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SUMMARY 

MUHAMMAD HALIM ISMAEL, Effect Of Soaking Liquid Smoke To The 

Sensory Attributes Of Catfish Frankfurter Sausage (Pangasius pangasius) 

(Supervised by HERPANDI and ACE BAEHAKI). 

 This study aims to determine the effect of liquid smoke immersion on the 

sensory attributes of catfish frankfurter sausage. This research was carried out at 

the Fisheries Product Processing Laboratory, Department of Fisheries, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University which was held from April 2019 to December 

2020. This study uses experimental laboratories method and continued with 

descriptive analysis. The parameters observed included the hedonic quality test 

(color, aroma, taste, appearance and texture), and description test (taste, aroma, 

color and texture) using the QDA method. The results showed that AT treatment 

had different color and taste characteristics with AC1 and AC2 treatments based on 

multiple comparison test results. Based on the results of the QDA test, the 

immersion treatment with liquid smoke at a concentration of 15% resulted in better 

taste, aroma and color attributes, while the 20% concentration resulted in a better 

texture. Based on the QDA test, the AC1 treatment has a description of high savory, 

low acid and salty taste. The aroma of smoke, fish and spices is sufficient and has 

the highest yellowish white, brownish white and medium yellowish brown color. 

The texture description in AC2 treatment based on the QDA test has the highest 

juicy texture, cohesiveness and elasticity. 

 

 

Keywords: liquid smoke, QDA test, frankfurter sausage. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ABSTRAK 

MUHAMMAD HALIM ISMAEL, Efek Perendaman Asap Cair Terhadap Atribut 

Sensoris Frankfurter Ikan Patin (Pangasius pangasius) (Pembimbing, 

HERPANDI dan ACE BAEHAKI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman asap cair 

terhadap atribut sensoris sosis frankfurter ikan patin. Penelitan ini dilaksanakan di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan Jurusan Perikanan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya yang dilaksanakan pada bulan April 2019 sampai dengan 

Desember 2020. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah motode 

eksperimental laboratoris dan dilanjutkan analisa deskriptif. Parameter yang 

diamati meliputi uji mutu hedonik (warna, aroma, rasa, kenampakan dan tekstur), 

dan uji deskripsi (rasa, aroma, warna dan tekstur) menggunakan metode QDA. 

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan AT memiliki karakteristik warna dan rasa 

yang berbeda dengan perlakuan AC1 dan AC2 berdasarkan hasil uji multiple 

comparison. Berdasarkan hasil uji QDA perlakuan perendaman dengan asap cair 

pada konsentrasi 15% menghasilkan atribut rasa, aroma dan warna yang lebih baik, 

sedangkan konsentrasi 20% menghasilkan tekstur yang lebih baik. Berdasarkan 

hasil uji QDA perlakuan perendaman dengan asap cair pada konsentrasi 15% 

menghasilkan atribut rasa, aroma dan warna yang lebih baik, sedangkan konsentrasi 

20% menghasilkan tekstur yang lebih baik. Berdasarkan uji QDA perlakuan AC1 

memiliki deskripsi rasa gurih tinggi, asam rendah dan asin. Aroma asap, ikan dan 

rempah yang cukup serta memiliki warna putih kekuningan tertinggi, putih 

kecoklatan dan coklat kekuningan sedang. Deskripsi tekstur pada perlakuan AC2 

berdasarkan uji QDA yaitu memiliki tekstur juicy, kekompakan dan kekenyalan 

tertinggi. 

 

Kata Kunci: Asap cair, uji QDA, sosis frankfurter. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1. Latar Belakang 

 Ikan patin merupakan salah satu komoditi perikanan air tawar yang banyak 

diminati oleh masyarakat Indonesia. Kandungan gizi ikan patin yang cukup tinggi 

dan harga jual yang relatif murah menjadi salah satu alasan mengapa masyarakat 

gemar mengkonsumsi ikan patin. Dengan besarnya minat masyarakat terhadap 

konsumsi ikan patin, maka kebutuhan masyarakat akan ikan patin terus meningkat 

dan menjadikan suatu peluang untuk pengembangan usaha dibidang budidaya 

maupun pengolahan ikan patin. Dewasa ini, daging ikan patin telah banyak diolah 

oleh masyarakat untuk dibuat beberapa produk hasil perikanan seperti naget, bakso 

dan sosis. 

Sosis merupakan produk pangan olahan berbahan dasar daging lumat yang 

ditambah bahan pengikat, lemak, bahan pengisi, rempah-rempah dan garam yang 

dimasukkan dan dibentuk dalam pembungkus (casing). Menurut Koswara (1992), 

pada umumnya sosis terbuat dari daging sapi, daging babi, daging ayam, daging 

kelinci dan daging ikan. Menurut Anggraeni dan Widjanarko (2014), konsumsi 

masyarakat Indonesia akan sosis meningkat rata-rata 4,46% per tahun. Sosis 

frankfurter merupakan salah satu jenis sosis emulsi yang proses pemasakannya 

dengan cara diasapi.  

Proses pengasapan merupakan suatu upaya untuk mengawetkan makanan 

menggunakan kombinasi pemanasan dan asap dari kayu atau bahan organik 

lainnya. Produk makanan yang diasap umumnya memiliki cita rasa dan aroma khas 

yang berasal dari senyawa fenol, asam organik dan aldehid yang terkandung dalam 

kayu yang digunakan untuk pengasapan. Ada 5 jenis proses pengasapan yaitu 

pengasapan dingin (cold smoking), pengasapan hangat (warm smoking), 

pengasapan panas (hot smoking), pengasapan listrik (electric smoking) dan 

pengasapan cair (liquid smoke) (Sulistijowati et al., 2011). Pengasapan dengan asap 

cair merupakan metode pengasapan yang aman, karena pada proses pembuatannya 
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partikel beracun dan senyawa karsinogen kemungkinan ada pada asap cair telah 

dihilangkan melalui proses penyaringan dan pemurnian.  

 Penggunaan asap cair telah banyak diaplikasikan ke dalam pembuatan 

produk pangan untuk memberikan aroma, rasa dan tekstur yang khas pada produk 

seperti daging, ikan dan keju (Soldera et al., 2008 dalam Budijanto et al., 2008). 

Pengaplikasian asap cair ke produk dapat dilakukan dengan beberapa cara yaitu 

dengan mencelupkan produk, menambahkannya ke dalam adonan, atau 

menambahkan asap cair pada air saat perebusan. Pada penelitian Ernawati (2015), 

pengaplikasian asap cair pada sosis ikan lele dumbo dilakukan dengan cara 

merendam sosis ke dalam larutan asap cair dengan konsentrasi yang berbeda yaitu 

15%, 20% dan 25%. 

  

1.2. Kerangka Pemikiran  

 Dewasa ini, produk olahan berbahan dasar daging ikan telah banyak 

dijumpai. Ikan patin memiliki proporsi daging putih yang tebal dengan kadar 

protein yang tinggi, serta memiliki harga jual yang terjangkau. Oleh karena itu, ikan 

patin memiliki potensi yang baik untuk dikembangkan menjadi produk olahan 

daging lumat, salah satunya yaitu sosis frankfurter ikan patin. 

Sosis frankfurter merupakan salah satu jenis sosis yang dalam proses 

pengolahannya dilakukan pengasapan. Salah satu metode pengasapan yang dapat 

digunakan yaitu dengan metode pengasapan dengan asap cair. Menurut Abustam 

dan Ali (2010), penambahan asap cair dengan konsentrasi 0,75% pada bakso dari 

otot sapi bali dapat meningkatkan keempukan, kekenyalan, daya lenting, serta 

kesukaan panelis. Pada penelitian Ernawati (2015), sosis ikan lele dumbo yang 

direndam dalam asap cair dengan konsentrasi 20% selama 30 menit menghasilkan 

sosis dengan rasa, aroma, warna dan tekstur yang lebih diminati panelis. Sukandar 

et al. (2017) menyebutkan bahwa, sosis ikan lele dumbo yang diberi penambahan 

asap cair sebanyak 2% merupakan perlakuan terbaik dan menghasilkan sosis 

dengan karakteristik sensoris aroma yang khas dan tidak menyengat, rasa asap yang 

khas dan kenampakan berwarna coklat muda. Pengaruh penambahan asap cair 

terhadap atribut sensoris sosis frankfurter ikan patin belum diteliti. Oleh karena itu 
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dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh perendaman sosis ikan patin ke 

dalam asap cair terhadap atribut sensoris sosis frankfurter ikan patin.  

 

1.3. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perlakuan 

perendaman asap cair terhadap atribut sensoris sosis frankfurter ikan patin. 

 

1.4. Manfaat 

 Penelitian ini memiliki manafaat untuk memberikan informasi kepada 

masyarakat luas mengenai cara pembuatan sosis frankfurter ikan patin dengan 

perendaman asap cair, serta memberikan informasi tentang efek perendaman 

frankfurter ikan patin yang direndam dalam larutan asap cair terhadap atribut 

sensoris sosis frankfurter ikan patin. 
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