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ABSTRACT 

Smoked skipjack is a type of product that is sold in many markets in Indonesia, including at Remu 
Market, Sorong City. However, the quality and safety of smoked skipjack tuna is a matter that 
needs to be considered by the public as consumers. The research method used was a descriptive 
study by observing the organoleptic quality of smoked skipjack tuna and detection on Salmonella 
sp..The results of this study showed that the organoleptic quality value of the appearance of the P 
sample of smoked skipjack tuna at the Remu market, Sorong city had the highest value of 8.87, 
then the highest odor test was 8.73, the taste value was 8.93, and the value of the texture was 
8.40. However, the value of mushrooms and slime from the three samples showed the same value 
(9.0) which indicates that there was no fungus and slime in the smoked skipjack tuna observed. 
The results of the detection test Salmonella sp. showed that the P sample was safe from 
contamination by Salmonella sp. compared to sample R and sample Q. 
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PENDAHULUAN 

Ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) asap termasuk produk olahan yang cukup digemari 

masyarakat di Indonesia. Cakalang asap merupakan pengawetan melalui proses serangkaian 

pengasapan. Proses pengawetan ikan cakalang dengan pengasapan termasuk teknik pengolahan yang 

baik dan sehat, karena tanpa penambahan bahan kimia. Adapun peralatan yang digunakan selama 

proses pengasapan sangat sederhana dan mudah dilakukan (Sirait & Saputra, 2020). 

Menurut data BPS kota Sorong (2021), produksi hasil perikanan tercatat sebanyak 44.710 ton 

pada tahun 2017, salah satunya adalah ikan cakalang asap. Proses pengolahan ikan cakalang asap 

pertama-tama dilakukan dengan mengeluarkan isi perut, penjepitan dengan bambu, kemudian diasapi. 

Ikan cakalang asap memiliki rasa yang khas dengan warna yang kemerahan dan mempunyai daya 

awet 3 hingga 4 hari (Ibrahim, 2014). 

Pengasapan ikan menjadi salah satu alternatif diversifikasi yang dapat meningkatkan nilai 

tambah terhadap produk. Pengasapan ikan merupakan gabungan dari proses pengeringan, 

penggaraman, dan pemberian asap agar kerusakan ikan dapat dicegah (Swastawati, 2020). 

Pengasapan ikan dengan teknik tradisonal memiliki kelebihan terhadap tekstur produk, warna produk 

serta rasa yang khas (Fiatno & Kusuma, 2020). Produk olahan ikan dengan menggunakan metode 

pengasapan sangat efisien dalam hal retensi nilai protein dan pengurangan kadar air (Setyastuti, 

2021). Perlakuan pengasapan pada ikan dapat memengaruhi sifat fisik, kimia, mikrobiologi maupun 
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sifat organoleptik. 

Ikan cakalang asap salah satu jenis produk yang dijual di pasar-pasar di Indonesia, termasuk di 

Pasar Remu Kota Sorong. Namun, kualitas dan keamanan ikan cakalang asap perlu diperhatikan oleh 

konsumen. Oleh karena itu perlu dilakukan analisis mutu organoleptik dan uji Salmonella sp. pada 

ikan cakalang asap yang dijual di Pasar Remu Kota Sorong. 

Analisis mutu organoleptik dilakukan untuk menilai kualitas ikan cakalang asap dari segi 

penampilan, bau, tekstur, dan rasa. Sedangkan uji Salmonella sp. dilakukan untuk mengetahui apakah 

ikan tersebut terkontaminasi oleh bakteri patogen Salmonella sp. yang dapat menyebabkan penyakit 

pada manusia. 

Hasil dari analisis mutu organoleptik dan uji Salmonella sp. dapat memberikan informasi yang 

penting bagi masyarakat sebagai konsumen untuk memilih ikan cakalang asap yang aman dan 

berkualitas di Pasar Remu Kota Sorong. Selain itu, hasil dari penelitian ini juga dapat menjadi acuan 

bagi pedagang untuk meningkatkan kualitas dan keamanan produk yang dijual. Berdasarkan latar 

belakang tersebut, maka tujuan dari penelitian ini ialah untuk menganalisis mutu organoleptik dan 

mendeteksi Salmonella sp. pada ikan cakalang asap di Pasar Remu, Kota Sorong. 

METODOLOGI PENELITIAN 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli – Agustus 2023 di Laboratoriu Fakultas Perikanan, 

Universitas Muhammadiyah Sorong. Adapun alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini, 

diantaranya: cawan petri, autoklaf, siring 1 mL, labu Erlenmeyer, gelas kimia, spatula, media 

Salmonella shigella agar (SSA), ikan cakalang asap, aluminium foil, plastic wrap, alkohol 70%, dan 

kertas label. Desain penelitian yang dilakukan merupakan penelitian deskriptif dengan mengamati 

mutu organoleptik ikan cakalang asap dan uji Salmonella sp. yang menggambarkan jumlah koloni 

dalam tiap ml dengan teknik metode tuang. 

Prosedur Kerja 

Metode pengambilan sampel dilakukan secara acak, dimana tiga sampel diambil pada tiga 

titik lokasi berbeda yang berada pada kawasan pasar Remu kota Sorong, kemudian diberi kode 

sampel P, sampel R, dan sampel Q. Sampel dikemas menggunakan plastik steril yang telah diberikan 

kode label dan dilakukan pengujian organoleptik di Laboratorium Fakultas Perikanan. Jenis 

pengamatan organoleptik yakni meliputi kenampakan, tekstur, bau, rasa, lendir dan jamur. Jumlah 

panelis yang terlibat pada uji organoleptik sebanyak 15 orang dengan kategori panelis semi terlatih. 

Setiap sampel dilakukan pengenceran secara berseri dengan faktor pengenceran dimulai 

dari 10-1 ,10-2 ,10-3 , 10-4 ,10-5 ,10-6, 10-7 menggunakan NaCl Fisiologis. Sampel yang telah 

diencerkan ditumbuhkan pada cawan yang berisi media SSA (Salmonella Shigella Agar). Cawan 

sampel diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. Pengamatan pertumbuhan koloni bakteri 

dilakukan untuk mendeteksi adanya koloni bakteri yang tumbuh dan mengandung bakteri 

Salmonella sp. 

Analisis Data 

Analisis data untuk uji mutu organoleptik dilakukan dengan uji skoring, sedangkan uji 

Salmonella sp. dilakukan secara deskriptif dengan menggambarkan ada atau tidaknya koloni 

pada sampel serta karakteristik morfologi koloninya. Data uji mutu organoleptik diperoleh dari 

kusioner penilaian, kemudian ditabulasi dan dihitung nilai mutunya dengan hasil rata-rata oleh 

setiap panelis berdasarkan pada tingkat kepercayaan 95%. Rumus perhitungan interval nilai 

mutu rata-rata oleh setiap panelis sebagai berikut (SNI, 2006): 
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Keterangan: 

n = banyaknya panelis; 

S2 = keragaman nilai mutu;1,96 adalah koefisien standar deviasi pada taraf 95%; 

 = nilai mutu rata-rata; 

i x =nilai mutu dari panelis ke i, dimana i = 1,2,3......n; 

s = simpangan baku nilai mutu. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengujian Organoleptik 

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik yang dilakukan oleh 15 panelis semi terlatih 

terhadap nilai kenampakan, bau, rasa, tesktur, jamur, dan lendir terhadap ikan asap cakalang yang 

di uji pada tiga sampel dengan kode (P), (R), dan (Q). Nilai rata-rata dapat dilihat pada Gambar 1 

dan nilai interval organoleptik dapat dilihat pada Gambar 2. 

  Gambar 1. Rata-rata nilai organoleptik ikan cakalang asap di Pasar Remu Kota Sorong 
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Gambar 2. Interval Nilai Organoleptik Ikan Cakalang Asap di Pasar Remu Kota Sorong 

 

Nilai mutu organoleptik kenampakan sampel P ikan cakalang asap di pasar Remu kota 

Sorong menunjukkan nilai yang paling tinggi yaitu 8,87, untuk sampel R nilainya 7,80 dan sampel 

Q 7,53. Selanjutnya uji bau berturut-turut dari nilai yang paling tinggi adalah sampel P sebanyak 

8,73, sampel R 7,73 dan sampel Q 7,47 (Gambar 1). Kemudian nilai rasa menunjukkan nilai yang 

paling tinggi adalah sampel P dengan nilai 8,93, sampel R dengan nilai 7,60, dan sampel Q 

memiliki nilai 7,47 (Gambar 1). Nilai organoleptik tekstur berturut-turut dari yang tertinggi adalah 

sampel P dengan nilai 8,40, sampel R 7,73, dan sampel Q 7,60 (Gambar 1). Nilai jamur dan lendir 

dari ketiga sampel menunjukkan nilai yang sama yakni nilai 9 menunjukkan bahwa tidak 

terdapatnya jamur dan lendir pada ikan cakalang asap yang diamati. Sementara untuk interval nilai 

organoleptik berturut-turut dari yang tertinggi yaitu sampel P dengan nilai 8,5, sampel R dengan 

nilai 7,5, dan sampel Q memiliki nilai terendah yakni 7,0 (Gambar 2). Interval nilai tersebut 

sejalan dengan nilai rata-rata nilai organoleptik (SNI, 2006).  

Pengujian organoleptik merupakan suatu pekerjaan yang harus dilakukan dengan rapi, 

disiplin dan juga dalam suasana bersemangat dan bersunguh-sungguh tetapi santai. Suasana 

demikian diperlukan oleh panelis untuk dapat menilai mutu benda berdasarkan kesan subjektif, 

dengan menggunakan indera manusia, seperti mata, hidung, lidah, dan tangan atau rasa kulit.  

Kenampakan merupakan suatu komponen penting terhadap penentuan kualitas atau derajat 

penerimaan bahan pangan. Meskipun pangan termasuk dalam kategori enak dan memiliki tekstur 

yang baik, umumnya konsumen enggan mengomsumsinya jika memiliki warna yang kurang 

menarik. Penentuan kualitas mutu pangan ditentukan dari beberapa faktor, seperti faktor 

kenampakan yang dapat menentukan mutu suatu produk pangan (Cicilia et al., 2018). 

Bau merupakan salah satu yang diuji dalam tingkat kesukaan pada pangan. Bau suatu 

makanan dapat dinilai dengan menggunakan indera pembau, kelezatan suatu pangan ditentukan 

oleh bau yang dihasilkannya. Bau produk pangan menjadi daya tarik terhadap penentuan kelezatan 

suatu produk (Erdiman et al., 2022). Flavor atau bau memiliki peranan penting dalam penerimaan 

suatu produk pangan (Tarwendah, 2017). Penerimaan produk pangan oleh konsumen sangat 

ditentukan oleh bau yang mampu memberikan efek persepsi dan kelezatan suatu makanan oleh 

konsumen (Dwi & Soebiantoro, 2022).  

Rasa adalah faktor penentu daya penerimaan oleh konsumen terhadap produk pangan. Rasa 

dapat dinilai dengan menggunakan indera pengecap. Faktor rasa pada pangan termasuk kategori 

penting dalam pemilihan produk oleh konsumen. Meskipun kandungan gizi suatu produk tinggi, 

jika rasa produk tersebut tidak diterima oleh konsumen maka target peningkatan gizi tidak mampu 

dicapai dan produk pangan akan tidak laku (Bahmid et al., 2019). Rasa memiliki peranan yang 

sangat penting dalam cita rasa pangan. Aryani & Norhayani (2011) menyatakan bahwa protein 

memiliki kaitan yang erat dengan rasa pada bahan pangan, jika produk mengandung protein tinggi 
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maka produk semakin gurih (Feraldo et al.,  2017). Chandra et al. (2018) menyatakan bahwa 

pangan yang mengandung protein, pada proses pengukusan protein tersebut akan terhidrolisis 

menjadi asam glutamat dan asam amino, yang diketahui mampu memberikan rasa lezat dan gurih 

pada produk pangan. 

Tekstur termasuk faktor yang penting terhadap kualitas dari suatu produk pangan. Tekstur 

ialah atribut suatu kombinasi dari berbagai sifat fisik yang dirasakan oleh indera peraba, 

penglihatan dan pendengaran. Tekstur merupakan faktor yang mempengaruhi persepsi konsumen 

terhadap kualitas bahan produk pangan. Pada umumnya, variasi tekstur dipengaruhi oleh perbedaan 

proses pengolahannya dan bahan dasarnya (Gusnadi et al., 2021).  

Nilai analisa jamur dan lendir sangat menentukan dalam mutu ikan asap, karena hadirnya 

jamur dan lendir dapat menandakan bahwa ikan asap tersebut sudah tidak layak untuk dikonsumsi. 

Berdasarkan hasil penilaian organoleptik, ikan cakalang asap tidak ditemukan jamur dan lendir. 

Jamur pada ikan asap sangat dipengaruhi oleh kadar air yang terdapat pada daging ikan asap 

tersebut. Menurut Saleh (2005), kadar air tergantung pada lama pengasapan, suhu, dan cara 

pengasapan. Kandungan kadar air pada ikan asap akan berpengaruh pada pertumbuhan 

mikroorganisme dan jamur pada ikan asap. 

 

Pengamatan Pengujian Salmonella sp. 

Berdasarkan hasil pengamatan pengujian mikroba Salmonella sp. yang dilakukan pada 

sampel PI, P2, P3, R1, R2, R3, Q1, Q2, dan Q3. Nilai colony-forming unit dapat dilihat pada Tabel 

1 dan Gambar 3. Hasil pengamatan uji Salmonella sp. menunjukkan bahwa sampel P aman dari 

kontaminasi bakteri Salmonella sp. sesuai dengan Tabel 1. Hal tersebut juga didukung oleh nilai 

organoleptik bahwa yang memiliki nilai yang paling tinggi adalah sampel P, kemudian sampel R 

dan sampel Q. Beberapa faktor yang dapat menyebabkan kontaminasi diantaranya adalah kemasan 

yang digunakan kemungkinan tidak steril, buruknya sanitasi lingkungan, sistem tempat penjualan 

yang terbuka, dan waktu daya simpan. 

 

Tabel 1. Analisis uji Salmonella sp. pada sampel ikan cakalang di Pasar Remu, Kota Sorong 

Jenis Sampel Jumlah Koloni Bakteri (cfu/g) Keterangan 

P1 0 
Sesuai standar SNI; Nilai 

SNI: 0 cfu/g 
P2 0 

P3 0 

R1 30 

Tidak sesuai SNI; Nilai 

SNI: 0 cfu/g 

R2 52 

R3 5 

Q1 40 

Q2 70 

Q3 25 

 

Adanya bakteri pada suatu produk pangan dapat mengindikasikan bahwa sanitasi lingkungan 

sekitar tempat pengolahan maupun lokasi penjualan ikan cakalang asap tidak diterapkan dengan 

baik. Tingginya bakteri Salmonella sp. pada sampel 2, kemungkinan dipengaruhi oleh lokasi 

penjualan ikan cakalang asap yang berada didekat jalan raya, kemudian ikan asap juga tidak 

dikemas dan diletakkan pada wadah yang terbuka sehingga terjadi kontaminasi silang baik dari 

kendaraan yang lalu lalang maupun maupun debu di sekitar tempat penjualan. Rorong & Wilar 

(2020) menyatakan bahwa terjadinya kerusakan pada produk pangan dapat diakibatkan oleh 

mikroba perusak yang merugikan pada produk pangan dan konsumen, bahkan dapat 

membahayakan kesehatan manusia. 
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Beberapa perbandingan dari hasil penelitian serupa menyatakan bahwa ikan cakalang asap 

yang dijual di Pasar Mardika teridentifikasi memiliki jumlah total bakteri Salmonella sp. Sebanyak 

8400 cfu/ml, sedangkan hasil perhitungan total bakteri ikan cakalang asap yang dijual pada pasar 

Modern dan pasar Hative tidak teridentifikasi adanya cemaran bakteri Salmonella spp. (Tuhumury 

et al., 2022). 

Menurut Sukmawati & Muthmainnah (2021), ikan cakalang asap yang dijual di pasar Remu 

untuk kategori angka lempeng total (ALT) mikroba tidak melewati batas maksimum standar 

nasional Indonesia (SNI) 5x105, namun terindentifikasi bakteri jenis Bacillus thuringiensis BD17-

E12, Bacillus cereus MD152, dan Bacillus thuringiensis ucsc27 (Sipriyadi et al., 2022), yang 

menyatakan bahwa bakteri tersebut potensial sebagai bakteri patogen. Hal tersebut diperkuat 

dengan hasil penelitian mengenai indeks hemolitik yang bersifat kuat atau beta hemolisis bakteri 

yang terdapat pada ikan cakalang asap (Sukmawati & Tindoy, 2022). Jumlah mikroba yang 

terdapat pada ikan cakalang asap juga dipengaruhi oleh durasi waktu penyimpanan, semakin lama 

disimpan maka semakin besar kandungan mikroba yang terdapat pada ikan cakalang asap 

(Sukmawati & Muthmainnah, 2021). Pada hasil penelitian Haryati (2020) juga telah 

mengidentifikasi adanya bakteri Salmonella dan Staphylococcus pada ikan cakalang asap. 

 

  
Gambar 3. Pertumbuhan bakteri Salmolnella pada media SSA. 

 

 Bakteri Salmonella sp. termasuk bakteri yang bersifat gram negatif dari golongan 

Enterobactericeae. Lingkungan yang tercemar oleh Salmonella pada daerah beriklim tropis 

disebabkan oleh suhu lingkungan yang tinggi pada musim panas. Hal tersebut juga dinyatakan oleh 

Sen et al. (2007) bahwa suhu lingkungan yang tinggi dapat menstimulasi pertumbuhan Salmonella.  

P1 P3 P2

7 

R3 R2 R1 

Q3 Q1 Q2 
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 Bakteri Salmonella sp. mampu menimbulkan penyakit Salmonellosis pada usus. Penyakit 

tersebut mampu menular melalui makanan dan minuman yang terkontaminasi bakteri Salmonella. 

Penyakit ini erat kaitannya dengan kondisi kebersihan lingkungan dan perorangan. Salmonellosis 

biasanya mulai menunjukkan gejala pada waktu 8–72 jam setelah bakteri menginfeksi saluran 

cerna dan usus (Thaha, 2016). Penyakit Salmonellosis lebih rentan terhadap bayi, balita, dan lansia, 

orang yang sistem kekebalan tubuhnya lemah, seperti orang yang menerima pengobatan 

kemoterapi dan memiliki penyakit radang usus. Ciri-ciri orang yang terinfeksi oleh 

bakteri Salmonella diantaranya mengalami gejala mual, diare, demam, muntah, menggigil, sakit 

kepala, dan keram perut (Thaha, 2016). Salah satu pencegahan terhadap penyakit Salmonellosis, 

antara lain mencuci bersih bahan-bahan makanan dengan air mengalir, alat makan, memasak air 

minum, makanan dimasak hingga matang, serta mencuci tangan dengan sabun dan air mengalir. 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa nilai mutu 

organoleptik sampel P ikan cakalang asap di pasar Remu kota Sorong menunjukkan nilai yang 

paling tinggi yaitu 8,87, untuk sampel R nilainya 7,80 dan sampel Q 7,53. Selanjutnya nilai uji bau 

secara berurutan dari nilai yang paling tinggi adalah sampel P sebesar 8,73, sampel R 7,73 dan 

sampel Q 7,47. Nilai rasa menunjukkan nilai yang paling tinggi yaitu sampel P dengan nilai 8,93, 

sampel R 7,60, dan sampel Q 7,47. Nilai organoleptik tekstur berturut-turut dari yang tertinggi 

adalah sampel P dengan nilai 8,40, sampel R 7,73, dan sampel Q 7,60. Terakhir, untuk nilai jamur 

dan lendir dari ketiga sampel menunjukkan nilai yang sama yakni 9, yang menunjukkan bahwa 

tidak terdapatnya jamur dan lendir pada ikan cakalang asap yang diamati. Hasil pengamatan uji 

Salmonella sp. menunjukkan bahwa sampel P aman dari kontaminasi bakteri Salmonella sp. 

dibandingkan dengan sampel R dan Q. 
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