
1.1. LatarBelakang 

BAB I 

PE"l'i'DAHULUAN 

Indonesia merupakan suatu negara yang memiliki perairan luas 

dengan potensi. sumber day a alam hayati ( nabati dan hew ani. ) yang sang at besar. 

Setiap tahun berbagai jenis basil perikar1an dan tuinbuh-tumbu.lJatl laut dihasilkan 

dalam jUilllall yang SlliJ.gat besar, di~mtaranya: berbagai jenis ikan laut, udang, 

kerang, tiram, mmput laut, dan lain sebagainya. Salah satu jenis ikan yang 

dihasilkan dalam jumlall yang cuk.l.1p besar, serta telah lan1a dikenal dan 

dim.a.'1faatkan baik untuk keperlu<m konsumsi dalam negeri. maupun luar negeri 

ada1ah ika..n tuna. 

lkan ttma adala.l-I jenis ikan yang tela..l-I bertalum-talltm me11iadi obyek 

penelitian para ah!i, karena potensinya sebagai ba.\-jan makana.'l yang mempunyai 

nilai gizi tinggi. seperti: penelitian terhadap kadar protein da.'1 keamisa.'l (fishy) 

pada pmduk pengalengan ik<m. 

Ikan tuna yang telah dita..Tlgkap hams segera mendapatkan penanganan 

pasca tangkap dan pengolahan ya11g baik tmnlk memperoleh k1.mlitas da~n.g 

olahan ikan yang maksimal. Kemunduran mutu atau 1.--ualitas ikan dapat teljadi 

apabila ikan tersebut telall lama mati tanpa penanganan yang baik, sehingga akan 

berdampa..l.;. terhadap menimmnya nilai ekonomis dari ika..Tl tersebut. Pemba.l.an 

yang teljadi setelah ikan mati adalah perubahan biokimia¥ti, fisi..l.;. dan 

mikrobiologik. 



Salah satu upaya pengendalian kemunduran kualitas ikan adalah dengan 

cara mengolah ikan menjadi produk olahan yang memiliki ma.._'li simpan dan nilai 

ekonomis yang lebih tinggi, misalnya abon ikan. 

Abon merupakan sa1ah satu produk o1ahan yang dapat dlbuat dari dagi,'1g, 

campuran daging dan kelu-wih, dari ikan atau udang. Prinsip pembuatan abon 

adalah sama, yaitu perebusan daging, ikan atau udang; selanju-tnya dicabik-cabik 

atau ditumbuk, dicampur dengan bumbu (gula, garmn) dan akhi.rnya digoreng atau 

dikeringkm1. 

Kendala yang timbul pada pengola..'lan ikan menjadi abon adala..'l ter­

bentuknya tekstur produk a bon ikan ya..1g kurang begitu distLl.;.ai oleh konsumen, 

hal ini disebabka.rt karena serat tidak dapat terpisa.lJ. dengan baik sehingga 

mengakibatl(an terbentuknya serat yang terlalu pendek atau bah.l(a.'1 serat ym1g 

masih mengelompok. Di samping itu, kadar air dan Aw juga berpengaruh terhadap 

k'lla1itas akhir abon ika..1 tuna. 

Usaha untuk mengatasi kendala-kendala tersebut ialru1 denga.11 mela.\:uka.11 

pengendalian terhadap suhu dan lama penga.\.1.1san. Per1gukusan ya.11g dilak"Ukan 

dengan suhu dan kisarm1 waktu yang tepat dapat memberika.'1 pemisahan serat 

dengan baik, sehingga dapat mencega11 terbentuknya serat ya.."1g terlalu pendek 

atau serat ya.rtg masih mengelompok pada produk akhir abon ikan tersebut. Selain 

itu, pengukusan juga dapat menurun.l(an kadar air da.'1 Aw b31'1an. 
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1.2. Maksud dan Tujuan Penelitian 

1.2.1. Maksud Penelitian 

Penelitian ini dilak1.1kan dengan maksud untuk mengkaji seberapajauh 

pengarul1 suhu dan lama penguk1.1san terl1adap sifat fisiko-kimia. mikrobiologi 

dan organoleptik abon ikan tuna. 

1.2.2. Tujuan Penelitian 

T~iuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan kombinasi yang tepat 

antara suhu pengukusan dan lan1a pengukusan terhadap daging ikan tuna sehingga 

didapatkan produk abon ikan tuna seperti yang diinginkan 
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