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~RINGKASAN 

Kajian Pengaruh Perendaman Dala.m Larutan Asam' Sitrat 

dan Natrium Nitrit Pada Abon Ikan Tongkol diajukan oleh 

: Harjati (6103090013) di bawah bimbingan : DR.Ir. Hari 

Purno.mo, M.App.Sc. dan Ir.Ny. Joek Hendrasari Arisas.mi-

ta. 

Potensi sumber daya perikanan yang terkandung di 
dalam perairan Indonesia sangat besar, yaitu 0,8 juta 
ton/tahun untuk perikanan darat dan 4,7 juta ton/tahun 
untuk perikanan laut. Salah satu produk perikanan yang 
cukup tinggi, baik untuk keperluan konsumsi dalam 
negeri maupun ekspor adalah jenis-jenis ikan tuna.Tiga 
jenis yang paling umum ditangkap oleh nelayan kita 
adalah ikan tongkol, cakalang dan tuna ekor kuning. 

Kemunduran mutu ikan dapat terjadi segera setelah 
ikan mati. Kemunduran mutu ini akan sangat berpengaruh 
terhadap nilai ekonomis dari ikan tersebut. Salah satu 
cara untuk mengatasi masalah kemunduran mutu tersebut 
adalah dengan jalan mengolah ikan menjadi produk olahan 
yang mempunyai nilai ekonomis lebih tinggi, misalnya 
diolah menjadi abon. 

Kendala yang terjadi pada pengolahan ikan tongkol 
menjadi abon adalah timbulnya bau amis pada bahan baku. 
Hal ini disebabkan oleh terbentuknya senyawa TMA pada 
ikan mati akibat dari reaksi autolisis. Selain itu juga 
akan terjadi perubahan warna pada daging ikan. Hal ini 
disebabkan karena pigmen daging yaitu mioglobin (merah 
keunguan) dengan adanya oksigen akan berubah menjadi 
metmioglobin (coklat). Apabila metmioglobin ini dipa­
naskan maka akan menjadi metmioglobin yang rusak 
(coklat kehitaman). 

Upaya untuk mengatasi kendala-kendala tersebut 
adalah dengan menggunakan asam sitrat untuk bau amis 
dan perendaman dalam natrium nitrit untuk mempertahan­
kan warna daging. Diharapkan dengan upaya tersebut akan 
diperoleh abon ikan tongkol yang berpenampilan menarik 
dan bau yang tidak amis. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancan­
gan Acak Kelompok (RAK) secara faktorial, dengan 2 
faktor, masing-masing 3 level dan 3 level serta dilaku­
kan 3 kali ulangan. Faktor I : konsentrasi asam sitrat 
(0%,0,5% dan 1%), faktor II : konsentrasi Na-nitrit (0 
ppm, 75 ppm, 150 ppm). Pada penelitian ini dilakukan 
pengujian terhadap bahan baku meliputi : kadar TMA, dan 



kadar air, sedangkan untuk abon ikan tongkol dilakukan 
pengujian : kadar TMA, kadar air, Aw, residu nitrit, 
warna dan organoleptik terhadap rasa, bau dan warna. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman 
dalam asam sitrat dan natrium nitrit memberikan penga­
ruh yang sangat nyata terhadap kadar air, kadar nitrit, 
Aw, kadar TMA, warna-Tintometer dan uji organoleptik 
warna. Sedangkan terhadap UJl rasa dan bau secara 
organoleptik dari abon ikan tongkol tidak berpengaruh. 
Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi 
perlakuan asam sitrat 0,5% dan natrium nitrit 75 ppm 
menghasilkan abon ikan yang terbaik. Abon ikan tongkol 
yang terbaik ini mempunyai nilai kadar air 11,97%, 
kadar residu nitrit 0,18 mg/100 g dan Aw 0,35. 
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