Hal ini bukan
hamva menurunkan keaktilan respirasi, tetapi juga karcna periumbuban mikeobia
penyebab  kebusukan dan kerusakan diperlambat. Pendinginan udak  dapat
membunuh mikrobia tetapi hanya menghambat pertumbuhannyva.

Supardi dkk (1999) menyebutkan bahwa penpolahian bahan makanan yang
dilakukan dengan pemberian garam NaCl pada konsentrasi tinggl. dapat
mencegah kerusakan bahan. Mekanisme pengawetan MNaCl adalah denpan
memecahkan (plasmoelisis) membran sel mikrebia, karena MNaCl mempunyai
tekanan csmotik yvang tinggi. Di samping itu, NaCl bersifat hidroskopis sehinppa
dapat menyerap air dari bahan vanpg menpakibalkan aw dari bahan tersebut
menjadi rendah. Selain itu NaCl juga dapat mengurangi kelarutan O;, sehingea
mikrabia aerob dapal dicegah pertumbuhannya.
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Fasc-fase pertumbuban  mikrobia  terdiri dar  fase  adapiasi,  fase
perturmbuhan awal, fase logaritmik, fase pertumbuhan lambat, fase pertumbuhan
statis, Tuse menuju kematian, dan fase kematian, Pada fase adaptasi (fag phave)
terjadi penyesuaian dir dengan subtract dan kondizi lingkungan dan belum terjadi
pembelahan sel. Jumlah sel pada fase ini mungkin tetap, wiapi kadang-kadang
menurun (Fardias, 1992}, Menurut Winamo (1994) lamanya Jag phase ini pada
umurnnya sangal ergantung pada subu sehingpa sangat bervariasi dari heberapa
jam sampai beherapa minggu.

S¢l mulai membelah pada lase pertumbuhan awal tetapi dengan kecepatan
pembclahan yang masih rendah. berbeda dengan fase logarimik (feg phase)
dimana sel mikrobia membelah dengan cepat dan konsian, Pada fasc ini sel
membuluhkan cnergi lebih banyak dibandingken dengan fase lainnya (Fardia,
1992),

Fase pertumbuhan lambat terjadi karena nutrisi di dalam media mulai
berkurang dan adanya hasil-hasil metabolisme yang merupakan senvawa tacun
atau scnyawa penghambat Pada fase ini pertumbuhban sel tidak stabil, tctapi
jumiah populasi masih naik karcna jumlah sel yang tumbuh masih banvak
daripada jumlah sel yang mati, {Nurwantoro dkk, 2001,

Pada fase pertumbuban swatis, tidak ada pertumbuhan secara absalul
karcna jumlah mikrobia baru dan jumlah mikrobia vang mati sama (Winame,
1994, Ukuran sel menjudi lebih keeil karena sel tetap membelah meskipun zat
nutrisi sudah mulai habis (Fardiaz, 1992). Fase menuju kematian dan fase
kematian disebabkan olch tidak adanya nutrisi di dalam media dan habisnya
energi cadangan i dalam sel. Jumlah sel yung mati semakin banyak sesuai
dengan umurnya. Kecepatan kematian ini dipengaruhi oleh kondisi nutrisi,

lingkungan, dan jenis mikrobia {Nurwantore dkk., 20017,
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2.7 Hipotesa
|. Konsentrasi asap cair berpengaruh terhadap dava antimikrobia selama
penyvimpanan bandeng presto-asap dan bandeny asap-presto.
2. "ada konsentrasi ssap cair dan suhu penvimpanan terientu  akan

didapatkan suatu produk yang memiliki umur simpan yang lebih lama.
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HI. METODOLOM:L PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
J.1.1 Bahan
Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian ind adalah:
a. ikan bandeng segar dar tambak Situbondo,
b. param, dan
e, redestilat asap cair tempurung kelapa dari Takullas Teknologi Pertanian,
Universitas Cadjah Mada.
Bahan kimia vang digunakan anlara lain:
PCA {Plate Count Agear),
h. alkohoel 70, dan
¢.  aguades steril.
3.1.2 Alut
Alat-alat vanp digunakan antara lain; panci presto, pengering oven,
cwloclave, pelridish, whung appendory, kapas, kertas sampul, calumirium foil,

lamimerr flow, bunsen, dan alat-alat gelas lainnya.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan i Laboratorivm Pengolahan Hasil Pertanian,
Fakultas Teknologi Pertanian, Liniversitas Jember dan Laboratorium Mikrobiolog
(Jurusan Biologi, Fakultas MIPA, Universitas Jember) sejak bulan Febnuar

sampai Juni 2004,

3.3 Metode Penelitian
J.3.1 Rancangan Percolbaan

Penelitian ini mengpunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK), dimana
ulangan sebagai kelompok. Variasi konsentrasi asap cair vang digunakan adalah
2.5%; 5%; 7.5% dan 0% sebagai kontrol. Penyimpanan dilakukan pada suhu
ruang dun subu dingin (10°C). Data vang diperoleh disajikan dalam bentuk pralik

sesuai dengan pengamatan yang telah dilakukan.

22
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3.3.2 Pelaksanann Penclitian
a. Bandeng Presto-Asap
Langkuh pertama dalam membuat Bandeng Presto-Asap (BPA)} vaity
menylapkan  ikan  bandeng segar, kemudian dilakukan penyiangan
imembuang isi perut) dan dicuci dengan air mengalic. Tuhap berikumya
adalah perendaman dalam larutan garam - asap cair (konscntrasi garam 20%;
- asap cair 2,5% 5% 7,5%) selama 20 menit, untuk konorol (0%) hanya
direndam dalam larutan garam. kemudizn ditiviskan dan dimasak dilam
panci presto sclama 60 memnil. Setclab dingin dikemas dalum plastik dan
disimpan dalam suhu ruang dan suhu dingin ( 10°0).
I Bandeng Asap-Fresto

Pada pembuatan Bandeng Asap-Presto (BAP), bandeng vang telah disortasi
dan bersih direndam dalam larutan garam (20%) sclama 20 menil, diliriskan
dan dimasak dalam panci presto selama 60 menit. Produk prests ferscbut
kemudian dikeringkan dalam oven sclama 6 jam pada suhu 70°C. Bandeng
presto kering tersebul selanjutnya direndam dalam asap cair (konscntrasi
2.5%; 5% 5% selama 20 menit dan ditiviskan, untuk koatrol (0%)
direndam dalam air. ‘Tahap berikutnya dilakukan pengeringan kembali pada
suhu TUC selama 4 jam. Setelah dingin dikemas dalam plastik dan disimpan
dalam subu ruang dan subu dingin (100°C). Diagram alir keselurohan proses
dapat dilihat pada Gamhar 3 dan Gambar 4.

3.4 Penpamatan

Lintuk sampel yang disimpun dalam suhu ruang, penpamatan dilakukan
setiap 2 hari sekali hingga terjadi kerusakan. Sedangkan untuk sampel vang
disimpan dalam suhu dingin (10°C) dilakukan setiap 7 hari sampai hari ke-28.
Pengujian daya antimikrobia dilakukan dengan menghitung jumlah pertumbuhan

mikroba dalam setiap pengamatan.



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

3.5 'rosedur Pengamatan

3.5.1 Penyiapan alat dan media (Dhwijoscputro, 1990)

Sebelum melakukan pengamatan terhadap mikrobia dilakukan penyiapan

alat-alat dan media untuk menumbubkannya, seluruh  peralatan dan kondisi

lingkungan harus steril agar sclama pengamatan tidak terpengarub oleh mikroba

selain yang ada pada sampel.

Sterilisasi alat dan media dilakukan dengan menggunakan awtoclove

121,6°C selama 13 menil. Sebelum disterilisasi semua peralatan yang akan

digunakan dibungkus dengan kertas sampul atay afuminiem foil, sedangkan

penyiapan media dilakukan dengan cara:

1.

Sebanyak 23,5 g dilarutkan dengan aguades hingga volume 1000 mil dan
dididihkan sclama 1 30 menil, kemudian dituangkan ke dalam tabung reaksi
masing-masing 9.5 ml dan ditutup dengan kapas. Sctelah dibungkus dengan
keras sampul, bersama dengan alat-alal yang lain disterilkan dengan
ernforclave selama |5 menit.

Setelah dicairkan, media dalam whung reaksi dituangkan securs aseptis ke
dalam perridish. Media dibiarkan memadat dan dibungkus denpan kertas
sampul, kemudian diinkubasikan dalam subu ruang dengan posisi terbalik

selama 3 4 hari.

3.5.2 Pengamatan Total Mikrobia dengan metode TPC

|1

Mengambil 1 gram sampel dan secara ascptis dimasukkan ke dalam tabung

reaksi berisi aquades steril yang mengandunpg parum fisiologis, kemudian

divorteks hingga homogen (pengenceran 10°'). Selanjutnva  dilakukan

pengenceran  berseri sampai 10 menggunakan appendurf dan pipet

mikroliter dengan cara sehagai berikut:

a. Mengambil 100 pl sample dari pengenceran 107 dan dimasukkan ke
dalam lubung appendorf vang telah diisi dengan 900 pl aquades steril
lalu divorteks hingga homogen sebagai pengenceran 107, Hal vang

sama juga dilakukan untuk pengenceran berikutnya (107, 107,107,
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b. Mengambil 25 pl sample pada tiap-tiap pengenceran (107, 107,...107)

secara aseplis untuk diimckulasikan ke permukaan media PCA dalam
petridich yang telah disiapkan, Untuk inokulasi ini tiap peiridish dibagi
|2 bagian dengan spidol permanen, Uap-liap pengenceran diulang
schanyak 2 kali sehingga satu pewridivh dapat digunakan untuk enam
pengenceran. Untuk meratakan sampel yang telah diinokulasi dapat
menggunakan Aockey stick yang telah dicelupkan dalam alkohol 70%
dan dipijarkan hingga alkohol habis terbakar. Seiclah agak dingin
hackey srick tersebut digunakan uniuk meratakan sampel diatas media
apar (Fardiaz, 19927,

c. leiridish dibungkus dengan kertas sampul dengan posisi terhalik,
kemudian diinkubasi pada ruang selama 24 jam.

d, Mengamati dan menghitung jumlah koloni wvang tumbuh dengan
menggunakan faemacviometer dan menentukan jumlah sel mikroba per
pram sampel.

Jumlah sel mikroba's sampel

= Kolomi terhitung x Imlivolume inokulasi x Faktor Pengenceran
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| [kan bandenp segar 1.:

l

Penyiangan J

{imembuang isi perut)

Pencucian

Perendaman dalam lanman garam [20M%) -
asap cair (2.5%, 3%, 7.53%), selama 20 menit

Pemasakan presio
sglama | jam

Bandeng
Presto-Asap

Gambar 3. Diagram alir pembuatan bandeng presto-asap


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Ikan bandeng segar ‘.-J.:

Penyiangan
{membuang isi perut)

l

Pencucian dengan
air mengalir

Perendaman dalam laritan
garam 20%. selama 20 menil

Pemasakan presto
selama 1 jam

Pengeringan |
pada T0°C, 6 jam

:

Perendaman (asap cair 2,5%:;
5% 7.5%%) selama 20 menit

Pengeringan 1
pada T0°C, 4 jam

Bandeng

Asap-Presto

Gumbar 4. THagram alir pembuoatan bandeng asap - presto
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¥. KESIMPULAN DAN 5

31 Kesimipulan
Dari pembahasan diutas dapal diambil beberapa kesimpulan scbagai
berikur:

l.a Konsentrasi asap cair berpengaruh terhadap daya antimikrobia asap cair pada
bandeng presto-asap. Semakin tinggi konsentrasi asap cair maka dava
antimikrobia yang ditimbulkan akan semakin tinggi sehinpga mengakibatkan
Jumlah mikrobia vang tumbuh pada bahan semakin rendah. Produk dengan
konszentrasi asap cair 3% dan 7.5% masih dapat berlahan hingga hari ke-6
selama penyimpanan suhu ruang. Sedangkan pada penyimpanan suhu dingin
{10°C) produk dengan konsentrasi asap cair 2,5%, 5%, dan 7,5% pada hari
kco-28 kondisinya masih haik.

b. Konsentrasi asap cair berpengaruh terhadap daya antimikrobia asap cair pada
bandeng asap-presto. Semakin tinggi konsentrasi asap cair maka dava
antimikrobia yang ditimbulkan akan semakin linggi sehingga mengakibatkan
jumlzh mikrobia yang tumbuh pada bahan semakin rendah, produk dengan
konsentrasi asap cair 7.5% mampu bertahan hingga hari ke-6. Dan pada
penvimpanan suhu dingin (10°C) produk dengan konsentrasi asap cair 2,5%,
3%, dan 7,5% pada hari ke-28 kondisinva masih baik,

2. Dengan penyimpanan suhu dingin (10°C) dan penambahan konscntrasi asap
cair sebanvak 7.5% dihasilkan produk bandeng presto-asap dan bandeng

asap-presto yang memiliki umur simpan lebih lama sclama penyimpanan.

3.1 Saran
Liperlukan adanva penelition lanjulan  mengenai  identifikasi jenis
mikrobin yang lumbuh dalam produk bandeng presto-asap dan bandeng asap-

presto selama penyimpanan,

39
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Lampiran 1

Jumlah Mikrobla pada Bandeng Presto-Asap selama Penyimpanan Suhu Ruang

Har [AC] 1 ol i B "'T‘"E’E" ‘;"' Rersta  Rerala () STDEV
0 O0% BODE+D3 BODE+D3 895 B.00  8.00E+03 g.8d 0.00
25% B.O00E+D2 1.20E+H03 BEHA T7.08 1 NDE+D2 G.69 0.8
S BODE+IZ 4 00E+02 G668 500 G.00E+O2 B.34 0449
75% 400E+02 4.00E+02 589 5899  400E+02 5.0 0.00
1 0D0% SGIE+DE ZO0E+HDE 1870 1545 3.20EHDE 15,53 0,18
25% ZO00E+0H 180E+08 X142 2119 1 BOE+H)9 21.30 016
50% 1.20E400 Z00E+05 2091 2142 1.G0E+0D 21.16 0,38
T.E%W 1.20E+HDE 1.20E+DE 18E0 1380 1.Z0E+H)E 1860 0.00
4 50% 400E+09 TBOE+D9 2211 2275 5.8BOE+H0 22 43 0.45
v.h% Z00E+08 Z280BE+08 AM42 2175 Z40E+0B 21.58 024
6 5.0% 296E+10 3AGE+I0 2411 2418 3I0OGE+1I0 2414 .05
7.5% S20E+09 400E+09 2237 2211 4.60E+04 22,24 1%

Jumlah Mikrobia pada Bandeng Presto-Asap selama Penyimpanan Subu Dingin

Ham [AC] 1 Llangan - u:ﬂam -:;1} Rerata Rersla(n) STDEV
0 00% BODE+I3 GOOE+D3 899 &49 a.00E+02 899 0.00
25% GODE+)Z 1.20E+03 BE3 7T.09 1.00E+0K B4 0.2n
50% BODE+H)Z 4.00E+02 663 5484 B.OOM: +02 8. 534 0.44
7.5% 4.00E+02 4.00EH02 589 599 4.00EH)2 5.84 0.00
T 0% 200E+H4 1HEHM 900 2 9.38 1 BOE+D4 8.85 0.3
25% BODE+HDY 36DE+OE B89 B9 5.B0E+03 B.50 .56
0% Z40E+03 200E+03 T.7B Y60 2. 20E+03 T.69 Q.13
7.5% 1.20E+03 1.20E+03 7.08 7.08 1_20E+03 7.0 0.00
14 0.0% GOOE+04 1.28E+06 1100 1176 G40E+D4 11.38 054
2.8% 1.16E«05 SIZ0E404 1166 1088 B40E+HM 11.26 057
50% 1.04E+04 11BE+04 8925 2935 1. 10E+04 9.30 0.04
ToW 1.20E+03 1BOE+D3 709 T30 1. 40E+HD3 T.23 020
21 0% 440E+080 2.00E+06 1530 1451 23.220E+08S 14.80 (.50
25% AQ.00E+05 1 GOEYDE 1353 1479 1.20E+06 13.04 .45
.05 B.O0E+04 1206405 11.29 11.70 1.COE+HDG 11.48 0.29
T.5% S560E+03 G40E+03 863 876 600E+03 870 .05
2B 25% 320E+08 1.80E+408 19.58 18D 2 40E+04 10,24 048
500 120E+06 1.20E+06 1400 1400 1.20FE+06 14.00 0.00
7.5% 1.20E+)5 1.20E+05 11.70 11.70 1.20E+08  11.70 0.00
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Lampiran 2
Jumlah Mikrobia pada Bandeng Asap-Presto selama Penyimpanan Suhu Ruang
ari [AC] 1 Utangan - Ul1angan n:;'.:- Rirata Rerala () STDEY %
0 00% B40E+05 440E+05 1364 12599 G40E+05 13.32 0.45
2.5% JGOE+04 G40E+04 1049 11.0F  5.00&E+04 10, TR 0.41
508 GHE0E+)3 V20E+]3 863 BEE  B40E+03 B.TG 0.18
7.8% B20EH03 BGOEHDY AG66 HE3  S540Er03 _B.589 0.05
2 D0% 1.24EHD0 116E+DE 2DB4 2087 1 POE+D9 20.91 0.05
28% 12Z0E+)E 1GOE+DB 1BG0 1885 1.40E+08 18.75 Q.20
5.0% 920E+07 QB0E+OT 1834 1338 O40E+07 1836 003
7.E% BOIE+DT 4 00E+HDT 1830 1750 G.OO0EHIY 1765 Q.49
4 2.5% 1B4E+10 1.88E+10 2384 2370 1.90E+10 2367 004
5.0% 1.32E410 152E+1Q0 2330 2344 142E+10 23.37 (R[]
7.5% 1.24E+10 1.16E+10 2324 2317 1.20E+10 2321 0.05
6 7.5% 1.72E+10 1.8E+10 2357 2361 1.76EH10 23.58 0.o3

Jumilah Mikrobia pada Bandeng Asap-Presto selama Penyimpanan Suhu Dingin

Hari [AC] Ulangan Ulangan (In) Rerata  Rerata (ln] STOEV
[ 2 1 2
0 00% B40E+D5 440E+05 1364 1200 BADE+DS 1332 0 .46
258%W 3J60E+D4 G40E+04 1048 19.07 S5 00E+04 1078 0.4
50% GE0E+03 720E+03 853 688  640E+03 8.76 0.18
76% G620E+03 BG0EHIS 8.56 863  540E+03 659 0.05
7 DO0% BODE+DE 4.00E+D6 1569 1520 6.00E+06 15 55 0.48
25% 2O0E+05 240E+05 1221 1238 2208+05 1230 0.13
50% BO0E+QS 1.20E+04 A09 0939  1.00E+04 618 029
75% 4.00E+03 4.00E+03 829 620  4.006+03 B.28 0.00
14 0.0% 1.B0E+QT 1B0E+0T 1659 1658 1.GOE+O7 16,59 a.00
25% 280E+05 320E+05 1254 1268  3.00E405 12.81 0.08
5.0% 200E+4 200E+04 890 990 200E+04 8.80 0.00
75% 400E+03 S00E+03 B20 B£99  6.00E+03 .54 0.45
21 D0.0% 3B0E+08 3.20E+08 1970 1958 3J40E+0B 1964 0.08
2.5% 480F+05 720E+05 1308 1349 GOOE+05 1328 0.2
FO% 7.6OE+(M SB0E+04 1124 1083 660E+04 11.09 0.22
7.5% SEOE+D4 BOOE+D4 1093 11.00  580E+04 1007 0.05
28 25% O20E+05 124E+06 13.73 1403 10BE+D6 1388 0.21
50% Z240E+05 1B0E+05 1239 1188 200E+05 1218 0.29

T.5% 1.04E+05 4.8CE+04 4155 10 TH  THIEHM 1147 .54
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