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SUMMARY

MUHAMMAD SUJATMIKO. The Effect Liquid Smoke Addition On
Snakehead Pempek Self Life At Room Temperature (Suvervised by HERPANDI
and RINTO).

This research aim to determine concentration of liquid smoke to maintaine
the quality of pempek at room temperature. The research methode used was a
randomized plot design (split plot design) for testing water content, Total Volatil
Base-N content, Total Plate Count and pH analysis, the experiment were arranged
linearly with the main plot factor (main plot), the storage time at room
temperature (T), as a subplot was the concentration of liquid smoke (A) and
independent t-test for protein content. The experiment was repeated 2 repititions.
The parameters of this results include chemical analysis (water content, protein
content, TVB-N content and pH value), microbiological analysis (total plate
count) and sensory analysis (appearance, odor, taste, texture, and color). The
result showed that the treatment of adding liquid smoke to Pempek gave a
significant effect on the value of water content (52,5-63,6%), total plate count (1-
4,53 log 10 cfu/g), protein content (14,5-18,105%), pH value (4,5-7,05) total
volatile base (0,52-23,35 mg/100 g) during storage. The results of sensory
analysis showed that the treatment had no significant effect on taste, and had a

significant effect on the appearance, odor, texture and color parameters.
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RINGKASAN

MUHAMMAD SUJATMIKO. Pengaruh Penambahan Asap Cair Terhadap
umur Simpan Pempek Ilkan Gabus pada Suhu Ruang (Dibimbing oleh
HERPANDI dan RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi asap cair yang tepat
dalam mempertahankan mutu pempek pada suhu ruang. Penelitian menggunakan
metode rancangan acak petak terbagi kelompok (Split Plot Design) untuk pen-
gujian kadar air, kadar Total Volatil Base-N, Total Plate Count dan analisis pH,
percobaan disusun secara linier dengan faktor petak utama (main plot) yaitu lama
penyimpanan pada suhu ruang (T) dan sebagai anak petaknya adalah konsentrasi
asap cair (A) dan analisis independent t-test untuk pengujian kadar protein.
Percobaan diulang sebanyak 2 kali. Parameter kimia yang diamati meliputi (kadar
air, kadar protein, kadar TVB-N dan nilai pH), parameter mikrobiologi meliputi
(total plate count) dan analisis sensori meliputi (kenampakan, bau, rasa, tekstur
dan warna). Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan penambahan asap cair
pada pempek memberikan pengaruh nyata terhadap nilai kadar air (52,5-63,6%),
total plate count (0-4,53 log 10 cfu/g), kadar protein (14,5-18,105%), nilai pH
(4,5-7,05) total volatile base (0,52-23,35 mg/100g) selama penyimpanan. Hasil
analisis sensori menunjukan bahwa perlakuan berpengaruh tidak nyata terhadap
rasa, dan berpengaruh nyata terhadap parameter kenampakan, bau, tekstur dan

warna.

Kata kunci : Pempek, asap cair, penyimpanan suhu ruang
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi asap cair yang tepat dalam
mempertahankan mutu pempek pada suhu ruang. Penelitian menggunakan metode
rancangan acak petak terbagi kelompok (Split Plot Design) untuk pengujian kadar air, kadar
Total Volatil Base-N, Total Plate Count dan analisis pH, percobaan disusun secara linier
dengan faktor petak utama (main plot) yaitu lama penyxmpanan pada suhu ruang (T) dan
sebagai anak petaknya adalah konsentrasi asap cair (A) dan analisis independent t-test
,: kldlt protan. Percobaan diulang sebanyak 2 kali. Parameter kimia yang
ut : hdlr-protnn,hdarTVB-Ndanmlal pH), parameter

_ 05%), nilai pH (4, 5-7.05) total
ngﬂamlms sensori menunjukan

T

6012001121001



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan salah satu olahan hasil perikanan khas Sumatera
Selatan yang terbuat dari campuran tepung, daging ikan, air serta garam. Produk
ini sangat digemari oleh masyarakat baik dari kalangan anak-anak, remaja hingga
orang tua. Umumnya pelaku industri pempek menggunakan daging ikan gabus
sebagai bahan utamanya, hal ini dikarenakan daging ikan gabus memiliki
kandungan protein yang tinggi serta rendah lemak. Menurut Prastari et al., (2017)
ikan gabus memiliki kandungan protein sebesar 18,12% dan lemak 2,20%.
Menurut Departemen Kesehatan Republik Indonesia (2004), dalam 100 g pempek
mengandung setidaknya 4,2 g protein, 1,4 g lemak, dan 31,6 g karbohidrat.
Tingginya kandungan air dan protein dapat menyebabkan pempek mudah
mengalami kemunduran mutu, selain itu permasalahan lain yang terjadi ialah
umur simpan pempek yang tidak dapat bertahan lama, jika disimpan pada suhu
ruang.

Faktor-faktor yang menjadi penyebab menurunnya daya simpan pempek,
diantaranya penggunaan daging ikan yang bersifat perihsable food (mudah
mengalami kemunduran mutu), serta kandungan protein dan air yang cukup
tinggi. Kandungan protein dan air pada bahan baku akan ikut mempengaruhi umur
simpan pempek. Menurut Melati et al., (2016) pempek mengandung kadar air
58,59%, dan protein sebesar 18,26%. Pempek dengan penambahan daging ikan
66,67% yang disimpan pada suhu ruang hanya mampu bertahan selama satu hari
penyimpanan (Karneta et al., 2013).

Upaya untuk mempertahankan umur simpan pempek terus dilakukan,
terdapat beberapa metode pengolahan untuk mempertahankan umur simpan
pempek, seperti penggunaan edible coating dan kemasan vacum pempek ikan
parang-parang yang mampu bertahan selama 12 hari (Yesi, 2016), aplikasi edible
coating bionanokomposit untuk produk pempek, yang mampu bertahan selama 24

jam (Moulia et al., 2019), penggunaan hidrolisat kolagen kulit ikan patin pada



pempek, dimana mampu mempertahankan umur simpan pempek sampai 3 hari
penyimpanan (Baehaki et al., 2019), serta penggunaan pengawet alami yang dapat
mempertahan umur simpan pempek dan tidak berbahaya jika dikonsumsi. Salah
satu pengawet alami yang dapat digunakan, ialah asap cair.

Asap cair merupakan senyawa yang dihasilkan dari proses kondensasi
hasil pembakaran kayu yang berbentuk cair. Telah banyak penelitian dilakukan
menggunakan asap cair untuk mempertahankan umur simpan dengan penggunaan
konsentrasi tepat. Asap cair yang diperoleh dari proses pirolisis sempurna
memiliki kemampuan untuk mengawetkan bahan makanan karena adanya
senyawa asam, fenolat dan karbonil (Wijaya et al., 2008). Komponen senyawa
fenolat yang berperan sebagai zat antioksidan dalam asap cair dijadikan alternatif
untuk menggantikan fungsi formalin sebagai pengawet bahan pangan yang telah

diketahui berbahaya bagi kesehatan tubuh konsumen (Solichin, 2008).

1.2. Kerangka Pemikiran

Kemunduran mutu pempek ditandai dengan perubahan tekstur pempek,
terbentuknya lendir pada permukaan, warna pempek berubah menjadi kuning atau
kecoklatan, dan timbul bau busuk. Hal ini disebabkan adanya aktivitas mikroba
yang mendegradasi protein menjadi asam amino dan terdegradasi lebih lanjut
menjadi gas ammonia (NHz3), hidrogen sulfida (H2S), nitrogen oksida (NO) dan
sulfur dioksida (Karneta et al., 2013). Selain itu, perubahan mutu pempek juga
dapat disebabkan oleh enzim amilase yang mendegradasi karbohidrat menjadi
glukosa, dan dimanfaatkan oleh mikroba untuk tumbuh, jika glukosa terdegradasi
lebih lanjut akan menghasilkan senyawa asam levulinat dan formiat (Boy, 2018).
Berubahnya karaktertistik pempek akan menyebabkan umur simpan menjadi
menurun, saat ini umur simpan pempek hanya dapat bertahan maksimal 1 hari
pada penyimpanan suhu ruang, setelah itu terdapat penurunan komposisi gizi,
sehingga produk pempek dapat mengalami kemunduran mutu.

Dalam penggunaan asap cair sebagai pengawet alami, penggunaan
konsentrasi yang tepat diyakini dapat mempertahankan umur simpan pempek dan
tidak terlalu merubah Kkarakteristik dari pempek. Telah banyak dilakukan

penelitian mengenai pemanfaatan asap cair untuk mempertahankan umur simpan



produk pangan. Penggunaan variasi konsentrasi dilakukan untuk mendapatkan
perlakuan yang tepat dalam upaya mempertahankan umur simpan pempek. Seperti
penggunaan asap cair food grade sebagai pengawet ikan nila dengan konsentrasi
15% (Siti salamah dan Siti jalatun, 2017), pemanfaatan asap cair sebagai bahan
pengawet ikan teri nasi dengan konsentrasi 30% (Harun, 2010), mutu bakso ikan
lele yang diberi asap cair dengan konsentrasi 2% (Wahyu, 2015), dan penggunan
asap cair dalam pengawetan ikan bandeng dengan konsentrasi 2% (Hani, 2013).
Berdasarkan hasil penelitian Budianto (2008), pengasapan ikan bilih
menggunakan asap cair berbahan baku tempurung kelapa dengan pH 2,75, pada
konsentrasi asap cair 5% selama 2 jam, menghasilkan produk ikan dengan warna,
rasa, dan bau yang sangat disukai dan memiliki kadar protein sebesar 56,91%.
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian mengenai konsentrasi asap cair yang

tepat dalam mempertahankan umur simpan pempek pada suhu ruang.

1.3. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi asap cair

yang tepat dalam mempertahankan mutu pempek pada penyimpanan suhu ruang.

1.4. Manfaat

Manfaat penelitian ini yaitu untuk memberikan informasi penambahan
konsentrasi asap cair yang tepat dalam pembuatan pempek serta memberikan
informasi  kepada masyarakat tentang kemampuan asap cair dalam

mempertahankan mutu penyimpanan suhu ruang.
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