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PENDAHULUAN

Kota Kendari merupakan salah satu 
daerah yang memiliki potensi ikan cakalang 
yang cukup banyak, hal ini ditunjang 
dikarenakan letak geografis kota Kendari 
yang berhadapan langsung dengan Laut 
Banda yang dikenal memiliki ikan cakalang 
yang melimpah.  Selain itu, keberadaan 
Pelabuhan Perikanan Samudera (PPS) yang 
tergolong besar, juga menjadi daya dukung 
banyaknya ikan cakalang yang didaratkan 
setiap hari di tempat tersebut. Banyaknya 
ikan cakalang segar yang terdapat di Kota 
Kendari, mendorong banyak produsen 
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 
ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) asap yang diproduksi di Kota Kendari. Pengamatan 
dilakukan terhadap bahan pengasap yang digunakan oleh produsen, karakteristik warna (L*, 
a*, b*), texture, aw, proksimat (air, protein, lemak, abu) serta organoleptik (warna, rasa, tekstur 
dan aroma) produk ikan cakalang asap. Metode penelitian yang digunakan adalah deskriptif, 
dengan ulangan sebanyak 3 kali. Hasil penelitian penelitian menunjukkan terdapat perbedaan 
parameter warna (L*, a*, b*), tekstur, aw, kadar air, kadar protein, lemak, dan abu. Perbedaan 
metode pengasapan dan bahan pengasap menyebabkan perbedaan sifat organoleptik. 

Kata kunci:  cakalang, pengasapan, ikan asap

ABSTRACT

The objective of this research was to determine the physical, chemical, and organoleptic characteristics 
of smoked skipjack tuna fish in Kendari. This research evaluated smoke meterials used by producers, colour 
(L,* a*, b*), texture, aw, proximate (moisture, protein, fat and ash) and organoleptic (colour, flavor, texture 
and aroma) characteristics of smoked skipjack tuna. Tis research used descriptive method with three 
replications. The results showed differences of color (L*, a*, b*), texture, aw, moisture, protein, fat and ash 
of smoked skipjack tuna produced by different producers. Organoleptic analysis indicated that differences 
were resulted by different smoke methods. 

Keywords: skipjack tuna, smoking process, smoked fish

mengolah ikan tersebut menjadi produk 
perikanan ekonomis, salah satunya adalah 
pengolahan ikan cakalang asap. Namun salah 
satu permasalahan yang dihadapi dalam 
proses pengasapan adalah belum diterapkan 
standar proses yang baku, sehingga kualitas 
produk ikan asap yang dihasilkan dapat 
berubah-ubah. Beberapa permasalahan yang 
sering dijumpai yaitu lama waktu proses 
yang tidak seragam, jumlah bahan pengasap 
yang tidak seragam, suhu ruang pengasapan 
yang tidak seragam, serta kualitas bahan 
pengasap yang digunakan berbeda-beda 
seperti perbedaan kadar air. Faktor-
faktor tersebut diduga akan menyebabkan 



Jurnal Teknologi Pertanian Vol. 13 No. 2 [Agustus 2012]  105-110
Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik [Isamu dkk]

106

perbedaan kualitas ikan cakalang yang 
dihasilkan sehingga berpengaruh terhadap 
tingkat penerimaan konsumen.  

Pengasapan bahan pangan, khususnya 
ikan, merupakan salah satu dari banyaknya 
teknologi pengolahan tertua yang dilakukan 
secara tradisional. Pengasapan dapat 
didefinisikan sebagai proses penetrasi 
senyawa volatil pada ikan yang dihasilkan 
dari pembakaran kayu (Palm et al., 2011), 
yang dapat menghasilkan produk dengan 
rasa dan aroma spesifik (Bower et al., 2009), 
umur simpan yang lama karena aktivitas 
anti bakteri (Abolagba dan Igbinevbo, 2010), 
menghambat aktivitas enzimatis pada ikan 
sehingga dapat mempengaruhi kualitas ikan 
asap (Kumolu-Johnson et al., 2010).  Senyawa 
kimia dari asap kayu umumnya berupa fenol 
(yang berperan sebagai antioksidan), asam 
organik, alkohol, karbonil, hidrokarbon dan 
senyawa nitrogen seperti nitro oksida (Bower 
et al., 2009), aldehid, keton, ester, eter, yang 
menempel pada permukaan dan selanjutnya 
menembus ke dalam daging ikan (Gόmez-
Guillén et al., 2009). 

Beberapa faktor dapat mempengaruhi 
karakteristik fisik, kimia dan sensoris ikan 
asap, diantaranya adalah perbedaan jenis 
bahan pengasap yang digunakan (Oduor-
Odote et al., 2010; Abolagba dan Melle, 2008; 
Ahmed et al., 2010; Birkeland dan Skåra, 
2008); metode pengolahan, kualitas makanan 
ikan (Kumolu-Johnson et al., 2010); variasi 
metode penggaraman dan pengasapan 
yang digunakan (Sigurgisladottir et al., 
2000); Ünlüsayin et al., 2007); bentuk 
ikan yang diasap (Vasiliadou et al., 2005); 
lokasi/daerah asal pengambilan sampel, 
musim saat pengambilan sampel, dan 
metode pengasapan yang digunakan (Røra 
et al., 2004). Namun informasi mengenai 
karakteristik ikan cakalang asap di Kota 
Kendari belum tersedia, sehingga penelitian 
ini diharapkan dapat memberikan informasi 
baru tentang ikan cakalang asap yang 
diproduksi di Kota Kendari. 

BAHAN DAN METODE

Bahan
Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah ikan cakalang asap, 
tablet Kjeldahl, H2S04, akuades, indikator 
phenolphthalein (pp), indikator tashiro, 
antifoam, H3BO3;,NaOH 0,2 N; HCl, petroleum 
eter, dan plastik polietilen. 

Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah Color Reader CR-10 (Konica 
Minolta Sensing, Japan), Tensile Strength 
Instrument/Digital Force Gauge (Imada/ZP-
200N, Japan), aw meter (Pawkit, Decagon 
Pullman WA 99163, USA); soxhlet (Memert, 
tipe W350, Germany), timbangan analitik 
(Denver Instrument M310), tanur (Furnace 
47900), oven (WTB Bindr 78532, Germany), 
distillation unit (Buchi/K-350), freezer 
(Modena), cawan porselen, dan cawan petri.

Metode
Koleksi sampel ikan cakalang asap 

dilakukan pada empat produsen pengolah 
di Kota Kendari, setiap produsen diambil 
sebanyak 1-2 kg ikan cakalang asap. Koleksi 
sampel dilakukan sebanyak tiga kali dengan 
selang waktu tujuh hari. Sampel yang 
dikumpulkan dibungkus dalam plastik 
polyethylene (Wretling et al., 2010) lalu 
disimpan pada suhu 4 °C sampai dilakukan 
analisis di laboratorium. 

Analisis fisik meliputi pengukuran 
warna mengikuti metode Fuentes et al. 
(2010) dan analisis tekstur mengikuti 
metode Gόmez-Guillén et al. (2009) Untuk 
analisis kimia meliputi pengukuran nilai  
aw mengikuti metode Fuentes et al. (2010), 
kadar air, kadar protein, kadar lemak dan 
kadar abu mengikuti metode AOAC (2005) 
dengan Nomor 950.46, 992.15, 960.39, dan 
938.08 secara berurutan. Analisis sensori 
dilakukan setelah sampel didiamkan selama 
1.5 jam pada suhu kamar (Vasiliadou et al., 
2005). Sebanyak 30 panelis tidak terlatih 
dilibatkan untuk memberikan penilaian 
terhadap sampel, parameter yang dinilai 
yaitu warna, rasa, tekstur dan aroma. Metode 
yang digunakan yaitu uji tingkat kesukaan 
(hedonic scale) (Setyaningsih et al., 2010), 
dengan skala 1-7 (1=sangat tidak menyukai; 
2=tidak menyukai; 3=agak tidak menyukai; 
4=netral/biasa; 5=agak menyukai; 6=menyu-
kai; 7=sangat menyukai). 

Data hasil pengamatan dianalisis 
dengan menggunakan ANOVA dan 
diolah menggunakan “Microsoft Excel”. 
Apabila hasil analisis terdapat pengaruh 
yang signifikan, dilakukan uji Beda Nyata 
Terkecil (BNT) dengan selang kepercayaan 
5% (Yitnosumarto, 1991). Data hasil uji 
organoleptik dianalisis menurut statistik 
non parametrik dengan menggunakan uji 
Friedman (Steel dan Torrie, 1993). 
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Tabel 1. Rerata ± SD analisis fisik dan kimia ikan cakalang asap pada berbagai produsen di Kota 
Kendari

Parameter
Produsen

CK-1 CK-2 CK-3 CK-4
L* 48.40±0.51d 44.72±0.55b 42.40±0.59a 46.90±0.97c

a* 12.82±0.85b 13.42±0.68b 11.27±0.13a 13.32±0.94b

b* 14.53±0.59b 16.98±0.58c 13.10±0.56a 15.53±0.47b

Tekstur (N) 8.10±0.75a 9.33±0.15b 7.97±0.67a 9.17±0.65b

aw 0.945±0.01b 0.922±0.01a 0.947±0.01b 0.942±0.01b

Kadar Air (%) 65.66±0.81b 64.13±0.50a 67.14±0.36c 65.29±0.45b

Kadar Protein (%) 29.79±0.33b 31.13±0.44c 28.08±0.57a 29.94±0.75b

Kadar Lemak (%) 2.63±0.50b 1.75±0.59a 2.63±0.32a 3.40±0.37b

Kadar Abu (%) 1.31±0.02a 1.56±0.02b 1.31±0.10a 1.34±0.13a

Keterangan:  nilai dengan superskrip yang sama pada satu kolom tidak berbeda nyata (P>0.05); 
CK-1 (produsen 1), CK-2 (produsen 2), CK-3 (produsen 3), CK-4 (produsen 4), L* 
(kecerahan), a* (kemerahan), b* (kekuningan) 

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis fisik dan kimia ikan 
cakalang asap pada berbagai produsen di Kota 
Kendari ditampilkan pada Tabel 1. Analisis 
warna yang meliputi tingkat kecerahan (L*), 
kemerahan (a*) dan kekuningan (b*) ikan 
cakalang asap pada berbagai produsen, 
nilainya beragam, mulai dari 40.40–45.38, 
11.93–13.42, dan 14.10–17.65 secara berurut. 
Data tersebut menunjukkan bahwa tidak ada 
perbedaan nyata antara beberapa produsen 
(P>0.05) terhadap karakteristik warna 
produk ikan cakalang asap yang dihasilkan, 
baik itu untuk parameter L*, a* dan b*.  
Perbedaan nilai warna pada ikan cakalang 
asap diduga akibat adanya reaksi komponen 
asap (contohnya karbonil) dengan protein 
(yang mengandung asam amino) yang 
terdapat dalam daging ikan, dan densitas 
asap yang menempel pada ikan juga akan 
mempengaruhi nilai warna produk. Selain 
itu, musim dan lokasi pengambilan sampel 
diduga juga dapat mempengaruhi perbedaan 
nilai warna ikan cakalang asap.  

Parameter fisik dan kimia terdapat 
perbedaan nyata antara produsen (Tabel 
1). Hal tersebut dapat disebabkan oleh 
perbedaan kondisi proses pengasapan yang 
dilakukan tiap produsen berbeda, antara 
lain lama waktu pengasapan, jenis bahan 
pengasap yang digunakan, banyaknya 
jumlah bahan pengasap yang digunakan serta 
suhu ruang proses pengasapan.  Hatlen et al. 
(1998) menyataan bahwa kondisi kematangan 

seksual ikan, komposisi proksimat produk 
ikan asap dapat mempengaruhi nilai warna 
ikan asap. Menurut Røra et al. (2004), lokasi/
daerah asal pengambilan sampel, musim saat 
pengambilan sampel, dan metode pengasapan 
berikut jenis bahan bakar yang digunakan, 
merupakan beberapa alasan berbedanya 
kualitas ikan asap. Selain itu, Birkeland dan 
Skåra (2008) melaporkan bahwa ikan filet 
ikan salmon yang diasap menggunakan kayu 
oak memiliki karakteristik warna rata-rata 
yaitu L* sebesar 39.9; a* = 7.7; dan b* = 18.1.  
Adanya perbedaan tiap parameter warna 
ikan asap dapat disebabkan oleh perbedaan 
komposisi asap, oksidasi dan polimerisasi 
komponen asap, dan reaksi komponen asap 
dengan protein ikan, yang ditambah dengan 
penggunaan metode pengolahan yang 
berbeda.

Rerata nilai tekstur ikan cakalang 
asap pada berbagai produsen berkisar 
antara 6.17-10.10 N. Perbedaan nilai 
tersebut diduga karena perbedaan kadar 
air, dimana semakin tinggi kadar air ikan 
asap, maka nilai tekstunya menjadi rendah, 
begitupun sebaliknya. Tinggi rendahnya 
kadar air dapat dipengaruhi oleh suhu dan 
lama waktu proses pengasapan, semakin 
tinggi kadar air, maka dapat menyebabkan 
rendahnya nilia tekstur, begitupun 
sebaliknya. Menurut Sigurgisladottir et al. 
(2000), perbedaan kekuatan tekstur pada 
ikan asap dapat disebabkan oleh lokasi 
dan musim pengambilan sampel ikan 
(raw material) dan perlakuan pengolahan 
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Tabel 2. Rerata ± SD analisis organoleptik ikan cakalang asap pada berbagai produsen di Kota 
Kendari

Parameter
Produsen

CK-1 CK-2 CK-3 CK-4
Warna 4.38±0.45a 4.17±0.22a 4.70±0.32b 4.91±0.30c

Rasa  3.68±0.41a 4.22±0.34b 4.64±0.39c 4.88±0.24d

Tekstur 3.91±0.59a 4.44±0.40b 4.74±0.53c 4.82±0.28d

Aroma 4.43±0.55a 4.73±0.15a 4.79±0.07a 5.10±0.06b

(penggaraman, suhu pengasapan). Gόmez-
Guillén et al. (2009) melaporkan bahwa nilai 
tekstur berbagai ikan asap (dolphinfish, blue 
whiting, fatty sardine, lean sardine) pada lama 
penyimpanan yang berbeda, yaitu berkisar 
antara 15-27 N. 

Komposisi kimia ikan cakalang 
asap antara produsen juga berbeda-beda 
(Tabel 1), hal ini diduga akibat proses 
pengolahan antara tiap produsen berbeda-
beda. Perbedaan tersebut diantaranya 
adalah lama waktu pengasapan, banyaknya 
bahan pengasap yang digunakan serta 
ruang pengasapan. Semakin lama waktu 
pengasapan dan makin banyak jumlah 
bahan pengasap yang digunakan diduga 
akan meningkatkan suhu ruang pengasapan. 
Hal ini kemudian akan berpengaruh pada 
pengurangan kadar air produk akibat panas 
yang ditimbulkan. Berkurangnya kadar air 
produk dapat menyebabkan komponen 
protein, lemak dan abu menjadi meningkat, 
hal ini diduga karena komponen tersebut 
masih terikat dalam air.  

Kumolu-Johnson et al. (2010) menya-
takan bahwa metode pengolahan, kualitas 
makanan yang diberikan pada ikan, dan 
penyimpanan, merupakan beberapa 
faktor yang berperan terhadap perbedaan 
komposisi proksimat ikan asap. Peningkatan 
kadar abu ketika ikan diasap, disebabkan 
karena hilangnya kelembaban.  Ahmed et 
al. (2010) melaporkan bahwa kaitan antara 
produk ikan asap, kadar protein, kadar 
lemak dan kadar abu yang meningkat, 
dikarenakan berkurangnya kadar air 
selama proses pengasapan. Fuentes et al. 
(2010) yang meneliti komposisi proksimat 
ikan tuna asap yang terdapat di Spanyol, 
yaitu nilai aw dilaporkan berkisar 0.92-0.96, 
kadar air 58.6-66.2%, kadar protein 15.4-
31.5%, kadar lemak 1.4-3.8%, dan kadar abu 
sebesar 6.1-7.5%.   

Karakteristik organoleptik menunjuk-
kan terdapat perbedaan nyata antar produsen 
(P<0.05) (Tabel 2). Mayoritas skor penilaian 
panelis terhadap produk rata-rata berada di 
level 3 (agak tidak menyukai), level 4 (netral/
biasa), dan level dan level 5 (agak menyukai). 
Perbedaan parameter organoleptik ikan 
cakalang asap antar produsen diduga akibat 
jenis bahan bakar dan kepadatan asap yang 
menempel pada ikan. Senyawa volatil 
pada asap (contohnya karbonil dan fenol) 
diduga akan bereaksi dengan komponen 
protein pada ikan, hal ini kemudian akan 
menyebabkan pembentukan warna, rasa dan 
aroma ikan asap yang spesifik. 

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 yang digunakan, akan 
menyebabkan bertambahnya komponen asap 
yang menempel pada ikan, sehingga warna, 
rasa dan aroma yang dihasilkan juga akan 
berbeda dari tiap produsen, dikarenakan 
metode proses pengasapan yang digunakan 
juga berbeda. Begitupun dengan  tekstur, 
semakin lama waktu pengasapan, diduga 
akan menyebabkan berkurangnya kadar 
air ikan asap, sehingga dapat menyebabkan 
tekstur menjadi lebih keras, sebaliknya 
bila kadar air tinggi menyebabkan tekstur 
menjadi lebih lunak.      

Simko (2005) menyatakan bahwa 
beberapa faktor yang mempengaruhi kualitas 
produk ikan asap, diantaranya yaitu yang 
berhubungan dengan proses pengasapan, 
seperti jenis kayu/bahan bakar, komposisi 
asap, suhu, kelembaban, kecepatan dan 
kepadatan asap Adanya perbedaan tingkat 
penilaian panelis terhadap produk ikan 
asap, juga dapat dipengaruhi oleh adanya 
kebiasaan makan dan tradisi tiap daerah 

Keterangan: nilai dengan superskrip yang sama pada satu kolom tidak berbeda nyata (P>0.05); 
CK-1 (produsen 1), CK-2 (produsen 2), CK-3 (produsen 3), CK-4 (produsen 4)
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terhadap penerimaan dalam hal makanan 
(Giullén dan Manzanos, 2002).

Senyawa fenol dan karbonil 
berperan untuk memberikan rasa pada 
ikan asap (Martinez et al., 2007). Senyawa 
volatil spesifik khususnya senyawa 
fenolik yang dikombinasikan dengan 
teknik pengasapan yang berbeda, secara 
langsung mempengaruhi karakteristik 
sensoris ikan asap (Cardinal et al., 2006). 
Beberapa senyawa fenolik seperti guaiakol 
dan siringol merupakan senyawa yang 
sangat khas pada ikan asap (Jónsdóttir et 
al., 2008).

Perbedaan sumber bahan bakar yang 
digunakan akan menghasilkan asap yang 
berbeda. Selanjutnya akan menghasilkan 
perbedaan sifat sensoris. Hal tersebut 
dapat diasumsikan bahwa reaksi antara 
senyawa karbonil dan protein, secara 
umum berperan terhadap pembentukan 
warna pada permukaan produk asap, 
sedangkan senyawa fenolik yang terserap 
ke dalam produk berperan menghasilkan 
rasa dan aroma produk asap (Kjällstrand 
dan Petersson, 2001). Ikan juga memiliki 
perbedaan dalam hal rasa, dikarenakan 
adanya senyawa volatil yang beragam 
(Giullén dan Errecalde, 2002). 

SIMPULAN

Pengasapan ikan cakalang yang 
dilakukan di Kota Kendari menghasilkan 
karakteristik fisik dan kimia yang bera-
gam.  Sifat organoleptik ikan cakalang 
asap dari berbagai produsen juga bera-
gam. Secara umum parameter fisik dan 
kimia masih berada di kisaran yang dapat 
ditoleransi, begitupun dengan parameter 
organoleptik yaitu produk ikan cakalang 
asap masih dapat diterima oleh mayoritas 
panelis. 
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