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STUDI KEMUNDURAN MUTU CAKALANG BEKU
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Abstrak

Pembekuan merupakan salah satu cara untuk memperpanjang masa simpan suatu produk. Sebagai
komoditi ekspor, cakalang (Kafsuwonus pelamis) umumnya dibekukan dan, dalam jalur penanganan
selanjutnya, disimpanbekukan. Selama penyimpanan beku ini sering terjadi perubahan mutu yang di-
sehabkan oleh berbagai penyebab. Praktek komersial yang ada saat ini memungkinkan keragaman ke-
segaran bahan mentah cakalang yang akan dibekukan; di antaranya cara dan waktu pendinginan pen-
gahuluan.

Suatu penelitian telah dilaksanakan untuk melihat pengaruh cara dan waktu pendinginan penda-
 huluan terhadap keawetan cakalang beku. Dengan 2 macam cara pendinginan dan 4 tingkat waktu
 pendinginan didapat beberapa tingkat mutu kesegaran bahan mentah cakalang yang selanjutnya dibeku-
' kan dengan cara Immersion Brine Freezing dan disimpan dalam cold storage pada suhu - 25°C. Peng-
amatan dilakukan setiap 2 bulan sekali, sampai dengan 6 bulan pada beberapa parameter subjektif dan
' objektif.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kedua cara pendinginan tersebut di atas akan menghasilkan
cakalang beku dengan mutu yang sama; sedangkan lama pendinginan dapat menurunkan mutu caka-
fang beku yang dihasilkan. Demikian pula, selama penyimpanan beku terjadi penurunan mutu hingga

sustu saat cakalang ditolak panelis. Selain itu didapat pula kurva perkiraan keawetan cakalang beku
| emtuk tingkat waktu pra-pendinginan yang berbeda (1 sampai 7 hari).

STUDY ON SHELF LIFE OF FROZEN SKIPJACK
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Abstract

Export commodity, skipjack (Katsuwonus pelamis) is usually frozen and stored in cold storage.

' During the storage, there might be quality changes which tend to deteriorate the product.

" An experiment has been carried out using different levels of freshness of skipjack which were
achieved by trearing the fish in 2 levels of Chilling method and 4 levels of chilled storage time prior
4o freezing. After being frozen, the fish were stored at —95°C and examined every 2 months, up to 6
months. Evaluation was conducted on both subjective and objective parameters.

The results showed that 2 methods of chilling produced equal qualify of frozen skipjacks. It

appeared that chilled storage lead to a deterioration of the frozen products. It was also found that

| here were quality changes occured during the storage. In addition, the shelf lfe of frozen skipjack was
influenced by the time of chilled storage prior to freezing.

| L PENDAHULUAN

. Pembekuan telah banyak berperan dalam menyelamatkan bahan makanan yang cepat rusak seper-
& ha!nya ikan, Masukan teknologi ini akan menghasilkan keawetan bahan yang relatif lebih lama di-
mg keawetan bahan segarnya. Bagaimanapun, keawetan ini masih dibatasi oleh beberapa faktor,
di antaranya suhu dan lama penyimpanan beku.

Pada penelman sebelumnya terlihat bahwa terjadi penurunan mutu organoleptis pada cakalang se-
Iama penyimpanan beku, hingga suatu saat cakalang beku tersebut ditolak oleh panelis. Tetapi,
keawetannya, yang dinyatakan dengan batas penolakan panelis, ternyata berbeda-beda; di mana ikan
yang lebih segar akan lebih lama ditolak (lebih awet).
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Kesegaran ikan sehelum dibekukan, yang mulai menurun sesaat setelah ikan ditangkap, sangat
dipengaruhi oleh bermacam-macam fakior di antaranya cara penanganan, suhu penanganan, keadaan
fisik dan biologis ikan, musim, lama penanganan serta keadaan lingkungan di mana ikan hidup sebe-
lumnya.

Dalam praktek komersial sehari-hari, penangkapan dan pengumpulan cakalang di wilayah Indo-
nesia Timur dilakukan dengan cara yang beragam. Bagi wilayah penangkapan yang tidak terlalu jauh
dari pabrik pembekuan, nelayan masih dapat menanganinya tanpa menggunakan es. Tetapi, meng-
ingat penyediaan umpan yang terbatas di wilayah tersebut serta jauhnya dan tersebarnya wilayah pe-
nyediaan umpan lainnya, wilayah penangkapan (fishing ground) akan semakin jauh dari tempat pabrik
pembekuan. Keadaan ini memberikan peluang bagi penggunaan suhu rendah untuk mempertahankan
kesegaran bahan mentah.

Pendinginan, yang biasanya dilakukan pada suhu di atas titik beku ikan, dapat dilakukan dengan
beberapa cara. Pilihan cara-cara ini menyangkut perhitungan ekonomis pengusahaan kapal dan pro-
duksinya. Keawetan cakalang yang didinginkan ini juga dibatasi oleh waktu dan suhu pendinginan.
Dengan kata lain, semakin sejuk suhu penanganan akan semakin lama kesegaran ikan dapat dipertahan-
kan. Sejalan dengan waktu penanganan (beberapa hari) ikan akan semakin rusak dan mundur mutu-
nya.

Bagi tujuan ekspor, cakalang yang dibekukan harus mempunyai kesegaran yang baik, atau paling
tidak ada batas persyaratan dan penggolongan mutu minimal, yang dapat menjamin mutu produk
hingga saat pemasaran, bahkan hingga sampai di tempat pembeli. Kenyataan ini membutuhkan waktu
penyimpanan beku berbulan-bulan.

Dalam penelitian ini akan dilihat hubungan antara kesegaran cakalang sebelum dibekukan, yang di-
sebabkan oleh cara dan lama penanganan dingin, terhadap keawetannya dalam penyimpanan beku.
Diharapkan, hasil penelitian ini dapat digunakan dalam kebijaksanaan pemasaran maupun pengaturan
pembelian bahan mentah pembekuan cakalang di samping dampaknya bagi nelayan untuk membia-
sakan mempertahankan mutu kesegaran ikan sebaik mungkin.

II. BAHAN DAN METODA
A. Bahan
1. Ikan

Dalam penelitian ini digunakan cakalang (Katsuwonus pelamis) dengan berat sekitar 3 kg per ekor,
yang merupakan hasil tangkapan “pole and line” di perairan sekitar pulau Ambon bagian Utara.

2.Es
Sebagai media pendingin digunakan es balok yang dihancurkan. Segera setelah ditangkap, ikan di-
dinginkan dengan dua cara yaitu dengan hancuran es (ikan: es = 1 : 1) dan dengan air laut dingin
(Aldi; ikan : es : air laut=1:1: 1). Pendinginan dilakukan dalam peti berinsulasi berukuran 90 X 60
X 60 cm.

B. Metoda.
1. Disain penelitian.
Sebagai faktor yang diduga berperan dalam keragaman mutu cakalang beku ditetapkan 3 faktor,
masing-masing;
a). Cara pendinginan (D) dengan 2 level, yaitu hancuran es (D, ) dan air laut dingin (D, ).
b). Waktu pendinginan pendahuluan sebelum ikan dibekukan (F) dengan 4 level, yaitu satu hari (Fy),
tiga hari (F, ), lima hari (F; ) dan tujuh hari (F ).
¢). Waktu penyimpanan beku (G) dengan 4 level, yaitu sesaat setelah ikan dibekukan (0 bulan; G, ),
dua bulan (G, ), empat bulan (G, ) dan enam bulan (G; ). 3
Dari ketiga faktor tersebut dan dengan dua kali pengulangan didapat 64 unit sampel yang kemudi-
an diolah dengan rancangan acak lengkap Faktorial dengan ulangan sebagai blok.

2. Prosedur
Segera setelah ditangkap, cakalang didinginkan dengan hancuran es (D, ) dan dengan air laut di-
ngin (D, ) di dalam peti-peti berinsulasi. Selanjutnya ikan di dalam peti pendingin ini dibawa ke labo-
ratorium dan pendinginan dilanjutkan hingga hari ke 1,3, 5, dan 7, yaitu saat pendinginan dihentikan
untuk kemudian ikan dibekukan. Pembekuan dilakukan dengan metoda *Immersion Brine Freezing”
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