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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui efektifitas larutan atung (Parinarium glaberimum, Hassk)
terhadap kualitas tuna (Thunnus albacares) loin. Konsentrasi larutan atung 1% (B/V) (A1), 2% (A2), 3% (A3), 4%
(A4), 5% (A5) dan 6% (A6) serta tanpa larutan atung (A7) telah dicobakan dengan parameter uji pH, Total Volatile
Bases (TVB), Total Plate Count(TPC), Escherichia coli dan Salmonella. Kadar protein tuna loin perlakuan larutan
atung 1 - 6% berkisar dari 20,78 — 24,35% dan tanpa atung hanya 19,11%. Nilai pH tuna loin perlakuan larutan
atung 1 - 6% berkisar antara 6,50 — 6,70 dan tanpa atung 5,98. Kandungan TVB perlakuan larutan atung 1 - 6%
berkisar antara 8,50 — 19,50 mg%N dan tanpa atung 29,00 mg%N. Kandungan TPC perlakuan larutan atung 1 - 6%
berkisar antara 1,26 x 101 - 1,99 x 102 koloni/g dan tanpa atung 2,29 x 102 koloni/g. Kandungan Escherichia coli
perlakuan larutan atung 3 - 4% berkisar antara 2,1 — 2,4 APM/g dan tanpa atung 16,5 APM g. Kandungan
Salmonella semua perlakuan tidak terdeteksi atau negative.

Kata kunci: escherichia coli; larutan atung; tuna sirip; kualitas; tvb; tpc; salmonella sp.

Effectiveness Of Atung (Parinarium glaberimum, Hassk) Solution On The Quality
Of Loins Yellowfin Tuna (Thunnus albacares)

ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effectiveness of atung (Parinarium glaberimum, Hassk)
solution on the quality of tuna (Thunnus albacares) loin. Atung solution concentration of 1% (B/V) (A1), 2% (A2), 3%
(A3), 4% (A4), 5% (A5) and 6% (A6) and without atung solution (A7) has been tested with pH test parameters, Total
Volatile Bases (TVB), Total Plate Count (TPC), Escherichia coli and Salmonella. Protein content of tuna loin treated
with 1-6% atung solution ranged from 20.78-24.35% and only 19.11% without atung. The pH value of tuna loin treated
with 1 - 6% atung solution ranged from 6.50 to 6.70 and 5.98 without it. The TVB content of the 1-6% atung solution
ranged from 8.50 — 19.50 mg%N and 29.00 mg%N without atung. The TPC content of 1 - 6% atung solution ranged
from 1.26 x 101 - 1.99 x 102 colonies/g and 2.29 x 102 colonies/g without atung. The content of Escherichia coli in the
3 - 4% atung solution treatment ranged from 2.1 - 2.4 APM/g and 16.5 APM g without it. Salmonella content of all
treatments was undetectable or negative

Keywords: escherichia coli; atung solution; yellowfin tuna; quality; tvb; tpc; salmonella sp.
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PENDAHULUAN

Masalah bangsa sekarang ini adalah maraknya penggunaan pengawet kimia sintetik yang
berbahaya yang tidak dianjurkan Badan POM R.| oleh nelayan penangkap atau pengecer ikan segar,
seperti formalin. Penggunaan formalin yang selalu terjadi. Ini terbukti dengan hasil penelitian dari tahun
2009-2020; beredarnya ikan segar berformalin pada beberapa pasar atau beberapa tempat pendaratan
ikan di Indonesia. Ikan segar merupakan produk perikanan yang penanganannya bermasalah besar di
Indonesia. Satu permasalahan besar yang terjadi pada waktu pasca tangkap ikan. Kesegaran ikan harus
tetap dijaga prima, karena tingkat kesegaran prima sangat menentukan primanya kualitas produk olahan
akhir. Di daerah 3T sangatlah diperlukan teknologi eksplorasi dan pemanfaatan sumberdaya pesisir dan
laut yang tepat, mengingat keterbatasan sarana listrik. lkan yang melimpah apalagi pada musim tangkap
cepat ditangani dengan pengawet alami yang sifatnya aman.

Kaitan dengan hal-hal di atas perlu terobosan inovasi yang dapat menyelesaikan masalah yang
relevan dengan masalah bangsa Indonesia yang sifatnya optimal untuk kepentingan nasional.
Permasalahan-permasalahan tadi dapat diatasi dengan penggunaan pengawet alami dari biji atung.
Terobosan inovasi baru berupa teknologi proses yaitu teknologi atung pada ikan segar. Diharapkan ikan
mempunyai kesegran yang prima sebelum diolah lebih lanjut. Tuna madidihang atau "yellowfin" tergolong
ikan long distance migratory, bersifat kosmopolitan, dan merupakan produk ekspor sehingga menjadi
sangat diburu oleh pengusaha perikanan dan menarik untuk diteliti.lkan tuna merupakan salah satu
komoditas ekspor penting bagi Indonesia,. Salah satu jenis tuna yang sangat popular adalah ikan tuna sirip
kuning (Thunnusalbacares).

Produksi tuna di Maluku sebanyak 25,116,41 ton di tahun 2018 (Data Statistik KKP). Dilaut Seram
menunjukkan daerah penangkapan ikan potensial terdapat pada bulan Januari, Februari, Maret, dan Mei,
sedangkan pada bulan April berada dalam kategori potensial sedang. Dilain sisi, sering terjadi penolakkan
Tuna loin dari negara-negara penerima seperti Amerika dan Jepang karena produk tuna loin mengandung
bakteri Salmonella. Salah satu pengawet alami yang tangguh untuk membunuh Salmonella yaitu pengawet
alami atung (Parinarium glaberimum Hassk). Atung secara empiris banyak digunakan masyarakat untuk
pangan mulai dari kohu-kohu ikan, pada asinan nenas dan sakit diarhae. Secara ilmiah atung telah terbukti
mempertahankan kesegaran udang windu dan beberapa jenis pelagis kecil. Dilanjutkan kajian atung
sebagai bahan pengawet pangan dan adanya invensi berupa HAKI, atung dapat mempertahankan

kesegaran ikan pelagis kecil. Beberapa fraksi atung dapat membunuh bakteri patogen (Salmonella,
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Staphylococcus dan Escherichia coli) dan perusak pangan (Bacillus cereus dan Pseudomonas aeruginosa)
(Moniharapon, 1998).

Pengaplikasian atung pada beberapa jenis ikan kering asin (Moniharapon et al, 2019),
(Moniharapon et al., 2021) tuna loin hasil tangkapan nelayan kemudian didaratkan, fasilitas yang digunakan
untuk penanganan tuna loin menggunakan fasilitas seadanya jauh dari prinsip Good Handling Practice
(GHP) dan Good Manufacturing Practice (GMP) sehingga kondisi sanitasi dan higiene tidak memadai
(Jati et al., 2014; Siregar et al., 2014). Hal ini dapat berisiko menyebabkan terjadinya proses kemunduran
mutu yang cepat dan kemungkinan kontaminasi bakteri pathogen seperti E. coli dan Salmonella. Seperti
pada bagian awal yaitu kejadian pencemaran bakteri patogen pada tuna loin dari Indonesia berakibat

ditolaknya ekspor tuna ke Amerika (Jati et al., 2014).

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah baskom, panci kukus, saringan, label, pisau,parutan,
timbangan,blender, tabung reaksi, cawan petri, pipet, pH meter,labu Kjeldahl, statif, erlemeyer, buret,
inkubator, autoclave. Alat yang digunakan dalam uji organoleptik untuk pengujian antara lain score
sheet,sendok kecil, piring kertas kecil,gelas plastik,tissue.

Bahan baku yang digunakan adalah ikan tuna sirip kuning (Thunnus albacares) hasil tangkapan para
nelayan yang tergabung dalam kelompok Nelayan Tonda Tuna Pantai Utara Seram (NTTPUS) dalam
bentuk loin kotor (masih dengan kulit, duri dan daging merah). Buah atung (Parinarium glaberimum, Hassk)
yang digunakan pada penelitian ini diperoleh dari Desa Sirisori Amalatu dan Desa Ullath Kecamatan

Saparua Timur.

Prosedur Penelitian
Adapun dalam penelitian ini, terdiri dari beberapa tahapan. Tahapan pertama pembuatan larutan
atung, tahap kedua pembuatan tuna loin dan tahap ketiga perendaman dalam larutan atung. Tahap

selanjutnya dianalisa kualitas tuna loin di Laboratorium.

Tahapan Pembuatan Larutan Atung
Buah atung (Parinarium glaberimum, Hassk), dibelah dikeluarkan bijinya dan diparut. Selanjutnya

dikering-anginkan 2-3 hari, ditumbuk dan diayak. Setelah itu hasil ayakan disimpan didalam plastik dalam
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bentuk serbuk. Serbuk atung dimaserasi (1, 2, 3, 4, 5 dn 6%% B/V) dan didiamkan selama semalam.

Larutan atung siap diaplikasikan pada perendaman tuna loin. Lebih jelas dapat dilihat pada Gambar 1.

Buah atung
(Parinarium
glaberimum, Hassk)

Dibelah dan
keluarkan biji

v
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v
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Gambar 1. Skema Prosedur Pembuatan Preparat Pengawet Alami Atung
Sumber : Moniharapon, 2016 dimodifikasi)
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Tahapan Pembuatan Tuna Loin

Tuna Loin kotor dibersinkan dengan menghilangkan kulit, duri dan daging merah. Loin adalah 4
potongan memanjang dari seekor ikan, sehingga setiap ekor ikan tuna menghasilkan 4 loin (2 loin jantan
atau bagian punggung dan 2 loin betina atau baian perut). Ukuran atau berat loin kotor yang digunakan
pada penelitian ini adalah up 1 dan 2 (di atas 1 kg dan 2 kg). Setiap ekor ikan tuna dipakai untuk setiap

perlakuan sebagai ulangan (4 kali). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 2.

p
Tuna Loin }

v

Dipisahkan kulit, tulang dan
daging merah

v

Pencucian dan penimbangan

Perendaman
N ¥
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J

N
Larutan atung |
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Larutan atung
0% (Kontrol)

Anallisis kualitas; kadar protein, pH,
TVB, TPC, E. coli, Salmonella

Gambar 2. Skema Prosedur Penelitian

Parameter Pengujian
Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu terdiri dari Pengujian Kadar Protein Metode
Kjeldahl (AOAC,2005) penguijian nilai pH (Suzuki, 1981) dan TVBN (Total volatile base nitrogen) (metode
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Conway). TPC (metode Fardiaz, 1992), E.coli (SNI 01-2897-1992), Salmonella (SNI 01-2897-1992) dan uji
sensoris (organoleptik penampakan, bau dan daging) (SNI 7530.1:2009).

Analisa Data

Analisa data parameter Objektif yang digunakan adalah: Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 4 kali ulangan yang dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) (Steel and Torrie, 1993 ;
Gaspersz, 1994), sedangkan parameter subjektif dengan Uji Friedman yang dilanjutkan dengan Uiji
Perbandingan Berganda (Gaspersz, 1994 ; Wayne, 1993). Percobaan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 4 kali ulangan dengan perlakuan Konsentrasi Larutan Atung 1% (W/V) (A1); Konsentrasi Larutan
Atung 2% (WI/V) (A2); Konsentrasi Larutan Atung 3% (W/V) (A3); Konsentrasi Larutan Atung 4% (W/V)
(A4); Konsentrasi Larutan Atung 5% (W/V) (AS5); Konsentrasi Larutan Atung 6% (W/V) (A6); Tanpa Larutan
Atung sebagai Kontrol (A7).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rekapitulasi hasil analisis keragaman pengaruh perlakuan perendaman dan Uji Beda Nyata Jujur
(BNJ) parameter objektif dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rekapituasi analisis keragaman dan uji beda nyata jujur (BNJ) parameter objektif Tuna Loin

Perla- F Tabel F Hltung
kuan Protein pH TVB TPC E. coli Salmonella
A 0,05 2,66 3,27 5,14" 9,96" 1MA7* 23,727
0,01 4,01
Rataan Parameter dan Beda
Nilai BNJ  Protein pH TVB TPC E. coli Salmonella
A1 20,78ab 6,50a 8,00b 2,30ab 55 -
A2 21,60ab 6,56a 14,00b 2,16ab 380 0
A3 21,55ab 6,60a 16,00ab 1,11c 21 -
A4 21,68ab 6,58a 19,50ab 2,16ab 24b
A5 21,95ab 6,61a 18,00ab 2,10ab 49 0 -
A6 24,35a 6,70a 19,50ab 1,86b 5% 0
A7 19,11b 5,98b 29,00a 2,36a 1658 -
BNJ 0,05 4,02 0,32 4,47 0,50 4,70
BNJ 0,01 4,98 0,40 7,94 0,62 5,83

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak nyata berbeda pada taraf a 0,05
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Kadar Protein

Hasil analisis keragaman (Tabel 1.) menunjukkan bahwa perlakuan larutan atung berpengaruh nyata
(F hit. 3,27 > F Tabel 0,05 2,66) terhadap kadar protein tuna loin. Hasil uji Beda Nyata Jujur (BNJ) kadar
protein tuna loin (Tabel 1.) menunjukkan bahwa rataan perlakuan larutan atung 1 (A1), 2 (A2), 3 (A3), 4
(A4), 5 (A5), dan 6% (A6) dan tanpa larutan atung (A7) terurut: 20,78; 21,60; 21,55; 21,68; 21,95; 24,35 dan
19,11%, yang terendah yaitu: 19,11% (A7) dan nyata berbeda dengan perlakuan dengan yang tertinggi
dihasilkan vyaitu: 24,35% (A6). Ternyata semakin tinggi konsentrasi atung cenderung semakin tinggi atau
berbanding lurus dengan kadar protein tuna loin yang dihasilkan. Dengan demikian dapat dikatakan bahwa
semakin tinggi konsentrasi larutan atung dapat lebih mempertahankan kualitas protein loin tuna. Ternyata
semakin tinggi konsentrasi atung cenderung semakin rendah atau berbanding terbalik dengan nilai tuna loin
yang dihasilkan. Dengan demikian dapat dikatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan atung dapat
lebih mengurangi pembentukan basa-basa menguap dari produk loin tuna.

Tingginya kadar protein pada perlakuan larutan atung yang tinggi disebabkan karena komponen
bioaktif dari atung dapat menghambat perkembangan bakteri perusak pangan (Moniharapon, 1998; 2004,
2005) yang ditunjang dengan nilai pH dan kandungan TVB yang cenderung juga lebih rendah. Kadar
protein tuna loin yang diberi perlakuan atung tergolong cukup tinggi berkisar antara 20,78-24,35% sehingga
dapat digunakan sebagai asupan protein ikan yang potensial (Winarno, 2008).

Nilai pH

Hasil analisis keragaman (Tabel 1.) menunjukkan bahwa perlakuan larutan atung berpengaruh
sangat nyata (F hit. 5,14 > F Tabel 0,01 4,01) terhadap nilai pH tuna loin. Hasil uji Beda Nyata Jujur (BNJ)
nilai pH tuna loin (Tabel 1.) menunjukkan bahwa rataan perlakuan larutan atung 1% (A1), 2% (A2), 3%
(A3), 4% (A4), 5% (A5), dan 6% (A6) dan tanpa larutan atung / 0% atung (A7)terurut: 6,50; 6,56; 6,60; 6,58;
6,61; 6,70 dan 5,98, yang terendah yaitu: 5.98 (A7) dan nyata berbeda dengan perlakuan dengan yang
tertinggi dihasilkan yaitu: 6,70 (A1). Ternyata semakin tinggi konsentrasi atung cenderung semakin rendah
atau berbanding terbalik dengan nilai pH tuna loin yang dihasilkan. Dengan demikian dapat dikatakan
bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan atung dapat lebih mempertahankan derajat keasaman loin tuna
yang beranjak ke pH netral.

Rendahnya nilai pH tuna loin yang cenderung sejalan dengan semakin tinggi larutan atung yang
digunakan disebabkan karena komponen bioaktif dari atung dapat menghambat perkembangan bakteri
perusak pangan (Moniharapon, 1998; 2004, 2005) yang ditunjang dengan kandungan TVB yang cenderung
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juga lebih rendah. Kisaran nilai pH dari yang diberi atung masih tergolong ikan segar hal ini sesuai dengan
(Widyastuti et al., 2012).Daging tuna yang mempunyai nilai pH berkisar antara 5,4-5,6 digolongkan sebagai

tuna mutu rendah.

Nilai TVB

Hasil analisis keragaman (Tabel 1.) menunjukkan bahwa perlakuan larutan atung berpengaruh nyata
(F hit. 9,96 > F Tabel 0,01 4,01) terhadap kandungan TVB tuna loin. Hasil uji Beda Nyata Jujur (BNJ)
kandungan TVB tuna loin (Tabel 1.) menunjukkan bahwa rataan perlakuan larutan atung 1% (A1), 2% (A2),
3% (A3), 4% (A4), 5% (AS5), dan 6% (AB6) dan tanpa larutan atung (A7) terurut: 8,00; 14,00; 16,00; 19,50;
18,00; 19,50 dan 29,00 mg%N dengan yang terendah yaitu: 8,00 mg%N (A1) dan nyata berbeda dengan
perlakuan dengan yang tertinggi dihasilkan yaitu: 29,00 mg%N (A7). Ternyata semakin tinggi konsentrasi
atung cenderung semakin tinggi atau berbanding lurus dengan kandungan TVB tuna loin yang dihasilkan.
Dengan demikian dapat dikatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan atung dapat lebih
mempertahankan pembentukkan basa-basa menguap loin tuna akibat perombakan oleh mikroba.

Rendahnya kandungan TVB tuna loin yang cenderung sejalan dengan semakin tinggi larutan atung
yang digunakan disebabkan karena komponen bioaktif dari atung dapat menghambat perkembangan
bakteri perusak pangan (Moniharapon, 1998; 2004, 2005) yang ditunjang dengan kandungan TVB yang
cenderung juga lebih rendah. TVB secara tidak langsung mengindikasikan kesegaran ikan terutama jika
dikaitkan dengan sifat sensori dan jumlah bakteri pada ikan (Amegovu et al., 2012). Pengamatan terhadap
kandungan TVB menunjukkan bahwa ikan tuna yang memakai atung belum menunjukkan terjadinya
kemunduran mutunya sehingga masih tergolong segar meskipun tidak termasuk dalam mutu prima lagi
(TVB < 10mgN%) (Tabel 1). Berdasarkan nilai TVBnya, tingkat kesegaran ikan (termasuk tuna)
dikelompokkan menjadi 4 yaitu (1) ikan sangat segar (prima) dengan kadar TVB < 10 mgN%, (2) ikan segar
dengan kadar TVB 10-20 mgN%, (3) ikan masih berada pada garis batas kesegaran yang masih dapat
dikonsumsi dengan kadar TVB 20-30 mgN%, dan (4) ikan busuk yang tidak layak untuk dikonsumsi dengan
kadar TVB >30 mgN% (Dalgaars, 2000 dalam Jinadasa, 2014). Tingginya kandungan TVB tersebut dipicu
oleh suhu tuna loin yang cukup tinggi sebelum didaratkan. Suhu tersebut merupakan suhu optimum untuk
pertumbuhan bakteri psikrofilik yang bersifat pembusuk seperti Pseudomonas, Alteromonas, Shewanella,
Moraxella, Actinobacter, Vibrio,Flavobacteria, dan Cytophago yang menghasilkan senyawa volatil seperti
tri-metiliamin dan amonia yang berasal dari pemecahan asam asam amino (Gang, 2013). Nilai total TVB
meningkat setelah nilai TMA mencapai maksimum yang terjadi karena penguraian protein,dan dimulai
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dengan penggunaan beberapa asa amino. besarnya nilai senyawa volatil atau TVB sangat bergantung

pada suhu penanganan di atas kapal dan musim tangkap (Sanchez-Parra et al., 2022).

Nilai TPC

Hasil analisis keragaman (Tabel 1.) menunjukkan bahwa perlakuan larutan atung berpengaruh nyata
(F hit. 11,17 > F Tabel 0,01 4,01) terhadap kandungan TPC tuna loin. Hasil uji Beda Nyata Jujur (BNJ) nilai
TPC tuna loin (Tabel 1) menunjukkan bahwa rataan perlakuan larutan atung 1% (A1), 2% (A2), 3% (A3),
4% (A4), 5% (AS5), dan 6% (A6) dan tanpa larutan atung (A7) terurut: 2,30; 2,16; 1,11; 2,16; 2,10; 1,86 dan
2,36 (Log X) atau %, yang terendah yaitu: 1,11 (A6) atau 1,26 x 10" koloni/g dan nyata berbeda dengan
perlakuan dengan yang tertinggi dihasilkan yaitu: 2,36 (A7) atau 2,29 x 102 koloni/g. Ternyata semakin
tinggi konsentrasi atung cenderung semakin rendah atau berbanding terbalik dengan kandungan TPC tuna
loin yang dihasilkan. Dengan demikian dapat dikatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan atung
dapat lebih menghambat perkembangan mikroba dari loin tuna..

Tingginya nilai TPC tuna loin yang cenderung terbalik dengan semakin tinggi larutan atung yang
digunakan disebabkan karena komponen bioaktif dari atung dapat menghambat perkembangan bakteri
perusak pangan (Moniharapon, 1998; 2004, 2005) yang ditunjang dengan kandungan TVB dan pH yang
cenderung juga lebih rendah. Penggunaan biji buah atung (Parinarium glaberimum, Hassk) telah terbukti
sebagai bahan pengawet pangan karena mengandung fraksi komponen bioaktif yang dapat membunuh
beberapa jenis bakteri patogen dan perusak pangan. Bagian tanaman atung yang mempunyai aktivitas
antimikroba, adalah pada buah atung terutama bagian biji buah, seperti dilaporkan Moniharapon dan
Hashinaga (2004), Moniharapon et al., (2004) dan Moniharapon et al., (2005). Ditunjukkan pula oleh
Bensid et al., (2020) mekanisme penghambatan dari antimikroba yang dapat mempengaruhi pertumbuhan
mikroba. Nilai TPC masih dibawah batas ambang yang ditentukan yaitu maksimal 5,0 x 10°
(SNI, 2009).

Escherichia coli

Hasil analisis keragaman (Tabel 1.) menunjukkan bahwa perlakuan larutan atung berpengaruh
nyata (F hit. 23,72 > F Tabel 0,01 4,01) terhadap kandungan Escherichia coli tuna loin. Hasil uji Beda Nyata
Jujur (BNJ) kandungan Escherichia coli tuna loin (Tabel 1.) menunjukkan bahwa rataan perlakuan larutan
atung 1% (A1), 2% (A2), 3% (A3), 4% (A4), 5% (A5), dan 6% (A6) dan tanpa larutan atung (A7) terurut: 5,5;
3,8, 2,1; 24; 4,9; 5,5 dan 16,5 APM/g dan yang terendah vyaitu: 2,1 (A3) dan nyata berbeda dengan
perlakuan dengan yang tertinggi dihasilkan yaitu: 16,5 APM/g (A7). Ternyata semakin tinggi konsentrasi
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atung cenderung semakin rendah atau berbanding terbalik dengan kandungan E. coli tuna loin yang

dihasilkan. Dengan demikian dapat dikatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan atung dapat lebih

menghambat berkembangbiak bakteri patogen. dari tuna loin. Ternyata hanya perlakuan konsentrasi

larutan atung 3 dan 4% lebih mampu menghambat perkembangbiakan E. coli. Keberadaan E.coli
menunjukkan kondisi sanitasi dan higiene di kapal.

Rendahnya kandungan E. coli tuna loin yang cenderung terbalik dengan semakin tinggi larutn
atung yang digunakan disebabkan karena komponen bioaktif dari atung dapat menghambat perkembangan
bakteri perusak pangan (Moniharapon, 1998; 2004, 2005) yang ditunjang dengan kandungan TVB dan nilai
pH yang cenderung juga lebih rendah. Penggunaan biji buah atung (Parinarium glaberimum, Hassk) telah
terbukti sebagai bahan pengawet pangan karena mengandung fraksi komponen bioaktif yang dapat
membunuh beberapa jenis bakteri patogen dan perusak pangan. Bagian tanaman atung yang mempunyai
aktivitas antimikroba, adalah pada buah atung terutama bagian biji buah, seperti dilaporkan Moniharapon
dan Hashinaga (2004), Moniharapon, et al., (2004) dan Moniharapon et al., (2005). Keberadaan bakteri
E.coli sangat tergantung dari kondisi sanitasi dan higiene proses penanganan di atas kapal
(Muscolino et al., 2014). Nilai E.Coli masih dibawah 3 APM, masih dalam ambang yang ditentukan yaitu
minimal 3 APM (SNI 7530.3:2009).

Bakteri Salmonella

Salmonella sp. merupakan salah satu indikator keamanan pangan, hal ini dapat menjadi indikasi dari
cemaran mikroba jenis bakteri terutama bakteri Salmonella yang terjadi pada surimi daging merah ikan tuna
(Thunnus albacares.). Keberadaan Salmonella sangat tergantung dari kondisi sanitasi dan higiene proses

penanganan di atas kapal (Muscolino et al., 2014). Hasil pengamatan dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Salmonella sp. Tuna (Thunnus albacares.) Loin
No Sampel 1 2 3 4
1, A1 - - - -
A2 - -
A3 - -
Ad - -
A5 - -
A6 - -
A7 - -
Ket: — (Negatif keberadaan Salmonella)

Noookowwd

Bakteri Salmonella sangat berbahaya bagi kesehatan manusia, oleh karena itu berdasarkan

peraturan yang dikeluarkan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan (2009) bahan pangan ikan dan
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produk perikanan tidak boleh mengandung bakteri Salmonella, dan berdasarkan SNI 01-2897-1997
persyaratan mutu dan keamanan pangan untuk surimi segar cemaran mikroba jenis Salmonella harus
negatif’25gram. WHO (2014) menyatakan Salmonella adalah genus bakteri yang merupakan penyebab
utama penyakit bawaan makanan di seluruh dunia.

Hasil uji yang didapatkan pada tiap perlakuan yaitu negatif untuk pengujian Salmonella sp. pada
semua sampel bahan pangan menunjukkan bahwa sampel tersebut aman dari bakteri Salmonella sp.
Respon negatif menunjukkan bahwa bahan pangan ini tidak terkontaminasi bakteri Salmonella sp yang
merupakan indikator baik buruk dan aman tidaknya komoditas pangan daging dan olahannya. Batasan
maksimum cemaran mikroba untuk Salmonella sp dalam bahan makanan surimi adalah negatif/25 gram
sampel penguijian (SNI 2694:2013). Selain itu ada perlakuan pencucian dan penggunaan alat bahan yang
higiens dan steril yang merupakan salah satu faktor yang menyebabakan tidak adanya kontaminasi pada
produk yang dibuat selain itu diyakini penggunaan air es dalam keadaan bersih dan adanya penggunaan
buah atung pada bebrapa perlakuan yang dijadikan larutan yang meyebabkan produk tidak terkontaminasi
hal ini telah terbukti sebagai bahan pengawet pangan karena mengandung fraksi komponen bioaktif yang
dapat membunuh beberapa jenis bakteri patogen dan perusak pangan (Moniharapon et al., 2019).

Penelitian purifikasi yang dilanjutkan dengan identifikasi komponen antibakteri dari biji atung,
ternyata komponen bioaktif yaitu asam azelat (acelaic acid) yang dapat membunuh bakteri pathogen dan
perusak pangan vyaitu: Staphylococcus aureus, Salmonella enteritidis, Salmonella typhimurium, Bacillus
subtilis, Micrococcus luteus, Enterococcus faecalis, Escherichia coli B dan C serta Pseudomonas
aeruginosa (Moniharapon et al., 2004 dan Pandyal et al., 2017). Aplikasi penggunaan atung jauh
sebelumnya pada penanganan udang windu dapat memperpanjang umur kesegarannya, fenomena yang
sama pada panggunaan biji Picung terhadap ikan segar yang dilanjutkan pengeringan (Indriyati, 2008). Hal
yang sama pula didukung oleh beberapa peneliti terhadap penggunaan bahan pengawet alami pangan
seperti Kim et al., (2013); Kurcubic et al., (2014); Krisnan et al., (2014) dan Abdul (2015). Selanjutnya oleh
Pandyal et al., 2017, bahwa bakteri patogen yang paling besar terdapat pada pangan mentah yaitu

Salmonella sp, Escherichia coli dan Staphylococus aureus.

Parameter subjektif

Nilai rekapitulasi uji friedman dan perbandingan parameter subjektif Tuna loin dapat dilihat pada
Tabel 3.
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Tabel 3. Rekapitulasi Uji Friedman dan Perbandingan Berganda Parameter Subjektif Tuna Loin

Perlakuan Rataan Parameter Subyektif dan Beda
Kenampakan Rataan Bau Rataan Daging Rataan Organoleptik Rataan

A1 55¢ 7,8 75¢ 7,7 95 ¢ 8,0 6,5 c 79
A2 17,0 abc 8,1 14,0 bc 8,0 16,0 bc 8,2 16,5 abc 8,1
A3 275a 8,5 270a 8,4 280a 8,6 280a 8,5
A4 23,5ab 8,3 23,0ab 8,2 24,0 ab 8,4 23,5ab 8,4
A5 15,5 bc 8,1 16,5 abc 8,0 13,5 bc 8,1 16,5 abc 8,2
A6 16,5bc 8,1 18,5 ab 8,1 17,0 ab 8,2 15,5 bc 8,1
A7 6,5¢ 7,8 55¢ 7,7 40 ¢ 79 55 ¢ 79

Xi2 20,9* 19,4” 21,5" 215"

Xi2 0,05 12,6 12,6 12,6 12,6

Xi2 0,01 16,8 16,8 16,8 16,8

Angka

Pem- 11,9 11,9 11,9 11,9

banding

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak nyata berbeda pada taraf a 0,05

Nilai Kenampakan

Hasl uji Friedman (Tabel 3) menunjukkan bahwa perlakuan perendaman dengan larutan atung (A)
sangat nyata berpengaruh terhadap nilai kenampakan tuna loin (Xi 20,9 > X?Tabel 0,01 16,8. Uji
Perbandingan Berganda (Tabel 3), membuktikan bahwa perlakuan larutan atung 3% (A3) yang terbaik
dengan jumlah ranking dan rataan tertinggi dengan nilai 27,5 dan 8,5; yang mulai nyata berbeda perlakuan
6% (A6) dan 5% (A5) dengan nilai terurut: 16,5 dan 8,1 serta 15,5 dan 8,1. Kemudian disusul perlakuan
4% (A4) dengan nilai jumlah ranking dan rataan 23,5 dan 8,3 yang mulai nyata berbeda dengan perlakuan
tanpa atung atau atung 0% sebagai kontrol (A7) dan 1% (A1) dengan nilai terurut: 6,5 dan 7,8 serta 5,5
dan 7.,8.

Larutan atung dengan konsentrasi 3 — 4% (B/V) sudah cukup berarti untuk mempertahankan nilai
kenampakan tuna loin bila dibandingkan dengan perlakuan lainnya terutama kontrol (tanpa penggunaan
atung). Hal ini bisa terjadi karena sejalan dengan hasil penguijian nilai pH, TVB, TPC dan Escherichia coli
juga menunjukkan hasil yang lebih baik. Atung telah terbukti sebagai bahan pengawet pangan karena
mengandung fraksi komponen bioaktif yang dapat membunuh beberapa jenis bakteri patogen dan perusak
pangan (Moniharapon et al., 2019). Penelitian purifikasi yang dilanjutkan dengan identifikasi komponen
antibakteri dari biji atung, ternyata komponen bioaktif yaitu asam azelat (acelaic acid) yang dapat
membunuh bakteri pathogen dan perusak pangan yaitu: Staphylococcus aureus, Salmonella enteritidis,
Salmonella typhimurium, Bacillus subtilis, Micrococcus luteus, Enterococcus faecalis, Escherichia coli B dan

C serta Pseudomonas aeruginosa (Moniharapon et al., 2004 dan Pandyal et al., 2017). Aplikasi
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penggunaan atung jauh sebelumnya pada penanganan udang windu dapat memperpanjang umur
kesegarannya, fenomena yang sama pada panggunaan biji Picung terhadap ikan segar yang dilanjutkan
pengeringan (Indriyati, 2008). Hal yang sama pula didukung oleh beberapa peneliti terhadap penggunaan
bahan pengawet alami pangan seperti Kim et al., (2013); Kurcubic et al., (2014); Krisnan et al., (2014) dan
Abdul (2015).

Nilai Bau

Hasl uji Friedman (Tabel 3) menunjukkan bahwa perlakuan perendaman dengan larutan atung (A)
sangat nyata berpengaruh terhadap nilai bau tuna loin (X; 19,4 > X2Tabel 0,01 16,8. Uji Perbandingan
Berganda (Tabel 3), membuktikan bahwa perlakuan larutan atung 3% (A3) yang terbaik dengan jumlah
ranking dan rataan tertinggi dengan nilai 27, dan 8,4; yang mulai nyata berbeda perlakuan 2% (A2) dengan
nilai : 14,0 dan 8,0. Kemudian disusul perlakuan 6% (A6) dengan nilai jumlah ranking dan rataan 18,5 dan
8,1 yang mulai nyata berbeda dengan perlakuan atung 1% (A1) dan tanpa atung atau atung 0% sebagai
kontrol (A7) dengan nilai terurut: 7,5 dan 7,7 serta 5,5 dan 7,7. Larutan atung dengan konsentrasi 3 — 4%
(B/V) sudah cukup berarti untuk mempertahankan nilai bau tuna loin bila dibandingkan dengan perlakuan
lainnya terutama kontrol (tanpa penggunaan atung). Hal ini bisa terjadi karena sejalan dengan hasil
penguijian nilai pH, TVB, TPC dan Escherichia coli juga menunjukkan hasil yang lebih baik. Atung telah
terbukti sebagai bahan pengawet pangan karena mengandung fraksi komponen bioaktif yang dapat

membunuh beberapa jenis bakteri patogen dan perusak pangan (Moniharapon et al., 2019).

Nilai Daging

Hasl uji Friedman (Tabel 3) menunjukkan bahwa perlakuan perendaman dengan larutan atung (A)
sangat nyata berpengaruh terhadap nilai daging tuna loin (Xi 21,5 > X?Tabel 0,01 16,8. Uji Perbandingan
Berganda (Tabel 3), membuktikan bahwa perlakuan larutan atung 3% (A3) yang terbaik dengan jumlah
ranking dan rataan tertinggi dengan nilai 28,0 dan 8,6; yang mulai nyata berbeda perlakuan 2% (A2) dan
5% (A5) dengan nilai terurut: 16,0 dan 8,2 serta 13,5 dan 8,1. Kemudian disusul perlakuan 6% (A6)
dengan nilai jumlah ranking dan rataan 17,0 dan 8,2 yang mulai nyata berbeda dengan perlakuan 1% (A1)
dan tanpa atung atau atung 0% sebagai kontrol (A7) dan dengan nilai terurut: 9,5 dan 8,0 serta 4,0 dan 7,9.
Larutan atung dengan konsentrasi 3—4% (B/V) sudah cukup berarti untuk mempertahankan nilai daging
tuna loin bila dibandingkan dengan perlakuan lainnya terutama kontrol (tanpa penggunaan atung). Hal ini
bisa terjadi karena sejalan dengan hasil pengujian nilai pH dan TVB, nilai pH masih sekitar pH basa dan

nilai TVB masih termasuk segar, hal ini sesuai dengan Sitepu dan Simamora (2022) terhadap minced fish
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ikan segar. TPC dan Escherichia coli juga menunjukkan hasil yang lebih baik. Atung telah terbukti sebagai
bahan pengawet pangan karena mengandung fraksi komponen bioaktif yang dapat membunuh beberapa

jenis bakteri patogen dan perusak pangan (Moniharapon et al., 2019).

Nilai Organoleptik

Hasl uji Friedman (Tabel 3) menunjukkan bahwa perlakuan perendaman dengan larutan atung (A)
sangat nyata berpengaruh terhadap nilai organoleptik tuna loin (X; 21,5 > X2Tabel 0,01 16,8. Uji
Perbandingan Berganda (Tabel 3), membuktikan bahwa perlakuan larutan atung 3% (A3) yang terbaik
dengan jumlah ranking dan rataan tertinggi dengan nilai 28,0 dan 8,5; yang mulai nyata berbeda perlakuan
6% (A6) dengan nilai: 15,5 dan 8,1. Kemudian disusul perlakuan 4% (A4) dengan nilai jumlah ranking dan
rataan 23,5 dan 8,4 yang mulai nyata berbeda dengan perlakuan perlakuan 1% (A1) dan tanpa atung atau
atung 0% sebagai kontrol (A7). Larutan atung dengan konsentrasi 3 — 4% (B/V) sudah cukup berarti untuk
mempertahankan nilai organoleptik tuna loin bila dibandingkan dengan perlakuan lainnya terutama kontrol
(tanpa penggunaan atung). Hal ini bisa terjadi karena sejalan dengan hasil penguijian nilai pH, TVB, TPC
dan Escherichia coli juga menunjukkan hasil yang lebih baik. Atung telah terbukti sebagai bahan pengawet
pangan karena mengandung fraksi komponen bioaktif yang dapat membunuh beberapa jenis bakteri
patogen dan perusak pangan (Moniharapon et al., 2019). Hal-hal di atas didukung oleh Moniharapon et al.,
(2021), dimana atung juga mempertahankan nilai organoleptik 8.0 untuk ikan segar Lutjanus sp. dan
Cephalopholis sp selama 21 jam. Nilai organoleptik masih diatas 7 melewati ambang yang ditentukan yaitu
minimal 7 (SNI 7530.3:2009).

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa kadar protein tuna loin perlakuan
larutan atung 1 — 6% berkisar dari 20,78 — 24,35% dan tanpa atung hanya 19,11%. Nilai pH tuna loin
perlakuan larutan atung 1 - 6% berkisar antara 6,50 — 6,70 dan tanpa atung 5,98. Kandungan TVB
perlakuan larutan atung 1 - 6% berkisar antara 8,50 — 19,50 mg%N dan tanpa atung 29,00 mg%N.
Kandungan TPC perlakuan larutan atung 1 - 6% berkisar antara 1,26 x 10 - 1,99 x 102 koloni/g dan tanpa
atung 2,29 x 102 koloni/g. Kandungan Escherichia coli perlakuan larutan atung 3 - 4% berkisar antara 2,1 -
2,4 APM/g dan tanpa atung 16,5 APM g. Kandungan Salmonella semua perlakuan tidak terdeteksi atau
negative. Nilai organoleptik (kenampakan, bau dan daging) perlakuan larutan atung 3 dan 4%,

menghasilkan nilai 8,5 dan 8,4, sedangkan perlakuan konsentrasi yang lain (0, 1, 2, 5 dan 6%) 7,9 - 8,2.
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