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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengukusan
terhadap mutu katsuobushi ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) berdasarkan uiji
organoleptik (kenampakan, aroma, tekstur, rasa), proksimat (kadar air, kadar,
protein, kadar abu, kadar total fenol) dan uji mikrobiologi (Total plate count,
identifikasi jamur). Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial, terdiri dari 3 taraf
perlakuan lama pengukusan 30 menit (T1), 60 menit (T2) dan 90 menit (T3) pada
suhu 100-105°C. Hasil penelitian menunjukan bahwa katsuobushi dengan
perlakuan (T;) merupakan perlakuan terbaik, yang ditunjukkan dengan mutu
organoleptik tertinggi dengan nilai rupa 7,67% dengan karakteristik bersih, warna
mengkilap, tanpa retakan, nilai tekstur 7,80% dengan karakteristik keras, tidak
mudah patah, nilai aroma 7,53% dengan karakteristik spesifik aroma katsuobushi,
nilai rasa 7.88% dengan karakteristik sangat enak, gurih, kadar air 11.99%,
protein 77,44%, abu 0.60%, fenol 0.0024%, jumlah ALT 5,6 x 10° cfu/g dan
identifikasi jamur ditemukan jenis Aspergillus sp.

Kata kunci : Aspergillus sp., Katsuobushi, Ikan cakalang, Waktu Penqukusan,

Y Mahasiswa Fakultas Perikanan dan Kelautan, Universitas Riau
2 Dosen Fakultas Perikanan dan Kelautan, Universitas Riau




THE EFFECT OF VARIED STEAMING TIME ON THE QUALITY OF
KATSUOBUSHI (WOODY SMOKED FISH)
SKIPJACK (Katsuwonus pelamis)
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ABSTRACT

This research was aimed to observe the effect of varied steaming time on
the quality of katsuobushi skipjack (Katsuwonus pelamis) based on sensory
evaluation (appearance, aroma, taste, texture), proximate analysis (the content of
moisture, protein, and ash), content of total phenol, the Total Plate Count of
bacteria, and identification of fungi. The experimental design used in this study
was a Randomized Complete Design (RCD). The treatment conducted was the
varied steaming time at a temperature of 100-105°C, consisted of 30 minutes (T1),
60 minutes (T2) and 90 minutes (T3). The results showed that the katsuobushi
processed by steaming for 30 minutes (T1) was showing as the best treatment,
indicated by the highest organoleptic value. The value of the consistence was 7.7,
characterized with clean, shiny colors, without cracks; the value of the texture was
7.8, characterized with hard, not easily broken; the value aroma was 7.5,
characterized with specific aroma of katsuobushi; and the taste value was 7.9,
characterized with very tasty and savory taste. The content of moisture was
11,99%, protein was 77,44%, ash was 0,60%, and the content of total phenol was
0,0024%. The Total number of bacteria Plate Count was 5.6 x 10° cfu/g, mean
while the type of fungi growth identified was Aspergillus sp.

Keywords: Aspergillus sp., katsuobushi, skipjack, steaming time
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PENDAHULUAN

Di wilayah perairan laut
Indonesia terdapat beberapa jenis
ikan bernilai ekonomis tinggi salah
satu  diantaranya adalah ikan
cakalang. Ikan cakalang
(Katsuwonus  pelamis)  termasuk
kedalam  kelompok ikan palagis
besar yang merupakan salah satu
jenis komoditas perikanan  yang
bernilai ekonomi penting. Selain
menjadi bahan  komsumsi dalam
negeri  ikan cakalang juga
merupakan komoditi ekspor. Ikan
cakalang menjadi komoditi ekspor
baik dalam bentuk segar, beku,
maupun olahan.

Besarnya hasil tangkapan ikan
cakalang di  beberapa wilayah
Indonesia khususnya bagian timur
yaitu  Sulawesi dan  Maluku,
mendorong masyarakat setempat
mengolah ikan tersebut menjadi
produk olahan perikanan yang
bernilai ekonomis, salah satunya
adalah produksi hasil olahan ikan
cakalang yaitu arabushi atau lebih
dikenal dengan ikan kayu yang
memiliki mutu flavor yang baik.

Hasil olahan arabushi
kemudian di ekspor ke negara lain,
salah satunya adalah negara Jepang.
Di Jepang arabushi diolah kembali
menjadi  katsuobushi. Katsuobushi
adalah produk olahan perikanan
tradisional Jepang yang belum
banyak diketahui oleh masyarakat
indonesia.  Katsuobushi ~ memiliki
rasa yang unik dan aroma yang khas,
sehingga penduduk jepang
menjadikan  katsuobushi  sebagai
bahan dasar penyedap makanan.

Pengolahan katsuobushi
melalui  bererapa tahapan yaitu
pengukusan, pengasapan,
pengeringan dan fermentasi, berbeda
dengan arabushi yang
pengolahannya hanya sampai pada

tahap pengasapan. Pada umumnya
pembuatan  katsuobushi  melalui
proses pemasakan basah yaitu

perebusan. Namun di  Indonesia
jarang ditemui pembuatan
katsuobushi ini dengan cara
pengukusan, sedangkan diketahui
bahwa pemasakan dengan
pengukusan memiliki  beberapa

kelebihan  dibandingkan  dengan
perebusan, salah  satunya adalah
lebih sedikit mengalami denaturasi
protein. Setelah mengetahui
keuntungan dari pengolahaan dengan
proses pengukusan, penulis tertarik
untuk melakukan penelitian tentang
pengaruh lama pengukusan terhadap
mutu  katsuobushi ikan cakalang
(Katsuwonus pelamis).

METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan
dalam penelitian ini adalah ikan
cakalang (Katsuwonus pelamis) yang
diperolen dari Bungus Sumatera
Barat dengan berat rata-rata +2,4
kg/ekor sebanyak 3 ekor dan asap
cair tempurung kelapa. Bahan untuk
analisis kimia terdiri dari Na,COj;
(Natrium karbonat), asam galat,
reagen Folin-Ciocelteau dan
aquades.Bahan untuk analisis
mikrobiologi  terdiri dari PDA
(Potato Dextrose Agar), PCA (Plate
Count Agar) dan aquades.

Alat yang digunakan untuk
pembuatan katsuobushi adalah
pisau, baskom, talenan, kompor,
dandang, pinset dan oven. Alat untuk
analisis kimia antara lain adalah :
cawan porselin, timbangan analitik,
desikator, oven, tabung reaksi, gelas
ukur, botol gelap, vortex, mikro
pipet, erlemeyer, beaker glass,
stomacher, gelas ukur, jarum ose,
inkubator dan mikroskop.



Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah experimental
laboratories. Rancangan percobaan
yang digunakan pada penelitian ini
adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) non faktorial, terdiri dari 3
taraf perlakuan lama pengukusan 30
menit (T;), 60 menit (T,) dan 90
menit (T3) pada suhu 100-105°C.
Masing-masing perlakuan dilakukan
3 kali pengulangan, sehingga
didapatkan 9 unit percobaan.
Model matematis yang diajukan
menurut Tanjung (2012),adalah :

Yij=p+ i+ Zj
Keterangan :
Y;; =Nilai Pengamatan pada satuan
pengamatan  ke-j  yang
mendapat perlakuan i

i = Nilai tengah umum

7i  =Pengaruh perlakuan ke-i

%; = Sisaan (galat) perlakuan ke-i
ulangan ke-j

Parameter yang digunakan
dalam  penelitian  adalah  uiji
organoleptik (rupa, aroma, tekstur
dan rasa), analisa proksimat yang
meliputi analisa kadar air, abu,
protein, fenol, dan pH, serta uji
mikrobiologi (ALT dan identifikasi
jamur).

Prosedur Penelitian
Menurut Giyatmiet al., (2000)

proses pembuatan katsuobushi yang
dimodifikasi terdiri dari penyiangan,
pengukusan, pengasapan,
pengeringan dan fermentasi.
1. Penyiangan

Penyiangan dilakukan dengan
memotong bagian kepaladan perut
ikan dibelah untuk membuang isi
perut, selanjutnya ikan di fillet dan
dicuci dengan air yang mengalir lalu
tiriskan.
2. Pengukusan

Pengukusan dilakukan
menggunakan dandang pada suhu
100°C dengan perlakuan yang
berbeda yaitu selama 30 menit, 60
menit dan 90 menit. Masing-masing
perlakuan  dilakukan 3  kali
ulangan.Setelah pengukusan
dilakukan penirisan selama 15 menit.
Setelah dingin, duri-duri yang ada
pada daging dicabut menggunakan
pinset.

3. Pengasapan cair

Pengasapan dilakukan dengan
merendam daging ikan menggunakan
asap cair dengan konsentrasi 6%
selama 60 menit. Kemudian daging
ikan yang telah diasap ditiriskan
selama 15 menit dan disusun diatas
rak pengering oven.

4. Pengeringan

Pengeringan dalam oven dengan
suhu 50°C sampai pada tingkat
kekeringan <20%. Proses
pengeringan yang sempurna sangat
berpengaruh pada keawetan daging
ikan untuk dapat bertahan lebih
lama.

5. Fermentasi

Setelah  proses  pengeringan,
dilakukan pengikisan ikan untuk
meghilangkan sisa-sisa kulit pada
daging agar memungkinkan
pertumbuhan jamur/kapang secara
merata, sehingga  menghasilkan
arabushi.  Selanjutnya  arabushi
dimasukan dalam toples dan ditutup
rapat rapat yang masing-masing
perlakuan terdiri 3 toples
berdasarkan  lama  pengukusan.
Toples A, B dan C disimpan selama
21 hari pada suhu £30°C untuk
dilakukan proses fermentasi dengan
menyemprotkan starter Aspergillus
oryzae pada permukaan fillet
tersebut, maka diharapkan tumbuh
kapang (terutama Aspergillus dan
Penecilium).



Data yang diperoleh terlebih
dahulu ditabulasi kedalam bentuk
tabel dan dianalisis secara statistik
dengan analisis varian (ANAVA).
Kemudian dari perhitungan yang
dilakukan akan diperoleh Fyiwng Yang
akan menentukan diterima atau
ditolaknya hipotesis yang diajukan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis kimia

Berdasarkan  hasil  analisis
variansi jika diperoleh Fhiwng > Frapel
pada tingkat kepercayaan 99%, maka
hipotesis ditolak. Tetapi apabila Fpiwung
< Frabel maka hipotesis
diterima.Apabila hipotesisi ditolak
maka dilakukan uji lanjut untuk
melihat perbedaan setiap perlakuan

Tabel 1. Kadar proksimat katsuobushi ikan cakalang (Katsuwonus pelamis)

Parameter uji (%)

Perlakuan Kadar air Kadar protein Kadar abu  Kadar fenol
T1 11,99 77 44°%C 0,60° 0,0024°
T2 10,88° 77,57%C 0,465¢ 0,0021%¢
T3 10,43% 77,68° 0,418 0,0016"®

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama berarti perlakuan tidak berbeda nyata.

Kadar air

Kadar air merupakan salah satu
penyebab kerusakan bahan pangan
karena air yang terkandung dalam
bahan pangan adalah media yang
mendukung pertumbuhan dan
aktivitas mikroba perusak bahan
pangan. Semakin rendah kadar air
bahan pangan, diharapkan akan
memperpanjang daya awetnya. Hasil
analisis variansi dapat dijelaskan
bahwa, lama pengukusan yang
berbeda  memberikan  pengaruh
sangat nyata terhadap  kadar
katsuobushi, dimana Fhiwng (173,22)
>  Fave (5,24) pada tingkat
kepercayaan 99% berarti Hy ditolak,
maka dilakukan uji
lanjut.Berdasarkan hasil uji lanjut
beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan
bahwa kadar air pada perlakuan
pengukusan 90 menit sangat berbada
nyata dengan perlakuan pengukusan
30 dan 60 menit.

Katsuobushi ikan cakalang
yang diproses dengan menggunakan
lama pengukusan yang berbeda
menghasilkan nilai rata-rata 10,43-

11,99%. Hal ini membuktikan bahwa
produk katsuobushi ini memenuhi
standar mutu ikan kayu <20%
berdasakan ~ SNI  01-2691-2017.
Rendahnya kadar air katsuobushi ini
diduga disebabkan tingginya suhu
pemasakan (100-105°C) dan larutan
asap cair (6% selama 60 menit) yang
digunakan untuk merendam meresap
dalam daging ikan secara 0Smosis
dan menyebabkan air air bebas
dalam tubuh ikan menjadi berkurang.
Pernyataan ini  dikuatkan oleh
Sulthoniyah et al., (2012)
mengatakan bahwa proses
pengukusan dengan suhu yang
semakin tinggi menyebabkan ikatan
antara komponen bahan pangan
pecah seperti karbohidrat, lemak dan
protein, daging ikan akan semakin
matang dan proses pencabikan akan
semakin mudah dan sempurna
sehingga tekstur yang dihasilkan
dapat semakin lembut sehingga pada
proses penggorengan kadar air yang
ada pada bahan dapat menguap
dengan sempurna. Dilanjutkan oleh
Setha (2011), menayatakan besarnya



penyusutan kadar air dipengaruhi
oleh laju serta besarnya suhu yang
digunakan pada proses pemasakan,
semakin tinggi konsentrasi bubuk
asap cair yang digunakan maka
semakin banyak jumlah komponen
asap yang melekat pada daging ikan,
sehingga menyebabkan kadar air
semakin menurun seiring dengan
meningkatnya konsentrasi  bubuk
asap  cair.  Wibowo  (2000),
menambahkan bahwa perubahan
kadar air pada proses pengasapan
diakibatkan  karena panas dan
penarikan air dari jaringan tubuh
ikan oleh penyerapan berbagai
senyawa kimia asap.

Kadar protein

Hasil analisis variansi dapat
dijelaskan bahwa, lama pengukusan
yang berbeda memberikan pengaruh
sangat nyata terhadap kadar protein
katsuobushi, dimana Fhiwng (115,60)
>Fiabel (5,24) pada tingkat
kepercayaan 99% berarti Hy ditolak,
maka  dilakukan uji lanjut.
Berdasarkan hasil uji lanjut beda
nyata jujur (BNJ) menunjukkan
bahwa kadar protein pada perlakuan
pengukusan 90 menit tidak berbeda
nyata dengan perlakuan pengukusan
30 dan 60 menit.

Tingginya persentase kadar
protein pada katsuobushi ikan
cakalang saat dianalisis sangat
dipengaruhi dengan pengurangan
kadar air katsuobushi tersebut.
Semakin besar pengurangan kadar
air suatu bahan pangan maka akan
menyebabkan meningkatnya kadar
protein bahan pangan tersebut. Hal
ini  sesuai dengan  pernyataan
Winarno (2004) bahwa dengan
berkurangnya kadar air, maka bahan
pangan akan meningkatkan senyawa-
senyawa seperti protein, lemak,
karbohidrat dan mineral dalam

konsentrasi yang lebih  tinggi.
Dikuatkan oleh Devi dan Sarojnalini
(2012) menyatakan bahwa perubahan
kadar protein pada ikan berkaitan
dengan penyusutan kadar air pada
ikan selama proses pengukusan.
Semakin besar penyusutan kadar air
pada ikan setelah pemasakan,
semakin besar pula perubahan kadar
protein pada ikan. Pada penelitian
Megawati, et al.,, (2014), juga
menunjukkan konsentrasi asap cair
5%, menghasilkan kadar protein
yang lebih tinggi dibandingkan
konsentrasi asap cair 0%, 1% dan
3%. Dilanjutkan oleh wibowo (2000)
yang mengatakan bahwa susutnya air
akan  menyebabkan  persentase
protein dan lemak meningkat. Proses
pembuatan katsuobushi ikan
cakalang terjadi perubahan nilai
kadar protein yang signifikan,
dimana pada analisis protein ikan
cakalang segar diperoleh rerata kadar
protein 29,41% dengan kadar air
67,94%, sedangkan pada produk
katsuobushi diperoleh rerata kadar
protein 77,57% dan kadar air
11,10%. Hal ini  disebabkan
penggunaan panas dan waktu dalam
proses pemanasan bahan pangan
sangat berpengaruh pada bahan
pangan. Pengaruh pemanasan
terhadap komponen daging ikan
dapat menyebabkan perubahan fisik
dan kKimia.

Kadar abu

Hasil analisis variansi dapat
dijelaskan bahwa, lama pengukusan
yang berbeda memberikan pengaruh
sangat nyata terhadap kadar abu
katsuobushi, dimana Fiung (144) >
Franel (5,24) pada tingkat kepercayaan
99% bararti Hp ditolak, maka
dilakukan uji lanjut. Berdasarkan
hasil uji lanjut beda nyata jujur
(BNJ) menunjukkan bahwa kadar



abu pada perlakuan pengukusan 30
menit tidak berbada nyata dengan
perlakuan pengukusan 60 menit,
tetapi berbeda sangat nyata dengan
perlakuan pengukusan 90 menit.

Tinggi rendahnya kadar abu
dari  katsuobushi  ini  diduga
disebabkan oleh kandungan mineral
yang terdapat pada ikan cakalang
karena memiliki tulang yang besar
dan tingginya suhu pengukusan yang
digunakan. Pernyataan ini dikuatkan
olen Pratama, R.I et al., (2013)
mengatakan bahwa mineral-mineral
yang terkandung pada ikan akan
mengalami pengabuan pada suhu
550°C sehingga suhu pengukusan
(90-100°C)  tidak  memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap
perubahan kandungan abu sampel
ikan mas segar dan ikan mas kukus.
Dilanjutkan  oleh Devi dan
Sarojnalini ~ (2012)  menyatakan
bahwa peningkatan kadar abu juga
dapat dipengaruhi oleh karakteristik
ikan. lkan yang memiliki banyak
sisik dan tulang menyediakan
mineral dengan jumlah yang lebih
banyak setelah dimasak
dibandingkan dengan pada kondisi
mentah.

Kadar total fenol

Fenol merupakan salah satu
komponen asap yang sangat
berpengaruh terhadap daya awet dan
nilai organoleptik ikan yang diasap.
Hasil  analisis  variansi  dapat
dijelaskan bahwa, lama pengukusan
yang berbeda memberikan pengaruh
sangat nyata terhadap kadar total
fenol  katsuobushi,  dimanaFhitung
(22,43) > Fiaper (5,24) pada tingkat
kepercayaan 99% berarti Hy ditolak,
maka  dilakukan uji lanjut.
Berdasarkan hasil uji lanjut beda
nyata jujur (BNJ) menunjukkan
bahwa kadar total fenol pada

perlakuan pengukusan 30 menit tidak
berbada nyata dengan perlakuan
pengukusan 60 menit, tetapi berbeda
sangat nyata dengan perlakuan
pengukusan 90 menit.

Tingginya kadar total fenol
pada daging ikan sangat dipengaruhi
oleh tingkat konsentrasi asap -cair
yang digunakan serta lama waktu
perendaman yang digunakan,
semakin lama dan semakin tinggi
konsentrasi asap cair yang digunakan
maka akan meningkatkan kadar total
fenol pada daging ikan tersebut.
Kadar total fenol yang dihasilkan
yaitu 0.0061% masih dianggap aman
untuk dikonsumsi sesuai dengan
yang dikatan oleh Girrard (1992)
menyatakan bahwa jumlah batas
aman kadar fenol dalam produk
pengasapan berkisar dari 0,06 mg/kg
sampai 5000 mg/kg atau 0,00006 —
0,5%.

Nilai organoleptik
Nilai kenampakan

Pada saat konsumen ingin
melihat suatu produk biasanya hal
yang pertama kali menjadi aspek
penting adalah rupa atau
kenampakan suatu produk, sehingga
konsumen cenderung untuk memilih
produk dengan rupa yang menarik.
Rupa pada suatu produk sangat
berkaitan dengan ukuran, bentuk,
warna, sifat-sifat permukaan seperti

kusam, mengkilat, datar,
bergelombang dan pecah (Winarno,
1997). Nilai kenampakan

katsuobushi ikan cakalang yang
diproses dengan menggunakan lama
pengukusan yang berbeda dapat
dilihat pada Tabel 2.



Tabel 2. Nilai  kenampakan
katsuobushi ikan cakalang

Lama Ulangan Rata-
pengukusan 1 2 3 rata
30menit 7.80 7.76 744 7.67°
60 menit 7.08 6.68  6.60 6.79°
90 menit 6.36 6.36 572 6.15"

Keterangan: Angka diikuti huruf yang
berbeda berarti perlakuan
berbeda sangat nyata.

Hasil analisis variansi dapat
dijelaskan bahwa, lama pengukusan
yang berbeda memberikan pengaruh
sangat nyata terhadap nilai
kenampakan katsuobushi, dimana
I:hitung (21170) > Ftabel(5124) pada
tingkat kepercayaan 99%, berarti Hy
ditolak, maka dilakukan uji lanjut.
Berdasarkan hasil uji lanjut beda
nyata jujur (BNJ) menunjukkan
bahwa nilai kenampakan pada
perlakuan pengukusan 30 menit
berbeda sangat nyata dengan
perlakuan pengukusan 60 dan 90
menit.

Hal ini diduga karena tinginya
suhu pengukusan dan konsentrasi
asap cair yang digunakan mampu
menurunkan kadar dari katsuobushi
tersebut sehingga panelis lebih
menyukai  hasil dari perlakuan
pengukusan 30 menit dengan nilai
rerata 7,67% dimana nilai tersebut
telah memenuhi standar mutu ikan
kayu vyaitu minimal 7,3% yang
mengacu pada SNI 2691-2017
dengan kriteria warna bagian dalam
cokelat kemerahan, bersih mengkilap
dan hasil serutan panjang melingkar.
Penyataan ini  didukung oleh
Moejihartoet al.,(2010) Penambahan
bubuk asap cair menyebabkan
komponen asap meresap ke dalam
daging ikan dan menyebabkan
kenampakan warna menjadi coklat
dan banyak disukai panelis. Warna
coklat tersebut disebabkan oleh
senyawa karbonil yang terdapat
dalam asap. Jenis karbonil yang

terdapat dalam asap cair antara lain
adalah vanillin dan syaring-aldehyde.
Dilanjutkan oleh (Pranata, 2005)
yang mengatakan bahwa karbonil
mempunyai efek terbesar pada
terjadinya pembentukan warna coklat
pada produk asapan. Fenol juga
memberikan kontribusi pada
pembentukan warna cokelat pada
produk yang diasap meskipun
intensitasnya tidak sebesar karbonil.

aroma
Aroma merupakan salah satu
parameter yang digunakan untuk uji
organoleptik. Untuk hasil uji aroma
terhadap katsuobushi dengan metode
lama pengukusan yang berbeda dapat
dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Nilai aroma katsuobushi
ikan cakalang

Lama Ulangan Rata-
pengukusan 1 2 3 rata

30 menit 748 756  7.56 7.53"
60 menit 7.64 756  7.64 7.61°
90 menit 7.64 772  7.80 7.72°

Keterangan: Angka diikuti huruf yang
berbeda berarti perlakuan
berbeda sangat nyata.

Hasil analisis variansi dapat
dijelaskan bahwa, lama pengukusan
yang berbeda memberikan pengaruh
sangat nyata terhadap nilai aroma
katsuobushi, dimana Fyiwng (7,40) >
Fravel (5,24) pada tingkat kepercayaan
99% berarti Hp ditolak, maka
dilakukan uji lanjut. Berdasarkan
hasil lanjut (BNJ) menunjukkan
bahwa nilai aroma pada masing-
masing  perlakuan  pengukusan
berbada sangat nyata.

Katsuobushi  ikan cakalang
dengan perlakuan lama pengukusan
yang berbeda menghasilkan nilai
rerata aroma 7,53-7,67% dimana
nilai tersebut telah memenuhi standar
mutu ikan kayu yaitu minimal 7,3
yang mengacu pada SNI 2691-2017.



Hal ini diduga karena pengaruh lama
waktu pengukusan dan konsentrasi
asap cair (6%) menyebabkan
pengurangan kadar air yang berbeda
terhadap tiap perlakuannya, dimana
perlakuan pengukusan 30 menit
mengasilkan  kadar air 11,99%
sedangkan perlakuan pengukusan 90
menit menghasilkan  kadar air
10,43%, semakin randah kadar air
menyebabkan asap cair semakin
meresap kedalam daging ikan. Selain
itu, fermentasi dengan
menyemprotkan starter Aspergillus
oryzae  berperan aktif  dalam
menghasilkan aroma dan cita rasa
yang khas selama fermentasi diduga
menjadi salah satu penyebab panelis
menyukai aroma dari katsuobushi
ini. Pernyataan diatas dikuatkan oleh
Karo (2017), menyatakan bahwa
pengukusan selama 1 jam dengan
suhu 90-95°C  bertujuan  untuk
mengurangi kadar lemak dan kadar
air dari daging ikan. Dengan
demikian semakin rendah kadar air
dalam suatu produk pangan, maka
kandungan asap cair akan lebih
banyak meresap kedalam daging
ikan sehingga mempengaruhi aroma
dari daging ikan tersebut. Sesuai
yang dikatakan oleh Girrard (1992),
aroma yang terbentuk  pada
katsuobusi ikan cakalang sebagian
besar dipengaruhi oleh adanya
senyawa fenol dan karbonil serta
sebagian kecil juga dipengaruhi oleh
asam.

Menurut Giyatmi et al., (2000)
mengatakan pada fermentasi minggu
pertama terjadi penurunan
penerimaan aroma serutan
kutsuobushi yang dipengaruhi oleh
bau apek kapang yang
diinokulasikan. Pada proses
fermentasi  selanjut- nya terjadi
peningkatan penerimaan secara nyata
pada fermentasi minggu ketiga dan

ini merupakan periode fermentasi
yang menghasilkan produk dengan
serutan yang mempunyai penerimaan
aroma tertinggi.

Nilai tekstur

Nilai tekstur dapat dilihat dari
kekerasan, kekenyalan dan juga
elastisitas suatu produk. Untuk
katsuobushi nilai tekstur ditentukan
oleh tingkat kekerasan produk. Hasil
uji tekstur pada katsuobushi ikan
cakalang dengan lama pengukusan
yang berbeda dapat dilihat pada
Tabel 4.
Tabel 4.Nilai tekstur katsuobushi

ikan cakalang

Lama Ulangan Rata-
pengukusan 1 2 3 rata

30menit 788 7.72 7.80 7.80°
60 menit 7.16  7.40  7.08 7.21B
90 menit  6.28 6.44 6.84 652"

Keterangan: Angka diikuti huruf yang
berbeda berarti  perlakuan
berbeda sangat nyata

Hasil analisis variansi dapat
dijelaskan bahwa, lama pengukusan
yang berbeda memberikan pengaruh
sangat nyata terhadap nilai tekstur
katsuobushi, dimanaFiwung (31,49) >
Fravel (5,24) pada tingkat kepercayaan
99% berarti Hy ditolak, maka
dilakukan uji lanjut. Berdasarkan
hasil uji lanjut (BNJ) menunjukkan
bahwa nilai tekstur pada perlakuan
pengukusan 30 menit berbadasangat
nyata dengan perlakuan pengukusan
60 dan 90 menit.

Katsuobushi ikan cakalang
memiliki  spesifikasi nilai rerata
tekstur tertinggi pada perlakuan
pengukusan 30 menit yaitu 7,80%
dimana  nilai  tersebut telah
memenuhi standar mutu ikan kayu
yaitu minimal 7,3 yang mengacu
pada SNI 2691-2017 dengan kriteria
spesifik keras dan tidak mudah
patah. Hal ini diduga karena karena



tingkat kekeringan daging dari
masing-masing perlakuan sangat
berbeda nyata diduga disebabkan
oleh lama waktu pengukusan dan

tingginya konsentrasi, lama
pengasapan asap cair menyebabkan
rendahnya kadar air, sehingga

produk katsuobushi menjadi keras,
mudah patah dan rapuh saat diserut.
Pernyataan ini  dikuatkan oleh
Enampato (2011), yang menyatakan
perbedaan nilai tekstur untuk setiap
perlakuan berkaitan erat dengan
jumlah kadar air pada produk
tersebut karena semakin rendah nilai
kadar air pada produk maka tesktur
akan semakin keras, semakin padat
atau keras seiring menurunnya kadar
air dari tubuh ikan. Dilanjutkan
Isamu et al, (2012) perbedaan
jumlah asap yang menempel pada
ikan diduga akibat lama waktu
pengasapan dan banyaknya bahan
pengasap yang digunakan, dimana
dapat diasumsikan bahwa semakin
lama waktu pengasapan dan bahan
pengasap Yyang digunakan, akan
menyebabkan bertambahnya
komponen asap yang menempel pada
ikan, sehingga warna, rasa dan aroma
yang dihasilkan juga akan berbeda.
Begitupun dengan tekstur, semakin
lama waktu pengasapan, diduga akan
menyebabkan berkurangnya kadar
air, sehingga dapat menyebabkan
tekstur ~ menjadi  lebih  keras,
sebaliknya bila kadar air tinggi
menyebabkan tekstur menjadi lebih
lunak.

Nilai rasa

Berdasarkan hasil penerimaan
konsumen terhadap rasa katsubushi
ikan  cakalang dengan lama
pengukusan yang berbeda dapat
dilihat pada tabel 5.
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Tabel 5. Nilai rasa katsuobushi ikan
cakalang
Lama Ulangan Rata-
pengukusan 1 2 3 rata
30menit 772 804 7.88 7.88°
60 menit  7.32 724  7.32 7.29°
90 menit 7.24 7.08 7.16 7.16"
Keterangan: Angka diikuti huruf yang
berbeda berarti perlakuan

berbeda sangat nyata.

Hasil analisis variansi dapat
dijelaskan bahwa, lama pengukusan
yang berbeda memberikan pengaruh
sangat nyata terhadap nilai
rasakatsuobushi,  dimana  Fhiwung
(38,69) > Faper (5,24) pada tingkat
kepercayaan 99% berarti Hy ditolak,
maka  dilakuakan  uji  lanjut.
Berdasarkan hasil uji lanjut (BNJ)
menunjukkan bahwa nilai rasa pada
perlakuan pengukusan 30 menit
berbada sangat nyata dengan
perlakuan pengukusan 60 dan 90
menit.

Katsuobushi yang memiliki
rasa yang terbaik adalah pada
perlakuan pengukusan 90 menit
dengan rerata 7.88% dimana nilai
tersebut telah memenuhi standar
mutu ikan kayu yaitu minimal 7,3
yang mengacu pada SNI 2691-2017
dengan spesifikasi yaitu enak dan
gurih. Hal ini diduga karena
penguraian kadar protein dan lemak
dari reaksi enzimatik, rasa khas pada
katsuobushi sangat dipengaruhi oleh
proses fermentasi selain itu juga
sangat diperangaruhi oleh lama dan
tingginya konsentrasi asap cair,
semakin rendah kadar air daging ikan
maka penyerapan asap yang masuk
kedalam daging semakin besar,
sehingga menjadikan  katsuobushi
memiliki rasa lebih baik. Pernyataan
ini dikuatkan oleh Martinez et al.,
(2007) menyatakan bahwa senyawa
fenol dan karbonil berperan untuk
memberikan rasa pada ikan asap.



Dilanjutkanlsamu et al., (2012)
menjelaskan ~ bahwa  perbedaan
jumlah asap yang menempel pada
ikandiduga akibat lama waktu
pengasapan dan banyaknya bahan
pengasap yang digunakan, dimana
dapat diasumsikan bahwa semakin
lama waktu pengasapan dan bahan
pengasap Yyang digunakan, akan
menyebabkan bertambahnya

Analisis mikrobiologi
Angka Lempeng Total (ALT)

komponen asap cair yang menempel
pada ikan, sehingga warna, rasa dan
aroma yang dihasilkan semakin enak.
Hadiwiyoto  (1993), menyatakan
bahwa perubahan cita rasa bahan
pangan disebabkan oleh penguraian
protein, lemak, karbohidrat melalui
proses kimiawi yang terjadi akibat
reaksi enzimatik.

Tabel 6. Jumlah total koloni bakteri (koloni/gram) katsuobushi ikan cakalang

Lama Ulangan
pengukusan 1 2 3 Rata-Rata
30 menit 5,59 x 10° 5,58 x 10° 5,59 x 10° 5,59 x 10°
60 menit 5,56 x 10° 5,57 x 10° 5,57 x 10° 5,57 x 10°
90 menit 5,57 x 10° 5,56 x 10° 5,56 x 10° 5,56 x10°
Dari tabel 7 dapat dilihat perlakuan konsentrasi 3% dan lama

bahwa jumlah total koloni bakteri
katsuobushi ikan cakalang dengan
lama pengukusan yang berbeda, nilai
tertinggi terlihat pada perlakuan
pengukusan 30 menit yaitu 5,59 x
10°%koloni/gram,  diikuti  dengan
perlakuan pengukusan 60 menit yaitu
557 x 10° koloni/gram dan nilai
terendah pada perlakuan 90 menit
yaitu 5,56 x 10° koloni/gram.
Besarnya ~ jumlah angka
lempeng total pada  produk
katsuobushi diduga disebabkan
mikroba. Pernyataan ini didukung
oleh Hadiwiyoto (1993), yang
mengatakan  bahwa tiap  jenis
mikroba mempunyai toleransi yang
berbeda-beda terhadap suhu,
semakin tinggi suhu maka akan
semakin sukar mikroba tumbuh dan
pada suhu tertentu mikroba akhirnya
mati. Dilanjutkan oleh Pulu et al.,
(2017) mengatakan bahwa semakin
tinggi  konsentrasi asap cair maka
mikroba semakin berkurang, hal ini
membuat produk ikan kayu dengan
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perendaman 30 menit memiliki nilai
rerata terendah, sehingga kombinasi

antara tingginya konsentrasi asap
cair dan  banyaknya  jumlah
pengeringan dapat menjamin

menurunnya pertumbuhan mikroba
dan membuat produk menjadi lebih
awet.

Identifikasi kapang/jamur

Identifikasi jamur dilakukan
dengan menggunakan mikroskop
dengan perbesaran 40x, dengan

melihat kenampakan makroskopis
dan mikroskopis yang menunjukan
bahwa  warna koloni awal
pertumbuhan adalah yang hijau dan
warna coklat. Kemudian berubah
warna  menjadi  warna  coklat
kehitaman atau ada yang menjadi
hitam. Hal ini dipertegas oleh
Sudarmad (1989), koloni biasanya
tumbuh dengan cepat, berwarna
putih  kuning, kuning kehijauan,
coklat, coklat kehitaman atau hitam.



Berdasarkan hasil pengamatan
yang dilakukan, jenis jamur yang
ditemukan pada katsuobushi ikan
cakalang ialah Aspergillus sp yang
ditandai dengan ciri-ciri  memiliki
spora dan batang tubuh, hijau
kebiruan, area kuning sulfur pada
permukaannya. Menurut Cappucino
dan  Sherman (1992), bahwa
Aspergillus sp mempunyai warna
hijau kebiruan, kuning sulfur pada
area permukaannya. Aspergillus sp.

adalah salah satu jenis
mikroorganisme  yang termasuk
jamur, dan termasuk  dalam
mikroorganisme eukariotik

Aspergillus sp. Secara mikroskopis
dicirikan sebagai hifa bersepta dan
bercabang, konodifora muncul dari
foot cell (miselium yang bengkak
dan berdinding tebal) membawa
stigmata dan akan tumbuh konidia
yang membentuk rantai berwarna
hijau, coklat dan hitam (Fardiaz,
1992). Tumbuhnya jamur pada
produk ini dikarenakan tersedianya
nutrisi dan lingkungan penyimpanan
yang mempengaruhi pertumbuhan
jamur tersebut. Tujuan dari proses
penjamuran pada pembuatan
katsuobushi yaitu untuk
menimbulkan aroma dan cita rasa
yang khas pada katsuobushi dari
hasil penguraian protein dan lemak
oleh enzim jamur.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
1. Pembuatan katsuobushi ikan
cakalang dengan lama

pengukusan yang berbeda dengan
menggunakan asap cair
berpengaruh nyata terhadap nilai
organoleptik (kenampakan,
aroma, tekstur dan rasa), analisis
kimia (kadar air, protein, kadar
abu, kandungan total fenol), dan
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analisis mikrobiologi (ALT dan
identifikasi jamur)

2. Perlakuan pengukusan 30 menit
merupakan  perlakuan  yang
terbaik sesuai dengan standar
mutu ikan kayu berdasarkan nilai
organoleptik (kenampakan 7.67%
dengan kriteria warna bagian
dalam cokelat kemerahan, bersih
mengkilap dan hasil serutan
panjang melingkar, aroma 7,53%
dengan kriteria aroma khas
katsuobushi,  tekstur  7,80%
dengan kriteria spesifik keras dan
tidak mudah patah, rasa 7,88%
dengan kriteria enak dan gurih),
hasil uji proksimat (kadar air
11,99%, kadar protein 77,44%,
kadar abu 0,60%, kadar total
fenol 0,0024) serta hasil uji
mikrobiologi (TPC).

3. Hasil uji mikrobiologi
menunjukan bahwa jumlah rerata
mikroba yang tumbuh pada
katsuobushi  tersebut  adalah
5,73x10* cfu/g. Sedangkan jenis
kapang/jamur yang tumbuh pada
katsuobushi  tersebut  adalah
Aspergillus sp.

Saran

Berdasarkan penelitian yang
telah dilakukan menunjukan lama
pengukusan yang terbaik dalam
pembuatan katsuobushi adalah 30
menit. Untuk selanjutnya penulis
menyarankan  untuk  dilakukan
penelitian  tentang  penyimpanan
katsuobushi tersebut.
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