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SUMMARY

TIPANDO A. S. SIBORO. Chemical Characteristics and Sensory Smoked
Catfish (Pangasius pangasius) Fillet by using Liquid Smoke (Supervised by ACE
BAEHAKI and SUSI LESTARI).

The research was conducted from February 2019 until March 2019. The materials
used in this research were smoked catfish (Pangasius pangasius) fillet, coconut shell
liquid smoke, salt, and water. The method used in this research was randomized block
design (RBD) consisted of one treatment factor with three replications. The treatment
were used in liquid smoke with different concentrations (0%, 3%, 5%, 7%) by soaking
the fillets. This research was consisted of several stages such as making tests samples,
testing the moisture content, ash content, fat content, protein content, and phenol content,
as well as hedonic quality testing consisted of appearance, aroma, texture, and fungus.
The results showed the concentration of liquid smoke at the 5% test level had a
significant effect on water content (50.36%-35.38%) and phenol content (7.17 ppm-2.70
ppm), but it had no significant effect on the ash content, fat content, and protein content.
The best treatment in the research was treatment A3 with a concentration of 7% liquid

smoke.
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ABSTRAK

TIPANDO A. S. SIBORO, Karakteristik Kimia dan Sensori Fillet Ikan Patin (Pangasius
pangasius) Asap dengan Menggunakan Asap Cair (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI dan
SUSI LESTARI).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2019 sampai dengan Maret 2019.
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah fillet ikan patin (Pangasius pangasins)
asap, asap cair tempurung kelapa, garam, dan air. Metode penclitian ini menggunakan
rancangan acak kelompok (RAK) terdiri dari satu faktor perlakuan dengan tiga kali ulangan.
Perlakuan yang digunakan yaitu perendaman dalam asap cair dengan konsentrasi yang
berbeda (0%, 3%. 5%, 7%). Penclitian ini terdiri dari beberapa tahapan yaitu pembuatan
sampel uji, pengujian kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar fenol,
serta pengujian mutu hedonik yang terdiri dari tampilan, aroma, tekstur, dan jamur. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi asap cair pada taraf uji 5% memberikan
pengaruh nyata terhadap kadar air (50,36%-35,38%) dan kadar fenol (7,17ppm-21,70ppm),
tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein.
Perlakuan terbaik pada penclitian fillet ikan patin asap adalah perlakuan A3 dengan
konsentrasi 7% asap cair.

Kata kunci : Asap cair, fenol, fillet ikan patin, kadar air. ‘
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Fillet merupakan salah satu bentuk olahan yang dihasilkan dalam bentuk
irisan daging tanpa tulang, serta semua bagian daging dapat dimakan. Pengasapan
yang dilakukan pada fillet ikan mempunyai kelebihan dibandingkan dengan ikan
patin dalam bentuk utuh, karena bentuk dan ketebalan daging dapat diatur sesuai
dengan kebutuhan sehingga dapat meningkatkan efektivitas penyerapan asap ke
dalam daging serta dapat mengoptimalkan penurunan kadar air pada daging
(Santoso, 2015).

Ikan asap termasuk salah satu produk olahan yang digemari konsumen baik
di Indonesia maupun di mancanegara karena rasanya yang khas dan aroma yang
spesifik. Proses pengasapan ikan pada awalnya masih dilakukan dengan cara
tradisional menggunakan peralatan yang sederhana dan kurang menjaga kesehatan
dan kebersihan sehingga berdampak bagi kesehatan dan lingkungan. Pengasapan
tradisional masih memiliki beberapa kelemahan, antara lain kenampakan kurang
menarik (hangus sebagian), pengendalian suhu sulit dilakukan dan dapat
menimbulkan polusi (Swastawati, 2011).

Pengasapan menggunakan asap cair memiliki beberapa kelebihan, seperti
keseragaman produk yang dihasilkan dan mutu serta bentuk yang tidak bervariasi,
polusi lingkungan berkurang, dan memiliki cita rasa yang tidak jauh berbeda
dengan produk ikan asap yang diproses secara tradisional. Pada dewasa ini telah
banyak diproduksi asap cair sebagai bahan pengganti asap konvensional dalam
proses pengasapan. Asap cair merupakan cairan kondensat uap asap hasil pirolisis
kayu. Senyawa fenol, karbonil, dan asam-asam organik yang terdapat dalam asap
cair berperan penting dalam pengawetan ikan (Pranata, 2007) . Dengan demikian
dapat diketahui bahwa metode pengasapan dengan asap cair jelas lebih aman
dibandingkan dengan cara tradisional.

Ikan asap yang dihasilkan perlu memenuhi kriteria mutu yang baik. Mutu

produk ikan asap dapat dinilai melalui pengujian sensoris. Menurut SNI

Universitas Sriwijaya



2725:3013 (BSN, 2013), pengujian sensoris merupakan cara pengujian
menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk menilai mutu produk
meliputi spesifikasi mutu kenampakan, bau, rasa dan konsistensi/tekstur serta
beberapa faktor lain yang diperlukan untuk menilai produk tersebut. Pengujian ini
berperan penting sebagai upaya untuk mengetahui tahap awal dalam menilai mutu
untuk mengetahui penyimpangan dan perubahan dalam produk.

Berdasarkan penjelasan diatas, penggunaan asap cair dinilai lebih aman dan
merupakan salah satu bahan baku yang mempunyai potensi untuk digunakan
dalam proses pengasapan ikan. Penggunaan asap cair dalam pembuatan fillet ikan
patin asap ini diharapkan dapat menghasilkan produk yang mengandung gizi yang
tinggi, aman dikonsumsi, dan digemari oleh konsumen. Oleh karena itu, perlu
dilakukan penelitian tentang pengaruh konsentrasi asap cair terhadap karakteristik

kimia dan sesnsori fillet ikan patin asap.

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan patin biasanya diolah dalam bentuk segar. lkan patin memiliki
kandungan protein yang tinggi dan memiliki nilai yang ekonomis. Fillet ikan
merupakan bentuk olahan yang dapat meningkatkan edible portion pada ikan dan
dapat menambah nilai jual ikan patin.

Ikan patin telah banyak diolah dengan proses yang menggunakan metode
pengasapan tradisional. Menurut Swastawati (2011), pengasapan tradisional
masih memiliki beberapa kelemahan, antara lain kenampakan kurang menarik
(hangus sebagian), pengendalian suhu sulit dilakukan dan dapat menimbulkan
polusi serta berdampak bagi kesehatan dan lingkungan. Penggunaan asap cair
dalam proses dapat diharapkan menghasilkan yang aman untuk dikonsumsi. Asap
cair mengandung fenol sebagai panghasil aroma pada fillet ikan patin asap.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Sari et al. (2007) yang menyatakan
bahwa, asap cair tempurung kelapa mengandung senyawa fenolat (sebagai fenol)
sebesar 2,10-5,13%.

Fillet yang diolah umumnya tanpa penggunaan asap cair. Pengolahan fillet
dengan menggunakan asap cair ini diharapkan dapat menghasilkan karakteristik

sensoris terhadap fillet ikan patin, dalam bentuk perubahan warna, bau, dan rasa.
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Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh penggunaan asap cair
terhadap karakteristik kimia dan sensoris pada fillet ikan patin asap.

1.3. Tujuan
Penelitian ini dilaksanakan dengan tujuan untuk menganalisis pengaruh
penggunaan asap cair terhadap karakteristik kimia dan sensoris pada fillet ikan

patin (Pangasius pangasius) asap.
1.4. Kegunaan

Kegunaan dari pelaksanaan penelitian ini adalah untuk memberikan informasi
mengenai pengaruh penggunaan asap cair terhadap karakteristik Kkimia dan

sensoris fillet ikan patin (Pangasius pangasius) asap.
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