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SUMMARY 

 

ANGGI ALFIANA ROYANI, Quality Characteristics of Smoked Fish Products 

Sagarurung of The Home Industry at Penukal Abab Lematang Ilir, South Sumatra 

 (Supervised by HERPANDI).  

 

 Sagarurung smoked fish is a traditional product originating from Penukal 

Abab Lematang Ilir Regency, South Sumatra. Sagarurung smoked fish is not widely 

known by people outside Penukal Abab Lematang Ilir Regency. Information on the 

quality of sagarurung smoked fish products can be utilized for the development of 

these products. This study aimed to determine the quality characteristics of 

sagarurung smoked fish products processed by home industries at Penukal Abab 

Lematang Ilir. This research method is descriptive-explorative with two types of 

fish (catfish and tilapia) from three home industries. The work procedure includes 

preparation and sampling, proximate analysis, and organoleptic tests. The 

parameters observed were moisture content, fat content, protein content, ash 

content, and carbohydrates, as well as organoleptic tests including color, aroma, 

texture, and taste. The results of the proximate test of sagarurung smoked fish 

products are a moisture content of 59.9%–65.7%, an ash content of 1.7%–2.7%, a 

fat content of 1.1%–6.7%, a protein content of 25.9%–34.1%, and a carbohydrate 

content of 1.28%–0.04%. The results of the organoleptic tests of color, aroma, 

texture, and taste were, on average, liked by the panelists. 
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RINGKASAN 

ANGGI ALFIANA ROYANI, Karakteristik Mutu Produk Ikan Asap Sagarurung 

Industri Rumah Tangga di Penukal Abab Lematang Ilir, Sumatera Selatan 

(Dibimbing oleh HERPANDI). 

 

Ikan asap sagarurung adalah produk tradisional yang berasal dari Kabupaten 

Penukal Abab Lematang Ilir, Sumatera Selatan. Ikan asap sagarurung belum 

banyak dikenal oleh masyarakat diluar Kabupaten Penukal Abab Lematang Ilir. 

Informasi mengenai mutu dari produk ikan asap sagarurung dapat dimanfaatkan 

sebagai pengembangan dari produk tersebut. Tujuan dari penelitian ini untuk 

mengetahui karakteristik mutu dari produk ikan asap sagarurung yang diolah oleh 

industri rumah tangga di Penukal Abab Lematang Ilir. Metode penelitian ini 

adaalah eksploratif deskriptif dengan 2 jenis ikan (patin dan nila) dari 3 industri 

rumah tangga. Prosedur kerja meliputi persiapan dan pengambilan sampel, analisis 

proksimat dan uji organoleptik. Parameter yang diamati ialah kadar air, kadar 

lemak, kadar protein, kadar abu dan karbohidrat serta uji organoleptik meliputi 

warna, aroma, tekstur dan rasa. Hasil dari uji proksimat produk ikan asap 

sagarurung yaitu kadar air sebesar 59,9 % - 65,7%, kadar abu 1,7% - 2,7%, kadar 

lemak 1,1% - 6,7%, kadar protein 25,9% - 34,1% dan kadar karbohidrat 1,28% - 

0,04%. Hasil dari uji organoleptik warna, aroma, tekstur dan rasa rata-rata disukai 

oleh penelis. 

 

Kata kunci : Ikan asap sagarurung, Mutu, Kadar Air dan Uji organoleptik 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kandungan protein sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia, salah satu sumber 

makanan yang memiliki kandungan protein cukup tinggi ialah ikan. Ikan memiliki 

kandungan protein dan air yang cukup tinggi. Menurut Ciptanto (2010), ikan 

memiliki kandungan gizi yang terdiri dari kandungan air sebanyak 66-84%, 

kandungan lemak sebanyak 1-22%, kandungan protein sebanyak 15-24%, 

kandungan karbohidrat sebanyak 1-3%, bahan organik lain yang terkandung dalam 

ikan sebanyak 0,8-8%. Salah satu jenis ikan komoditas unggulan yang banyak 

dibudidayakan ialah ikan patin dan nila. Ikan tersebut banyak dibudidayakan dan 

dimanfaatkan oleh masyarakat karena memiliki cita rasa yang khas serta memiliki 

kandungan protein yang cukup tinggi serta kadar kolestrol yang ada pada ikan patin 

rendah sehingga aman jika dikonsumsi. Kandungan gizi 100 gram ikan patin terdiri 

dari 16,08% protein, kandungan lemak sekitar 5,75%, karbohidrat 1,5%, abu 0,97% 

dan air 75,7% (Almunady et al., 2011). Kandungan gizi 100 gram ikan nila terdiri 

dari energi 89 kal, protein 18,7%, kandungan lemak 1% dan kandungan karbohidrat 

sebesar 0% (TKPI, 2017). 

Ikan bersifat perishable food sehingga dibutuhkan upaya untuk menghambat 

proses pembusukan dengan cara pengolahan maupun pengawetan. Pengolahan ikan 

secara tradisional biasanya berfokus pada penurunan kadar air produk yang dapat 

mengurangi jumlah dan aktivitas mikroorganisme dan mampu meningkatkan umur 

simpan dari produk. Pengasapan ikan adalah salah satu cara mengolah dan 

sekaligus mengawetkan ikan menggunakan kombinasi pemanasan dan penambahan 

senyawa kimia alami yang berasal dari asap kayu. Komponen dalam asap akan 

menempel pada ikan dan terlarut dalam tubuh ikan sehingga mampu memberikan 

aroma dan rasa yang khas serta warna coklat keemasan (Sakti et al., 2016). Ikan 

asap sagarurung merupakan produk tradisional yang berasal dari Kabupaten 

Penukal Abab Lematang Ilir (PALI) yang diolah dengan cara pengasapan. Ikan asap 

sagarurung menjadi makanan khas dari PALI dan sering menjadi oleh-oleh khas 

dari kabupaten tersebut. Ikan asap sagarurung berbahan baku ikan air tawar seperti 



 
 
 

 

   

  

ikan patin, nila, gabus, toman dan lele. Kebanyakan masyarakat PALI membuat 

produk ikan asap sagarurung menggunakan jenis ikan patin dan ikan nila, karena 

ikan tersebut mudah didapatkan dengan harga yang relatif murah. Ikan diolah 

dengan cara dibelah pada bagian belakangnya lalu dibersihkan, kemudian diberi 

bumbu tambahan sebagai ciri khas dari ikan sagarurung. Bumbu yang ditambahkan 

pada ikan seperti gula, asam, cabai dan bawang lalu diasapkan dengan 

menggunakan kayu bakar selama kurang lebih 2 jam pengasapan. Ikan asap 

sagarurung khas Kabupaten PALI masih diolah dengan cara yang sederhana, masih 

menggunakan pengasapan tradisional dan masih berupa industri rumah tangga.  

Berdasarkan hasil dari peninjauan lapangan di Kabupaten Penukal Abab 

Lematang Ilir banyak terdapat pengolahan ikan asap sagarurung dalam skala rumah 

tangga. Namun hanya terdapat beberapa industri saja yang mengolah ikan asap 

sagarurung setiap harinya, selain dari itu masyarakat hanya mengolah ikan asap 

sagarurung untuk dikonsumsi sebagai lauk sehari-harinya dan tidak untuk di jual. 

Tiga industri ikan asap sagarurung yang peneliti ambil merupakan salah satu 

industri yang mewakili mutu produk ikan asap sagarurung di Kabupaten PALI. 

Sampel yang peneliti ambil berasal dari Kecamatan Abab, Desa Tanjung Kurung, 

selanjutnya Kecamatan Penukal, Desa Air Itam dan Kecamatan Penukal Utara, 

Desa Tempirai. Industri ikan Asap sagarurung yang diambil berdasarkan wilayah 

awal mula terciptanya produk ikan sagarurung agar mengetahui produk asli khas 

daerah tersebut. Hampir merata pada setiap rumah di Kabupaten PALI memiliki 

tempat pengolahan ikan asap sagarurung berupa drum maupun tungku bata 

pengasapan dalam ukuran yang kecil. 

Karakteristik ikan asap sagarurung menggambarkan kualitas dari produk 

tersebut yang mampu memberikan pengaruh terhadap ekseptabilitas dari 

konsumen. Sebagain besar pengolahan ikan asap sagarurung masih bersifat 

tradisional yang belum mempertimbangkan keamanan dari produk pangan tersebut. 

Selain itu, ikan asap yang diolah secara tradisional sering kali memiliki pengaruh 

yang merugikan terhadap lingkungan (Swastawati et al., 2013). Maka dari itu 

penelitian ini dilakukan untuk mengetahui parameter mutu ikan asap sagarurung 

yang diproduksi oleh industri rumah tangga di Kabupaten Penukal Abab Lematang 



 
 
 

 

   

  

Ilir (PALI), sehingga konsumen ikan asap sagarurung dapat mengetahui mutu 

produk tersebut.  

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian Ikan Asap Sagarurung adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui karakteristik mutu produk ikan asap sagarurung industri rumah 

tangga di Kabupaten Penukal Abab Lematang Ilir (PALI). 

2. Memperoleh data komposisi kimia yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar 

lemak, kadar protein dan karbohidrat ikan asap sagarurung 

3. Memperoleh informasi mutu produk ikan asap sagarurung industri rumah 

tangga di Kabupaten Penukal Abab Lematang Ilir (PALI). 

 

1.3. Manfaat   

Manfaat dari penelitian Ikan Asap Sagarurung Industri Rumah Tangga di 

Kabupaten Penukal Abab Lematang Ilir, Sumatera Selatan adalah sebagai berikut: 

1. Sebagai informasi tentang mutu ikan asap sagarurung industri rumah tangga 

khususnya di Kabupaten Penukal Abab Lematang Ilir (PALI). 

2. Dapat memberikan informasi kepada semua pihak yang terkait dalam 

pengolahan ikan asap sagarurung tentang karakteristik mutu ikan asap 

sagarurung yang sesuai Standar Nasional Indonesia. 

3. Menambah wawasan mengenai komposisi kimia ikan asap sagarurung industri 

rumah tangga khususnya di Kabupaten Penukal Abab Lematang Ilir (PALI). 
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