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Sknipsi dengan judul: Kajian Pengaruh Subu dan Lama Pengukusan Pada Abon
Tkan Tuna (Thunnus albacares), diajukan oleh Santoso { 96.7.003.26031.54265)
dibawah bimbingan: Prof. Dr. Ir. Hari Pummomo, M.App. Sc. dan Drs. Sutago
Surjoseputro, MS.

RINGKASAN

Ikan tuna merupakan salah satu jenis tkan yang dihasilkan dalam jumlah
vang cukup besar, serta telah lama dikenal dan dimanfaatkan baik untuk keperluan
konsumsi dalam negerl maupun luar negeri. Kemunduran mutu atau kualitas ikan
dapat terjadi apabila ikan tersebut telah lama mati tanpa ada penanganan vang
batk, sehingga akan menurunkan nilai ekonomis ikan. Salah satu upaya

pengendalian kemunduran kuahtas ikan adalah dengan cara mengolah ikan
memadl produk olahan yang memiliki masa simpan dan miai ekonomis yang
tebih tinggi, misalnya abon ikan

Abon merupakan salah satu produk olahan vang dapat dibuat dan daging,

campuran daging dan keluwih, dart ikan atau udang. Prins D ppmm'a! n abon

adalah sama, yaitu perebusan daging, ikan atau udang; selanjutnya dicabik-cabik
atau ditumbuk, dicampur dengan bumbu (gula, garam) dan ‘x mya g reng atau
dikeringkan.

Kendala yang timbul pada pengolahan ikan menjadi abon adalah ter-
bentuknya tekstur produk abon ikan yang kurang begitu disukai oleh konsumen,
hal ini disebabkan karena serat tidak dapat terpisah dengan baik sehingga
mengakibatkan terbentuknya serat yang terlalu pendek atau bahkan serat vang
masth mengelompok. Di samping itu, kadar air dan A, juga berpengaruh
terhadap kualitas akhir abon ikan tuna.

Usaha untuk mengatasi kendala-kendala tersebut ialah dengan melakukan
pengendalian terhadap suhu dan lama pengukusan. Pengukusan yang dilakukan
dengan suhu dan kisaran waktu yang tepat dapat memberikan pemisahan serat
dengan baik, sehingea dapat mencegah terbentuknya serat vang terialu pendek
atau serat yang masih mengelompok pada produk akhir abon ikan tersebut. Selain
i, penoukvsan juga dapat menurunkan kadar air dan A, bahan.

Tujuan penelitian ini, adalah untuk mendapatkan kombinast yang tepat
antara sithu pe'xgukuban dan lama pengukusan terhadap daging tkan tuna sehingga
didapatkan produk abon ikan tuna seperti vang diinginkan

Rancangan percobaan vang digunakan adalah Rancangan Acak Ixe:o—xpo’{
vang disusun secara faktorial, dengan menggunakan 2 faktor masing-masing
dengan 3 level yang dinlang 3 kalt. Faktor | adalah suhu pengukusan (T) yang
terdin dari: suhu 80 °C, 85 °C dan 90 °C. Sedangkan faktor Il adalah lama
pengukusan (S) yang terdirt dari: wakiu pengukusan selama 20 menit, 25 menit
dan 30 menit,

Analisa yang dilakukan pada bahan baku (#flef) meliputi: analisa kadar
asam amino dengan metode HPLC, kadar air dan water activity. Untuk analisa
produk abon ikan tuna adalah analisa kadar asam amino dengan metode HPLC,
kadar air, water activity, total bakteri {TPC), analisa warna dan uji organoleptik
(kenampakan, aroma, rasa).
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan lama pengukusan
berpengaruh terhadap kadar air, water activity, total bakteri (TPC), analisa wamna,
uji organoleptik {(kenampakan, aroma, rasa) dan kandungan asam amipo abon ikan
tuna. Kombinasi perlakuan terbaik ialah pada suhu pengukusan 90°C dan lama
pengukusan 25 menit. Kombinasi tersebut menghasilkan abon ikan tuna yang
paling disukat panelis baik dari segi rasa maupun warnanya dengan spesifikast
sebagai berikut:

* nilai kadar air =47 95% berat basah
* AL = 0,464

* total kandungan bakten (log) =2 9048

* intensitas warna-lovibond tintometer = 1,67 kuning

* total kandungan asam amino =14,70 % bd
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