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ABSTRACT  

Food safety is a critical component of public health, as food directly contributes to nutritional intake and overall well-
being. Foods intended for consumption must comply with established safety, quality, and nutritional standards to minimize 
health risks. This study aimed to evaluate the microbiological quality and organoleptic characteristics of tuna-based food 
products subjected to different storage durations at room temperature. Fish samples prepared using various cooking methods 
were analyzed for Total Plate Count (TPC) after 3 and 5 hours of storage. A hedonic test involving 25 semi-trained panelists 
was conducted to assess consumer preference based on taste, aroma, texture, and appearance. The results showed that the 
highest bacterial count was observed in sardine products stored for 5 hours, reaching  

9 × 10⁵ CFU/g, exceeding the maximum limit established by the Indonesian National Standard (SNI). The highest sensory 
acceptance was recorded for sardine products stored for 3 hours, with mean scores of 7.8 for taste, 8.3 for aroma, 8.3 for 
texture, and 8.4 for appearance. These findings indicate that storage duration significantly affects both the microbiological 
quality and sensory acceptability of fish-based food products.  

 
Keywords: organoleptic, microbe, total plate count, tuna. 
 

ABSTRAK 

Keamanan pangan merupakan aspek penting dalam penyelenggaraan kesehatan masyarakat karena makanan 
berperan langsung dalam pemenuhan kebutuhan gizi dan peningkatan kualitas hidup. Makanan yang dikonsumsi harus 
memenuhi persyaratan keamanan, mutu, dan nilai gizi agar tidak menimbulkan risiko kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengevaluasi kualitas mikrobiologis dan karakteristik organoleptik produk olahan berbahan dasar ikan tuna berdasarkan lama 
waktu penyimpanan pada suhu ruang. Sampel penelitian berupa produk ikan yang diolah menggunakan berbagai teknik 
pemasakan. Analisis mikrobiologi dilakukan menggunakan metode Angka Lempeng Total (ALT) dengan waktu penyimpanan 
3 dan 5 jam. Uji hedonik dilakukan oleh 25 panelis agak terlatih untuk menilai tingkat kesukaan terhadap atribut rasa, aroma, 
tekstur, dan kenampakan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jumlah bakteri tertinggi ditemukan pada produk sarden yang 
disimpan selama 5 jam, yaitu sebesar 9 × 10⁵ CFU/g, melebihi batas maksimum yang ditetapkan dalam Standar Nasional 
Indonesia (SNI). Sementara itu, tingkat penerimaan panelis tertinggi diperoleh pada produk sarden yang disimpan selama 3 
jam dengan nilai rata-rata rasa 7,8; aroma 8,3; tekstur 8,3; dan kenampakan 8,4. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama 
penyimpanan memengaruhi kualitas mikrobiologis dan penerimaan sensoris produk olahan ikan. 
 
Kata kunci: organoleptik, mikroba, angka lempeng total, ikan tuna. 
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PENDAHULUAN 

Ikan tuna (Thunnus sp.) merupakan salah satu jenis ikan yang banyak tersebar di perairan Indonesia seperti 

Sorong, Ambon, dan Ternate dan menjadi salah satu ikan dengan nilai ekonomi tinggi (Supriatna et al., 2014). Ikan 

tuna menjadi salah satu ikan dengan nilai gizi tinggi seperti protein khususnya lisin dan metionin, vitamin, dan 

mineral yang bermanfaat untuk tubuh (Onyia et al., 2014; Abolagba et al., 2008). Kerusakan ikan dapat terjadi jika 

penanganan pasca penangkapan tidak dilakukan dengan baik, kerusakan yang sering terjadi adalah dikarenakan 

adanya aktifitas mikroba sehingga pengolahan setelah panen perlu dilakukan untuk mencegah penurunan mutu 

ikan (Mailoa et al., 2019). Berbagai upaya dilakukan oleh produsen ikan untuk menjaga mutu ikan tetap baik dengan 

cara diolah langsung dengan cara perebusan, pengasapan, ataupun sarden (Supenah, 2019). Pengolahan ikan 

memiliki kelebihan yakni dapat memperbaiki warna, aroma, rasa, dan tekstur dari ikan (Leksono et al. 2009).  

Salah satu indikator penting yang menunjang penjaminan kesehatan ini adalah ketersediaan pangan yang 

aman. Untuk menciptakan keamanan pangan yang baik, kegiatan pengolahan dan produksi pangan merupakan 

aspek penting yang tidak dapat diabaikan begitu saja. Menurut Dewanti dan Haryadi (2021), penyakit bawaan 

pangan (food born diseases) di dunia pada umumnya disebabkan oleh bahaya mikrobiologi dan metabolitnya. 

Peningkatan pengetahuan tentang karakteristik pangan, bahaya dan aplikasi teknologi selama produksi dan 

pengolahan, serta penanganan selama distribusi menunjukkan bahwa pada kenyataannya sangat sulit enghasilkan 

pangan yang 100% aman. Namun, disisi lain, kebutuhan akan pangan serta persaingan ekonomi seringkali 

menjadikan para penyedia dan konsumen mengabaikan aspek keamanan pangan tersebut. Hal ini dapat kita amati 

dari masih cukup banyak para penyedia pangan yang belum 100% menjalankan praktik sanitasi dan hygiene yang 

benar selama melakukan pengolahan makanan, dimana sanitasi dan hygiene ini merupakan salah satu aspek 

penting dalam penjaminan mutu produk pangan. 

Menurut berbagai sumber dan bukti ilmiah, sebagian besar masalah kesehatan khususnya terkait makanan 

disebabkan akibat kontaminasi mikroorganisme. Kontaminasi mikroorganisme ini dapat terjadi akibat kurangnya 

kebersihan atau penerapan sanitasi dan hygiene yang tidak tepat atau tidak memenuhi standar. Menurut Hartono 

(2014) sekitar 70% kasus penyakit diare karena makanan yang terkontaminasi. Kontaminasi dapat berasal dari 

bakteri seperti Escherichia coli, Shigella sp., Salmonella sp, Vibrio cholera, serta Camphylobacer sp. Selain bakteri, 

mikroorganisme yang juga bersifat pathogen bagi manusia berasal dari kelompok protozoa seperti Entamoeba 

hystolitica, Giardia lamblia, dan Cryptosporidium sp. Ada juga kontaminasi dari golongan virus seperti beberapa 

kelompok virus enetrik seperti rotavirus dan paramyxivrus. 

Mutu mikrobiologis suatu produk pangan menggambarkan sejauh mana aman dari kontaminasi mikroba dan 

aman untuk dikonsumsi (Sukmawati, 2018). Mutu mikrobiologis dapat diketahui melalui pengujian mikrobiologis 



 

 Vol. 11, No. 3, P. 601-608, Th. 2026 

             https://jstpuho.id/index.php/jstp  

   ISSN : 2527-6271 
                                    

 

603 | Page 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 

secara kualitatif dan kuantitatif. Pengujian kualitatif dilakukan dengan menggunakan media pertumbuhan mikroba 

selektif, sedangkan pengujian kuantitatif dilakukan dengan menggunakan metode TPC (Total Plate Count) 

(Sukmawati & Hardianti, 2018). Uji yang dilakukan uji kuantitatif bakteri yaitu metode plate count (angka lempeng). 

Uji Angka Lempeng Total (ALT) dilakukan untuk menentukan jumlah atau angka bakteri mesofil aerob yang 

mungkin mencemari suatu produk, baik itu makanan-minuman, dan produk lainnya. 

Berdasarkan fakta tersebut, perlu dilakukan penelitian terkait angka bakteri dengan berbagai pengaruh lama 

penyimpanan pada berbagai makanan berbahan dasar ikan. Batas cemaran mikroba pada pangan menurut 

Standar Nasional Indonesia (SNI) pada fermentasi ikan 5 x 105 CFU/g. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

mutu organoleptik dan mengetahui jumlah bakteri makanan berbahan dasar ikan dengan berbagai variasi waktu 

penyimpanan 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan tuna asap, tuna kukus, dan tuna sarden yang 

diperoleh dari salah satu penjual makanan. MRSA Broth (Merck), NA (Merck), NaCl, (Merck),  NaOH(Merck), HCl 

(Merck), PDA (Merck), alkohol (teknis), dan etanol 95% (Merck). 

Tahapan Penelitian 

Sebelum dilakukan uji mikrobiologi dan organoleptik, ikan tuna dibagi menjadi beberapa variasi pengolahan 

dan waktu penyimpanan yakni Rebus, Sarden, dan Asap. Masing-masing disimpan dalam jangka waktu 3 dan 5 

jam pada suhu ruang. Pengujian mikrobiologi dilakukan di Laboratorium Kesehatan Provinsi Jawa Timur dengan 

menggunakan metode Total Plate Count (TPC). Pengujian tingkat kesukaan (kenampakan, aroma, rasa, teksur) 

dilakukan di Laboratorium Terpadu Stikes Hang Tuah Surabaya dengan 25 panelis agak terlatih.  

Analisis Data 

Analisis data tingkat kesukaan menggunakan Ms. Excel dan analisis statistik untuk menguji perbedaan antar 

perlakuan menggunakan SPSS 21 melalui uji one-way Anova dan dilanjutkan uji Duncan dengan taraf signifikansi 

(p < 0.05). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Total Bakteri 

Kecepatan dari kerusakan bahan pangan hasil perikanan dapat dilihat dari mutu mikrobiologi bergantung 

kepada cepat atau lambatnya mikroba pembusuk dalam bahan pangan dapat tumbuh (Hadiwiyoto, 1993). Jumlah 
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bakteri yang ada dalam bahan pangan merupakan salah satu faktor penentu yang ada dalam makanan berbahan 

dasar ikan dan sebagai parameter untuk menentukan tingkat kerusakan mutu dari ikan. Penyimpanan makanan 

akan memperngaruhi jumlah pertumbuhan mikroorganisme pada suhu beku, tetapi terdapat mikroorganisme yang 

dapat tetap hidup pada suhu rendah (psikrofilik). Nilai uji mikrobiologi disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Uji Mikrobiologi 

No Jenis Pemeriksaan 
Hasil Uji 

FR 3 FR 5 FS 3 FS 5 FA 3 FA 5 

1. Angka Lempeng Total (ALT) 1,0 x 105 3,5 x 105 1,1 x 105 9 x 105 1,5 x 105 4 x 105 

2. Salmonella sp. - - - - - - 

3. E. coli + - - - - - 

4. Staphylococcus aureus - - - - - - 

5. Vibrio cholerae - - - - - - 

Ket: FR (Rebus), FS (Sarden), FA (Asap) 
 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai ALT semakin meningkat seiring dengan bertambahnya waktu 

tunggu yakni 5 jam, pengujian ALT digunakan sebagai indikator kebusukan sehingga dapat diketahui tingkat 

kebusukan ikan dan layak atau tidaknya ikan untuk dikonsumsi. Berdasarkan standar mutu ikan asap nilai tertinggi 

adalah 5,0x104. ALT pada beberapa produk ikan lebih tinggi dari nilai sesuai ambang batas yang ditentukan SNI.  

Karakteristik mikrobiologi ikan cakalang asap pada penyimpanan suhu ruang menggunakan kemasan 

vakum ditentukan melalui pengujian angka lempeng total (ALT). Pengujian ALT merupakan salah satu cara untuk 

menentukan jumlah mikroba produk secara tidak langsung dengan menghitung mikroba yang hidup dalam media. 

Pertumbuhan koloni mikroba/bakteri mengalami peningkatan selama masa penyimpanan pada suhu ruang. 

Perbedaan jumlah koloni mikroba/bakteri ini disebabkan adanya perbedaan komponen asap yang bersifat 

bakterisidal maupun bakteriostatis terutama phenol (Swastawati et al., 2012).  

Pertumbuhan mikroba/bakteri pada ikan cakalang asap selama penyimpanan suhu ruang dalam kemasan 

vakum, menunjukkan bahwa semakin lama waktu penyimpanan jumlah pertumbuhan mikroba/bakteri semakin 

meningkat. Hal ini menunjukkan bahwa selama proses penyimpanan kadar air dan pH produk mengalami 

peningkatan yang mendukung pertumbuhan mikroba sehingga terjadi peningkatan jumlah mikroba/bakteri. Jumlah 

mikroba/bakteri dipengaruhi oleh faktor intrinsik dan ekstrinsik. Faktor intrinsik mencakup keasaman (pH), aktivitas 

air (aw), equilibrium humidity (Eh), kandungan nutrisi, struktur biologis, dan kandungan antimikroba. Faktor 

ekstrinsik meliputi suhu penyimpanan, kelembapan relatif, serta jenis dan jumlah gas pada lingkungan (Herawati, 

2006). 

 
Uji Organoleptik  
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Uji organoleptik pada penelitian ini dilakukan menggunakan uji hedonik/kesukaan dengan skala 1-9 dan 

menggunakan 25 panelis. Hasil rata-rata tingkat kesukaan pada beberapa teknik pengolahan ikan tuna disajikan 

pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil penilaian organoleptik Hedonik kenampakan, aroma, rasa, tekstur  

Perlakuan Kenampakan Aroma Rasa Tekstur 

FR 3 (Rebus Penyimpanan 3 jam)8 7.6±0.01 8.2±0.54 7.9±0.00 8.3±0.57 
FR 5 (Rebus Penyimpanan 5 jam)7.7 7.5±0.57 7.6±0.01 7.6±0.57 8.2±0.15 
FS 3 (Sarden Penyimpanan 3 jam)8.2 8.4±0.57 8.3±0.57 7.8±0.02 8.3±0.57 
FS 5 (Sarden Penyimpanan 5 jam)7.8 8.3±1.00 7.5±0.57 7.5±0.00 8.1±0.00 
FA 3 (Asap Penyimpanan 3 jam)8.1 8.2±0.00 8.3±0.15 7.7±0.00 8.4±1.00 
FA 5 (Asap Penyimpanan 5 jam)7.8 8.1±0.00 7.6±0.57 7.6±0.57 8.2±0.57 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Ikan Tuna pada Berbagai Variasi Suhu Penyimpanan dan Pengolahan 

Berdasarkan Tabel 2, dapat disimpulkan bahwa sampel ikan tuna dengan berbagai pengolahan yang paling 

disukai secara keseluruhan adalah adalah FS 3 dengan skor 8.2 diikuti dengan FA 3, FR 3, FA5, FS 5, dan FR 5 

dengan skor berturut-turut adalah 8.1; 8; 7.8; 7.8; dan 7.7.  

Kenampakan suatu produk pangan sangat penting bagi konsumen sebagai pertimbangan paling awal untuk 

memutuskan membeli produk pangan tersebut. Kenampakan yang bersih dan menarik akan menjadi pertimbangan 

yang menguatkan keputusan untuk membeli produk pangan. Kenampakan merupakan parameter organoleptik atau 

sensori pertama yang dilihat secara visual sehingga menarik perhatian panelis sebelum menyukai sifat mutu yang 

lainnya seperti rasa, aroma, dan tekstur. Panelis memberi kesan suka atau tidak suka terhadap produk karena 

faktor kenampakan yang dibandingkan dengan atribut sensori lainnya seperti warna, rasa dan tekstur. Kenampakan 

bukan merupakan faktor penentu utama dan mutlak terhadap tingkat kesukaan konsumen, tetapi sangat 
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mempengaruhi penerimaan konsumen (Soekarto, 1985). Kenampakan suatu produk biasanya berhubungan warna, 

keutuhan produk serta tidak adanya kapang pada permukaan bahan (Patty et al., 2015). Penilaian kenampakan 

suatu produk dipengaruhi oleh tekstur, kondisi fisik dan warna produk. Produk pangan yang diolah dengan cara 

pengasapan biasanya berwarna kuning kecoklatan, karena adanya reaksi kimia senyawa formaldehid, karbonil dan 

fenol dalam komponen asap yang berperan dalam pembentukan lapisan damar tiruan pada permukaan produk 

(Moeljanto, 1982; Girard, 1992). Semakin lama waktu penyimpanan ikan pada suhu ruang, semakin menurun 

nilainya (Ahmad et al, 2023). 

Rasa merupakan faktor penentu daya terima konsumen terhadap produk pangan. Rasa lebih banyak dinilai 

menggunakan indera pengecap atau lidah. Cita rasa merupakan salah satu faktor penentu tingkat kesukaan 

terhadap produk pangan. Penerimaan panelis terhadap suatu produk sangat dipengaruhi oleh suatu rasa, walaupun 

parameter lainnya baik, tetapi jika memiliki rasa yang tidak disukai maka produk akan ditolak (Soekarto 1985). Rasa 

mempunyai peran yang sangat penting bagi penentu tingkat penerimaan dan kualitas suatu bahan pangan. Kriteria 

mutu atribut rasa untuk produk ikan asap adalah enak, rasa asap terasa lembut sampai tajam tanpa rasa ketir dan 

tidak tengik (Wibowo, 2000). Aktivitas mikroba/bakteri menyebabkan terdegradasinya protein menjadi senyawa 

lebih sederhana menyebabkan menurunnya kemampuan penyerapan air oleh protein, sehingga tekstur produk 

menjadi lunak, terurai dan basah (Nur, 2009). 

Aroma pangan merupakan salah satu faktor penting dalam penentuan penerimaan terhadap produk pangan 

dalam bentuk molekul senyawa volatil yang terhirup oleh indera penciuman, sehingga menentukan nilai tentang 

baik dan enaknya produk pangan yang diuji. Aroma khas produk ikan cakalang asap dihasilkan akibat reaksi antara 

senyawa volatil asap dan garam. Girard, (1992) menyatakan bahwa senyawa karbonil guaiakol (2-metoksi fenol) 

dan siringol (4-metil guaiakol 2,6-dimetoksifenol) merupakan senyawa pembentuk flavor hasil pengasapan dan juga 

sebagai senyawa antioksidan yang dapat mengawetkan produk. Pada penyimpanan 5 jam, penilaian panelis 

terhadap produk ikan, sudah menimbulkan perubahan aroma, yang mengindikasi bahwa produk tidak layak secara 

sensori, akibat kerja mikroorganisme pembusuk dan enzim pada produk. penyimpanan suhu ruang tanpa adanya 

perlakuan khusus menjadi faktor pendukung pertumbuhan mikroba/bakteri selama penyimpanan pada suhu ruang. 

Tekstur merupakan sekumpulan sifat fisik yang disebabkan oleh elemen struktural suatu bahan produk 

pangan dan dapat dirasakan [Thahir et al., 2025). Tekstur merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi pilihan 

konsumen terhadap suatu produk pangan. Budjianto (1993) menyatakan bahwa perubahan tekstur pada daging 

ikan dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan. Daging ikan akan menjadi lebih lunak karena permukaan tekstur 

yang tidak rata. Selain pengaruh bahan baku pembakaran, hal lain yang ikut berpengaruh adalah tingkat kesegaran 

ikan. Kemunduran mutu ikan akan mempengaruhi tekstur ikan asap yang dihasilkan, karena mulai terjadinya 
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perombakan pada jaringan otot daging oleh proses enzimatis. Nilai tekstur suatu produk dipengaruhi juga oleh 

kadar air daging ikan yang segar dan perendaman dalam air garam dapat mengurangi kadar air, menghambat 

pertumbuhan mikroba, sehingga daging ikan lebih padat, kompak, antar jaringan sangat erat yang disukai oleh 

panelis. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil uji mikrobiologi menunjukkan bahwa ikan tuna dengan pengolahan Sarden yang disimpan 

pada suhu ruang selama 5 jam memiliki total bakteri 9 x 105, nilai ini lebih tinggi dibandingkan dengan nilai total 

bakteri dengan teknik pengolahan rebus maupun asap. Hasil penelitian terkait tingkat kesukaan menunjukkan 

bahwa tingkat kesukaan paling tinggi terdapat pada ikan tuna sarden yang disimpang pada suhu ruang selama 3 

jam dengan skor rata-rata 8.2. 
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