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Abstrak

D= ussha meningkatkan teknik pengolahan cakalang asar di Ambon, teiah dilakukan pengasar-
@engzn menggunakan alat pengasaran baru yang mudah dipindah-tempatkan, murah dan mudah

s iannya.

{E=sil percobaan di lapangan menunjukkan, pengasaran ikan dengan alat baru dan suhu operasi seki-

g 80 — 100 C memerlukan waktu lebih singkat sekitar 0,5 — 1 jam dan pemakaian kayu bakar 20

gsen lebih sedikit dibandingkan cara pengasaran tradisional untuk jumlah ikan yang sama.

| Basil analisis kimia menunjukkan cakalang asar hasil olahan teknik baru mempunyai kadar air dan
B i=hih rendah, protein dan lemak lebih tinggi dibandingkan cakalang asar hasil olahan tradisional.

‘a3 analisis mikrobiologi menunjukkan bahwa angka TPC cakalang asar olahan teknik baru ter-

== 1=h rendah dibanding TPC cakalang asar olahan tradisional.

Hasil uji organoleptik menunjukkan, pada pengamatan hari ketiga cakalang asar olah
+ masih dapat diterima dibanding hasil olahan tradisional.

an teknik baru

IMPROVEMENT OF SKIPJACK PROCESSING
IN AMBON
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Abstract

%= the effort to improve the traditional fish smoking-grilling technique in Ambon, an experiment
fes been conducted by using a new smoking-grilling unit.

~ The results of the field experiments showed that the new fish-smoking-grilling unit with processing
o —rture in the range of 80° — 100° C required a shorter time at about 0.5 — 1 hour and the fire-

- consumption was 20 percent lower than those required by the traditional technique in the same
5ty of raw material.
The chemical analysis showed that grilled-smoked skipjack produced by the improved technique
=< :ng had moisture and TVB content lower than the traditional technique but higher in pro-
&= 2nd fipid content.

The microbiological analysis showed that TPC of grilled-smoked skipjack produced by the im-
awed technique of processing was lower than that produced by the traditional technique.

tic test showed that at the third day of observation the grilled-smoke-

The evaluation of organolep
 skmizck produced by the improved technique relatively more acceptable than those produced by

=isional techniqtle.

NDAHULUAN
g merupakan salah satu cara pengolahan ikan secara tradisional yang banyak dilakukan

s A=bon.

Proses pengasaran tradisional yang selama ini dilakukan oleh masyarakat mempunyai beberapa ke-
Jemaben zntara lain; pemakaian bahan bakar yang cukup banyak karena dilakukan di tempat terbuka,
gos=snyz sulit dikendalikan karena tidak menggunakan termometer serta kurangnya perhatian ter-

pisp masalah sanitasi dan higienisasi (Eddy, et al, 1982).
“Mesurut Minoru (1972), penentuan besarnya suhu pemanasan sangat penting untuk pengontrolan
.an ikan. Suhu pengasaran dengan teknik baru ini diusehakan berada pada jangakauan 80° —

=

C.
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Teknik pengasaran baru ini menggunakan prinsip yang hampir sama dengan cara tradisional, yaitu
menggunakan kayu bakar sebagai sumber panas pada dapur pemanasan, diatasnya terdapat rak-rak
tempat pengasaran ikan. Pada pengasaran tradisional rak-rak ini dibuat kearah memanjang yang banyak
membutuhkan tempat sedangkan pada alat pengasar baru rak-rak dibuat ke arah atas sehingga lebih
dapat menghemat tempat. Alat pengasar baru juga dilengkapi dengan dinding yang terbuat dari seng,
pintu dan daun pintu yang dapat dibuka-tutupkan dengan mudah, pengatur asap, cerobong asap dan
termometer sebagai pengontrol suhu.

Alat pengasar baru bersifat standar, berbentuk rumah asar kecil dan mempunyai ukuran panjang
120 cm, lebar 90 cm dan tinggi 150 cm dan dilengkapi dengan cerobong asap yang berukuran panjang
20 cm, lebar 20 ¢cm dan tinggi 30 cm (Eddy, et al, 1982).

Dalam rangka usaha meningkatkan teknik pengasaran tradisional di Ambon maka dilakukan per-
cobaan di lapangan dengan tujuan memperkenalkan prototype alat pengasar baru yang diharapkan
akan dapat meningkatkan mutu cakalang asar hasil olahan masyarakat setempat. Selain itu percobaan
ini dimaksudkan untuk mengetahui kekurangan-kekurangan pada alat tersebut guna perbaikan dan pe-
ngembangan lebih lanjut di masa mendatang.

BAHAN

Pada percobaan di lapangan ini digunakan ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) yang mempunyai
berat sekitar 2 — 3 kg per ekor.

Tkan-ikan ini dibeli di Perum Perikanan Kota Madya Ambon yang kebetulan dekat dengan lokasi
desa tempat percobaan pengasar ikan. Ikan ini sudah mengalami brining.

Bahan lainnya yang digunakan adalah bambu untuk penjepit dan kayu bakar untuk bahan bakar.

METODA

Pada percobaan pengasaran ikan di lapangan, dilakukan dua cara pengasaran. Pertama mengguna-
kan cara Sub Balai Penelitian Teknologi Perikanan Ambon yaitu menggunakan alat pengasar baru dan
kedua menggunakan cara tradisional yaitu cara yang biasa dilakukan oleh masyarakat pengolah se-

tempat.

PENGAMATAN

Selama percobaan alat di lapangan dilakukan pengamatan terhadap waktu pengasaran dan kon-
sumsi bahan bakar. Setelah selesai pengasaran dilakukan uji organoleptik (rupa, rasa, bau dan tekstur)
terhadap produk cakalang asar yang di asar dengan alat baru dan dibandingkan dengan cakalang asar
hasil olahan cara tradisional. Sebagai panelis diambil para pengolah tradisional.

Setelah selesai uji organoleptik di lapangan kemudian dilakukan analisis laboratorium di kantor
Sub Balai Penelitian Teknologi Perikanan Ambon.

Adapun parameter yang diamati selama analisis di laboratorium adalah:
— Kimia . kadar air, protein, lemak dan TVB.
— Mikrobiologi : hitung pelat total.

HASIL PERCOBAAN DAN PEMBAHASAN

Setelah menjalani percobaan di laboratorium, alat pengasar ikan di bawa ke lapangan yaitu ke salah
satu tempat pengolah ikan cakalang asar di desa Galala Ambon tepatnya di KUD Minawairuhu.

Pada percobaan pengasaran ikan di lapangan ini ikut dilibatkan para ibu yang tergabung dalam
asosiasi pengolah cakalang asar dan para ibu Dharma Wanita KUD Minawairuhu.

Bersamaan dengan saat dilakukan percobaan alat pengasar ikan yang diintroduksikan oleh Sub
Balai Penelitian Teknologi Perikanan Ambon, dilakukan pula pengasaran dengan cara tradisional seper-
ti yang biasa dilakukan oleh para pengolah setempat. Selanjutnya hasil yang diperoleh dibandingkan.

Selama ini pengolah ikan asar melakukan pengasaran secara tradisi turun temurun. Pengasaran di-
lakukan diatas rak pemanggang yang terbuat dari besi atau kayu dengan arah memanjang, di bagian
bawah biasanya langsung tanah dan dibuat sebagai dapur tempat sumber panas. Rak pemanggangan
biasanya dibuat 4—10 susun. Jumlah rak dan panjang disesuaikan kondisi ruang pengasaran yang ada.
Pengasaran tradisional dilakukan di tempat terbuka sehingga panas yang ditimbulkan dari bara api
banyak yang terbuang percuma. Disamping itu kemungkinan terkontaminasi dari udara luar sangat
besar.
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Introduksi alat baru dan pengembangan teknik pengasaran ini diharapkan akan dapat mengatasi
%=lemahan-kelemahan cara pengolahan tradisional.

Pat.ia praktek pengasaran dengan alat baru di lapangan dijumpai beberapa kesulitan dalam peng-
‘eperasiannya, hal ini disebabkan antara lain:

— Dapur tempat sumber panas terlalu rendah sehingga akan menyulitkan pengolah waktu me-

nyalakan api.

— Kemiringan rak kearah atas ternyata menyulitkan pengolah untuk mengamati tingkat kemasak-

an ikan yang di asar.

— Rak bagian depan (dekat pintu) kurang menjorok ke dalam sehingga agak menyulitkan pada

waktu pembalikan ikan.

Selain itu menurut pengolahan setempat jarak masing-masing rak terlalu lebar sehingga banyak
ruang terbuang yang mestinya dapat dimanfaatkan untuk rak pengasaran lagi.

Sehelum percobaan pengasaran ikan dilakukan, terlebih dulu ikan disiapkan, masing-masing ikan
gihelah menjadi dua bagian ke arah memanjang dari kepala sampai ekor kemudian dicuci dengan air
szwar. Selanjutnya disiapkan api dan dapur pemanasan, ikan yang sudah dijepit dimasukkan kedalam
aist pengasar dan diletakkan pada masing-masing rak, tiap rak berisi 78 jepit ikan cakalang. Jadi tiap
sstu kali pengolahan dapat menghasilkan sekitar 42-48 belah cakalang asar.

Seperti halnya cara pengasaran tradisional, pengasaran dengan alat baru juga dilakukan pembalik-
%an dari masing-masing rak sedemikian rupa sehingga diharapkan tingkat kemasakan ikan akan sera-

&=m.
Satu kali proses pengasaran dengan alat baru membutuhkan waktu sekitar 4 — 4,5 jam sedangkan

pengasaran tradisional membutuhkan waktu sekitar 5 — 5,5 jam untuk satu kali proses pengasaran.
Pengasaran dengan alat baru relatip lebih cepat mengingat proses pengasaran berlangsung di dalam
ruzngan yang tertutup rapat sehingga panas dapat terkonsentrasi lewat ikan yang di asar. Dengan de-
_ mikian pengasaran lebih efektif dan memerlukan waktu lebih singkat.
Keuntungan lain yang dapat diperoleh dengan adanya tingkat efektifitas pemanasan yang tinggi
 a3a12h makin sedikitnya penggunaan kayu bakar. Hasil percobaan menunjukkan bahwa pengasaran de-
 mzan alat pengasar baru ternyata dapat mereduksi penggunaan kayu bakar sekitar 20%. Dengan demi-
' &i=n biaya operasi dapat ditekan.

Pengujian organoleptik yang dilakukan di lapangan meliputi rupa, rasa, bau dan tekstur. Pada peng-
wiian ini disajikan dua sampel, satu cakalang asar hasil olahan tradisional dan cakalang asar hasil olahan

@engan alat baru.

Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan Hedonic Scale Test. Menurut Larmond, E
{1370), Hedonic Scale Test ini termasuk dalam kategori test preferensi yaitu suatu test yang menyata-
%an tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk dan menggunakan skala nilai 1 sampai dengan 9.

Adapun skala nilai tersebut adalah sebagai berikut:

Sangat suka sekali mempunyai nilai 9
— Sangat suka mempunyai nilai 8
— Suka mempunyai nilai 7
— Agak suka mempunyai nilai 6
— Biasa mempunyai nilai 5
— Agak tidak suka mempunyai nilai 4
— Tidak suka mempunyai nilai 3
— Sangat tidak suka mempunyai nilai 2

— Sangat tidak suka sekali mempunyai nilai 1
Setelzh dilakukan pengujian statistik ternyata memberikan hasil sebagai berikut:
‘Penzamatan hari ke 0 (nol).

Bupa ———* Fhitung > F tabel (5%) -——= * adabeda nyata
———+ Fhitung > Ftabel(3%) ———= ada beda nyata
———>+ Fhitung < Ftabel(5%) ———~ tak ada beda nyata

: ——— > Fhitung > Ftabel (1%) ——— * adabedasangat nyata

‘Pengzamatan hari ketiga.

Rupz ———* Fhilung > Ftabel (1%) ——— * adabeda sangat nyata

3 ———> Fhitung > Ftabel(1%) ———* ada beda sangat nyata

———> Fhitung > Ftabel(5%) ———* ada beda nyata
———>» Fhitung < Ftabel(3%) ———~* tak ada beda nyata






