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RINGKASAN

Suhbatul lImia. 2023. Pengaruh Natrium Benzoat Terhadap Mutu Sambal Ikan
Tuna (Thunnus sp.) Asap Selama Penyimpanan di UMKM Dapur Bunda Byan
Kecamatan Lamongan. Dibawah Bimbingan Dr. Ir. Ernawati, MP.

Sambal merupakan salah satu makanan berbahan dasar cabai dengan
penambahan bahan pangan lain seperti, bawang merah, bawang putih dan tomat.
Sambal ikan tuna asap merupakan salah satu jenis olahan hasil perikanan yang
sangat disukai oleh masyarakat dikarenakan memiliki kadungan gizi yang tinggi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh natrium benzoat terhadap mutu
sambal ikan tuna asap selama penyimpanan di UMKM Dapur Bunda Byan Kabupaten
Lamongan. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1
faktorial dengan menggunakan 2 sampel (A: sambal ikan tuna asap tanpa bahan
pengawet, B: sambal ikan tuna asap menggunakan bahan pengawet) yang diuji pada
hari ke 0, 8 dan 16, dengan 2 kali ulangan sehingga terdapat 12 satuan. Penelitian ini
dianalisis menggunakan ANOVA dan dibandingkan dengan SNI 4865-2018. Metode
pengumpulan data pada penelitian ini dengan melakukan uji Angka Lempeng Total
(ALT) dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa adanya pengaruh
yang signifikan terhadap jumlah bakteri pada sambal ikan tuna asap tanpa bahan
pengawet selama penyimpanan. dibanding jumlah bakteri pada sambal ikan tuna
asap yang menggunakan bahan pengawet. Hasil uji organoleptik rasa sambal ikan
tuna asap pada sampel AO dan BO memiliki nilai tertinggi yaitu 4,8 (suka) dan nilai
terendah yaitu 2 (tidak suka) pada sampel A16. Warna sambal ikan tuna asap memiliki
nilai tertinggi pada sampel AO dan B0 yaitu 5 (sangat suka) serta aroma sambal ikan
tuna asap yang memiliki nilai tertinggi pada sampel BO yaitu 5 (sangat suka) dan nilai

terendah yaitu 2 (tidak suka) pada sampel A16.

Kata Kunci: Sambal Ikan, Natrium Benzoat, Angka Lempeng Total, Organoleptik
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SUMMARY

Suhbatul lImia. 2023. The Effect of Sodium Benzoate on the Quality of Smoked
Tuna (Thunnus sp.) Sambal During Storage at the Bunda Byan Kitchen UMKM,
Lamongan District. Under the Guidance of Dr. Ir. Ernawati. MP.

Sambal is a chili-based food with the addition of other food ingredients such as
shallots, garlic and tomatoes. Smoked tuna fish sauce is one type of processed fishery
product that is very popular with the public because it has a high nutritional content.
This study aims to determine the effect of sodium benzoate on the quality of smoked
tuna fish sauce during storage at the Bunda Byan Kitchen UMKM, Lamongan
Regency. This research method used a completely randomized design (CRD) 1
factorial using 2 samples (A: smoked tuna sauce without preservatives, B: smoked
tuna sauce using preservatives) which were tested on days 0, 8 and 16, with 2 Repeat
so that there are 12 units. This study was analyzed using ANOVA and compared with
SNI 4865-2018. The method of collecting data in this study was by carrying out the
Total Plate Count (ALT) test and organoleptic tests. The results showed that there was
a significant effect on the number of bacteria in smoked tuna fish sauce without
preservatives during storage. especially the amount of bacteria in smoked tuna fish
sauce using preservatives. The organoleptic test results for smoked tuna fish sauce in
samples AO and BO had the highest score of 4.8 (liked) and the lowest score of 2
(disliked) in sample A16. The color of smoked tuna fish sauce has the highest value
in samples A0 and BO, namely 5 (very like) and the aroma of smoked tuna fish sauce,
which has the highest value in sample BO, namely 5 (very like) and the lowest value,
2 (dislike) in sample A16 .

keywords: Fish Sambal, Sodium Benzoate, Total Plate Count, Organoleptic
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RINGKASAN

Suhbatul lImia. 2023. Pengaruh Natrium Benzoat Terhadap Mutu Sambal Ikan
Tuna (Thunnus sp.) Asap Selama Penyimpanan di UMKM Dapur Bunda Byan
Kecamatan Lamongan. Dibawah Bimbingan Dr. Ir. Ernawati, MP.

Sambal merupakan salah satu makanan berbahan dasar cabai dengan
penambahan bahan pangan lain seperti, bawang merah, bawang putih dan tomat.
Sambal ikan tuna asap merupakan salah satu jenis olahan hasil perikanan yang
sangat disukai oleh masyarakat dikarenakan memiliki kadungan gizi yang tinggi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh natrium benzoat terhadap mutu
sambal ikan tuna asap selama penyimpanan di UMKM Dapur Bunda Byan Kabupaten
Lamongan. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1
faktorial dengan menggunakan 2 sampel (A: sambal ikan tuna asap tanpa bahan
pengawet, B: sambal ikan tuna asap menggunakan bahan pengawet) yang diuji pada
hari ke 0, 8 dan 16, dengan 2 kali ulangan sehingga terdapat 12 satuan. Penelitian ini
dianalisis menggunakan ANOVA dan dibandingkan dengan SNI 4865-2018. Metode
pengumpulan data pada penelitian ini dengan melakukan uji Angka Lempeng Total
(ALT) dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa adanya pengaruh
yang signifikan terhadap jumlah bakteri pada sambal ikan tuna asap tanpa bahan
pengawet selama penyimpanan. dibanding jumlah bakteri pada sambal ikan tuna
asap yang menggunakan bahan pengawet. Hasil uji organoleptik rasa sambal ikan
tuna asap pada sampel AO dan BO memiliki nilai tertinggi yaitu 4,8 (suka) dan nilai
terendah yaitu 2 (tidak suka) pada sampel A16. Warna sambal ikan tuna asap memiliki
nilai tertinggi pada sampel AO dan B0 yaitu 5 (sangat suka) serta aroma sambal ikan
tuna asap yang memiliki nilai tertinggi pada sampel BO yaitu 5 (sangat suka) dan nilai

terendah yaitu 2 (tidak suka) pada sampel A16.

Kata Kunci: Sambal Ikan, Natrium Benzoat, Angka Lempeng Total, Organoleptik



SUMMARY

Suhbatul lImia. 2023. The Effect of Sodium Benzoate on the Quality of Smoked
Tuna (Thunnus sp.) Sambal During Storage at the Bunda Byan Kitchen UMKM,
Lamongan District. Under the Guidance of Dr. Ir. Ernawati. MP.

Sambal is a chili-based food with the addition of other food ingredients such as
shallots, garlic and tomatoes. Smoked tuna fish sauce is one type of processed fishery
product that is very popular with the public because it has a high nutritional content.
This study aims to determine the effect of sodium benzoate on the quality of smoked
tuna fish sauce during storage at the Bunda Byan Kitchen UMKM, Lamongan
Regency. This research method used a completely randomized design (CRD) 1
factorial using 2 samples (A: smoked tuna sauce without preservatives, B: smoked
tuna sauce using preservatives) which were tested on days 0, 8 and 16, with 2 Repeat
so that there are 12 units. This study was analyzed using ANOVA and compared with
SNI 4865-2018. The method of collecting data in this study was by carrying out the
Total Plate Count (ALT) test and organoleptic tests. The results showed that there was
a significant effect on the number of bacteria in smoked tuna fish sauce without
preservatives during storage. especially the amount of bacteria in smoked tuna fish
sauce using preservatives. The organoleptic test results for smoked tuna fish sauce in
samples AO and BO had the highest score of 4.8 (liked) and the lowest score of 2
(disliked) in sample A16. The color of smoked tuna fish sauce has the highest value
in samples A0 and BO, namely 5 (very like) and the aroma of smoked tuna fish sauce,
which has the highest value in sample BO, namely 5 (very like) and the lowest value,
2 (dislike) in sample A16 .

keywords: Fish Sambal, Sodium Benzoate, Total Plate Count, Organoleptic



BAB | PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Diversifikasi mempunyai tujuan untuk membuat individu mengonsumsi beragam
jenis makanan, bukan hanya terfokus pada satu jenis makanan. Diversifikasi ini
memiliki peran penting dalam memastikan bahwa kebutuhan gizi masyarakat
terpenuhi dengan baik, sehingga asupan nutrisi yang diterima oleh tubuh menjadi
seimbang (Damongilala, 2020). Salah satu makanan yang populer dan digemari
masyarakat yaitu makanan yang berbahan baku ikan. Contoh olahan diversifikasi
hasil perikanan yang di sukai masyarakat adalah sambal ikan.

Menurut Affandi (2020) sambal dapat menggugah selera nafsu untuk makan
karena memiliki berbagai tingkat kepedasan dan beberapa bahan tambahan yang
digunakan. Sambal umumnya terbuat dari cabai dan rempah-rempah lainya, namun
dengan andanya permintaan dan minat masyarakat yang cukup tinggi beberapa
UMKM mulai melakukan inovasi baru dengan melakukan pengembangan pengolahan
produk hasil perikanan seperti sambal yang berbahan dasar ikan asap (Baptista, et al
2020).

Alternatif pengolahan ikan yang dilakukan oleh UMKM Dapur Bunda Byan
Kabupaten Lamongan mengolah berbagai jenis ikan asap menjadi produk siap saji
dan memiliki nilai ekonomis tinggi. Jenis sambal ikan asap yang diproduksi oleh
UMKM Dapur Bunda Byan Kabupaten Lamongan meliputi sambal ikan asap salem,
sambal ikan asap pari, sambal ikan asap swanggi, sambal ikan asap patin, sambal
ikan asap togek, sambal cumi dan sambal ikan tuna asap. Sambal ikan tuna asap
merupakan sambal ikan asap yang menjadi fokus utama dalam penelitian.
Pengolahan sambal ikan tuna asap yang mengunakan cara tradisonal dapat
mengakibatkan masa simpan sambal hanya mampu bertahan 1 minggu jika disimpan
pada suhu ruang (Hasil wawancara, 2023). Oleh sebab itu penambahan bahan
pengawet perlu dilakukan untuk mencegah adanya aktivitas mikroba dan
mempertahankan kualitas mutu pada sambal ikan tuna asap. Bahan pengawet yang
umumnya diterapkan dalam produk makanan adalah natrium benzoat. Penggunaan

natrium benzoat dapat digunakan sesuai takaran, Hal itu disesuaikan dalam Peraturan



Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia Nomor 11 Tahun
2019 agar tidak melebihi batas yang ditentukan.

Produk sambal ikan tuna asap tanpa bahan pengawet dan menggunakan bahan
pengawet akan berpengaruh terhadap mutu sambal ikan tuna asap selama
penyimpanan. Dalam menganalisis kualitas suatu produk makanan, penting untuk
melakukan uji Angka Lempeng Total (ALT) agar dapat mengidentifikasi jumlah
mikroorganisme yang terdapat dalam produk tersebut (Arsyad, 2021). Menurut
penelitian Dewi (2021), Hasil mutu sambal ikan lais yang diuji dengan (Total Plate
Count) TPC pada sampel F1 sebesar 2,2 x 102 koloni/g, sampel F2 sebesar 1,1 x 102
koloni/g dan F3 sebesar 7,0 x 101, koloni/g berdasarkan nilai TPC dapat disimpulkan
bahwa sampel F1 dan F2 tidak memenuhi standart SNI dan sampel F3 memenuhi
standart SNI. Penelitian lain yang serupa dilakukan oleh Cicila (2022) menunjukan
Umur simpan sambal pisang kepok natrium benzoat tersebut adalah 245 hari pada
suhu 5°C, 212 hari pada suhu 15°C, 185 hari pada suhu 25°C, dan 163 hari pada
suhu 35°C. Namun beberapa penelitian diatas memiliki kekurangan yaitu tidak
menggunakan SNI yang sesuai.

Berdasarkan uraian di atas maka perlu dilakukan penelitian mengenai “Pengaruh
Natrium Benzoat Terhadap Mutu Sambal Ikan Tuna Asap (Thunnus Sp.) Selama
Penyimpanan di UMKM Dapur Bunda Byan Kabupaten Lamongan”. Penelitian ini
diharapkan mampu memberikan informasi mengenai mutu sambal ikan tuna asap
tanpa bahan pengawet dan menggunakan bahan pengawet selama penyimpanan
berlangsung melalui uji angka lempeng total dengan tujuan mengetahui jumlah
mikroorgaisme pada retan waktu yang telah ditentukan serta disesuaikan dengan SNI
sambal (SNI 4865-2018).

1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimana pengaruh natrium benzoat terhadap mutu sambal ikan tuna
(Thunus sp.) asap selama penyimpanan di UMKM Dapur Bunda Byan
Kabupaten Lamongan?
2. Bagaimana hasil uji organoleptik warna, aroma dan rasa sambal ikan tuna

(Thunus sp.) asap di UMKM Dapur Bunda Byan Kabupaten Lamongan?



1.3 Tujuan Penelitian
1. Mengetahui pengaruh natrium benzoat terhadap mutu sambal ikan tuna
(Thunus sp.) asap selama penyimpanan di UMKM Dapur Bunda Byan
Kabupaten Lamongan
2. Mengetahui hasil organoleptik warna, aroma dan rasa ikan tuna (Thunus sp.)

asap di UMKM Dapur Bunda Byan Kabupaten Lamongan

1.4 Manfaat Penelitian
1. Memberikan informasi mengenai mutu sambal ikan tuna (Thunus sp.) asap di
UMKM Dapur Bunda Byan Kabupaten Lamongan.
2. Memberikan informasi mengenai pengaruh natrium benzoat terhadap mutu
sambal ikan tuna (Thunus sp.) asap selama penyimpanan di UMKM Dapur
Bunda Byan Kabupaten Lamongan



BAB V PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan sebagai
berikut:

1. Penambahan natrium benzoat terhadap sambal ikan tuna (Thunus sp.) asap
berpengaruh signifikan terhadap jumlah bakteri pada sambal ikan tuna asap dan
dapat mempengaruhi mutu sambal selama penyimpanan melalui uji Angka
Lempeng Total (ALT) yang telah dianalisis dengan uji prasyarat uji homogenitas,
uji normalitas dan ANOVA.

2. Hasil organoleptik rasa, warna dan aroma sambal ikan tuna asap (Thunus sp.) rasa
sambal ikan tuna asap pada sampel A0 dan BO memiliki nilai tertinggi yaitu 4,8
(suka) dan nilai terendah yaitu 2 (tidak suka) pada sampel A16. Warna sambal ikan
tuna asap yang memiliki nilai tertinggi pada sampel A0 dan BO yaitu 5 (sangat suka)
serta aroma sambal ikan tuna asap yang memiliki nilai tertinggi pada sampel BO
yaitu 5 (sangat suka) dan nilai terendah yaitu 2 (tidak suka) pada sampel A16.

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui pengaruh natrium benzoat
terhadap mutu sambal ikan tuna asap selama penyimpanan dengan range waktu yang
lebih panjang, serta perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kandungan nutrisi
yang ada pada sambal ikan tuna (Thunus sp.) asap di UMKM Dapur Bunda Byan

Kabupaten Lamongan.
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