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RINGKASAN

Pengasapan dapat memberikan pengaruh pada ikan, yang meliputi daya simpan,
kenampakan, perubahan warna dan timbulnya rasa ikan asap yang khas. Pengasapan ikan
dapat menghasilkan senyawa fenol yang memiliki sifat bakteriostatis dan antioksidan,
selain itu fenol juga dapat memberikan pangaruh terhadap pembentukan warna
(kenampakan), cita rasa dan aroma yang khas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kestabilan kandungan senyawa fenol dalam produk ikan asap selama kurun waktu
penyimpanan dalam refrigerator dan pengaruhnya terhadap daya simpan ditinjau dari
jumlah cemaran bakteri (fotal plate count) dan sifat sensori ikan asap. Survey dan
pengambilan sampel dilakukan pada tiga produsen ikan asap dari dua lokasi yaitu
Bandarharjo dan Tambak Lorok. Sampel ikan asap yang dianalisa meliputi ikan tongkol
(Euthynnus affinis), ikan pari (Potamotrygon histerix) dan ikan manyung (Arius
thalassinus) yang masing-masing mengalami perlakuan penyimpanan dalam refrigerator
selama tujuh hari serta dilakukan analisa kadar fenol, TPC dan sifat sensori pada hari ke-
0 (tanpa penyimpanan), hari ke-1, hari ke-3, hari ke-5.dan hari ke-7. Analisa fenol
dilakukan menggunakan spektrofotometer dengan panjang gelombang 400 nm. Total
cemaran bakteri (7otal Plate Count) dihitung dengan metoda piringan tuang (Pour plate
method). Kandungan senyawa fenol dari masing-masing jenis ikan asap dari dua lokasi
tersebut mengalami penurunan selama tujuh hari penyimpanan dan secara umum
menunjukkan adanya perbedaan sangat nyata antar sebagian besat perlakuan (p<0,01)
berdasarkan uji Mann-Whitney. Total cemaran bakteri mengalami peningkatan dan
secara umum juga menunjukkan adanya perbedaan sangat nyata antar sebagian besar
perlakuan (p<0,01). Hasil penilaian (skor) sensori ikan asap yang dinilai oleh 25 panelis
juga menunjukkan penurunan . Dalam penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penurunan
kandungan senyawa fenol selama penyimpanan menyebabkan peningkatan total cemaran
bakteri dan penurunan sifat sensori yang meliputi kenmampakan, rasa, aroma dan
konsistensi ikan asap.

Kata Kunci (Keyword) : ikan tongkol, ikan manyung, ikan pari, fenol, pengasapan , sifat
sensoris, total cemaran bakteri,.
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SUMMARY

Smoking process affects the quality of fish tissue resulted in different storage duration.
Fish smoking process can produce Phenolic compounds that has a bacteriostatic and
antioxidants potentials. Moreever, phenolic compounds also effects color, appearance,
taste and smell of smoked fish . The objection of this reseach is to find out the stability of
phenolic compounds on storage duration, based on the view by bacterial total plate count
(TPC), pour plate methods and sensory characteristics of smoked fish. The field
observation has done at two location, i.e.Bandarharjo and Tambak Lorok. At it’s location
three fish smoked producers were observed, and accordingly smoked fish samples were
collected. Those samples compose of tuna (Euthynnus affinis), rayfish (Potamotrygon
histerix) ang manyung (Arius thalassinus), were stored in refrigerator for seventh days.
Concentration of phenolic compounds were determined every two days, until the seventh
days. The same observation on days 0 has used as control. In general concentration of
phenolic compounds decreases during the storage. Significant differences (p<0,01), based
on the Mann-Whitney non parametric test were found between threatments. On the
contrary, TPC value increase during storage. Significant differences (p<0,01), based on
the Mann-Whitney non parametric test were found between threatments. At can be
tentatively concluded that the decrease of phenolic compounds during the storage, most
likely associated with the increase of bacterial density and the decrease of sensory
characteristics of smoked fish.

Keyword : Tuna fish, rayfish, manyung fish, phenolic compounds, smoking process,
sensory characteristic, bacterial total plate count
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