
THP- I 6  I I u l c t i ~ ~  Tekl~ologi  llasil I'cl.ikar~an Vol. 111, No. I .  Th. 1997 

P E N G A R U I l  KONDISI  PENGEMASAN DAN SUfIU I'ENYIRII'ANAN TERMADAI' 
M U T U  DAN DAYA A W E T  BANDENG (Cltnnos cltartos Forsltal) ASAP 

N. Rochtinna Hastuti ' ,  Pipih Supti jah d a n  Winart i  Za l~ i ruddin '  

Pendahuluan 

Ikan bandeng merupakan salah stu jenis 
ikan budidaya yang mempunyai prospek 
cukup baik. Produksinya menunjukkan ada- 
nya peningkatan, yaitu 84.365 ton pada tahun 
1984 menjadi 14 1.024 ton pada tahun 199 1 
(Ditjen Perikanan, 1993). 

Selain digemari konsumen, ikan ini me- 
ngandung protein cukup tinggi sekitar 
26,61% (Murdinah, 1985). Upaya penyebar- 
luasan konsunisi ikan ini telah dilakukan 
masyarakat nelayan antara lain dengan 
mengolahnya nienjadi ikan pindang atau ikan 
asap. 

Pengasapan adalah metode pengawetan 
yang meliputi kombinasi proses pengeringan, 
penggaranian, penianasan dan pengasapan, 
yang akan menghasilkan produk dengan rasa 
dan aroma yang khas. Walaupun produk 
ikan asap belum berkembang dengan baik, 
namun pengolahan ikan asap ini telah dikenal 
oleh &asyfakat di daerah-daerah Maluku, 
Minahasa, Aceh, Sumatera Selatan, Jawa 
Tengah dan Jawa Timur. 

Dikenal 2 jenis proses pengasapan, yaitu 
pengasapan panas dan pengasapan dingin 
(Stansby, 1963). Proses pengasapan panas 
menghasilkan produk yang lebih disukai 
konsumen karena rasanya yang mendekati 
produk olahan, namun daya awetnya lebih 
singkat. Daya awet yang relatif singkat ini 
karena produk yang dihasilkan masih mem- 

Kombinasi proses pengasapan dengan 
perlakuan lain diharapkan dapat memper- 
panjang daya awet ikan asap, niisalnya 
dengan nienerapkan kondisi penyimpanan 
yang niendukung. Penyimpanan vakum dan 
suhu rendah diharapkan mempakan 
perlakuan yang dapat nienekan pertumbuhan 
niikroorganisme sehingga daya awet produk 
menjadi lebih lama. 

1 .  Menentukan suhu dan waktu pengasapan 
yang optinial melalui pengasapan ber- 
tahap yang dapat menghasilkan produk 
paling disukai konsumen. 

2 .  Mengetahui pengaruh pengeniasan 
(vakum dan tidak vakuni) terhadap niutu 
dan daya awet bandeng asap. 

2. Bahan d a n  Metode Penelitian 

Ikan (CIINI~OS CIIOIIOS Forskal) yang 
digunakan mempunyai berat rata-rata 223 
gram, yang dibeli langsung dari daerah 
pertanibakan Tanjung Pasir, Tanggerang. 

Penelitian ini dilakukan dalam 2 tahap, 
yaitu penelitian pendahuluan dan peneiitian 
utama. Penelitian pendahuluan bertujuan 
untuk menentukan tahap-tahap proses peng- 
asapan dan waktu penyimpanan maksimum. 
Penelitian utama untuk menentukan cara 
pengeniasan dan suhu penyimpanan terbaik. 

. - 

punyai kadar air yang cukup tinggi, sehingga pcllclitian utarlla 
memungkinkan pertunibuhan mikroorganis- Ikan bandeng disiangi dengan meng- 
me  (bakteri, kapang dan sebagainya). hilangkan insang dan isi perut, keniudian 
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