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ABSTRAK 

Tuna flavor agents diharapkan mampu memaksimalkan potensi tuna untuk dapat 

diolah dan dimanfaatkan oleh UMKM (Usaha Mikro Kecil dan Menengah) sebagai teknologi 

tepat guna. Perlakuan marinasi dengan formulasi M1 (larutan mengandung 10% garam), M2 

(larutan mengandung 10% garam, 5% bubuk bawang putih) dan M3 (larutan mengandung 

10% garam, 5% bubuk bawang putih, 5% lada putih) diharapkan mampu meningkatkan 

penerimaan terhadap tuna flavor agent. Hasil uji proksimat tidak menunjukkan perbedaan 

antar perlakuan. Hasil uji sensori menunjukkan bahwa perlakuan M3 merupakan perlakuan 

terbaik. Formulasi kompleks marinasi mampu meningkatkan penerimaan tuna flavour agent. 

Kata kunci: agent, flavor, tuna 
 

EFFECT OF MARINATION ON YELLOWFIN TUNA AS FLAVOR AGENTS 
 

ABSTRACT 
 

Tuna are potentially to be transformed into flavoring agents as utilized by the SMEs 

(Small Medium Enterprises) as an appropriate technology. Marinating treatment with 

formulations M1 (solution containing 10% salt), M2 (solution containing 10% salt, 5% garlic 

powder) and M3 (solution containing 10% salt, 5% garlic powder, 5% white pepper) is 

expected to increase acceptance of tuna flavoring agents. The results of the proximate test 

showed no difference between treatments. The results of the sensori test showed that the M3 

treatment was the best treatment. The complexity marinade formulation was able to increase 

the acceptance of tuna flavoring agents. 
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PENDAHULUAN 

Konsumsi makanan laut secara 

teratur (misalnya ikan dan kerang) sangat 

direkomendasikan oleh sebagian besar 

organisasi yang mengatur terkait dengan 

diet karena makanan laut kaya nutrisi yang 

penting bagi kesehatan manusia. Nutrisi 

seperti asam lemak omega-3 (n-3 PUFA), 

vitamin (misalnya A, D dan B12), mineral 

(misalnya yodium dan selenium) dan 

protein dengan kadar tinggi memiliki nilai 

biologis yang tinggi terhadap manusia. 

Beberapa nutrisi ini tidak dapat diperoleh 

dari sumber selain makanan laut (Sioen et 

al., 2007; Hicks et al., 2019; FAO, 2020). 

The European Food Safety Authority 

(EFSA) merekomendasikan konsumsi 2 

porsi makanan laut per minggu untuk 

memastikan penyediaan nutrisi penting 

(EFSA, 2014); Namun, banyak konsumen 

yang tidak memenuhi rekomendasi 

tersebut karena beberapa alasan. Misalnya, 

makanan laut tidak menarik bagi anak-

anak karena bau dan rasanya yang amis 

serta adanya tulang yang sulit untuk 

dimakan oleh anak-anak (McManus et al., 

2007). Kebutuhan untuk membuat produk 

makanan laut menjadi lebih menarik untuk 

kelompok populasi ini. Di sisi lain, lansia 

mengalami perubahan fisiologis, seperti 

berkurangnya rasa dan kesulitan 

mengunyah dan menelan, yang dapat 

mempengaruhi kebiasaan makan mereka 

(Pilgrim et al., 2015). Selain itu, asupan 

natrium (Na) harian untuk kelompok 

sasaran ini harus harus serendah mungkin 

(asupan yang aman dan memadai = 2 

g/hari) karena sensitivitas tekanan darah 

terhadap asupan natrium klorida (NaCl) 

meningkat seiring bertambahnya usia, 

sementara fungsi ginjal dan kardiovaskular 

menjadi kurang efisien (EFSA, 2019). 

Kebutuhan akan rasa yang menarik dan 

lezat (tetapi dengan kadar Na rendah) 

makanan yang mudah dikunyah (tanpa 

tulang) dan dangkal sangat penting untuk 

ini kelompok populasi (Pilgrim et al., 2015; 

EFSA, 2019). 

Pembuatan tuna flavor agent 

diharapkan mampu memaksimalkan 

potensi tuna Indonesia yang besar (Harlan, 

et al., 2024) untuk dapat diolah dan 

dimanfaatkan oleh khalayak luas 

khususnya UMKM. Penggunaan teknologi 

tepat guna diharapkan mampu mendorong 

aplikasi teknologi oleh UMKM setelah 

produk secara resmi dipatenkan oleh 

peneliti (Narulita, et al., 2023; Kurniawati, 

et al., 2023).  

METODE PENELITIAN  

Persiapan Bahan Baku 

Yellowfin Tuna dibeli dari pasar 

Klandungan Kota Malang dan 

ditransportasikan ke laboratorium 
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menggunakan cool box (Marina cooler type 

35s). Yellowfin tuna ditransportasikan 

dengan ditambahkan es curai 

perbandingan 1:1. Tuna yang telah sampai 

di laboratorium dengan segera dilakukan 

gutting, filleting, skin-off dan pencucian 

dengan air mengalir hingga kotoran dan 

sisa darah tuna bersih. Fillet yellowfin tuna 

yang telah bersih kemudian ditiriskan dan 

diberikan es dengan perbandingan 1:1 

ketika menunggu persiapan perlakuan. 

Pembuatan Tuna Flavor agent 

Fillet yellowfin tuna diberikan 

perlakuan marinasi, dilanjutkan dengan 

pengeringan dan penghalusan. Larutan 

marinasi dibuat dengan 3 formulasi 

berbeda, formulasi pertama dibuat dengan 

10% garam (w/v) yang disebut dengan M1. 

Perlakuan kedua (M2) dibuat dengan 

membuat larutan 10% garam dan bawang 

putih bubuk 5% (w/v). Perlakuan ketiga 

(M3) dibuat dengan membuat larutan 10% 

garam (cap Kapal Api), 5% bawang putih 

bubuk (cap Koepoe) dan 5% lada putih 

bubuk (cap Koepoe) (w/v). Fillet yellowfin 

tuna selanjutnya dilakukan marinasi 

terhadap 3 perlakuan dengan rasio 

marinasi ½ (w/v) pada suhu chiller 

(4oC+2). Fillet yang telah dimarinasi 

selanjutnya dilakukan pengeringan 

menggunakan food dehydrator selama 12 

jam pada suhu 80oC. Penghalusan 

dilakukan menggunakan blender selama 

selama 3 menit pada kecepatan tinggi dan 

dilanjutkan dengan pengayakan (ayakan 

tepung) untuk mendapatkan tuna flavor 

agent halus berbentuk bubuk.  

Pengujian Proksimat dan Sensori 

Tuna Flavor agent yang telah siap 

kemudian dilakukan uji proksimat (5 

ulangan) dan sensori (100 panelis). Uji 

proksimat dilakukan sesuai dengan 

metode yang direkomendasikan oleh 

AOAC, 2010. Uji protein dilakukan dengan 

metode makro Kjeldahl, uji lemak 

dilakukan dengan metode Goldfisch, uji 

kadar air dan abu dilakukan dengan 

metode gravimetri, uji kadar karbohidrat 

dilakukan dengan metode by difference. Uji 

sensori dilakukan menggunakan 

pendekatan market test dengan 100 

panelis independen untuk setiap 

perlakuan. Uji sensori dilakukan dengan 

questionnaire online menggunakan google 

form yang menanyakan terkait dengan 

data responden dan penilaian terhadap 

produk menggunakan 8 skala hedonik. Uji 

sensori dilakukan dengan menaburkan 

secara merata tuna flavor agent pada salah 

satu permukaan lontong (diameter 5+2 cm 

dan ketebalan 3+1 cm). Lontong digunakan 

sebagai objek karena flavorless dan 

odorless, sehingga panelis bisa 

menentukan karakteristik sensori secara 

tepat.  

Analisis Statistik 

Data hasil uji tiap parameter diuji 

terlebih dahulu menggunakan uji Shapiro-
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Wilk untuk mengetahui normalitas data. 

Data normal diuji dengan ANOVA dan uji 

lanjut Duncan (selang kepercayaan 95%). 

Data tidak normal diuji menggunakan 

Kruskal-Wallis (selang kepercayaan 95%). 

Uji statistik dilakukan menggunakan alat 

bantu SPSS versi 16.0 untuk Windows. 

Data kualitatif dilakukan uji statistic data 

nominal menggunakan SPSS versi 16.0 

untuk Windows. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Uji Proksimat 

Uji proksimat menunjukkan bahwa 

perlakuan marinasi tuna flavor agents 

secara statistik tidak berbeda nyata antar 

perlakuan. Uji ANOVA dilakukan karena 

data memenuhi kaidah data normal saat 

diuji menggunakan uji Shapiro-Wilk. Uji 

kadar karbohidrat (menggunakan 

pendekatan by difference) secara rerata 

berkisar antara 9,04% sampai 9,27%. Uji 

kadar protein kasar (menggunakan 

pendekatan makro Kjeldahl) secara rerata 

berkisar antara 64,36% hingga 65, 86%. Uji 

kadar lemak (menggunakan pendekatan 

Goldfisch) secara rerata berkisar antara 

10,84% hingga 11,75%. Uji kadar abu 

(menggunakan pendekatan gravimetrik) 

secara rerata berkisar antara 3,72% hingga 

3,99%. Uji kadar air (menggunakan 

pendekatan gravimetrik) secara rerata 

berkisar antara 10,27% hingga 10,98%.  

Tabel 1. Hasil Uji Proksimat Perlakuan Marinasi Tuna Flavor agent 

Proksimat 
Perlakuan 

M1 M2 M3 

Karbohidrat 9,04+0,35 9,31+0,63 9,27+0,40 

Protein 64,36+0,81 65,86+0,91 64,89+1,23 

Lemak 11,75+0,35 10,84+0,74 11,17+0,56 

Abu 3,86+0,64 3,72+0,68 3,99+0,76 

Air 10,98+0,52 10,27+0,72 10,68+0,54 

Keterangan: Data menunjukkan rerata + standar deviasi

Nutrisi seafood merupakan hal yang 

penting bagi tubuh manusia guna 

memenuhi kebutuhan diet sehari-hari. 

Makanan laut kaya akan asam lemak 

omega-3, terutama EPA (Eicosapentaenoic 

Acid) dan DHA (Docosahexaenoic Acid), 

yang memiliki efek protektif terhadap 

penyakit kardiovaskular dan mendukung 

perkembangan janin dan bayi (Lund, 2013; 

Jamioł-Milc, et al., 2001). Makanan laut 

menyediakan protein berkualitas tinggi 

dan asam amino esensial yang penting 

untuk pertumbuhan dan perbaikan 

jaringan tubuh (Venugopal dan 

Gopakumar, 2017). Makanan laut 

mengandung berbagai vitamin (seperti 
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vitamin A, D, B12 dan K) dan mineral 

(seperti selenium, yodium, dan zat besi) 

yang penting untuk fungsi tubuh 

yang optimal (Lund, 2003; Jamioł-Milc, et 

al., 2001; Hu dan Chan, 2020).  

Kerusakan nutrisi pada seafood 

akibat panas adalah masalah yang 

signifikan karena proses pemanasan dapat 

menyebabkan penurunan kualitas nutrisi 

dan sensorik. Pemrosesan panas yang 

berlebihan dapat menyebabkan 

penurunan kualitas sensorik (rasa, tekstur, 

warna) dan nutrisi pada produk seafood. 

Hal ini termasuk hilangnya nutrisi penting 

dan perubahan rasa serta tekstur yang 

tidak diinginkan. (Abel, et al., 2021; 

Hassoun, et al., 2020).  Pemanasan dapat 

menyebabkan mekanisme degradasi 

kimiawi yang signifikan, seperti oksidasi 

lipid, yang mengurangi stabilitas dan nilai 

gizi seafood. Pemrosesan panas dapat 

mempengaruhi komponen volatil dalam 

seafood, yang berkontribusi pada aroma 

dan rasa. Misalnya, pada fillet ikan silver 

carp, pemrosesan panas menyebabkan 

peningkatan asam yang menghasilkan bau 

tidak sedap selama penyimpanan (Li, et al., 

2018). 

Hasil Uji Sensori 

Uji sensori dilakukan terhadap 100 

panelis individual untuk tiap perlakuan 

yang dilakukan dengan pendekatan 

metode market test. Data diri responden 

yang terkumpul selanjutnya dilakukan 

analisis deskriptif. Rasio data gender 

responden adalah 62% laki-laki dan 38% 

perempuan. Rasio data umur responden 

adalah 17-18 tahun sebesar 2%, 19-20 

tahun sebesar 35%, 21-22 tahun sebesar 

56% dan lebih dari 22 tahun sebesar 7%. 

 

Gambar 1. Rasio Gender Responden 

Uji sensori menunjukkan bahwa 

secara statistik berbeda nyata antar 

kelompok perlakuan. Uji Kruskal Wallis 

digunakan karena jenis data yang diolah 

merupakan data non-parametrik. Uji 

Kruskal Wallis digunakan karena uji 

62%

38%

Rasio Gender Responden

Laki - laki

Perempuan
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Shapiro-Wilk menunjukkan bahwa data 

tidak memenuhi kaidah data normal 

sehingga tidak dapat diuji menggunakan 

ANOVA.  

 

Gambar 2. Rasio Umur Responden

Hasil uji Kruskal Wallis 

menunjukkan bahwa parameter terbaik 

perlakuan terhadap parameter 

penampakan, odor, flavor, tekstur dan 

penerimaan produk keseluruhan adalah 

perlakuan M3. 

Tabel 2. Distribusi Frekuensi Hasil Uji Sensori Tuna Flavor agent 

Perlakuan 
Skala 

Hedonik 
Penampakan Odor Flavor Tekxtur Penerimaan 

M1 

1 0 0 0 0 0 

2 0 0 2 2 1 

3 6 5 9 6 5 

4 9 20 15 23 11 

5 28 28 26 31 34 

6 33 30 32 26 23 

7 21 11 15 12 21 

8 3 6 1 0 5 

M2 

1 0 0 0 0 0 

2 0 0 0 0 0 

3 4 0 1 3 2 

4 5 13 11 15 7 

5 21 26 25 24 22 

6 43 32 34 35 37 

7 19 19 19 19 26 

8 8 10 10 4 6 

M3 

1 0 0 0 0 0 

2 0 0 0 0 0 

3 0 0 0 1 0 

4 0 1 2 5 0 

5 5 4 1 6 2 

6 42 23 13 37 21 

35%

56%

2%

7%

Rasio Umur Responden

19 - 20 (tahun)

21 - 22 (tahun)

17 - 18 (tahun)

lebih dari 22 tahun
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7 42 48 49 37 61 

8 11 24 35 14 16 

Penelitian mengenai flavor ikan 

tuna mencakup aspek identifikasi peptida 

umami dari Myosin Skeletal Tuna. Empat 

peptida umami diidentifikasi dari myosin 

skeletal tuna menggunakan simulasi 

komputer. Peptida ini berikatan dengan 

reseptor rasa tipe 1 dan 3 melalui ikatan 

hidrogen dan gaya van der Waals, 

membentuk kompleks yang stabil. Evaluasi 

sensoris dan lidah elektronik 

mengonfirmasi bahwa semua peptida 

memiliki rasa umami (Zhao, et al., 2023). 

Kandungan DHA dalam triacylglycerol 

pada minyak tuna berkontribusi signifikan 

terhadap rasa umami. Analisis sensorik 

menunjukkan bahwa peningkatan 

kandungan DHA dalam minyak secara 

linear meningkatkan rasa umami dan 

kekayaan rasa dari ekstrak tuna sintetis 

(Koriyama, et al., 2002). 

Pemanasan memiliki berbagai efek 

pada penampakan sensorik tuna, termasuk 

perubahan tekstur, warna, dan aroma. 

Pemanasan meningkatkan kekerasan dan 

kekenyalan tuna secara signifikan, 

sementara kohesivitas menurun. 

Pemrosesan termal meningkatkan nilai L* 

(kecerahan) dan hue (h) pada tuna. Tuna 

yang diproses dalam minyak bunga 

matahari menunjukkan peningkatan 

kecerahan dan parameter tekstur seperti 

kekenyalan dan kelenturan (Mohan, et al., 

2014; Mohan, et al., 2015). 

KESIMPULAN 

Formulasi marinasi yang semakin 

komplek mampu meningkatkan 

penerimaan tuna flavor agent. 
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