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Abstract

The potential of flying fish (Decapterus sp.) in Sangihe is relatively abundant, yet the catch
frequently cannot be absorbed by the market in the peak season. One alternative to
overcome the excess catch is to process it into salted fish products. The guality of salted fish
is highly dependent on salt concentration and soaking time. This study aimed to observe the
effect of soaking time on the sensory quality of flying salted fish. This research was an
experimental research with two treatments for the duration of soaking in salt solution with
each treatment repeated three times. The research stages included making salted fish using
20% salt concentration with 12 and 24 hours of soaking. Furthermore, the sensory
assessment was carried out (SNI no. 8273: 2016) with the parameters of appearance, taste,
odor, and texture. Storage was carried out for 30 days at room temperature before being
tested for the presence of mold. The results showed that the treatment of soaking time only
had a real influence on the sensory value of the appearance of flying salted fish. In contrast,
the soaking time did not affect the sensory values of odor (8,47+0,6-8,53+0,4), taste
(8,33+0,9-8,40+0,6), and texture (7,87#0,7-7,93+1,0). After being stored for 30 days at room
temperature, it was seen that mold had grown on flying salted fish. The study results showed
that the 12-hour soaking time had a better value than the 24-hour soaking time.
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I. Pendahuluan

Ikan merupakan sumber protein hewani yang relatif murah dan mudah
didapatkan oleh setiap kalangan masyarakat. Akan tetapi, ikan tergolong produk
pangan yang highly perisable food jika tidak disimpan dalam kondisi dingin.
Pumpente et al., (2023) menjelaskan bahwa ikan harus disimpan dalam kondisi dingin
agar tidak mudah rusak dan daya tahannya lama. Oleh karena itu, penanganan dan
pengolahan merupakan alternatif untuk memperpanjang masa simpan ikan.

Ikan layang merupakan salah satu komoditi perikanan tangkap andalan di
Kabupaten Kepulauan Sangihe. Data BPS tahun 2022 menunjukkan produksi
perikanan tangkap ikan layang sebesar 10.383 ton/thn dan menempati urutan pertama
produksi perikanan tangkap di Sangihe (BPS, 2022). Hasil tangkapan ikan layang
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biasanya dijual ke pasar lokal dan perusahan perikanan. Tetapi, nelayan sering
mengalami kesulitan karena ikan tidak habis terjual baik ke pasar lokal maupun
perusahan perikanan, bahkan untuk melakukan pemasaran ke Bitung nelayan
mengalami kesulitan karena biaya transportasi yang cukup mahal. Selain itu,
ketidaktersediaan es skala industi (Wodi & ljong, 2017) dan minimnya daya tampung
cold storage yang dimiliki perusahan perikanan (Pumpente et al., 2023). Padahal ikan
layang merupakan jenis ikan pelagis kecil yang banyak diminati masyarakat
(Nurfadilah & Maruka, 2024) karena memiliki rasa gurih dan enak yang berasal dari
kandungan protein yang cukup tinggi yaitu 17-18% dan kandungan lemak 2-3%
(Karim et al., 2023). Selain itu, ikan layang sering dijadikan sebagai bahan baku
produk olahan (Mahmud & Bubun, 2015). Oleh karena itu, proses pengawetan
menjadi salah satu usaha yang perlu diterapkan guna mencegah terjadinya proses
kebusukan dan kerugian ekonomi.

Ikan asin merupakan salah satu produk pengawetan dengan cara mengarami ikan
dengan konsentrasi garam tertentu, kemudian dijemur hingga kering. Produk ini sudah
sejak lama dikenal oleh masyarakat Indonesia. Menurut Puni et al. (2020) bahwa
masyarakat Indonesia sudah mengolah ikan asin sejak dulu kala, menggunakan garam
dan dijemur terbuka dibawah sinar matahari. lkan asin dapat dibuat dengan
menggunakan metode penggaraman basah, penggaraman kering dan penggaraman
kombinasi. Garam memiliki fungsi sebagai pemberi citarasa, membentuk tekstur dan
memberikan daya awet. Akan tetapi penggunaan garam yang tidak tepat atau
berlebihan dapat menyebabkan nilai sensori ikan asin menjadi rendah (Sipahutar et
al., 2021).

Salah satu cara penggaraman yang sering digunakan oleh masyarakat ialah
penggaraman basah. Penggaraman ini memiliki beberapa keuntungan diantaranya:
oksidasi lemak dapat dihindari, penetrasi garam seragam merata, dan konsentrasi
larutan garam mudah diatur (Rahmani et al., 2007). Keuntungan ini menghasilkan
ikan asin dengan kualitas yang baik. Kualitas ikan asin ditentukan oleh konsentrasi
garam yang tepat. Beberapa penelitian membuktikan bahwa konsentrasi garam 20%
menghasilkan ikan asin dengan nilai sensori terbaik (Rahmani et al., 2007; Bahmid et
al., 2019; Pumpente et al., 2023). Selain konsentrais garam, waktu perendaman ikan
pada larutan garam menjadi bagian penting dari proses penggaraman. Tahitu (2014)
menyebutkan lama perendaman pada penggaraman basah memberikan pengaruh
terhadap tekstur dan citarasa ikan asin. Penelitian Hasanah et al., (2021) menunjukkan
bahwa perlakuan lama perendaman memberikan pengaruh terhadap kualitas sensori
ikan asin belanak. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh lama perendaman terhadap nilai sensoti ikan asin layang.
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1. Metode Penelitian
Alat dan Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan layang. Bahan
tambahan lainnya adalah garam merk cap kapal dan air isi ulang. Alat yang
digunakan meliputi: pisau, talenan, baskom, nampan (wadah jemur) dan para-para
(tungku penjemuran).

Tahapan Penelitian

Pengolahan ikan asin dengan menggunakan teknik penggaraman basah
berdasarkan metode Rahmani et al. (2007) yang dimodifikasi. Konsentrasi garam
yang digunakan untuk perendaman ikan adalah 20% (berdasarkan hasil penelitian
Pumpente et al., 2023). Perendaman dilakukan selama 12 jam dan 24 jam (sebagai
faktor perlakuan). Selanjutnya, dikeringkan dibawah sinar matahari. Pengeringan
dilakukan setiap hari berkisar 4-6 jam, dimulai pada jam 9 pagi hingga jam 2 siang.
Ikan yang sudah kering kemudian dikemas dan simpan pada tempat yang kering.

Parameter Uji

Pengujian sensori ikan asin kering mengacu pada SNI 8273:2016. Parameter
penilaian meliputi kenampakan, bau, rasa, tekstur dan jamur dengan kisaran nilai
yang disediakan 5-9 (Tabel 1), sedangkan kisaran nilai untuk keberadaan jamur
adalah 1 (ada) dan 9 (tidak ada). Pengujian keberadaan jamur dilakukan setelah
penyimpanan selama 30 hari pada suhu ruang. Jumlah penelis tidak terlatih sebanyak
30 orang.

Tabel 1. Lembar penilaian sensori ikan asin kering (SNI 8273:2016)

Spesifikasi Nilai

1. Kenampakan

- Bersih, sangat cerah spesifik jenis 9

- Bersih, cerah spesifik jenis 7

- Kusam 5
2. Bau

- Spesifik jenis kuat 9

- Spesifik jenis kurang kuat 7

- Tengik, apak 5
3. Rasa

- Asin, spesifik jenis 9

- Asin, spesifik jenis kurang 7

- Asin, ada rasa tambahan 5
4. Tekstur

- Padat, kering 9

- Padat, kurang kering 7
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- Kurang padat, mulai rapuh 5
5. Jamur

- Tidak ada 9

- Ada 1
Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis statistik menggunakan uji Krusskal Wallis untuk
menentukan pengaruh lama perendaman terhadap nilai sensori ikan asin. Jika p<0,05
berarti lama perendaman memberikan pengaruh terhadap nilai sensori ikan asin,
sebaliknya jika p>0,05 berarti tidak memberikan pengaruh terhadap nilai sensori ikan
asin. Jika memberikan pengaruh dilakukan uji lanjut menggunakan uji Duncan.
Analisis dibantu dengan aplikasi Excel dan SPSS16.

I11. Hasil dan Pembahasan

Penggaraman bertujuan untuk mengawetkan dan menghambat pertumbuhan
bakteri patogen dan laju kerja enzim yang dapat menurunkan mutu daging ikan
(Muhammad et al., 2019). Penggaraman harus dilakukan dalam kurun waktu tertentu
guna memberikan kesempatan garam untuk berpenetrasi masuk kedalam daging ikan
sehingga air pada daging ikan terlepas. Menurut Nigrum et al., (2019), garam akan
berpenetrasi ke dalam daging ikan selama proses penggaraman dalam kurun waktu
tertentu. Penampakan ikan asin layang dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Ikan asin layang (A: 12 jam; B: 24 jam)

Karakteristik Sensori Ikan Asin Layang

Pengujian sensori bertujuan untuk mengevaluasi kualitas produk berdasarkan
panca indra manusia. Parameter sensori yang digunakan untuk mengukur kualitas
ikan asin layang meliputi: kenampakan, rasa, bau, dan tekstur serta melihat
keberadaan jamur. Parameter ini sesuai dengan SNI 2721.2009 tentang ikan asin
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kering. Nilai sensori ikan asin layang dapat dilihat pada Gambar 2.

Sensori Kenampakan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama perendaman memberikan pengaruh
terhadap kenampakan ikan asin (p<0,05). Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan
terjadi perbedaan antara perlakuan 12 jam dan 24 jam. Perlakuan 12 jam perendaman
memiliki kenampakan yang lebih baik dibandingkan dengan perlakuan 24 jam.
Konsentrasi garam, metode penggaraman dan lama penggaraman akan memberikan
pengaruh terhadap kenampakan ikan asin. Semakin lama perendaman, kristal garam
akan menempel pada permukaan daging ikan sehingga berpengaruh terhadap
kenampakan ikan asin. Penelitian Usmany & Liline (2018) yang memperoleh nilai
sensori kenampakan menurun sejalan dengan lama penggaraman. Rinto et al. (2009);
Rahmani et al., (2007); Tumbaleka et al., (2013) menjelaskan bahwa konsentrasi
garam dan lama penggaraman menyebabkan ikan asin menjadi lebih putih karena
kristal-kristal garam menempel pada permukaan ikan. Pengaruh lain yang
menyebabkan rendah penilaian panelis terhadap produk ikan asin ialah reaksi
pencoklatan (Tumbelaka et al., 2013) reaksi ini terjadi akibat adanya oksidasi lemak,
degradasi protein dan komponen lainnya yang menyebabkan terjadi perubahan pada
kenampakan fisik ikan asin (Hadiwiyoto, 2012).
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Gambar 2. Nilai Uji Sensori Ikan Asin Layang

Sensori Rasa

Rasa merupakan faktor penentu kesukaan konsumen terhadap produk pangan.
Menurut Bahmid et al., (2019), sensori rasa merupakan penentu daya terima
konsumen terhadap produk pangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama
perendaman tidak memberikan pengaruh (p>0.05) terhadap nilai sensori rasa ikan
asin. Hasil ini sejalan dengan penelitian Hasanah et al., (2021), dimana konsentrasi
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garam 20% dan lama perendaman 12 jam serta 24 jam menghasilkan ikan belanak
asin yang memiliki nilai sensori rasa yang tidak jauh berbeda. Penggunaan garam
dengan konsentrasi yang tepat pada pembuatan ikan asin dapat memberikan cita rasa
yang khas dan masa simpan yang lama. Pumpente et al., (2023) menjelaskan bahwa
konsentrasi garam 20% dalam pembuatan ikan asin kuwe lebih disukai panelis.
Pemberian garam akan memberikan citarasa produk ikan asin (Riansyah et al., 2013)
akibat adanya proses hidrolisis protein menjadi asam-asam amino dan peptida, yang
akan terurai menjadi komponen-komponen pembentuk rasa (Putalan et al., 2022).
Tingkat keasinan ditentukan oleh penetrasi garam pada daging ikan. Pada waktu
tertentu garam akan mengalami kejenuhan proses osmosis dalam daging ikan (Saibi
& Nur, 2024) sehingga garam akan berhenti berpenetrasi ke dalam daging ikan.
Laporan penelitian Tahitu (2014) dan Saibi & Nur (2024) menunjukkan bahwa
perendaman larutan garam (>8jam) akan memberikan kecenderungan nilai sensori
rasa ikan asin yang rendah karena garam telah menggalami kejenuhan penetrasi di
dalam daging ikan. Inilah yang menyebabkan tidak terjadi pengaruh rasa ikan asin
antar perlakuan.

Sensori Bau

Bau atau aroma merupakan parameter sensori yang diterima oleh hidung dan
merupakan campuran dari empat bau yaitu harum, tengik, asam dan hangus (Sani,
2011). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama perendaman tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap bau ikan asin (p<0,05). Nilai bau produk ikan asin dapat
diterima dengan baik oleh panelis. Hal ini mengindikasikan bahwa konsentrasi dan
lama perendaman berlangsung dengan baik, garam dapat berpenetrasi ke dalam
daging ikan sehingga mampu menghambat kerja mikroba pembusuk yang dapat
menyebabkan bau tengik. Menurut Roe (2013), lama penggaraman dapat membantu
menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan perombakan daging ikan yang
menyebabkan bau tengik. Hasil penelitian Rahmani et al. (2007); Tumbaleka et al.
(2013); Bahmid et al. (2019) juga menunjukkan bahwa lama perendaman tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai sensori bau/aroma ikan asin. Konsentrasi garam
20% dapat memberikan nilai sensori bau yang baik. Sejalan dengan penelitian
Pumpente et al. (2023) bahwa penggunaan garam 20% pada proses penggaraman
ikan asin kuwe menghasilkan nilai sensori bau tertinggi. Selain itu, pelakuan lama
perendaman menyebabkan terjadinya proses osmosis sehingga menghilangkan bau
tengik/amis dan membantu meningkatkan bau khas dari garam (Akbardiansyah et al.,
2018). Beberapa penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi garam 15-40% dan lama
penggaraman 3-7 menghasilkan ikan asin dengan kualitas sensori yang baik
(Tumbaleka et al., 2013; Usmani & Liline, 2018; Putalan et al., 2022).
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Sensori Tekstur

Tekstur berkaitan dengan sensasi kenyal, keras, lembut, empuk, alot, lengket,
halus, kasar atau berpasir. Menurut Yuarni et al. (2015), tekstur ikan asin yang baik
dan bagus adalah kompak, lentur, padat dan cukup kering. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa lama perendaman tidak memberikan pengaruh terhadap nilai
sensori tekstur ikan asin. Nilai sensori untuk ke-2 perlakuan memperoleh nilai
tertinggi (8). Tekstur dipengaruhi oleh konsentrasi garam dan lama perendaman.
Garam akan menarik air keluar dari daging ikan dan berhenti ketika telah terjadi
keseimbangan tekanan osmosis. Garam bersifat higroskopis sehingga penggunaan
yang tepat akan membentuk tekstur ikan asin yang kompak dan padat akibat kadar air
yang telah berkurang (Fahmi et al., 2015). Penelitian Kapoh et al. (2022) dan Bahmid
et al. (2019) menunjukkan bahwa konsentrasi garam yang tinggi akan menghasilkan
ikan asin dengan nilai sensori tekstur padat dan kompak. Menurut Riansyah et al.
2013), tekstur pada ikan asin dipengaruhi oleh jumlah kadar air dan aktivitas air
sehingga perlu metode pengeringan yang tepat dan benar. Selanjutnya, Ningrum et al.
(2019) menjelaskan bahwa jika waktu yang digunakan untuk mengeringkan ikan asin
tidak maksimal maka kadar air tinggi sehingga tekstur menjadi kurang kering,
sebaliknya jika waktu yang digunakan berlebihan untuk mengeringkan ikan asin
maka akan menghasilkan tekstur yang keras akibat kadar air yang rendah.

Keberadaan Jamur

Jamur merupakan mikroorganisme yang dapat tumbuh pada kondisi kadar air
yang cukup rendah. Jamur tumbuh karena adanya proses penyimpanan yang tidak
benar dan akibat penanganan selama proses produksi yang tidak higienis serta
terjadinya kontaminasi silang. Menurut Purnomo et al. (2017), keberadaan jamur
sering ditemukan pada produk ikan asin akibat penyimpanan atau penanganan yang
tidak tepat. Hasil pengamatan sensori jamur ikan asin setelah disimpan pada suhu
ruang (£25°C) selama 30 hari menunjukkan adanya pertumbuhan jamur. Jumlah titik
jamur pada ke-2 pelakuan berkisar antara 15-30 spot, terlihat tidak ada perbedaan
antara ke-2 pelakuan. Ini mengindikasikan bahwa masa simpan ikan asin yang
direndam selama 12 atau 24 jam, hanya bertahan selama 30 hari. Padahal laporan
Fetriyuna et al. (2017) menunjukkan bahwa ikan asin kuniran dapat disimpan selama
69 hari. Lama perendaman berperan dalam membantu garam untuk mengeluarkan air
dalam dalam daging ikan, diketahui bahwa air merupakan media pertumbuhan
mikroorganisme. Pada kondisi tertentu, garam akan berhenti berpenetrasi karena
terjadi kejenuhan atau kegiatan osmoregulasi terhenti, jadi lama perendaman tidak
memberikan dampak signifikan terhadap masa simpan ikan asin. Selama
penyimpanan, terjadi penyerapan kadar air oleh ikan asin, inilah yang menyebabkan
tumbuhnya mikroorganisme. Laporan penelitian Ruksanan et al. (2020) menunjukkan
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bahwa semakin lama penyimpana ikan asin cepa pada suhu ruang, maka semakin
tinggi kadar airnya. Pengamatan juga menunjukkan bahwa adanya lendir pada
permukaan ikan, timbul bau busuk, adanya spot-spot hitam atau putih berkapas serta
adanya perubahan warna. Hal ini sejalan dengan penelitian Purnomo et al. (2017),
bahwa kondisi ikan asin yang terkena jamur meliputi: permukaan berlendir,
penyimpangan bau dan rasa, serta perubahan warna. Kondisi ikan asin yang
ditumbuhi jamur telah disimpan selama 30 hari dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Kondisi ikan asin yan ditumbuhi jar telah disimpan selama 30 hari.
(A: 12 Jam; B: 24 jam)

IV. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa secara keseluruhan
lama perendaman tidak memberikan pengaruh terhadap nilai sensori rasa, bau, dan
tekstur. Tetapi memberikan pengaruh terhadap nilai sensori kenampakan. Secara
deskriptif dapat disimpulkan bahwa perlakuan 12 jam lebih baik secara efisien dan
efektif dibandingkan dengan perlakuan 24 jam. Hasil penelitian juga menunjukkan
bahwa pada hari ke-30 sudah bertumbuh jamur pada ke-2 perlakuan. Perlu dilakukan
kajian lebih lanjut mengenai pengujian proksimat, asam amino dan asam lemak serta
identifikasi jamur yang tumbuh pada ikan asin.
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