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I. PENDAHULUAN

Ikan merupakan sumber bahan pangan yang
nilai  gizi
mengandung protein

memiliki

Abstrak. Ikan tuna adalah jenis ikan dengan kandungan protein yang tinggi antara 22,6 - 26,2 g/100 g
daging dan lemak yang rendah antara 0,2 - 2,7 ¢/100 g daging. Di samping itu ikan tuna mengandung
mineral, kalsium, fosfor, zatbesidan sodium, vitamin A (retinol), dan vitamin B (thiamin, riboflavin
danniasin). Salah satu pengolahan tradisional ikan tuna adalah pembuatan kerupuk ikan tuna, produk olahan
ini sangat digemari oleh masyarakat karena harganya yang terjangkau oleh semua lapisan masyarakat. Untuk
mengetahui kualitas produk olahan ini, maka perlu diteliti, untuk mengetahui total kepadatan koloni bakteri,
mengetahui jenis-jenis bakteri dan mengetahui cita rasa produk olahan ini dengan metode uji organoleptic.
Penelitian ini menggunakan metode eksploratif, dengan teknik pengambilan sampel dilakukan secara langsung
pada tempat pengolahan yaitu di Kelurahan Toboko dan Akehuda Kota Ternate. Hasil penelitian menunjukan
bahwa jumlah total koloni bakteri tertinggi adalah 3.1 x 103 CFU/gram pada sampel A dan adalah 0.5 x 10°
CFU/gram pada sampel A dan B. Hasil indentifikasi bakteri ditemukan 3 (tiga) jenis bakteri yaitu Microccus,
Bacillus, dan Stapylococcus. Sedangkan rata-rata hasil analisis organoleptic adalah; warna 1-9, aroma 6.52-
7.79, tekstur 7.63 dan rasa adalah 7.41-8.11.

Kata Kunci : Tuna, Mikroorganisme, Organoleptik, Kota Ternate.

Abstract. Tuna is a type of fish with a high protein content between 22.6 - 26.2 g / 100 g of meat and low fat
between 0.2 - 2.7 g / 100 g of meat. In addition, tuna contains minerals, calcium, phosphorus, substances such
as sodium and sodium, vitamin A (retinol), and vitamin B (thiamine, riboflavin andniacin). One of the
traditional processing of tuna is the manufacture of tuna crackers, this processed product is very popular with
the community because the price is affordable. To find out the quality of these processed products, it is
necessary to investigate, the total density of bacterial colonies, to discover the types of bacteria and to find out
the taste of these processed products by the organoleptic test method. This study used an exploratory method,
with sampling techniques carried out directly at two processing sites, namely in Ternate City. The results
showed that the highest total number of bacterial colonies was 3.1 x 103 CFU / gram in sample A and was 0.5
x 106 CFU/gram in samples A and B. Bacterial identification results found 3 (three) types of bacteria namely
Microccus, Bacillus, and Stapylococcus. Meawhile the average results of organoleptic analysis are; colors 1-9,
aroma 6.52-7.79, texture 7.63 and taste are 7.41-8.11.

Keywords : Tuna, Mikroorganism, Organoleptics, Ternate City.

rusak (highly perishable food), ada tiga kerusakan
pada ikan yaitu, kerusakan biologi atau kerusakan
akibat aktivitas mikroorganisme, kerusakan kimia
dan kerusakan fisik. Kerusakan ikan pada umunya

yang tinggi, karena
yang sangat baik

dibutuhkan oleh tubuh manusia. Ikan dikenal
sebagai suatu komoditi penting karena memiliki
rasa dan fungsinya untuk kesehatan manusia
(Ekasari et al., 2017). Murrayand Burt (2001),
menyatakan bahwa ikan mengandung air (65-
80%), protein (17-22%), lemak (0,5-2%) dan abu (1-
2%). Menurut Robert (2007) kandungan gizi ikan
cukup tinggi sehingga dianjurkan
dikonsumsi dalam jumlah yang cukup serta
meningkatkan daya tahan otot jantung. Ikan
merupakan salah satu bahan pangan yang mudah

air laut

disebabkan oleh kerusakan mikroorganisme yang
terjadi karena adanya aktifitas enzimatis yang
merangsang kerja mikroorganisme. Oleh karena
itu untuk mempertahankan nilai dan kualitas ikan
perlu dilakukan pengolahan (Fardiaz, 1998)
Pengolahan ikan sangat diperlukan untuk
menjaga mutu atau nilai suatu produk agar tetap
aman dikonsumsi. Dalam pengolahan perikanan
ada dua jenis pengolahan yaitu, pengolahan
modern dan pengolahan tradisional. Pengolahan
moderen meliputi pembekuan dan pengalengan.
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Sedangkan pengolahan tradisional meliputi
pengolahan pengasapan, pengasinan,
pemindangan, dan fermentasi (Heruwati, 2002)

Salah satu jenis pengolahan tradisional
adalah pembuatan kerupuk ikan, penambahan
ikan sebagai bahan pangan yang mempunyai nilai
gizi yang tinggi dengan kandungan mineral,
vitamin, lemak tak jenuh dan protein yang
tersusun dalam asam-asam amino esensial
(Mas'ud, 2014). Untuk melihat kualitas pengolahan
tradisional tersebut perlu dilakukan analisis
mikrooraginisme dan  organoleptik  untuk
mengetahui kualitas pengolahan ikan (Zulfahmi et
al,. 2014; Yuliani et al. 2018; Kusumaningrum, 2016;
Eveline et al,. 2019; Riry etal,. 2013).

Pengolahan tradisional kerupuk ikan tuna
di Ternate penting untuk diteliti kualitasnya,
karena produk olahan ini memiliki potensi pasar
yang sangat menjanjikan. Produk olahan ini tidak
saja di jual di Ternate melainkan juga di beberapa
daerah lain seperti Makasar, Manado, Surabaya
dan Jakarta. Tetapi salah satu kendala yang
dihadapi adalah hasil olahan yang mudah rusak
dan tidak tahan lama. Oleh karena itu perlu
dilakukan penelitian tentang analisis kualitas
kerupuk ikan tuna dengan uji mikroorganisme
dan organoleptik. Hasil penelitian dapat dijadikan
sebagai bukti ilmiah (scientific evidents)
keberlanjutan usaha kerupuk ikan dari bahan ikan
tuna. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis
jumlah kepadatan koloni dan jenis-jenis bakteri
yang ada di kerupuk tuna, serta mengetahui cita
rasa kerupuk tuna dengan melakukan pengujian
organoleptik, diantaranya; tekstur, aroma, warna
dan rasa.

II. METODE PENELITIAN
2.1. Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah 2 kg kerupuk ikan tuna, media agar 10
gram, pepton 7 gram, alkohaol 70%, NaCL 100 mg,
media TSIA, media SIM dan MIO, media O/F,
KOH 40%.yeast ekstrak 2 g, K:Hpo40,9 g, Phenol
red 0,0018 g, Triptofan 1,25 gdanakuades.

2.2. Metode

Penelitian ini menggunakan metode
eksploratif dengan teknik pengambilan sampel
dilakukan secara langsung pada kedua perusahan
di Kota Ternate. Sampel kerupuk ikan tuna
diambil di Kelurahan Toboko dan Akehuda, Kota
Ternate. Sampel kerupuk ikan tuna diambil

kemudian dimasukan dalam plastik bening agar
terhindar dari kontaminasi bakteri.

2.2.1 Prosedur Penelitian
i. Analisa Angka Lempeng Total (ALT)

Metode penentuan Angka Lempeng Total
ini untuk menentukan jumlah total
mikroorganisme aerob dan anaerob (psikofilik,
mezofilik dan termofilik) pada produk perikanan
(SNI 01-2332.3-2006).

ii. Tahap Isolasi

Tahap isolasi dilakukan dengan
menggunakan metode tuang, yaitu sebanyak 0,1 ml
untuk tiap pengenceran yang dituang kedalam
cawan sebelum diberi media nutrient agar. Isolasi
mikroba dari sampel dilakukan secara duplo
dengan factor pengenceran 10, 102, 10, 10+, 105dan
103. Setelah itu sampel di isolasi dan di inkubasi
pada suhu ruang 25-27°C selama 24 jam.

2.2.2.Tahap Pengamatan

Koloni mikroba yang tumbuh pada tiap
cawan sampel dihitung dengan menggunakan
colonycounter, jumlah koloni mikroba yang
dianalisis ialah rentang jumlah anatara 30-300
koloni CFU/g  (Sukmawati, 2018b). Jika
jumlahkoloni tiap sampel lebih dari 300 CFU/g
dikategorikan turbidimetri (TBUD).

2.3.3.Analisis Data

Jumlah CFU/gram untuk setiap sampel yang
dianalisis atau dihitung dengan menggunakan
rumus (Sukmawati, 2018):

Jumlah Koloni 1

CFU =
Faktor Pengencer * Faktor Pengencer

1) Isolasi dan Identifikasi
(a) Isolasi Bakteri
Koloni yang tumbuh pada media agar

dipindahkan ke dalam nutrienborth dengan
menggunakan jarum ose. Inkubasi pada suhu 37 °c
selama 24 jam kemudian dipindahkan ke dalam
nutrient agar dengan menggunakan jarum ose dan
diinkubasi pada suhu 37°C selama24 jam, untuk
mendapatkan galur murni prosedur ini dilakukan
beberapa kali terhadap masing-masing kultur
sediaan.
(b) Kultur Sediaan

Setiap koloni tumbuh secara bebas dan telah
beberapa kali dimurnikan dipindahkan ke dalam
tabung reaksi yang beisi media
TSA(tripticsoyagar)miring dengan menggunakan
jarum ose. Inkubasi pada suhu 37 °C selama 24
jam. Setelah itu tabung reaksi yang positif
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disimpan pada suhu kamar sebagai kultur
sediaan.Selanjutnya dilanjutkan dengan uji
biokimia yang meliputi: (1) uji pewarnaan Gram;
(2) uji oksidase; (3) dan uji motility.

Uji pewarnaan Gram bertujuan untuk
menentukan karakteristik mikroskop setiap galur
bakteri uji, baik reaksi terhadap pewarnaan,
bentuk sel dan ukuran. Uji ini merujuk pada
petunjuk (Lay, 1994). Uji Oksidase karbohidrat
bertujuan menenentukan kemampuan bakteri
untuk  mendegradasi memfermentasi
karbohidrat tertentu dengan memproduksi asam
dan gas. Sedangkan wuji motility bertujuan
mengidentifikasi pergerakan pertumbuhan
bakteri. Ketiga uji ini merujuk pada petunjuk
(Cappucino dan Sherman, 1992). Cara kerja dari
masing-masing uji tersebut adalahsebagai berikut:
2) Morfologi sel
(a) Uji Pewarnaan Gram

1. Kaca objek dibersihkan dengan kapas
yang telah diberi alkohol lalu diberi
lebel.

2. Biakan bakteri pada media Nutrien Agar
diambil menggunakan pipet mikro (10
ul) dan diteteskan di bagian tengah kaca
sampai merata.

3. Keringkan preperat,
difikasidengan lampuBunsen.

4. Preperat diberi larutan kristal violet
dibiarkan selama 1 menit lalu di cuci
dengan aquades dan dikeringkan dengan
kertas tissu.

5. Preparat diberi larutan lugol, dibiarkan
selama 30 detik.

6. Preparatdiberi larutan pemucat warna
(alkohol 70%), lalu dicuci dengan
aquades dan dikeringkan.

dan

kemudian

7. Preparat diberi larutan safranin selama 30
detik dan kembali dicuci dengan akuades
dan dikeringkan kembali dengantissue.

8. Preparatdiamati dibawah mikroskop
dengan pembesaran 1000 x.

9. Hasil pengamatan dicatat, bila Gram
positif warna sel unggu dan bila Gram-
negatif warna sel merah

(b) Uji Oksidase

1. Menyiapkan enam media fermentasi
karbohidrat yang terdiri dari phenolred-
glukosa broth, phenolredmaltosebroth,
phenolred sukrosa red laktosa broth.

2. Masukan setiap media dimasukan ke
dalam reaksi berisi tabung Durham
terbalik masing-masing sebanyak 7 ml,

kemudian disterilisasi padasuhu 115 °C
selama 15 menit.

3. Inokulasi galur uji kemudian diinkubasi
selama 24 jam pada suhu 37 °C.

4. Pengamatan fermentasi karbohidrat
dengan melihat pembentukan asam dan
pembentukan gas.

(c) Uji Motility

1. Buat media nutrient agar semi padat
kemudian dimasukan kedalam tabung
reaksi sebanyak 5 ml.

2. Media dipanaskan pada suhu 121°C,
media didinginkan, kultur sediaan
diinokulasi kedalam tabung reaksi.

3. Inkubasi pada suhu 37 °C selama24-28

jam.
4. Pengamatan pertumbuhan negatif atau
positif (bila pertumbuhannya lurus

makanegatif dan jika pertumbuhannya

melebar positif).
3) Identifikasi

Identifikasi galur uji dilakukan berdasarkan

ciri fisiologi dan biokimia yang diperoleh dari
beberapa pengujian. Kemudian data tersebut
dibandingkan dengan petunjuk penentuan
bakteriologis dalam Bergey,s Manual ( Breed et al.,
1957).

iii. Analisis Uji Organoleptik

Uji  Organoleptik  dilakukan
menggunakan uji skoring. Skor atau penilaian
diberikan pada dua (2) sampel kerupuk tuna.
Bersadarkan (SNI 01 - 2729.1 - 2006), parameter
yang diuji yaitu Aroma, Rasa, Tekstur dan Warna.

dengan

Kesegaran ikan atau produk perikanan dapat
dilihat dengan kriteria sebagai berikut:

(1) Bagus: nilai organoleptik berkisar antara 7 - 9
(2) Kurang bagus: nilai organoleptik berkisar

antara4 -6
(3) Tidak bagus: nilai organoleptik berkisar
antaral-3

Rumus perhitungan yang digunakan adalah :

P(X —1.95x5/yn—p—x +1.95 xs/\/n)=95%
Keterangan :
P =Selang nilai mutu rata — rata
X =Nilai mutu rata - rata
S =Simpangan baku nilai mutu
n = Jumlah panelis
1,95 =Koefisien standar deviasi pada taraf 95%.
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Jumlah Kepadatan Koloni Bakteri

Hasil analisis menunjukkan bahwa, jumlah
total koloni bakteri tertinggi pada sampel A adalah
3.1 x 103 CFU/gram pada Abs, terendah adalah 0.5 x
10°CFU/gram pada Ad: danTBUD terdapat pada
Aa:1 dan Aaz Sedangkan jumlah total koloni
bakteri pada sampel B, tertinggi adalah 2.8 x
103pada Bbi:, terendah adalah 0.5 x 10Bd: dan

TBUD terdapat pada Ba: dab Ba:Hasil total
kepadatan koloni bakteri ini menunjukkan bahwa
produk olahan masih aman dikonsumsi, karena
kepadatan koloni bakteri masih rendah
dibandingkan dengan nilai SNI produk olahan
perikanan 5.0x10° (BSNI, 2006). Total kepadatan
koloni bakteri pada kerupuk ikan tuna disajikan
pada Tabel 1.

Tabel 1. Total kepadatan koloni bakteri pada kerupuk ikan tuna

Sampel A TPC (CFU/g) Sampel B TPC (CFU/g)
Aai 10! TBUD Ba: TBUD
Aaz 102 TBUD Ba: TBUD
Ab1 103 3.1x 10° Bb: 2.8 x10%
Ab: 10° 2.1x 103 Bb: 2.2x10%
Aca 10° 2.2 x10° Ba 2.0 x 105
Acz2 105 2.3 x 105 Bc2 2.1x10°
Ad: 106 1.1 x 106 Bd: 1.1 x 106
Ad: 10° 0.5 x 10° Bd: 0.5x 10°

Keterangan :Sampel A = Toboko, Sampel B = Akehuda

3.2. Jenis-Jenis Bakteri

Berdasarkan hasil identifikasi uji biokimia
pewarnaan gram untuk menentukan
morfologi dan fisiologi bakteri pada masing-
sampel sesuai dengan kode sampel di
temukan ada 3 jenis bakteri yaitu, Staphylococcus,
Micrococcus dan Bacillusyang termasuk bakteri
patogen yang dapat hidup pada kondisi kadar
garam yang tinggi (halofilik)(Tabel 2).
MenurutBitton G (2002); Hatmanti (2000), bahwa
bakteri yang
mempunyai penyebaran terluas termasuk pada
bahan pangan dari laut, hal tersebut karena bakteri
mampu hidup pada berbagai habitat dan mampu
senyawa-senyawa kompleks
menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana

dan

masing

merupakan  mikrorganisme

menguraikan

untuk  memperoleh zat-zat tertentu yang
dibutuhkan dalam rangka mempertahankan
hidupnya.

Ciri fisiologi dan morfologidari bakteri
Staphylococcus, dapat diketahui pada hasil uji
biokimia yang diperoleh adalah Gram positif,
ornithin positif sedangkan oksidase, motility, H:S,
O/F, glukosa indol, fermentative yang Dbersifat
negatif. Bentuk koloni berwarna kuning, dan
oranye pada saat tumbuh berbentuk batang. Famili
bakteri ini adalah Micrococcaceae, Gram positif,
berbentuk bulat, negatif,
heterofermentatif aerob, suhu optimum 25-30°C.

Ciri fisiologi dan morfologidari bakteri
micrococcus, dapat diketahui pada hasil wuji
biokimia yang diperoleh adalah Gram positif,

non-motilOksedase

ornithin positif sedangkan oksidasi, motility, H2S,
O/F, glukosa indol, fermentative yang Dbersifat
negatif. Bakteri micrococcus memiliki ciri-ciri sel
berwarna ungu, berbentuk bulat (coccus), tidak
Menurut BarrowandFeltham
(2003), bakteri  micrococcus, tersebar luas di
berbagai lingkungan baik perairan maupun
daratan. Memiliki sel berwarna ungu, tidak teratur
posisinya dan memiliki ukuran #0,5-2,5pum. Famili
bakteri ini adalah micrococcaceae, Gram
positif. Holtelat (1994), menyatakan bahwa bakteri
micrococus gram positif, jarang motil dan
kebanyakan berbentuk non motil, tumbuh pada
media sederhana. Oksidase negatif, Indolnegative,

teratur posisinya.

pada uji TSIA ada yang mampu memfermentasi
glukosa dan ada yang mampu memfermentasi
laktosa dan sukrosa, tumbuh pada suhu optimum
25-37 °C menghasilkan warna kuning dan merah
pada waktu tumbubh.

Ciri-ciri fisilogi dan morfologi bakteri
bacillusadalah; gram positif, fermentatife, Orinitin
dan oksidase positif sedangkan wuji indol,
ujimotility, uji H:S, uji O/F yang bersifat negaif
dan TSIA memiliki warna kuning pada
permukaan, berbentuk sel batang, motil, koloni
bundar tepian koloni berombak, elevasi koloni
cembung dan warna koloni kuning atau krem.
Menurut Saputri etal., (2016), menyatakan bakteri
bacillus gram positif, motil dengan flagelperitrik,
endospora oval, kadang-kadang bundar atau
silinder dan sangat resisten pada kondisi yang
tidak menguntungkan. Warna koloni putih susu

63



DNEDI=IMMm KERIEIR &

JurnalllmiahagribisnisdanPerikanan (agrikan UMMU-Termate)

Volume 13 Nomor 1 (Mei 2020)

sampai kekuningan dengan tepian berombak.
Bakteri ini bersifat aerobik, oksidase positif, Indol
negatif dan mampu memfermentasi glukosa serta
laktosa dan sukrosa. Tersebar luas pada
bermacam-macam habitat dan sedikit spesies yang
patogen. Suhu tumbuh optimum pada 28°C-
35°C.Berdasarkan pengamatan morfologi dari hasil
pewarnaan Gram di mikroskop menunjukkan

Tabel 2. Hasil uji biokimia dan identifikasi bakteri

bahwa bakteri tersebut memiliki ciri-ciri sel
berwarna ungu, berbentuk batang pendek,
menggerombol, tidak teratur posisinya dan
memiliki sel spora (Jawetz, et al., 2010). Menurut
Saputri etal., (2016), bahwa berdasarkan uji
presumsif bakteri Bacillus.sp menunjukkan hasil

oksidase positif, Gram positif dan katalase positif.

Kode Sampel/Hasil Identifikasi

Uji

Al A2 A3 A4 B1 B2 B3
Ciri Koloni:
e Warna Kuning Kuning Kuning Kuning Kuning Kuning Kuning
e Bentuk Bulat Bulat Bulat Bulat Bulat Bulat Bulat
Uji Gram + + + + + + +
Ornithin + - + + + +
Motility - - - - - - -
Indol - - - - - - -
O/F (6] o (6] o o O/F (0]
Oksidase - + - + + - -
Alkali/Asam K A K K K A K
H-S - - - - - - -
Genus Mc Sc Mc Bs Bs Sc Sc
Keterangan:Mc=Micrococus, Sc=Staphylococcus, Bs=Bacillus, +=Positif, -=Negatif, K=Alkali, A=Asam,

O=Oksidatif, O/F=Oksidatif/Fermentatif

3.3. Uji Organoleptik
Hasil analisis uji

aroma, tekstur dan rasa) pada kedua sampel Adan

B memperlihatkan hasil rata-rata sebagai berikut:

organoleptik (warna,

3.3.1. Warna

Hasil analisis wuji organoleptik (warna)
kerupuk tuna dengan rentang nilai 1-9, dapat di
lihat dari kode sampel yaitu, P1, P2, P3, P4, P5, P6,
P7, dan P8. Rata-rata nilai organoleptik tertinggi
pada P4 dan P5 yaitu; 9 (sangat suka), adapun P1,
P2, P3, P6, P7 dan P8 yaitu; 7 (suka), sehingga nilai
organoleptik (Warna) yaitu 7,03 sampai 7,94
(Gambar 1).Hal ini dikarenakan pada daging ikan

tuna terdapat protein serta kandungan karbohidrat
yang cukup tinggi. Warna kecoklatan pada
kerupuk ikan tuna disebabkan oleh adanya reaksi
browning non enzimatis(maillard)setelah diolah.
Menurut Winarno (2004), karbohidrat juga
mempunyai perananwarna. Salah satu reaksi
browning non enzimatisadalah reaksi maillard.
Reaksi tersebut terjadi karena adanya asam amino
lisin dan glukosa yang bereaksi pada suhu tinggi
sehingga menghasilkan senyawa melanoidin yang
membuat bahan berwarna coklat (Rosianaet al.,
2015; Rizki et al., 2017).

Warna

=
o

O R N WA OUON OO

Panelis 1 Panelis 2

Panelis 3 Panelis4 Panelis5

Panelis 6 Panelis7 Panelis 8

Gambar 1. Nilai organoleptik warna krupuk ikan tuna
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3.3.2. Aroma

Hasil uji organoleptik untuk parameter
aroma kerupuk ikan tuna, didapatkan nilai
tertinggi pada sampel P5 yaitu; 9 (sangat suka).
Adapun nilai sampel P1, P3, P4, P6, P7, P8 yaitu; 7
(suka), sedangkan nilai P2 = 6 (netral). Sehingga
nilai rata-rata uji organoleptik untuk aroma yaitu
6,52 - 7,79 (Gambar 2). Hal ini sesuai dengan SNI
01-2713-2009.

Semakin banyak daging ikan yang
ditambahkan, maka semakin meningkatkan aroma
atau bau kerupuk. Hal ini sama dengan yang
dinyatakan oleh Setiawan et, al., (2013); Rosianaet

al., 2015; Rizki et al.,(2017), bahwa bertambahnya
jumlah daging ikan yang mengandung protein dan
lemak sebagai aroma ikan yang ada pada adonan
membuat aroma kerupuk menjadi semakin tajam.

3.3.3. Tekstur

Hasil uji organoleptik (tekstur) kerupuk
ikan tuna mendapatkan nilai rata-rata yang
signifikan dari masing-masing sampel P1, P2, P3,
P4, P5, P6, P7, yaitu; 7,7,7,9,9,9, 9, dan 7 sehingga
nilai tersebut di dapatkan yaitu 7.63 untuk tekstur
kerupuk ikan tuna yang di sukai oleh panelis
(Gambar 3).

Tekstur
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Gambar 2. Nilai organoleptik aroma krupuk ikan tuna
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Gambar 3. Nilai organoleptik tekstur krupuk ikan tuna

3.3.4. Rasa

Hasil uji organoleptik (rasa) kerupuk ikan
tuna memiliki hasil yang signifikan. Nilai rata-rata
uji organoleptik parameter rasa pada kode sampel
P1, P2, P3, P4, P5, P6, P6, P7, dan P8, yaitu; 7,7, 7, 7,
9,9,9,dan 7. Sehingga nilai rata-rata organoleptik
(rasa) berkisar 7.42 sampai 8,11 yang disukai oleh
peserta panelis yang telah di uji (Gambar 4). Hasil

ini menunjukkan bahwa dengan penambahan
daging ikan dalam jumlah banyak pada proses
pembuatan kerupuk ikan, maka rasa ikan yang
terkandung dalam kerupuk ikan akan semakin
kuat, dimana kandungan protein yang tinggi pada
ikan mempengaruhi rasa kerupuk ikan. Menurut
Neivaet al.,, (2011); Rosianaet al., 2015; Rizki et

al.,(2017), bahwa seiring bertambahnya
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konsentrasi ikan maka rasa ikan pada produk aroma, dimana apabila aroma suatu bahan pangan
lebih terasa. Rasa selalu berbanding lurus dengan kurang, biasanya akanmemiliki rasa yang kurang.
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Gambar 4. Nilai organoleptik rasa krupuk ikan tuna
IV. PENUTUP UCAPAN TERIMA KASIH
Dari hasil analisis disimpulkan: Ketua LPPM Universitas Khairun Ternate,

1. Jumlah total koloni bakteri tertinggi yang telah membantu dana penilitan, sehingga
adalah 3.1 x 102 CFU/gram pada sampel A  penelitian dan artikel ini dapat diselesaikan. Tak
dan adalah 0.5 x 10¢ CFU/gram pada lupa juga penulis mengucapkan terima kasih
sampel A dan B. kepada para reviewer yang telah banyak

2. Hasil indentifikasi bakteri ditemukan 3 memberikan arahan dan masukan demi
(tiga) jenisyaitu; Microccus, Bacillus, dan kesempurnaan artikel ini.

Stapylococcus.

3. Rata-rata hasil analisis organoleptik
adalah; warna 1-9, aroma 6.52-7.79, tekstur
7.63 dan rasa adalah 7.41-8.11.
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