
Buletin THP. Vol-I. No. 1-1 995 

PERUBAHAN NlLAl MUTU ORGANOLEPTIK CAKALANG 
(Katsuwonuspelamis) YANG DISIMPAN BEKU 

Oleh: 

11. Abu Naim Assik, MS.' 

ABSTRACT 

The aim of the study is to investigate the influence of storing and cooking duration on 
flesh quality of frozen tuna (Karnrwoitirspelantis) before and, then, after cooked. This re- 
search was carried out on frozco tuna which was used as a raw material for canning indus- 
cry. Fish was freezed Lo -30°C, and stored in -20°C during 6 months and, then, after thawed 
was cooked in steam. 

The results showed that storing, but noi cooking duration influenced the quality. 
Frozen fish quality will decreassignificantly during stored. 

PENDAHULUAN 

Produk ikan sebagai bahan baku industri pengalengan sering berfluktuasi. 
Sedangkan kegiatan pabrik hams berjalan kontinyu. Oleh karena itu, setiap usaha pe- 
ngalengan ikan selalu dilengkapi dengan gudang beku. Di dalam penyimpanan ikan, 
kadang-kadang tertunda sebelum diproses sampai berbulan-bulan. Ikan yang dibekukan 
segera setelah ditangkap merupakan produk yang paling mendekati sifat ikan scgar. Sema- 
kin lama disimpan, lambat tapi pasti, keadaan ikan berubah ke arah mutu fisik daa kimia 
yang makin menurun. 

Kesegaran ikan, antara lain, ditentukan oleh sejauh mana perubahan fisik dan k i i a  
telah berlangsung. Untuk meoyatakan mutu ikan segar dapat diiakukan secara obyektif 
(kimia dan mikrobiologi) atau secara subyektif/organoleptik (fisik). Secara obyektif batas 
kesegaran itu adalah kalau kandungan total volatil base (TVB) kurang dari 30 mg/100 g 
daging ikan (Tanikawa, 1971), atau kadar trimetil amin (TMA) kurang dari 5 mg/100 g dag- 
ing ikan (Castell et al., 195s dan Caste1 and Greenough, 1958 dalam Martin, 19S2). 
Sedangkan secara subyektif (organoleptik), ikan dikatakan masih segar kalau nilai 
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