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SUMMARY

NAFA YA’LA ARRAHMI. The Different Effect of Liquid Smoke Concentration
on Fat, Phenol, Cholesterol and Fatty Acid Profile of Smoked Cuttlefish (Sepia
recurvirostra) (Supervised by INDAH WIDIASTUTI and HERPANDI).

This study aims to determine the different effect of coconut shell liquid
smoke concentration on fat, phenol, cholesterol and fatty acid profile of smoked
cuttlefish. This study was conducted in October 2017 to January 2018. The
materials used in this research were cuttlefish (Sepia recurvirostra), coconut shell
liquid smoke, salt and water. The method used was laboratory experiment and
analysis of data by using randomized block design (RBD) with one treatment
factor and three replications. The treatments used were soaking in coconut shell
liquid smoke concentration 0%, 6%, 12% and 18%. The research stage included
making sample, testing fat content, phenol content, cholesterol content with the
liebermann-buchard colour reaction method and the profile of fatty acid using gas
chromatography (GC). The results showed that the treatment gave a significant
effect on the 5% level of the phenol content (110ppm-5669ppm), but the treatment
had no significantly affected to fat content and cholesterol content. Fatty acids
identified on smoked cuttlefish were saturated fatty acid (myristic, palmitic acid,
stearic acid); monounsaturated fatty acid (oleic) and polyunsaturated fatty acids
(arachidonat, linoleic, linolenat, EPA, DHA) with 27,012%; 22,678% and
34,400% respectively.
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RINGKASAN

NAFA YA’LA ARRAHMI. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Asap Cair
terhadap Kadar Lemak, Fenol, Kolesterol dan Profil Asam Lemak Sotong (Sepia
recurvirostra) Asap (Dibimbing olen INDAH WIDIASTUTI dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi
asap cair tempurung kelapa terhadap kadar lemak, fenol, kolesterol dan profil
asam lemak sotong asap. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2017
sampai dengan Januari 2018. Materi yang digunakan pada penelitian ini adalah
sotong (Sepia recurvirostra), asap cair tempurung kelapa, garam dan air. Metode
yang digunakan yaitu percobaan laboratorium dan analisa data dilakukan dengan
rancangan acak kelompok (RAK) terdiri dari satu faktor perlakuan dilakukan
dengan 3 kali ulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu perendaman dalam asap
cair konsentrasi 0%, 6%, 12% dan 18%. Tahap penelitian meliputi proses
pembuatan sampel uji, pengujian kadar lemak, kadar fenol, kadar kolesterol
dengan metode liebermann-buchard colour reaction dan profil asam lemak
menggunakan gas chromatography (GC). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi asap cair pada taraf uji 5% memberikan pengaruh nyata terhadap
kadar fenol (110ppm-5669ppm), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
lemak dan kolesterol. Asam lemak teridentifikasi dalam sotong asap yaitu asam
lemak jenuh (miristat, palmitat, stearat); asam lemak tak jenuh tunggal (oleat) dan
asam lemak tak jenuh majemuk (arakidonat, linoleat, linolenat, EPA, DHA)
dengan besar masing-masing 27,012%; 22,678% dan 34,400%.

Kata Kunci: konsentrasi, asap, cair, lemak, fenol, kolesterol.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Perikanan laut Indonesia memiliki potensi yang besar dalam memenuhi
kebutuhan gizi masyarakat. Salah satu sumber nutrisi yang berpotensi tersebut
adalah dari kelas Cephalopoda yang meliputi sotong, cumi-cumi, gurita, dan
beberapa kerabat lainnya. Nilai ekspor sotong, cumi-cumi dan gurita mengalami
peningkatan mencapai 61,64% dalam pasar ekspor Amerika Serikat dan Jepang di
akhir tahun 2016 (Lingga, 2016). Sotong dan cumi sering dikatakan sama,
nyatanya sotong dan cumi memiliki beberapa perbedaan dalam bentuk dan
ukuran, dimana sotong berukuran lebih besar dan tebal, cangkangnya keras,
sedangkan cumi-cumi memiliki badan lebih ramping dan memiliki cangkang yang
tipis. Kesamaan keduanya terletak pada jumlah tentakel sebanyak 10, yaitu dua
tentakel utama dan delapan tentakel tambahan yang lebih pendek. Sotong
merupakan kategori seafood dengan kadar kolesterol cukup tinggi (74,64 mg/100
g pada bagian badan) (Nurjanah et al., 2012) lebih tinggi dibandingkan dengan
kadar kolesterol belut (59,84 mg/100 g) (Hutomo et al., 2015). Proses penurunan
kadar kolesterol pada suatu bahan dapat dilakukan melalui proses pengolahan,
salah satunya dengan pengasapan menggunakan asap cair (Hutomo et al., 2015).

Pengasapan merupakan salah satu teknik pengolahan atau pengawetan yang
memanfaatkan kombinasi dari pengeringan dan pemberian senyawa kimia alami
hasil pembakaran bahan bakar alami. Pengasapan cair merupakan metode
pengasapan yang memanfaatkan cairan hasil pembekaran senyawa alami sebagai
pengganti pengasapan tradisional. Asap cair merupakan asam cuka (vinegar) kayu
yang diperoleh dari destilasi kering terhadap kayu. Menurut Wijaya et al. (2008)
asap cair memiliki kemampuan untuk mengawetkan bahan makanan karena
adanya senyawa fenol, asam dan karbonil. Senyawa fenol berperan sebagai
antioksidan sehingga dapat memperpanjang masa simpan produk asapan. Sifat
oksidatif yang dimiliki asap cair diduga dapat menurunkan kadar kolesterol.

Berdasarkan pertimbangan di atas, maka perlu dilakukan penelitian

mengenai proses pengasapan dengan menggunakan asap cair yang berkaitan
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dengan konsentrasi yang digunakan selama proses pembuatan produk asap
berbahan baku sotong dalam mempengaruhi kadar kolesterol.

1.2. Kerangka Pemikiran

Sotong termasuk dalam golongan seafood dengan kadar kolesterol yang
cukup tinggi. Menurut Nurjanah et al. (2012) kadar kolesterol sotong mencapai
74,64 mg/100 gram pada bagian daging dan 108,90 mg/100 g pada bagian kepala
sotong segar. Kolesterol dapat tereduksi oleh beberapa proses pengolahan,
diantaranya proses perebusan, pengukusan (Fairus et al., 2013), dan salah satu
cara pengolahan lainnya yang dapat digunakan untuk menurunkan kadar
kolesterol yaitu dengan pengasapan menggunakan asap cair (Hutomo et al., 2015).

Pengasapan dengan asap cair merupakan kombinasi perlakuan proses
pengolahan panas dan penggunaan bahan alami sebagai pereduksi kadar kolesterol
bahan. Proses reduksi kolesterol dengan penambahan asap cair terjadi akibat dari
usaha fenol dalam asap cair mendonorkan atom hidrogen sehingga asam lemak
tidak dapat berikatan dengan oksigen dan menghambat proses terjadinya oksidasi
asam lemak, sehingga terjadi kenaikan lemak yang akan menurunkan kadar
kolesterol (Hutomo et al., 2015). Berdasarkan penelitian Mekarsari et al. (2016),
perlakuan lama perendaman dalam asap cair selama 25 menit pada produk cumi-
cumi asap dapat menurunkan kadar kolesterol 1,2%.

Fenol terhadap asam lemak dapat menghambat oksidasi asam lemak yang
berikatan dengan oksigen, agar asam lemak tidak berikatan dengan oksigen maka
fenol mendonorkan atom hidrogen sehingga proses oksidasi asam lemak dapat
dihindari, sehingga lemak pada belut mengalami kenaikan, kenaikan lemak yang
terjadi akan menurunkan kadar kolesterol.

Informasi kadar kolesterol pada sotong setelah mengalami proses
pengolahan masih tergolong sedikit. Berdasarkan hal ini perlu ditindaklanjuti
penelitian mengenai proses pengasapan dengan menggunakan variasi konsentrasi

asap cair dalam mempengaruhi kadar kolesterol sotong.

1.3. Tujuan Penelitian
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Tujuan dari rencana penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
perbedaan konsentrasi asap cair tempurung kelapa terhadap kadar lemak, fenol,

kolesterol dan profil asam lemak sotong asap.
1.4. Kegunaan Penelitian

Memberikan informasi mengenai pengaruh penggunaan asap cair pada kadar

lemak, fenol, kolesterol dan profil asam lemak sotong asap.
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