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ABSTRACT

Aims of this study were to determine the ability of the encapsulated liquid smoke using maltodextrin-
chitosan in inhibiting the growth of bacteria on the Skipjack Tuna during storage and determine the level of
preference for Skipjack Tuna that is added with the encapsulated liquid smoke using maltodextrin-chitosan. The
results showed that the encapsulated liquid smoke using maltodextrin (MD) has a moisture content (12,93 £
0,13)%, pH (2,8 = 0,10), total acid (2,37 + 0,09)%, total phenol (3,05 + 0,01)%, carbonyl content (6,97 *
0,03)%, while the encapsulated liquid smoke using maltodextrin-chitosan (K) has moisture content (12,09 +
0,07)%, pH (2,70 £ 0,08), total acid (2,70 + 0,08)%, total phenol (4,40 + 0,05)%, carbonyl content (9,76 +
0,04)%. Utilization of the encapsulated liquid smoke using maltodextrin-chitosan (K) with a concentration of
1% can inhibit the growth of bacteria on steak Skipjack Tuna during 18 hours storage at a room temperature
(30 °C). However, Utilization of the encapsulated liquid smoke using maltodextrin-chitosan (K) with a
concentration of 1% didn 't affect the value of sensory which includes appearance, odor, and flavor of Skipjack
Tuna.

Keywords:liquid smoke, encapsulated, maltodextrin-chitosan, preservative
ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui kemampuan asap cair terenkapsulasi maltodekstrin-kitosan
dalam menghambat pertumbuhan bakteri pada ikan cakalang selama penyimpanan dan mengetahui tingkat
kesukaan terhadap ikan cakalang yang ditambah dengan asap cair terenkapsulasi maltodekstrin-kitosan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa asap cair terenkapsulasi maltodekstrin (MD) memiliki kadar air (12,93 +
0,13)%, pH 2,8 + 0,10, total asam (2,37 + 0,09)%, total fenol (3,05 + 0,01)%, dan kadar karbonil (6,97 +
0,03)%, sedangkan asap cair terenkapsulasi maltodekstrin-kitosan (K) memiliki kadar air (12,09 + 0,07)%, pH
2,66 + 0,08, total asam (2,70 + 0,08)%, total fenol (4,40 + 0,05)%, dan kadar karbonil (9,76 + 0,04)%.
Pemanfaatan asap cair terenkapsulasi maltodekstrin-kitosan (K) dengan konsentrasi 1% dapat menghambat
pertumbuhan bakteri pada steak ikan cakalang selama penyimpanan 18 jam pada suhu ruang (30 °C). Namun,
pemanfaatan asap cair terenkapsulasi maltodekstrin-kitosan pada konsentrasi 1% tidak mempengaruhi nilai
sensoris yang meliputi kenampakan, bau, dan rasa steak ikan cakalang.

Kata Kunci : asap cair, terenkapsulasi, maltodekstrin-kitosan, pengawet

PENDAHULUAN

Asap cair merupakan hasil pirolisa
kayu atau dibuat dari campuran senyawa
murni. Berdasarkan beberapa penelitian asap
cair dari tempurung kelapa mengandung
senyawa bioaktif, seperti fenol, karbonil, dan
asam organik. Oleh karena itu, asap cair dari
tempurung kelapa tidak hanya sebagai
pewarna dan perasa saja, tetapi juga

berpotensi untuk meningkatkan umur simpan
produk makanan berprotein tinggi. Hal ini
dikarenakan asap cair memiliki aktivitas
antibakteri dan aktivitas antioksidan (Zuraida
dkk, 2011; Saloko dkk, 2014).
Perkembangan penggunaan asap cair
dari bahan kayu yang bervariasi telah
berhasil digunakan sebagai alternatif metode
pengawetan ikan, salah satunya adalah
pengawetan ikan cakalang. lkan cakalang
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merupakan salah satu jenis ikan yang banyak
diawetkan dengan menggunakan asap di
Indonesia. Swastawati dkk (2014) juga telah
melakukan penelitian mengenai pengawetan
ikan cakalang dengan menggunakan asap
cair tempurung kelapa dan asap cair sekam
padi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
asap cair tempurung kelapa lebih efektif
menurunkan nilai TPC dan meningkatkan
nilai  sensori  ikan  cakalang  asap
dibandingkan asap cair sekam padi.

Asap cair mudah mengalami kerusakan
selama penyimpanan, vyaitu terjadinya
perubahan warna, teroksidasinya fenol, dan
menguapnya senyawa-senyawa volatil. Oleh
karena itu, perlu dikembangkan suatu metode
untuk meningkatkan stabilitas asap cair
selama penyimpanan. Salah satu metodenya
adalah enkapsulasi asap cair. Selain itu,
dengan menggunakan teknologi enkapsulasi,
akan menghasilkan suatu produk berbentuk
serbuk, sehingga lebih memudahkan proses
distribusi. Menurut Wang dkk (2009),
enkapsulasi merupakan proses melapisi
partikel padatan, droplet cairan, atau gas.
Selanjutnya zat aktif terbungkus dalam
enkapsulan disebut inti atau core, sedangkan
dinding penyalut atau enkapsulan disebut
skin, shell, atau film pelindung. Saloko dkk
(2012) juga telah melakukan enkapsulasi

asap cair tempurung kelapa dengan
menggunakan kitosan (1,5% b/v) dan
maltodekstrin (8,5% b/v) sebagai

enkapsulan. Metode yang digunakan adalah
spray drying.

Pemilihan enkapsulan sangat
menentukan keberhasilan proses enkapsulasi
dengan menggunakan metode spray drying.
Menurut Bae dan Lee (2008), maltodekstrin
memiliki beberapa fungsi, yaitu bulking dan
membentuk film, memiliki kemampuan
mengikat rasa dan lemak, serta mengurangi
permeabilitas oksigen pada matrik dinding

enkapsulan. Carneiro dkk (2013)
menambahkan bahwa maltodekstrin
memiliki  harga yang lebih  murah

dibandingkan gum arab, aroma dan rasa yang
netral, dan viskositas yang lebih rendah.
Honarkar dan Barikani (2009) juga

menjelaskan bahwa Kkitosan juga dapat
digunakan sebagai enkapsulan.

Penggunaan kitosan sebagai
enkapsulan  juga  diharapkan  dapat
meningkatkan sifat fungsional asap cair

sebagai pengawet. Berdasarkan penelitian
Benhabiles dkk (2012), dapat menghambat
pertumbuhan Escherichia coli, Pseudomonas
aeruginosa, Staphylococcus aureus,
Salmonella enteridis, Bacillus subtilis,
Bacillus cereus, Vibriocholerae, Shigella
dysenteriae, Enterobacter agglomerans,
Prevotella melaninogenica, danBacteroides
fragilis.

Berdasarkan uraian di atas, maka
penelitian mengenai pemanfaatan asap cair
terenkapsulasi maltodekstrin-kitosan sebagai
pengawet ikan cakalang perlu dilakukan.
Penggunaan Kkitosan sebagai enkapsulan
diharapkan dapat melindungi senyawa
bioaktif asap cair selama proses spray drying
dan dapat meningkatkan daya preservatifnya.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kemampuan asap cair terenkapsulasi
maltodekstrin-kitosan dalam menghambat
pertumbuhan bakteri pada ikan cakalang
selama penyimpanan pada suhu ruang dan
mengetahui tingkat kesukaan terhadap ikan
cakalang yang ditambah dengan asap cair
terenkapsulasi maltodekstrin-kitosan.

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan yang digunakan  dalam
penelitian ini adalah asap cair tempurung
kelapa yang diperoleh dari PT Tropica
Nucifera (Indonesia). Maltodekstrin dengan
dextrose equivalent (DE) 10,8% berasal dari
Grain Processing Corp (lowa, USA). Kitosan
diperoleh dari Biotech Surindo (Indonesia)
dengan derajat deasetilasi 91,5%. Ikan
cakalang (Katsuwonus pelamis) diperoleh
dari TPI Sadeng (Gunung Kidul, Indonesia).
Ada pun bahan-bahan yang digunakan untuk
analisa antara lain aquades, NaOH (Merck,
Germany), HCI (Merck, Germany), indikator
pp (Merck, Germany), asam oksalat (Merck,
Germany), standar fenol (Merck, Germany),

10 Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, Vol. I1X, No. 1, Februari 2016



Na,COs  (Merck, Germany), reagen
folinciocalteau (Merck, Germany), reagen
2,4-dinitrophenyl hydrazine (Merck,
Germany), aseton (Merck, Germany), KOH
(Merck, Germany), plate count agar (Oxoid,
UK), NaCl, dan alkohol.

Alat

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah stirrer, homogenizer
(ultra  turrax T50 basic, Ika-Werke,
Germany) dan spray dryer (Mini B-290,
Buchi,  Switzerland).  Alat-alat  yang
digunakan untuk analisis adalah
spectrophotometer  (Thermo  Spectronic,
Genesys 20, USA), labu ukur, timbangan
analitik, buret, vortex (Wizard, Velp
Scientifica, Italy), petridish, inkubator (MIR-
262, Sanyo, Japan), mikropipet (SVA-600,
Accumax Smart, UK), colony counter (Stuart
scientific, UK), dan autoclave (MAC-5100,
Eyela, Japan).

Enkapsulasi Asap Cair

Asap cair dan enkapsulan
(maltodekstrin dan kitosan) dihomogenisasi
dengan kecepatan 400 rpm selama 30 menit.
Rasio asap cair dan enkapsulan adalah 9 : 1,
sedangkan  konsentrasi  kitosan  yang
digunakan adalah 0% daan 1% dari total
enkapsulan. Selanjutnya larutan asap cair
dihomogenisasi lagi dengan kecepatan 4000
rpm selama 2 menit dengan menggunakan
ultra  turrax homogenizer. Larutan
mikropartikel dikeringkan dengan
menggunakan spray dryer dengan suhu inlet
130 °C dan laju alir 5,1 mL/menit.

Aplikasi Asap Cair Terenkapsulasi

Ikan cakalang dipotong bentuk steak
dengan ketebalan 1 cm. Steak ikan cakalang
yang digunakan adalah bagian perut
kemudian ditambah dengan asap cair
terenkapsulasi maltodekstrin (MD) dan asap
cair terenkapsulasi maltodekstrin-kitosan (K)
dengan konsentrasi masing-masing 1% (b/b).
Steak ikan cakalang dikemas dengan
menggunakan plastik kemudian disimpan
pada suhu ruang 30 °C selama 24 jam. Steak
ikan cakalang tanpa penambahan asap cair

terenkapsulasi (kontrol) digunakan sebagai
pembanding.

Metode Analisis

Analisis  yang digunakan  pada
penelitian ~ ini  terdiri  dari  analisis
karakteristik ~ kimia pada asap cair

terenkapsulasi meliputi kadar air (Mehrad
dkk, 2015), pH (Saloko dkk, 2013), total
asam (Saloko dkk, 2013), total fenol (Senter
dkk, 1989), dan total karbonil (Lappin dan
Clark, 1951). Selanjutnya analisis yang
digunakan  untuk  mengetahui  daya
preservatif asap cair terenkapsulasi pada ikan
cakalang adalah total plate count (Alak dkk,
2010) serta dilakukan uji  sensoris
(Swastawati dkk, 2014) untuk mengetahui
tingkat kesukaan terhadap ikan cakalang
yang diawetkan dengan asap  cair
terenkapsulasi.  Uji  sensoris  dilakukan
dengan menggunakan 25 orang panelis tidak

terlatih. Uji sensoris dilakukan dengan
memberikan nilai terhadap steak ikan
cakalang yang telah dikukus tanpa

pemberian asap cair terenkapsulasi (kontrol),
steak ikan cakalang dengan asap cair
terenkapsulasi maltodekstrin, dan steak ikan
cakalang dengan asap cair terenkapsulasi
maltodekstrin-kitosan . Nilai untuk masing-
masing parameter antara 1 sampai dengan 4.
Semakin besar nilai uji sensoris, semakin
tinggi tingkat kesukaan panelis.

Analisis Data

Data yang diperoleh dari uji sensoris
dianilisis non parametrik uji Kruskal Wallis
dengan menggunakan SPSS versi 20.
Apabila nilai Chi-square hitung lebih kecil
dari Chi-square tabel, menunjukkan tidak
ada perbedaan nyata pada taraf uji 95 %.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Kimia  Asap Cair
Terenkapsulasi
1. Kadar Air

Hasil penelitian (Tabel 1)

menunjukkan bahwa penambahan Kkitosan
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sebagai enkapsulan dapat menurunkan kadar
air asap cair terenkapsulasi. Kadar air (MD)
adalah (12,93 % 0,13)%, sedangkan kadar air
(K) adalah (12,09 £ 0,07)%. Rendahnya
kadar air (K) dibandingkan (MD) diduga
karena Kkitosan meningkatkan zat padat
terlarut larutan asap cair sebelum spray
drying. Menurut Krishnaiah dkk (2012),

penambahan jumlah enkapsulan dapat
meningkatkan zat padat terlarut dan
mengurangi  kandungan airnya. Dengan

demikian, dapat menurunkan kadar air bubuk
yang dihasilkan.

Penggunaan kitosan sebagai
enkapsulan bersama maltodekstrin juga dapat
menghambat  proses  kritalisasi  pada
permukaan partikel, sehingga air di dalam
partikel dapat menguap lebih banyak selama
proses spray drying. Sormoli dkk (2012)
menjelaskan bahwa kitosan dapat menunda
proses Kristalisasi pada saat proses spray
drying. Kitosan memiliki kemampuan untuk
mempertahankan kelembaban selama proses
spray drying. Dengan demikian, air di dalam
partikel dapat menguap. Ukuran partikel
yang lebih kecil juga membuat luas
permukaan kontak dengan udara pengering
semakin luas.

2. pH

Penggunaan kitosan bersama
maltodekstrin sebagai enkapsulan
menyebabkan pH (K) lebih rendah

dibandingkan dengan (MD) (Tabel 1). pH
(K) adalah 2,66 + 0,08, sedangkan pH (MD)
adalah 2,80 + 0,08. Hasil tersebut
mengindikasikan bahwa kandungan senyawa
asam organik pada (K) lebih banyak
dibandingkan (MD). Hal ini sesuai dengan
pernyataan Montazeri dkk (2013) serta
Saloko dkk (2013), yaitu pH asap cair
berkisar antara 2,3 sampai 5,7. Nilai pH asap

cair dipengaruhi oleh kandungan asam
organik, seperti asam asetat dan asam
propionat.

3. Total Asam

Analisis total asam berdasarkan pada
total asam asetat yang terdapat pada asap
cair. Total asam pada MD adalah (2,37 *

0,09)% dan K adalah (2,70 = 0,07)% (Tabel
1). Berdasarkan perhitungan total asam,
dapat diketahui bahwa total asam (K) lebih

tinggi  dibandingkan (MD). Hal ini
menunjukkan ~ bahwa  kitosan  dapat
meningkatkan jumlah total asam yang

terperangkap yang diduga disebabkan adanya
interaksi antara asam asetat dengan kitosan
melalui ikatan hidrogen. da Rosa dkk (2013)
menjelaskan bahwa asam galat yang
dienkapsulasi dengan kitosan memiliki
efisiensi enkapsulasi lebih tinggi
dibandingkan  dengan  enkapsulan -
cyclodextrin dan xanthan. Semakin tinggi
nilai efisiensi enkapsulasi menunjukkan
semakin banyak asam galat yang dapat
dienkapsulasi. Tingginya efisiensi
enkapsulasi disebabkan adanya interaksi
antara asam galat dengan kitosan melalui
ikatan hidrogen.

4. Total Fenol

Nilai total fenol pada (K) lebih tinggi
dibandingkan (MD). Total fenol pada (K)
adalah (4,40 = 0,05)%, sedangkan pada
(MD) adalah (3,05 = 0,01)% (Tabel
1).Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan
bahwa maltodekstrin tidak kuat dalam
melindungi  fenol setelah diperangkap,
sehingga banyak fenol yang hilang pada saat
proses spray drying dengan suhu tinggi.
Belscak-Cvitanovic dkk (2011)
menambahkan bahwa kitosan terbukti dapat
meningkatkan efisiensi enkapsulasi
polifenol. Efisiensi enkapsulasi dihitung
berdasarkan jumlah polifenol yang dapat
terenkapsulasi. Efisiensi enkapsulasi terkait
dengan karakteristik morfologi mikropartikel
dan ketahanan terhadap panas. Dengan
demikian, kitosan dapat melindungi senyawa
aktif yang dienkapsulasi.

5. Total Karbonil

Asap cair terenkapsulasi
maltodekstrin-kitosan (K) memiliki total
karbonil lebih tinggi dibandingkan (MD),
yaitu total karbonil (K) adalah (9,76 + 0,04)
% dan total karbonil (MD) adalah (6,97 +
0,03)%. Sama halnya dengan total asam dan
total fenol, kitosan sebagai enkapsulan juga
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Tabel 1. Karakteristik kimia asap cair
terenkapsulasi maltodekstrin  (MD) dan
terenkapsulasi maltodekstrin-kitosan (K).
Parameter MD K

Kadar air 12,93+0,13 12,09 +£0,07
(%)

pH 2,8%0,10 2,66 + 0,08
Total asam 2,37 +0,09 2,70 £ 0,07

(%)

Total fenol 3,05+0,01 4,40 + 0,05

(%)

Total 6,97 £ 0,03 9,76 £ 0,04
karbonil

(%)

mampu melindungi senyawa karbonil pada
saat pengeringan dengan menggunakan spray
dryer. Honarkar dan Barikani (2009)
menjelaskan bahwa kitosan dapat
menghasilkan lapisan dengan struktur yang
stabil, sehingga dapat melindungi senyawa
bioaktif yang dilapisi.

Aplikasi Asap Cair Terenkapsulasi
1. Total Plate Count (TPC)

Hasil analisis TPC pada steak ikan
cakalang selama penyimpanan suhu ruang
(30 °C) (Gambar 1) menunjukkan bahwa
total bakteri steak ikan cakalang segar adalah
48 log cfu/g. Total bakteri setelah

penyimpanan selama 6 jam pada steak ikan
cakalang tanpa penambahan asap cair
terenkapsulasi (kontrol) adalah sebesar 5,7
log cfu/g, sedangkan pada steak ikan
cakalang dengan penambahan (MD) dan (K)
adalah 4,5 log cfu/g. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa steak ikan cakalang
tanpa penambahan asap cair terenkapsulasi
(kontrol) sudah tidak layak dikonsumsi
setelah penyimpanan pada suhu ruang
selama 6 jam. Berdasarkan Standar Nasional
Indonesia, batas maksimal total bakteri
dalam ikan segar adalah 5,69 log cfu/g
(Anonim, 2006).

Total bakteri pada steak ikan cakalang
dengan penambahan (MD) dan (K)
mengalami penurunan setelah penyimpanan
6 jam pada suhu ruang. Hal ini menunjukkan
bahwa asap cair terenkapsulasi memiliki
aktivitas antimikroba. Aktivitas antimikroba
asap cair terenkapsulasi disebabkan oleh
senyawa fenol dan asam dalam asap cair.

Zuraida dkk (2011) menjelaskan
bahwa fenol memiliki aktivitas antibakteri

dengan cara menghambat pertumbuhan
bakteri. Fenol dapat bereaksi dengan
membran sel yang menyebabkan

meningkatnya permeabilitas membran sel,
inaktivasi  enzim-enzim  esensial, dan
perusakan atau inaktivasi fungsional material
genetik.

=
Q

—+— Kontrol

—a— MD

TPC (Log CFU/g)

K

QO B N W kR Uy N 0 W

0] 6 12

18 24 30
Lama Penyimpanan (jam)

Gambar 1. Perubahan TPC pada steak ikan cakalang selama penyimpanan suhu ruang
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Achmadi dkk (2013) menambahkan
bahwa asam organik dapat berfungsi sebagai
pengawet pangan dengan cara menghambat
pertumbuhan bakteri dalam pangan tersebut.
Prinsip  penghambatan tersebut adalah
molekul terdisosiasi (menghasilkan H* dan
anion)  menyebabkan  penurunan  pH
lingkungan hidupnya. Anionnya dapat
menembus dinding sel bakteri, sehingga
menyebabkan efek perusakan pada sel
bakteri. Pada pH lingkungan hidup yang
sangat rendah, asam organik dapat
mengganggu fungsi fisiologis sel bakteri.

Steak ikan cakalang dengan (K) setelah
penyimpanan pada suhu ruang selama 12
jam masih dinyatakan layak konsumsi
dikarenakan total bakteri masih di bawah
ambang batas maksimal total bakteri yang
diijinkan pada ikan segar, yaitu 5,5 log cfu/g.
Namun, steak ikan cakalang yang ditambah
dengan (MD) sudah tidak layak konsumsi
setelah penyimpanan pada suhu ruang
selama 12 jam (Gambar 1). Berdasarkan
hasil penelitian, menunjukkan bahwa dengan
adanya Kkitosan sebagai enkapsulan juga
berperan meningkatkan aktivitas antimikroba
asap cair terenkapsulasi. Menurut Benhabiles
dkk (2012) menyatakan bahwa kitosan
memiliki aktivitas antibakteri, yaitu dengan
cara mengganggu metabolisme mikroba
sebagai akibat penumpukan elektrostatik
pada permukaan sel mikroba. Selanjutnya,
sel mikroba akan mengalami lisis.

2. Karakteristik Sensoris
a. Kenampakan

Kenampakan steak ikan cakalang tanpa
asap cair tidak berbeda nyata (p < 0,05)
dengan steak ikan cakalang dengan asap cair
terenkapsulasi. Nilai kenampakan steak ikan
cakalang tanpa asap cair, dengan asap cair
terenkapsulasi maltodekstrin  (MD), dan
terenkapsulasi  maltodekstrin-kitosan  (K)
berturut-turut (Tabel 2) adalah 3,16 * 0,89,
3,12 + 1,01, dan 2,88 = 1,12. Hal ini
dikarenakan ~ penggunaan  asap  cair

terenkapsulasi dalam jumlah sedikit, yaitu
1%. Kenampakan yang tidak berbeda nyata
juga disebabkan oleh warna daging ikan
cakalang yang kecoklatan, sehingga warna
dari asap cair terenkapsulasi tidak
mempengaruhi warna daging ikan cakalang.
Saloko dkk (2013) menjelaskan bahwa
karbonil pada asap cair tempurung kelapa
dapat bereaksi dengan gugus amino pada
produk, sehingga mempengaruhi warna
produk.

b. Bau

Nilai kesukaan terhadap parameter bau
terhadap steak ikan cakalang dengan (K),
steak ikan cakalang dengan (MD), dan steak
ikan cakalang kontrol menunjukkan tidak
ada perbedaan yang nyata ((p < 0,05). Nilai
kesukaan terhadap parameter bau steak ikan
cakalang tanpa asap cair (kontrol), steak ikan
cakalang dengan (MD), dan steak ikan
cakalang dengan (K) berturut-turut adalah
2,76 £ 0,96, 3,12 + 0,88, dan 3,2 £ 1,15.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penggunaan asap cair terenkapsulasi tidak
mempengaruhi bau steak ikan cakalang. Hal
ini disebabkan oleh penambahan asap cair
terenkapsulasi dalam jumlah sedikit, yaitu
1%. Dengan demikian, bau khas daging ikan
cakalang masih jelas. Meskipun demikian,
berdasarkan penelitian Saloko dkk (2013),
senyawa fenol memberi kontribusi nyata
terhadap aroma produk yang diawetkan
dengan pengasapan.

c. Rasa

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai
kesukaan terhadap parameter rasa steak ikan
cakalang dengan (K), steak ikan cakalang
dengan (MD), dan steak ikan cakalang
kontrol tidak berbeda nyata (p < 0,05). Nilai
kesukaan terhadap parameter rasa steak ikan
cakalang tanpa asap cair (kontrol), steak ikan
cakalang dengan (MD), dan steak ikan
cakalang dengan (K) berturut-turut adalah
2,84+ 0,85, 3,12+ 0,92, dan 3,16t 1,24.
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Tabel 2. Analisis sensoris steak ikan cakalang.

Sampel Kenampakan Bau Rasa
Kontrol 3,16 £ 0,89 2,76% 0,96% 2,84+ 0,852
MD 3,12+ 1,012 3,12+ 0,882 3,12+ 0,922
K 2,88+ 1,122 3,2+£1,15¢° 3,16+ 1,242

Keterangan: data + standar deviasi berdasarkan uji Kruskal Wallis. Superscript huruf yang sama menunjukkan tidak

berbeda nyata (p < 0,05).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penggunaan asap cair terenkapsulasi tidak
mempengaruhi rasa steak ikan cakalang pada
konsentrasi 1%. Dengan demikian, ikan
cakalang yang diberi penambahan asap cair
terenkapsulasi, dapat menjadi bahan baku
olahan lainnya tanpa ada rasa tambahan khas
asap. Pada konsentrasi lebih dari 1%, asap
terenkapsulasi dapat mempengaruhi rasa
produk yang diawetkan. Rasa khas yang
diakibatkan oleh asap cair terenkapsulasi
disebabkan oleh jenis dan jumlah senyawa
fenol dan asam yang terkandung dalam asap
cair (Vincent dkk, 2007 dan Saloko dkk,
2014).

KESIMPULAN

Pemanfaatan asap cair terenkapsulasi

maltodekstrin-kitosan (K) dengan
konsentrasi 1%  dapat  menghambat
pertumbuhan bakteri pada steak ikan

cakalang selama penyimpanan 12 jam pada
suhu ruang (30 °C). Pemanfaatan asap cair
terenkapsulasi  maltodekstrin-kitosan pada
konsentrasi 1% tidak mempengaruhi nilai
sensoris yang meliputi kenampakan, bau, dan
rasa steak ikan cakalang.
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