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RINGKASAN 

 
Tujuan jangka panjang yang ingin dicapai yaitu untuk memproduksi ikan asap skala industr i  

dan komersialisasi produk. Penelitian kajian mutu ikan asap telah kami lakukan sebelumnya, 
namun  perlu optimalisasi untuk mengacu pada standar internasional ikan asap.Tujuan jangka 
pendek (a) optimasi produksi ikan asap dalam industri skala kecil menengah, (b) meningkatkan 

pengembangan dan pengelolaan UMKM cakalang fufu di kota Bitung melalui pengetahuan 
dan keterampilan sumber daya manusia (SDM) pada sanitasi dan higiene sehingga memenuhi 

Standard sanitation and operation procedures (SSOP), GMP, sampai penerapan HACCP, (c) 
mendapatkan ikan asap yang memiliki kualitas mutu yang baik sesuai standart industri, (d) 
perbaikan sistim distribusi pemasaran produk dan strategi pengembangan usaha.Untuk 

mencapai tujuan di atas dilakukan tahapan penelitian sebagai berikut: Tahap I, optimasi proses 
produksi ikan asap melalui penerapan teknologi tepat guna, perbaikan sanitasi dan higiene, dan 

pengujian mutu produk (uji kimiawi,  mikrobiologi dan organoleptik) serta perbaikan 
manajemen produksi.. Tahap II, memproduksi ikan asap scale-up, pemasaran dan analisis 
ekonomi dengan melibatkan mitra UMKM ikan asap di Kelurhan Girian Kota Bitung. Tahap 

III, standarisasi dan komersialisasi produk ikan asap. Target khusus penelitian ini, penerapan 
teknologi tepat guna bagi industri kecil menengah besar, publikasi internasional maupun 

nasional dan Buku ajar. 
 
Keywords: Cakalang asap, Optimasi, UMKM, standarisasi, SDM 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



BAB I. PENDAHULUAN 

a. Latar Belakang 

Memasuki Masyarakat Ekonomi ASEAN (MEA), salah satu rencana strategis pemerintah 

Indonesia dalam mengantisipasinya yaitu melalui penguatan daya saing ekonomi diberbagai 

sektor. Sektor perikanan merupakan salah satu sektor prioritas yang perlu dikembangkan dan 

ditingkatkan sebagaimana tercantum dalam Cetak biru MEA (Instruksi Presiden Nomor 11 Tahun 

2011). Sebagai implementasi dari MEA di seluruh negara anggotanya termasuk Indonesia,  

kesiapan Usaha Mikro  Kecil dan Menengah (UMKM), khususnya sektor industri pengolahan 

pangan hasil perikanan harus ditingkatkan. Tidak bisa dipungkiri, implementasi MEA  

memberikan dampak positif dan negatif bagi industri-industri ini. Dampak positif yang ada antara 

lain adalah terciptanya pasar internasional yang lebih luas, sementara dampak negatif yang bisa 

dipastikan muncul adalah persaingan pasar internasional yang akan semakin tinggi bagi UMKM. 

Untuk itu perlu peningkatan produk UMKM yang berdaya saing mengingat UMKM adalah tulang 

punggung perekonomian nasional. Melalui pelaku usaha di bidang olahan ikan asap berskala 

UMKM akan dapat menciptakan peningkatan pendapatan ekonomi masyarakat, salah satu produk 

perikanan unggulan yang ada di Sulawesi Utara adalah pengolahan ikan Cakalang  fufu (asap). 

Pengembangan produk perikanan saat ini memerlukan rekayasa peralatan dan sentuhan 

teknologi modern, kenyataannya komoditas unggulan daerah mempunyai kelemahan dalam hal 

penguasaan teknologi dan manajemen produksi.  Agar supaya produk lokal mendapat apresiasi 

dan memiliki daya saing, nilainya harus ditingkatkan melalui berbagai cara, antara lain: penerapan 

teknologi tepat guna, perbaikan sanitasi dan higienis serta sumberdaya manusia (SDM) berkualita s 

dan kompeten. Pengolahan ikan asap di Sulawesi Utara khususnya di Kota Bitung  dilakukan oleh 

pengolah  berskala usaha mikro kecil menengah (UMKM), yang pengembangannya masih 

mempunyai beberapa kelemahan dalam hal penguasaan teknologi dan manajemen produksi. Di 

bidang teknologi produksi, produk UMKM masih menggunakan teknologi pengolahan yang 

diperoleh secara turun-temurun, produk belum dikemas sehingga mudah dihinggapi lalat, 

mengakibatkan kontaminasi bakteri menyebabkan produk cepat menjadi busuk, mudah tengik 

(teroksidasi), bahkan ada yang menggunakan bahan-bahan seperti pewarna tambahan yang 

berbahaya bagi kesehatan dan dilarang. Hal ini berdampak pada produk UMKM yang memilik i 

mutu yang rendah dan tidak seragam, serta kurang variasinya produk yang dihasilkan. Di bidang 

pemasaran, UMKM produk perikanan memiliki jangkauan pemasaran yang terbatas, disebabkan 

karena terbatasnya informasi pasar yang dapat diakses oleh UMKM, rendahnya penguasaan di 

bidang teknologi distribusi/transportasi produk dan kurangnya linkage antara UMKM sendiri dan 
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UMKM dengan industri yang lebih besar. Berdasarkan realitas tersebut, maka pengembangan ikan 

asap menjadi komoditas khas/unggulan daerah perlu diimbangi dengan penguatan UMKM yang 

bergerak di bidang ini. Hal ini tentunya membutuhkan penanganan yang baik dengan penguatan 

mata rantai dukungan teknologi (supply chain technology), sehingga produk UMKM dapat 

memenuhi persyaratan keamanan dan mutu yang dibutuhkan oleh pasar global.  

b. Tujuan Khusus 

1. Memperbaiki mutu ikan asap dengan perbaikan proses produksi melaui penerapan 

teknologi tepat guna,  

2. Meningkatkan pengetahuan dan ketrampilam UMKM untuk perbaikan sanitasi dan higiene 

(ISO 22000/HACCP) pada unit pengolah ikan khususnya UMKM yang ada di Kota Bitung 

3. Memperbaiki manajemen produksi melalui peningkatan hasil produksi dan saluran 

distribusi 

4. Peningkatan, penguatan transformasional SDM dan pelatihan tenaga kerja UMKM 

5. Mendapatkan produk ikan asap dengan penampilan yang baik, aman,  menarik, praktis dan 

awet untuk disimpan.  

6. Mendapatkan kemasan yang cocok agar aman, awet, dan produk dapat diterima oleh 

konsumen global. 

c. Urgensi (keutamaan) kegiatan 

- Memproduksi ikan fufu yang sehat, aman, dan sesuai SNI /ISO ikan asap. 

- Diversifikasi untuk peningkatan nilai tambah, nilai ekonomi produk dan peningka tan 

pendapatan masyarakat. 

- Mendapatkan produk –produk yang unggul khas daerah yang dapat bersaing di pasaran 

global. 

d. Luaran 

Luaran yang ditargetkan yaitu mendapatkan produk ikan asap yang bermutu, sehat dan 

hygienes sesuai dengan standar nasional (SNI) dan Internasional (ISO), berpotensi menambah 

nilai ekonomi masyarakat Sulawesi Utara, serta optimalisasi produk cakalang fufu menjadi 

industri menengah besar. Diharapkan hasil penelitian ini menciptakan teknologi tepat guna bagi 

industri menengah besar, menghasilkan  publikasi nasional terakreditasi, publikasi internasiona l 

dan HAKI. 
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BAB II.  STUDI PUSTAKA 

Potensi Pengembangan Ikan Asap 

Produksi perikanan Indonesia cukup besar, untuk perikanan tangkap dan budidaya,  tahun 

2006 sebesar 7.488.708 ton, tahun 2010 meningkat menjadi 10.826.502 ton (KKP 2011).  Hasil 

perikanan tersebut pada umumnya dikonsumsi dalam bentuk segar, diekspor dan diolah baik 

secara modern maupun tradisional. Produksi ikan asap di Indonesia pada tahun 2007 mencapai 

66.970 ton, masih jauh dibawah produksi ikan asin yaitu 473.679 ton (JICA 2009). Produksi ikan 

asap di Sulawesi Utara sebesar 31.408 ton (DKP Sulut, 2010), atau 17% dari produksi total ikan 

Sulut dan 46,89% dari total produksi ikan asap Indonesia.  

Produksi dan komersialisasi ikan asap sampai saat ini masih belum mendapatkan perhatian 

yang cukup memadai dari industri perikanan, padahal pengembangan produk ikan asap ini 

mempunyai prospek yang cukup baik. Dibeberapa negara maju, seperti Jepang, Korea dan Eropa 

tingkat konsumsi ikan asap cukup prospektif, ini merupakan salah satu peluang dan potensi pasar 

yang baik dalam usaha peningkatkan produksi dan kualitas produk ikan asap di Indonesia.  

Ikan asap menjadi awet karena adanya pengurangan kadar air akibat dari proses pemanasan 

dan adanya senyawa-senyawa kimia di dalam asap seperti golongan fenol yang dapat menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme dan berperan sebagai antioksidan, walaupun begitu pengasapan 

ikan pada saat ini dilakukan dengan tujuan untuk memberikan warna, tekstur dan flavor yang khas 

(Bligh et al. 1988; Martinez et al. 2007).   

Produk ikan asap tradisional dari suatu daerah pada umumnya sulit untuk ditemukan di 

daerah lain sehingga dikenal sebagai exotic indigeneous food. Beberapa contoh produk ikan asap 

khas Indonesia diantaranya ikan salai dari Sumatera Barat dengan bahan baku yang digunakan 

biasanya ikan lele yang berasal dari perairan lokal (limbe, saluang), ikan fufu dari Sulawesi Utara 

dengan bahan baku ikan cakalang, ikan pe dari Jawa Tengah dengan bahan baku ikan pari dan 

ikan kayu dari Sulawesi Tenggara, Sulawesi Selatan dan Sulawesi Utara yang biasanya 

menggunakan bahan baku ikan cakalang. Jenis bahan baku, jenis kayu, metode pengasapan 

maupun faktor-faktor proses lainnya yang dilakukan di daerah-daerah tersebut memiliki ciri yang 

khas. Beberapa penelitian mengenai ikan asap juga telah dilakukan di Indonesia terutama 

mengenai pengaruh proses pengasapan dan penyimpanan terhadap berbagai karakteristik mutu, 

dan fisiko-kimia ikan asap  (Rieuwpassa 1991, Zakaria 1996, Giyatmi 2000, Aqliyanto 2005).  
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Mutu Ikan Asap  

Penurunan kualiatas cakalang fufu berdasarkan kerusakan fisik pada produk cakalang fufu 

biasanya karena serangan serangga. Untuk mengatasi masalah ini, biasanya para pedagang 

menggunakan insektisida yang berbahaya seperti startox. Selain itu, lalat juga dapat menjadi 

perantara bagi kontaminasi bakteri pembusuk dan pathogen seperti Acinetobacter, Staphylococcus, 

dan Vibrionaceae. Kerusakan oleh lalat dapat dicegah dengan mengurangi populasi lalat melalui 

perbaikan sanitasi lingkungan pengolahan atau dengan pengemasan.  Penurunan secara kimiawi, 

produk cakalang fufu yang diolah dengan cara di asapkan selalu dihadapkan pada kemungkinan 

bahaya senyawa karsinogenik dan mutagenic. Kondisi pengasapan sangat cocok bagi 

pembentukan hidrokarbon aromatic polisiklik (PAH), senyawa N- nitroso (NCC), dan amina 

aromatic heterosiklik (HAA), yang semuanya bersifat karsinogenik. Pada ikan yang di asapkan, 

PAH berasal dari asap kayu terutama lignin dan selulose. Fraksi hidrokarbon dari asap kayu 

mengandung lebih dari 24 jenis PHA walaupun tidak semuanya bersifat karsinogenik. Pada 

prinsipnya, pengasapan dilakukan dengan mengatur suhu dan kecepatan aliran udara serta 

kepekaan asap agar produksi fenol dan karbonil menjadi seperti yang diinginkan yakni 

pembentukan PAH sekecil mungkin. Sedangkan penurunan kualiatas cakalang fufu berdasarkan 

kerusakan biologis disebabkan karena ikan memiliki kadar protein yang tinggi dengan kandungan 

air 10-60%, cara pengolahan yang tidak higienis serta penyimpangan dalam keadaan yang tidak 

dilindungi mengakibatkan produk ikan olahan tradisional (cakalang fufu) sangat rentan terhadap 

kerusakan mikrobiologis. Kerusakan mikrobiologis dapat menyebabkan pembusukan produk, baik 

oleh bakteri atau jamur yang patogen maupun oleh racun yang dihasilkan. Menurut Sikorski et al. 

(1998) menyatakan bahwa Enterobacteriaceae sering ditemukan pada ikan asap yang berkadar air 

tinggi.  

Salah satu usaha yang dilakukan dalam peningkatan mutu dan nilai ekonomi suatu produk 

adalah dengan pengemasan yang baik, aman dan efisien (Anonimous, 2007). Ikan Cakalang fufu 

yang di olah di Sulawesi Utara perlu mendapat sentuhan teknologi tepat guna khususnya teknologi 

pengemasan hasil perikanan dalam rangka peningkatan produksi dan pemasaran produk olahan 

ikan asap khas daerah Sulawesi Utara serta sesuai dengan standar mutu ikan asap (SNI). Standar 

mutu ikan fufu menurut Standar Nasional Indonesia dapat di lihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Mutu Ikan Asap menurut SNI 01-2725.1-2009 

Jenis Uji Satuan Persyaratan Mutu 
a. Organoleptik, Minimum Angka (1-9) Minimal 7 
B Cemaran mikroba* 

- ALT  

- Escherichia coli 

- Salmonella 

- Vibrio cholerae* 
- Staphylococcus aureus * 

 

Koloni/g  
APM/gr,  

Per 25 g 
Per 25 g 
Koloni/g 

 

Max 1,0 x 105  
Maksimal < 3 

Negatif 
Negatif 

Max 1,0 x 103  

c 

 
 

 

Kimia* 

- Kadar Air,  

- Kadar Histamin 

- Kadar Garam 

 

% fraksi massa 
Mg/kg 

% fraksi massa 

 

Maksimal 60 
Maksimal 100 

4 

CATATAN *) Bila diperlukan 
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BAB III.  PETA JALAN PENELITIAN  

2025 Sudah Sementara Akan Dream 

  Realisasi 

Industri 

Cakalang asap 
kualitas 

eksport 
  

 

2017  MP3EI 

o  Produksi dan 
Komersialisasi 

Cakalang fufu  
(asap) melalui 

perbaikan mutu 
dan penerapan 
teknologi 

o  Pengembangan 
UMKM ikan asap 
melaui perbaikan 

produksi 
o   perluasan pasar 

o  peningkatan 
SDM 

o  Standarisasi 

produk 

2016 

2015 

2015 

2014 

2013 

   IbM Dikti 

o Penerapan 
teknologi tepat 

guna pada 
pedagang ikan 

Cakalang fufu 
o Perbaikan 
sistim 

managemen 
UKM ikan 

cakalang fufu 
o Pemberda
yaan masyarakat 

dan peningkatan 
SDM pengolah 

ikan cakalang  
2. Research 

Unggulan PT 

o Kajian 
mutu ikan 

cakalang fufu 
produk UKM  

2012 
 

 DIPA Unsrat 

o Pengaru

h asap pada 
mutu julung-

julung 
(Hemirhampus 
sp) 

o Sifat Fisik-
Kimiawi dan 

Mikrobiologis 
Sidat (Anguilla 
sp) Asap 

 

2011 

2010 

Luaran o  Tesis 

o   Seminar    
Nasional 

 

o Tesis 

o Disertasi  
o Seminar 

Nasional dan  
Internasional 

o Tesis 

o   Seminar 
Nasioanal  

o Draft Jurnal 
Internasional. 

o Produk 

o Design Industri 
o Jurnal Internasional 

o Jurnal Nasional 
o Buku Ajar 
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3.1 Penelitian yang telah dilakukan : 

 

1. Berhimpon S, Ijong F, Mentang F, Montolalu R, FA Tadanugi. 2003. Kombinasi Pelepah, 

Sabut dan Tempurung Kelapa Sebagai Bahan Bakar Alternatif Untuk Julung-Julung 

(Hemiramphus sp) Asap  

2. Mentang F. dan S. Berhimpon. 2011. Pengaruh Konsentrasi Asap Cair dan Perendaman 

Terhadap Mutu Julung-Julung (Hemirhampus sp) Asap. Laporan Hasil Penelitian. DIPA. 

Kementerian Pendidikan Nasional. 

3. Mentang F, 2012. Pengaruh Temperatur dan Lama Pengasapan Terhadap Mutu Kimia dan 

Nilai Organoleptik Ikan Julung-Julung (Hemirhampus sp) Asap. . Laporan Hasil Penelit ian. 

DIPA. Kementerian Pendidikan Nasional. 

4. Berhimpon S., Ijong F.G. dan F. Mentang. 2012. Sifat Fisik-Kimiawi dan Mikrobiologis Sidat 

(Anguilla sp) Asap yang direndam Larutan Garam-Jeruk, Disemprot Kalsium Propionat Serta 

Disimpan Pada Suhu Kamar. Laporan Hasil Penelitian. DIPA. Kementerian Pendidikan dan 

Kebudayaan. 

5. Berhimpon S, Montolalu R, Dien H, Mentang F. 2013. Pengembangan eksotik produk ikan 

fufu non karsinogenik dengan memanfaatkan limbah industri perikanan dalam upaya 

meningkatkan nilai tambah ekonomi. DP2M DIKTI 

6. Berhimpon S, Montolalu R, Dien H, Mentang F. 2013. Perbaikan metode pengasapan ikan di 

desa Likupang dua, kabupaten Minahasa Utara, propinsi Sulawesi Utara. DIPA. Kementerian 

Pendidikan dan Kebudayaan. 

7. Mentang F, Taher N, Kotambunan O, 2013. IbM Kelompok tibo-tibo (pedagang ikan) 

Cakalang fufu (asap) di Kelurahan Sario, Kecamatan Sario Kota Manado. DP2M Dikti. 

8. Mentang F, Berhimpon S, Montolalu R, Dien H, “Inovasi Pengasapan Fillet Ikan Sebagai 

Produk Unggulan Lokal Sulawesi Utara”.  Seminar Nasional PATPI, 2013. 

9. Berhimpon S, Montolalu R, Dien H, Mentang F, Meko A. “Rationalization Processing Exotic 

Product Cakalang FUFU by Using Liquid Smoked. (International Symposium on Aquatic 

Product Processing”, Bogor 2013. 

10. Montolalu R. Berhimpon S, Dien H, Mentang F, Meko A “Potensi asap cair untuk 

pengembangan produk pangan eksotik rendah PAH”. Seminar Nasional Tantangan 

pengembangan pangan fungsional berbasis biogenik glutamat dari sumber pangan lokal, 

Universitas Negeri Medan, 2014. 
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11. Ahmad R. Rasyid., Mentang F., Suwetja., I.K. Studi tentang oksidasi lipida ikan Cakalang 

(Katsuwonus pelamis, L.) asap dari tempat pengolahan dan dipasarkan di kota Manado.Skripsi,  

2014 

12. Samuel Jeujanan., Ijong, F.G., Onibala, H., Mentang, F. Kajian Mutu Ikan Cakalang 

((Katsuwonus pelamis, L.) Asap Hasil Olahan tradisional Nelayan Kota Jayapura. Tesis, 2014 

13. Ermy Wali., Mentang, F,. Montolalu, R. Kajian Mutu Kimia Ikan Cakalang ((Katsuwonus 

pelamis, L.) fufu (Asap). Selama Penyimpanan Suhu Ruang dan Suhu Dingin. Skripsi, 2015.  

14. Mentang F., Sendow G.M, 2015. IbM Kelompok pengolah ikan cakalang asap di desa Girian 

Atas Kota Bitung. DP2M Dikti. 
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BAB  IV.  MANFAAT PENELITIAN 

Pengolahan ikan asap di Sulawesi Utara khususnya di Kota Bitung  umumnya dilakukan 

oleh usaha mikro kecil dan menengah (UMKM). Pengembangan ikan asap di Sulawesi Utara pada 

kenyataannya masih diperhadapkan dengan beberapa permasalahan, dan kelemahan khususnya 

dalam hal penguasaan teknologi  dan manajemen produksi. Kelemahan di bidang teknologi 

produksi seperti:  proses pengolahan konvensional, produk tidak seragam, mutu produk belum 

sesuai SNI, produk belum dikemas sehingga penampilan tidak menarik dan tidak praktis bahkan 

ada yang menggunakan pewarna tambahan yang berbahaya, dan di bidang pemasaran, UMKM 

ikan asap memiliki jangkauan pemasaran yang terbatas, rendahnya penguasaan di bidang 

teknologi distribusi/transportasi dan kurangnya linkage antara UMKM sendiri dan UMKM dengan 

industri yang lebih besar. 

Oleh sebab itu pengolahan ikan fufu memerlukan sentuhan teknologi tepat guna seperti 

teknik pengasapan yang menggunakan peralatan pengasapan yang baik, pengaturan suhu dan lama 

pengasapan yang efisien, menggunakan bahan bakar yang ramah lingkungan, serta penerapan 

sanitasi dan higienes yang sesuai standard (ISO 22000/HACCP), perbaikan mutu melalui 

penerapan SNI ikan asap dan menggunakan kemasan yang aman dan efisien.  

Hasil penelitian ini diharapkan dapat diterapkan untuk menyelesaikan masalah ataupun solusi 

strategis berskala nasional yaitu : (1) Peningkatan produksi ikan asap (scalling up),  yang kontinyu 

dalam jumlah, mutu dan waktu yang tepat, sehingga membantu meningkatkan pendapatan 

pengolah, (2) Pengembangan UMKM menjadi industri menengah besar melalui penerapan dan 

penguasaan  teknologi secara terus menerus (3) Perluasan pasar dan  melalui penguasaan 

manajemen bisnis. 

Manfaat penelitian ini adalah mendapatkan produk ikan fufu yang aman non karsinogenik 

rendah PAH dan memenuhi satandard SNI ikan asap. Diharapkan melalui perbaikan teknologi 

produksi dan sistim pemasaran yang baik produksi lebih meningkat, pasar lebih luas serta 

berpotensi menambah nilai ekonomi masyarakat Sulawesi Utara. Selain itu melalui hasil 

penelitian ini dapat menghasilkan  publikasi nasional terakreditasi, publikasi internas ional leaflet, 

disain industri dan HAKI.  
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BAB V. METODE PENELITIAN 

5.1 Tempat dan waktu penelitian 

Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Fakultas Perikanan dan Ilmu 

Kelautan Universitas Sam Ratulangi Manado dan Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan. 

Pengambilan bahan baku akan dilakukan di beberapa tempat yang ada di Kota Bitung, Sulawesi 

Utara. Penelitian direncakana akan dilakukan selama 3 (tiga) tahun (Tabel 2). 

Tabel 2. Matriks Rencana Penelitian 

Jenis Kegiatan 

Tahun I Tahun II Tahun III 

1. Perbaikan mutu ikan asap melalui 

penerapan teknologi tepat guna yang 
dikuasai. 

• PengujianMutu  Kimiawi 
sesuai SNI: Kadar Fenol, Uji 

Oksidasi, Kadar Air, Aw, 
intermediate moisture food, 
pH, Histamin dan 

Organoleptik 

• Pengujian mutu mikrobiologi 
sesuai SNI: E. Coli, 
Salmonella, Staphylococus , 

ALT 

3. Memperbaiki 

manajemen produksi dan 
strategi pengembangan 

usaha 

1. Analisis SWOT  

2. Mendapatkan 

sumberdaya manusia 
yang berkualitas dan 
kompeten  

• Pelatihan tenaga kerja 

 

5. Analisis penjualan: 

1. Rancangan produk  
2. Atribut produk 

3. Uji QFD (Quality 
Function 
Development) 

  

2. Meningkatkan pengetahuan dan 
keterampilan UMKM pada sanitasi 
dan hygiene.  

• Pembuatan modul: Standard 
Sanitation and Operation 

Procedures (SSOP) 

• Workshop penerapan sanitasi 
pekerja.  

4.1. Pengemasan produk:  

• Bahan pengemas 

[plastik:low density, high 

density], kaleng 

2. Teknik pengemasan  

(vakum, modified 

atmosphire packaging) 

3.  

4. 4.2. Standarisasi Produk 

6. Promosi 
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5.2 Metode Penelitian  

Penelitian Tahap I:  

Analisis Mutu 

Analisis yang dilakukan terhadap kualitas produk ikan fufu adalah sebagai berikut: 

Uji Kimiawi: Kadar air dan Aw (Apriyantono dkk., 1989), Histamin (SNI 2354.10: 2009), nila i 

TBA (Apriyantono dkk., 1989), pH , Intermediate moisture food, Fenol (AOAC, 2005); Uji 

mikrobiologi :  E. Coli, Salmonella, Staphylococus , ALT (Ijong, 2004) dan Uji Organoleptik : 

analisa sensori (Berhimpon dkk, 2002) 

 

Analisis SWOT 

Metode analisis pasar yang digunakan adalah metode survey, dengan mengambil UMKM 

pengelola ikan cakalang di Bitung Girian  Sampel dipilih secara acak (simple random sampling) 

terhadap beberapa UMKM di Girian Kota Bitung.  Analisis yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah analisis SWOT untuk menjelaskan faktor internal dan faktor eksternal yang berpengaruh 

dalam pengembangan usaha industri Ikan cakalang.  Analisis SWOT merupakan alat yang dapat 

digunakan untuk menyusun strategi pengembangan usaha berdasarkan kekuatan, kelemahan, 

peluang dan ancaman yang dimiliki oleh kelompok usaha. Analisis SWOT (Strength, Weakness, 

Opportunity, and Threat) dilakukan untuk menjawab tujuan dan maksud penelitian tentang 

strategi pengembangan yang perlu diterapkan untuk meningkatkan kinerja usaha.  

 

Penelitian Tahap II  

Pengemasan produk, uji penyimpanan dan Asistensi teknologi bagi UMKM melalui: 

 a) Inventarisasi Persyaratan Mutu Produk; b) Inventarisasi Kondisi Proses Produksi dan Produk; 

c) Asistensi Teknologi Ikan Asap; d) Pengembangan Pemasaran Produk  

 

Penelitian  Tahap III 

Metode QFD. 

Memproduksi produk yang paling cepat sampai ketangan konsumen dengan biaya yang 

serendah mungkin tapi dengan kualitas terbaik,dan cara ini bisa kita tempuh dengan menggunakan 

metode Quality FunctionDeployment ( QFD ). QFD adalah metodologi desain yang bertujuan 

memenuhi kebutuhan, keinginan dan nilai (value) dari konsumen dengan menterjemahkan 

kedalam setiap tahap pengembangan dan mencari tindakan yang tepat pada setiap tahapan itu 

untuk mencapai tujuan.Tahapan QFD meliputi : Perencanaan Produk, Perencanaan Desain, 

Perencanaan Proses dan Perencanaan Produksi. 
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Sistimatika (fishbond) diagram alur  penelitian juga dapat dilihat pada Gambar 1. 
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INOVASI PENGOLAHAN EKSOTIK PRODUK CAKALANG FUFU ASAP 
CAIR 

 

Inovation Processing of Exotics Product Cakalang Fufu by using liquid smoked 

*Feny Mentang, Henny A. Dien,  Roike I. Montolalu, Siegfried Berhimpon  

  
Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelauttan UNSRAT 

Jl. Kampus Unsrat Bahu Manado 95115, Telp/Fax 082188724323 
Email: fenymentang@yahoo.com 

 
Abstrak 

Ikan Cakalang asap (fufu) di Sulawesi Utara khususnya di Kota Bitung dan Kota Manado semakin digemari 

wisatawan nasional maupun internasional sehingga menjadi wisata kuliner atau sebagai souvenir khas Sulawesi Utara.  

Komoditi ikan fufu Sulawesi Utara dapat dikatakan sebagai exotic indogenous food, namun masih diperhadapkan 

dengan beberapa permasalahan antara lain banyak mengandung senyawa karsinogen seperti polycyclic aromatic 

hydrocarbon (PAH). Pengolahan ikan fufu memerlukan sentuhan teknologi tepat guna seperti teknik pengasapan yang 

menggunakan asap cair, yang dapat berfungsi untuk mengawet, memberi rasa khas ikan fufu, aman dan sehat, serta 

mudah untuk modifikasi dan diversifikasi produk. Ikan Cakalang (Katsuwonus pelamis), bersama jenis Tuna lainnya 

merupakan komoditi unggulan lokal Sulawesi Utara. Oleh karena itu perlu inovasi pengolahan dan penampilan produk 

olahannya. Tujuan penelitian ini adalah mendapatkan formulasi asap cair yang terbaik untuk produk Cakalang fufu, 

yang aman dan sehat serta dapat diterima banyak konsumen. Untuk mendapatkan konsentrasi asap cair yang baik 

secara kualitas dan kuantitas, dilakukan modifikasi alat pengasapan cair yang telah dikembangkan. Konsentrasi asap 

cair yang di gunakan adalah: 0.4%, 0.6%, dan 0.8%. Parameter yang diamati antara lain kadar air, nilai pH, kandungan 

fenol dan nilai organoleptik. Hasil penelitian menunjukan bahwa setelah dikeringkan pada 60-80℃ selama 6 jam, 

kadar air berkisar antara 49.14 % sampai dengan 60.63 % Kandungan fenol berkisar antara 1.67-12.62 mg % dan nilai 

pH berkisar antara 4.78-5.54. Nilai organoleptik yang meliputi kenampakan, bau, rasa dan tekstur menunjukan bahwa 

perlakuan paling baik adalah untuk produk yang dikeringkan dan perendaman  pada asap cair 0.8 %.  
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ABSTRAK 

. 

Ikan Cakalang asap di Sulawesi Utara khususnya di Kota Bitung, Kabupaten Minahasa Utara dan Kota 
Manado semakin digemari wisatawan nasional maupun internasional sehingga menjadi wisata kuliner 
atau sebagai souvenir khas Sulawesi Utara.  Komoditi ikan fufu Sulawesi Utara dapat dikatakan sebagai 
exotic indogenous food, namun masih diperhadapkan dengan beberapa permasalahan antara lain banyak 

mengandung senyawa karsinogen seperti polycyclic aromatic hydrocarbon (PAH). Pengolahan ikan fufu 
memerlukan sentuhan teknologi tepat guna seperti teknik pengasapan yang menggunakan asap cair, yang 
dapat berfungsi untuk mengawet, memberi rasa khas ikan fufu, aman dan sehat, serta mudah untuk 
modifikasi dan diversifikasi produk. Tujuan jangka pendek penelitian ini yaitu (a) menciptakan formula 
produk ikan fufu non karsinogenik dengan teknik coating yang menghasilkan smoke film yang baik untuk 
produk ikan fufu, (b) mendapatkan produk ikan fufu dengan penampilan yang baik, menarik, praktis dan 
awet untuk disimpan (Nugget, Ham, Sosis,makanan cemilan).  Tujuan jangka panjang yaitu mendapatkan 
produk ikan fufu baru yang aman dan sehat serta dapat diterima oleh konsumen yang luas sehingga dapat 
meningkatkan nilai ekonomi industri ikan fufu.  Untuk mendapatkan asap cair dalam penelitian ini 
dilakukan modifikasi alat pengasapan cair yang telah kami kembangkan sebelumnya. Target khusus yang 
ingin dicapai dari penelitian ini, menciptakan teknologi tepat guna bagi industri menengah besar. Untuk 
mencapai tujuan di atas dilakukan tahapan penelitian sebagai berikut: Tahap I, teknik formulasi asap cair 
(0,4; 0,8; 1,2; 1,6%). Tahap II, edible coating-film:  formulasi asap cair yang terbaik dan pemilihan bahan 
coating (+kolagen, gelatin, karagenan, protein myofibrial)  untuk pengembangan dan penentuan produk 
yang baru dan  aplikasi formulasi coating pada produk (nugget, sosis, ham, cemilan) dan pengujian mutu 
produk baru dengan pengamatan secara kimiawi, mikrobiologi, reologi dan organoleptik. Hasil penelitian 
ini adalah merupakan hasil tahap I untuk aplikasi pada ikan Julung-julung dan Cakalang. 
 

Kata Kunci : asap cair, PAH, edible coating-film 
 

 



 

 

I. PENDAHULUAN 

  

 Ikan Cakalang asap di Sulawesi Utara khususnya di Kota Bitung, Kabupaten Minahasa Utara dan Kota 

Manado semakin digemari wisatawan nasional maupun internasional sehingga menjadi wisata kuliner atau 

sebagai souvenir khas Sulawesi Utara.  Komoditi ikan fufu Sulawesi Utara dapat dikatakan sebagai exotic 

indogenous food,  namun masih diperhadapkan dengan beberapa permasalahan, antara lain; produk masih 

terbatas, dan pengasapan dilakukan secara konvensional dimana asap yang dihasilkan dari pembakaran kayu 

banyak mengandung senyawa karsinogen seperti polycyclic aromatic hydrocarbon  (PAH) yang langsung 

mengendap pada daging ikan.  Produk belum dikemas sehingga mudah dihinggapi lalat, mengakibatkan  

kontaminasi bakteri, menyebabkan produk cepat menjadi busuk, mudah tengik (teroksidasi) karena ikan cakalang 

mengandung asam lemak tidak jenuh yang cukup tinggi, dan penampilan tidak menarik karena menggunakan 

bambu sehingga tidak praktis dan kurang menarik dijadikan sebagai souvenir  khas Sulawesi Utara. 

 Pengolahan ikan fufu memerlukan sentuhan teknologi tepat guna seperti teknik pengasapan yang 

menggunakan asap cair, yang dapat berfungsi untuk mengawet, memberi rasa khas ikan fufu, aman dan  sehat, 

serta mudah untuk modifikasi dan diversifikasi produk. Teknik dan formulas i edible coating-film menggunakan 

asap cair dengan penambahan bahan-bahan hidrokoloid seperti kolagen, gelatin, miofbril protein atau karaginan, 

akan diteliti untuk mendapatkan edible coating yang menarik, enak dan khas ikan fufu, juga dapat mencegah 

oksidasi serta penjamuran pada produk asapan.  Disamping itu, dalam pelaksaaan penelitian ini dapat  

memanfaatkan limbah ikan untuk dibuat berbagai produk yang mempunyai nilai ekonomi, seperti nugget, ham, 

sosis dan produk cemilan. 

 Teknik pengolahan asap cair merupakan alternatif menggantikan proses pengasapan secara 

konvensional, namun masih banyak kelemahan antara lain, belum mempunyai standart.  Asap cair mempunyai 

berbagai sifat fungsional, yang dapat memberi aroma, rasa, warna dan daya awet, karena adanya senyawa-

senyawa fenol dan karbonil yang memberikan citarasa khas, dan berperan sebagai antibakteri dan antioksidan.  

Selain itu sebagai bahan koagulan lateks pengganti asam format serta membentuk warna coklat pada p roduk : 

Urgensi (keutamaan) penelitian yaitu : a) memproduksi ikan fufu yang sehat, aman, dimana masyarakat terhindar 

dari karsinogenik. b) diversifikasi untuk peningkatan protein intake danpeningkatan nilai ekonomi produk serta 

pendapatan masyarakat pengolah.c) mendapatkan produk –produk yang unggul khas dan dapat bersaing di 

pasaran global. 

 Penelitian ini bertujuan menciptakan formula produk ikan fufu dan teknik coating yang menghasilkan 

smoke film yang baik untuk pengasapan ikan. 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat diterapkan untuk menyelesaikan masalah ataupun solusi strategis berskala 

nasional yaitu : a) memberikan informasi formula dan teknik pembuatan edible coating-film, b) memberikan  

informasi pada dunia akademisi dan industri untuk mecoba teknologi tepat guna ini pada jenis ikan yang lain atau 

limbah yang potensial dimanfaatkan. c) meningkatkan produksi dan distribusi produk ikan fufu yang bernilai 

tambah tinggi, sehingga membantu meningkatkan pendapatan pengolah. 

 

II. METODOLOGI  

Penelitian ini terbagi 2 yaitu: 

1. Teknik formulasi asap cair yang dapat meningkatkan mutu dan daya awet produk pada Fillet ikan Julung -

julung “Roa” (Hemirhampus sp)  

1.1 Formulasi Asap cair (A) 

1. 0,4 % (A1) 

2. 0,8 % (A2) 

3. 1,2 % (A3) 

1.2  Cara Pemberian Asap Cair (B) : 

1. Fillet direndam dalam asap cair kemudian dikeringkan (B1) 

2. Fillet dikeringkan, lalu direndam dalam asap cair, kemudian dikeringkan (B2). 

3. Fillet dikukus, lalu direndam dalam asap cair, kemudian dikeringkan (B3) 

2. Tehnik formulasi asap cair yang dapat meningkatkan mutu fillet ikan Cakalang (Katsuwonus pelamis).  

2.1 Formulasi Asap cair (A) 

1. 0,4 % (A1) 

2. 0,6 % (A2) 

3. 0,8 % (A3) 

2.2  Cara Pemberian Asap Cair (B) : 

1. Fillet direndam dalam asap cair kemudian dikeringkan (B1) 

2. Fillet dikeringkan, lalu direndam dalam asap cair, kemudian dikeringkan (B2). 

3. Fillet dikukus, lalu direndam dalam asap cair, kemudian dikeringkan (B3) 

3. Analisa dilakukan terhadap sampel meliputi kadar air, pH, fenol, organoleptik dan PAH. 

 



 

 

 

III.      HASIL DAN DAMPAK PENELITIAN 

 

A.1. Julung-julung (Hemirhampus marginatus) 

Penelitian Pendahulun 

Volume asap cair yang dihasilkan dengan menggunakan bahan bakar tempurung kelapa adalah 

2000 ml untuk berat tempurung kelapa sebanyak 12 kg dengan lama pembakaran 6 jam.  Fillet 

yang direndam dalam asap cair dengan konsentrasi 0,4%; 0,8%; dan1,2% yang dikukus dan 

dikeringkan pada suhu 60 - 80°C selama 4 jam. Dari hasil uji organoleptik diperoleh bahwa 

fillet Julung-julung asap yang dihasilkan mempunyai penampakan, bau dan cita rasa yang baik. 

Dimana penampakan produk kuning keemasan; bau yang beraroma keasap-asapan dan cita rasa 

yang disukai. Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan tersebut, disimpulkan bahwa 

penelitian lanjutan akan mengunakan asap cair yang sama yaitu dengan konsentrasi 0,4%; 0,8% 

dan 1,2%. 

 

 

 

Keterangan : 
A1B1= Fillet Julung-Julung direndam dalam asap cair 0,4 % lalu dikeringkan 
A1B2 = Fillet Julung-Julung dikeringkan, direndam dalam asap cair 0,4 % lalu dikeringkan 

A1B3 = Fillet Julung-Julung dikukus, direndam dalam asap cair 0,4 % lalu dikeringkan 
A2B1 = Fillet Julung-Julung direndam dalam asap cair 0,8 % lalu dikeringkan 

A2B2 = Fillet Julung-Julung dikeringkan, direndam dalam asap cair 0,8 % lalu dikeringkan 
A2B3 = Fillet Julung-Julung dikukus, direndam dalam asap cair 0,8 % lalu dikeringkan 
A3B1 = Fillet Julung-Julung direndam dalam asap cair 1,2 % lalu dikeringkan 

A3B2 = Fillet Julung-Julung dikeringkan, direndam dalam asap cair 1,2 % lalu dikeringkan 
A3B3 = Fillet Julung-Julung dikukus, direndam dalam asap cair 1,2 % lalu dikeringkan 
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A.2. Cakalang (Katsuwonus pelamis) 
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ABSTRACT 

Smoked Garp fish and smoke Skipjack a typical processed product in North Sulawesi. Roa 

smoke and smoke Skipjack can be further processed into abon Roa and Skipjack pampis, abon fish are 

foods processed fish flavored, processed by boiling and frying obtain dry product, while pampis fish is 

processed product of smoke Skipjack flavored and obtain the product half wet. The purpose of this study 

is to see and observe the presence of bacteria on the product abon Roa and Skipjack pampis are packed 

Modified Atmospheric Packaging (MAP) and stored at room temperature for 30 days. Total Plate Count 

(TPC),total of Salmonella sp., total E. coli and total Vibrio sp. observed every 10 days, at 0, 10, 20, and 

30 days of storage. Based on observations Total Plate Count, abon Roa and Skipjack pampis can last for 

30 days with the highest TPC value of 6.3x104 CFU/g and still be consumed. While Total Salmonella sp, 

total E. coli and total Vibrio sp. indicates a negative value to the day to 30 has a negative value.  

 

Keyword: Microbiological quality, abon Roa, Skicjack pampis, MAP packaging . 

 

Roa asap dan Cakalang fufu merupakan produk olahan ikan asap khas Sulawesi Utara. Roa asap 

dan Cakalang fufu dapat diolah lebih lanjut menjadi abon roa dan pampis cakalang, abon ikan merupakan 

jenis makanan olahan ikan yang diberi bumbu, diolah dengan cara perebusan dan penggorengan yang 

memperoleh produk kering, sedangkan pampis ikan adalah produk olahan dari cakalang fufu yang diberi 

bumbu dan memperoleh produk setengah basah. Tujuan penelitian ini yaitu untuk melihat dan mengamati 

keberadaan bakteri pada produk abon Roa dan pampis Cakalang yang dikemas Modified Atmospheric 

Packaging (MAP) dan disimpan pada suhu ruang selama 30 hari. Angka Lempeng Total (ALT), total 

Salmonella sp, total E. coli dan total Vibrio sp diamati setiap 10 hari yaitu pada 0, 10, 20, dan 30 hari 

penyimpanan. Berdasarkan hasil pengamatan Angka Lempeng Total, abon Roa dan pampis Cakalang 

dapat bertahan selama 30 hari dengan nilai ALT tertinggi 6,3x104 CFU/g dan masih bisa dikonsumsi. 

Sedangkan Total Salmonella sp, total E. coli dan total Vibrio sp menunjukkan nilai negatif sampai pada 

hari ke 30 memiliki nilai negatif.  

 

Kata Kunci: Mutu mikrobiologis, abon Roa, pampis Cakalang, kemasan MAP. 

 
 

PENDAHULUAN 

Ikan merupakan salah satu sumber 

makanan yang sangat dibutuhkan oleh manusia 

karena banyak mengandung protein.Kandungan 

protein dan air yang terdapat pada ikan cukup 

tinggi, sehingga ikan termasuk komoditi yang 

mudah busuk. Oleh karena itu, diperlukan 

upaya untuk menghambat proses pembusukan 

dengan cara pengawetan dan pengolahan. 

Pengolahan ikan dengan cara pengasapan 

bertujuan untuk mengawetkan memberi aroma 

yang sedap, warna kecoklatan, tekstur yang 

bagus serta cita rasa yang khas dan lezat pada 

daging ikan yang diolah. Ikan asap menjadi 

awet karena adanya pengurangan kadar air 

akibat dari proses pengasapan dan adanya 

senyawa-senyawa kimia di dalam asap seperti 

fenol, karbonil dan asam organik yang dapat 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme 

serta berperan sebagai antioksidan. Pengolahan 

ikan Roa asap dan Cakalang asap di Sulawesi 

Utara sudah dilakukan secara turun-temurun 

dengan metode pengasapan yang konvensional. 

Disamping itu ikan Roa asap dan Cakalang asap 

dapat diolah lebih lanjut menjadi abon roa dan 

pampis cakalang, produk yang juga banyak 

digemari oleh masyarakat lokal maupun dari 

luar Manado. 
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2.Perbaikan mutu ikan asap melalui penerapan 

teknologi tepat guna yang dikuasai.
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Produksi dan komersialisasi 

Cakalang asap cair produk UMKM

Pengembangan UMKM menjadi 

industri menengah besar melalui 
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