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Kata Kunci ABSTRAK 

Bakteri, Bumbu 
Kuning, Ikan 
Lemuru, Kaleng, 
Mutu Hedonik  

Ikan merupakan produk pangan yang cukup potensial di Indonesia. 
Konsumsi ikan di Indonesia masih tergolong rendah yaitu 56 
kg/kapita/tahun. Angka tersebut bahkan relatif lebih rendah 
dibandingkan negara ASEAN lainnya. TEFA Fish Canning merupakan 
miniatur industri pengolahan ikan yang dikembangkan memproduksi 
ikan kaleng seperti ikan lemuru saus tomat, saus cabai, dan larutan 
garam. Minimnya variasi mengakibatkan turunnya minat konsumen 
terhadap produk ikan kaleng di TEFA Canning. Ikan lemuru bumbu 
kuning merupakan bentuk diversifikasi pengolahan ikan kaleng, olahan 
ini banyak dibuat oleh masyarakat di Indonesia dengan berbagai variasi 
bumbu kuning. Hasil pengujian menunjukkan jika formulasi 
memberikan pengaruh nyata terhadap mutu hedonik produk ikan 
lemuru bumbu kuning yang dihasilkan. Ikan lemuru bumbu kuning 
dengan formulasi 3 menghasilkan ikan lemuru dengan nilai skor mutu 
hedonik tertinggi atau yang paling diinginkan. Hasil pengujian mutu 
hedonik menunjukkan sampel formulasi 3 memiliki warna kuning 
kemerahan (4,08), aroma tidak amis (3,96), tekstur agak kental (3,64), 
berasa rempah (4,32), keseluruhan dapat diterima oleh panelis (4,56). 
Hasil juga menunjukkan peningkatan suhu dan lama penyimpanan akan 
meningkatkan total bakteri pada produk ikan lemuru bumbu kuning 
yang diuji. 
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Fish is a potential food product in Indonesia. Fish consumption in 
Indonesia is still relatively low, namely 56 kg/capita/year. This figure is 
even relatively lower compared to other ASEAN countries. TEFA Fish 
Canning is a miniature fish processing industry that was developed to 
produce canned fish such as lemuru fish in tomato sauce, chili sauce and 
salt solution. The lack of variety has resulted in a decrease in consumer 
interest in canned fish products at TEFA Canning. Lemuru fish with 
yellow spices is a form of diversification of canned fish processing. Many 
people in Indonesia make this preparation with various variations of 
yellow spices. The results were showed that the formulation had 
significant influence on the hedonic quality of the yellow spiced lemuru 
fish product. Yellow spiced lemuru fish with formulation 3 produces 
lemuru fish with the highest or most desirable hedonic quality score. The 
results of the hedonic quality test showed that sample formulation 3 had 
a reddish yellow color (4.08), a non-fishy aroma (3.96), a slightly thick 
texture (3.64), a spicy taste (4.32), overall acceptable to the panelists 
(4.56). The results also showed that increasing temperature and storage 
time will increase the total bacteria in the yellow spiced lemuru fish 
products tested. 

 

1. PENDAHULUAN 

Ikan merupakan produk pangan yang cukup potensial di Indonesia (Badan 

Ketahanan Pangan, 2019). Perairan Indonesia yang seluas 3,25 juta km2 terdapat 44,7% 

habitat ikan, 40% habitat moluska, serta 8,6% habitat rumput laut (Adam, 2018)Namun, 

konsumsi ikan di Indonesia masih tergolong rendah. Berdasarkan data Susenas tahun 

2010, tingkat konsumsi ikan di Indonesia adalah 30,5 kg/kapita/tahun, kemudian pada 

tahun 2020 meningkat menjadi 56 kg/kapita/tahun (BPS, 2020). Angka tersebut bahkan 

relatif lebih rendah dibandingkan negara ASEAN lainnya (FAO, 2020). Hal ini 

menunjukkan masih banyak sektor yang perlu dikembangkan dari industri perikanan di 

Indonesia. Salah satu yang berperan dalam industri perikanan yaitu TEFA (Teaching 

Factory) Fish Canning di Politeknik Negeri Jember 

TEFA Fish Canning merupakan miniatur industri pengolahan ikan yang 

dikembangkan oleh Politeknik Negeri Jember yang menghasilkan produk ikan kaleng 

seperti ikan lemuru saus tomat, saus cabai, dan larutan garam. Produk ikan kaleng dari 

TEFA Fish Canning ini sangat diminati karena kualitas mutu yang baik dengan harga 

yang terjangkau. Namun, minat konsumen terhadap ikan kaleng produk TEFA Fish 

Canning mengalami penurunan. Hal ini disebabkan karena konsumen jenuh dengan 

produk ikan kaleng yang ada. Perlu adanya pengembangan produk baru di TEFA Fish 

Canning. Salah satunya dengan mengembangkan ikan lemuru bumbu kuning yang 
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banyak diminati oleh masyarakat Indonesia dengan teknologi pengalengan guna 

meningkatkan umur simpan dari produk ikan bumbu kuning. 

Ikan lemuru bumbu kuning merupakan bentuk diversifikasi pengolahan ikan 

kaleng, olahan ini banyak dibuat oleh masyarakat di Indonesia dengan berbagai variasi 

bumbu kuning. Saat ini masih jarang ditemukan inovasi ikan bumbu kuning dalam kaleng 

yang ada di pasaran. Penelitian tentang ikan bumbu kuning sudah dilakukan diantaranya 

pengalengan ikan pindang bumbu kuning khas Lombok yang banyak diminati oleh 

konsumen (Jannah et al., 2018). Inovasi ini dapat dikembangkan dengan menguji 

formulasi bumbu kuning yang sesuai untuk dikombinasikan oleh ikan lemuru dalam 

kaleng. Pengujian dilakukan dengan menggunakan uji mutu hedonik untuk mengetahui 

mutu organoleptik produk ikan lemuru bumbu kuning yang dibuat, serta menguji 

kandungan mikrobiologisnya selama penyimpanan. 

 

 

1. METODE 

Alat dan bahan yang dibutuhkan pada penelitian ini meliputi ikan lemuru, kaleng 

kemasan, bumbu dapur, autoklaf, thermocouple, kompor, wajan, inkubator, oven, dan 

bahan peralatan analisa lain yang digunakan untuk menguji produk. 

Penelitian ini dilakukan dengan 2 tahapan utama, tahap 1 pembuatan formulasi ikan 

lemuru bumbu kuning dalam kaleng menggunakan 5 formulasi. Penelitian ini dilakukan 

dengan 5 kali ulangan untuk mendapatkan hasil pengujian yang akurat. Formulasi ikan 

lemuru bumbu kuning dalam kaleng yang digunakan antara lain dapat dilihat pada Tabel 

berikut: 

 
Tabel 1. Formulasi Ikan Lemuru Bumbu Kuning dalam Kaleng 

Bahan Baku 
Formulasi 

A B C D E 

Ikan Lemuru 5 kg 5 kg 5 kg 5 kg 5 kg 

Air 10 L 5 L 5 L 8 L 5 L 

Kunyit 4,5 kg 500 g 500 g - - 

Garam 1,2 kg 300 g 500 g 300 g 200 g 

Asam Jawa 3 kg 200 g - 150 g - 

Daun Jeruk - 15 g - - 15 g 

Daun Salam - 15 g - - - 

Bawang Putih - 300 g 300 g 500 g - 

Bawang Merah - 600 g 600 g 1 kg - 

Cabai Merah - 200 g 100 g 150 g 150 g 

Kemiri - 30 g 30 g - - 

Merica Bubuk - - 100 g - 300 g 

Gula - - 500 g 300 g 300 g 

Tomat - - - 350 g 200.  
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Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). 

Dilakukan pengamatan uji mutu hedonik pada ikan lemuru bumbu kuning dalam kaleng 

yang dihasilkan pada hari ke-0 meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan keseluruhan. 

Produk ikan lemuru bumbu kuning dengan 5 formulasi juga diuji TPC untuk mengetahui 

ketahanan produk selama penyimpanan selama 28 hari dengan 3 kondisi suhu 

penyimpanan yang berbeda yaitu 30ºC, 45ºC, dan 60ºC. Pentingnya pengujian 

organoleptik pada produk perikanan sehingga ditetapkan sebagai salah satu komponen 

dalam karakterisasi mutu dan diatur dalam SNI. BPMHP merupakan salah satu balai 

pengujian mutu yang malakukan analisa mutu pada produk hasil perikanan (Sholehah dan 

Hafiludin, 2022). 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Uji Mutu Hedonik Ikan Lemuru Bumbu Kuning dalam Kaleng 

Berdasarkan hasil uji mutu hedonik didapatkan bahwa 5 formulasi memberikan 

pengaruh nyata terhadap parameter warna, aroma, tekstur, rasa, dan keseluruhan dari 

produk ikan lemuru bumbu kuning dalam kaleng yang dihasilkan. Nilai mutu hedonik 

dapat dilihat pada Grafik 1. 

 
Grafik 1. Hasil Uji Mutu Hedonik Ikan Lemuru Bumbu Kuning dalam Kaleng 

 
 

Hasil pengujian mutu hedonik warna menunjukkan bahwa produk tersebut 

memiliki warna dengan parameter yang sudah ditentukan pada skor 1 hingga 5. Hasil 

pengujian menunjukkan bahwa produk yang diuji memiliki skor mutu hedonik warna 

berkisar 2,00 hingga 4,16. Skor 1 = kuning pucat, 2 = kuning lemon, 3 = kuning kunyit, 

4 = kuning kemerahan, dan 5 = merah. Formulasi 2 dan 3 memiliki warna kuning 
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kemerahan, sedangkan untuk formulasi nomor 1, 4, dan 5 memiliki warna kuning pucat. 

Hal ini dapat disebabkan adanya bahan tambahan yang diberikan seperti adanya 

penggunaan cabai merah pada formulasi nomor 2 dan 3. Selain itu penggunaan tomat 

yang tinggi air juga dapat mengakibatkan warna saus pada produk menjadi lebih pudar. 

Hasil warna sangat dipengaruhi penambahan kunyit yang memberikan warna kuning 

pada produk. Dalam industri makanan, penggunaan kunyit sering dilakukan sebagai 

pewarna kuning alami yang memberikan banyak manfaat bagi makanan (de Carvalho 

dkk., 2020). 

Berdasarkan hasil pengujian mutu hedonik aroma, didapatkan jika produk memiliki 

aroma dengan aroma rerata cukup berasa hingga berasa rempah atau dengan nilai 3,36 – 

3,96. Parameter skor yang digunakan dalam pengujian ini yaitu 1 = amis, 2 = cukup amis, 

3 = tidak amis, 4 = aroma rempah, dan 5 = sangat rempah. Rerata masing-masing produk 

memiliki aroma tidak amis, dan hanya sampel formulasi no 3 yang memiliki nilai tertinggi 

3,96. Hal ini menunjukkan bahwa sampel formulasi nomor 3 memiliki aroma yang tidak 

amis dan sedikit memiliki aroma rempah. 

Kesukaan  konsumen  terhadap  aroma  sangat  dipengaruhi  oleh  jumlah komponen 

volatil yang dilepaskan oleh bahan pangan yang dapat disebabkan karena 

pengaruh  proses  pengolahan  ataupun  komponen  alami  pada  bahan  pangan  tersebut 

(Adhamatika dan Putri, 2023). Aroma dihasilkan dari senyawa volatil yang dikandung 

dari bahan yang menyusun suatu produk pangan. Parameter aroma menentukan 

penerimaan konsumen karena aroma atau rangsangan bau menjadi impuls yang akan 

menuju ke syaraf penciuman dan menggambarkan tentang karakteristik suatu produk 

(Ramadhan, 2011). 

Hasil uji mutu hedonik menunjukkan bahwa tekstur produk ikan lemuru bumbu 

kuning yang diuji berkisar 3,28 hingga 3,64. Parameter skor mutu hedonik tekstur 

meliputi 1 = sangat encer, 2 = encer, 3 = agak kental, 4 = kental, dan 5 = sangat kental. 

Rerata sampel saus pada ikan lemuru bumbu kuning memiliki skor 3 yang menunjukkan 

bahwa tekstur saus yang diuji bersifat agak kental.  Kekentalan pada saus sendiri 

dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan seperti adanya tambahan bahan pengisi saus 

serta penggunaan air yang berbeda-beda. 

Hasil uji mutu hedonik parameter rasa pada produk ikan lemuru bumbu kuning 

didapatkan nilai skor 3,88 hingga 4,56. Parameter mutu hedonik rasa pada penelitian ini 

meliputi 1 = sangat hambar, 2 = hambar, 3 = cukup berasa, 4 = berasa rempah, dan 5 = 

sangat rempah. Formulasi nomor 1 dan 3 memiliki mutu berasa rempah, sedangkan untuk 

sampel 2, 4, dan 5 memiliki mutu cukup berasa. Rasa sampel ikan lemuru bumbu kuning 

dalam kaleng juga sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan dan rempah yang ditambahkan 

selama proses pembuatan. Rasa ini akan mempengaruhi penentuan perlakuan terbaik 

dalam memiliki formulasi yang akan dikembangkan pada TEFA Fish Canning Politeknik 

Negeri Jember. Rasa merupakan komponen paling penting dalam menentukan level 

penerimaan panelis terhadap suatu produk. Peneriman konsumen sangar dipengaruhi oleh 
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sesitivitas dari rasa dan preferensi kesukaan panelis terhadap suatu produk (Santoso, 

2014). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 1 Uji Mutu Hedonik dan Produk Ikan Lemuru Bumbu Kuning 

 

Berdasarkan hasil uji mutu hedonik dengan parameter keseluruhan, didapatkan nilai 

keseluruhan penerimaan panelis terhadap produk yang diuji berkisar 3,80 hingga 4,56. 

Parameter mutu hedonik keseluruhan meliputi 1 = sangat tidak diterima, 2 = tidak 

diterima, 3 = agak diterima, 4 = diterima, dan 5 = sangat diterima. Perhitungan mutu 

keseluruhan ini sangat penting untuk menilai apakah produk dapat diterima di pasar 

khususnya di internal Politeknik Negeri Jember terlebih dahulu. Hasil pengujian 

menunjukkan bahwa formulasi 1, 2, 3, dan 4 dapat diterima oleh panelis, sedangkan 

formulasi nomor 5 memiliki penilaian agak diterima oleh panelis. Beberapa penelitian 

organoleptik pada ikan dalam kaleng (sarden) juga memperoleh hasil yang sama yaitu 

ikan dalam kaleng (sarden) tersebut layak dikonsumsi dan memenuhi syarat mutu, seperti 

pada penelitian Mayasari (2013) tentang pengujian organoleptik pada ikan dalam kaleng 

media saus tomat yang diproduksi oleh PT Karya Manunggal Prima Sukses memperoleh 

nilai 7,51-7,60 dari 10, serta penelitian Sipahutar et al., (2010) tentang pengujian 

organoleptik produk akhir pengalengan ikan lemuru yang memperoleh nilai 7,27 dari 10. 

 

2. Uji Mikrobiologi Ikan Lemuru Bumbu Kuning selama Penyimpanan 

Berdasarkan hasil pengujian didapatkan jika total bakteri pada perhitungan TPC 

meningkat dengan meningkatnya umur simpan serta suhu penyimpanan yang digunakan. 

Data hasil pengujian TPC produk ikan lemuru bumbu kuning dalam kaleng dengan 

formulasi 3 dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Hasil uji TPC (CFU/g) ikan lemuru bumbu kuning dalam kaleng selama penyimpanan 
 Suhu 

Hari 30⁰C 45⁰C 60⁰C 

0 1.0 x 104 1.0 x 104 1.0 x 104 

7 1.2 x 104 1.2 x 104 1.3 x 104 

14 1.3 x 104 1.3 x 104 1.4 x 104 

21 1.3 x 104 1.4 x 104 1.6 x 104 

28 1.3 x 104 1.4 x 104 1.7 x 104 

 

Hasil pengujian TPC menunjukkan bahwa rerata total bakteri pada produk ikan 

lemuru bumbu kuning pada hari ke-0 yaitu sebesar 1,0 x 104 CFU/g. Nilai tersebut 

cenderung meningkat seiring dengan meningkatnya suhu dan lama waktu penyimpanan 

ikan lemuru bumbu kuning dalam kaleng. Peningkatan total bakteri paling banyak terjadi 

pada hari ke-28 dengan kondisi suhu penyimpanan 60ºC. Hal ini dikarenakan beberapa 

bakteri relatif dapat tumbuh optimal pada kondisi 40-60ºC. Oksidasi seringkali terjadi 

pada produk hewani seperti pada ikan untuk menghasilkan komponen off flavor yang 

mengakibatkan munculnya aroma yang kurang sedap. Kondisi ini disebut sebagai rancid 

dimana lemak akan terpecah menjadi lemak sederhana akibat proses oksidasi pada asam 

lemak tak jenuh (Secbecic dan Beutelspecher, 2005). Beberapa faktor yang 

mempengaruhi kecepatan oksidasi meliputi struktur lemak, jumlah oksigen, serta ada atau 

tidaknya antioksidan atau prooksidan (McClements dan Decker, 2000). Selain itu selama 

proses penyimpanan produk, terjadi pertumbuhan bakteri dengan kondisi suhu yang 

berbeda. Suhu untuk pertumbuhan bakteri dibutuhkan dalam proses pembusukan 

khususnya untuk bakteri mesofil. Selama proses penyimpanan, terjadi proses 

pembusukan oleh bakteri namun tidak signifikan. Hal ini dapat dilihat dari hasil 

pengukuran TPC bahwa semakin lama penyimpanan, jumlah bakteri juga akan semakin 

meningkat. Bakteri mesofil akan tumbuh optimum pada suhu 45-55ºC. Bakteri akan 

mulai berhenti berkembang pada suhu diatas 60ºC (Lee dan Salminen, 2009). 

 

4. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat diketahui bahwa formulasi memberikan 

pengaruh nyata terhadap mutu hedonik produk ikan lemuru bumbu kuning yang 

dihasilkan. Ikan lemuru bumbu kuning dengan formulasi 3 menghasilkan ikan lemuru 

dengan nilai skor mutu hedonik tertinggi atau yang paling diinginkan. Hasil pengujian 

mutu hedonik menunjukkan sampel formulasi 3 memiliki warna kuning kemerahan 

(4,08), aroma tidak amis (3,96), tekstur agak kental (3,64), berasa rempah (4,32), 

keseluruhan dapat diterima oleh panelis (4,56). Hasil juga menunjukkan peningkatan 

suhu dan lama penyimpanan akan meningkatkan total bakteri pada produk ikan lemuru 

bumbu kuning yang diuji. 
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