
  Universitas Sriwijaya 

SKRIPSI 

 

 

ANALISIS MUTU IKAN LELE (Clarias sp.) ASAP CAIR 

DENGAN PENAMBAHAN BUMBU SELAMA PENYIMPANAN 

SUHU RUANG 

 

QUALITY ANALYSIS OF CATFISH (Clarias sp.) LIQUID 

SMOKE WITH THE ADDITION OF FLAVORING 

INGREDIENTS DURING ROOM TEMPERATUR STORAGE 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Dina Mariana Br Hutapea 

05061181419048 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

JURUSAN PERIKANAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERITAS SRIWIJAYA 

2019 



  Universitas Sriwijaya 

SKRIPSI 

 

 

ANALISIS MUTU IKAN LELE (Clarias sp.) ASAP CAIR 

DENGAN PENAMBAHAN BUMBU SELAMA PENYIMPANAN 

SUHU RUANG 

 

QUALITY ANALYSIS OF CATFISH (Clarias sp.) LIQUID 

SMOKE WITH THE ADDITION OF FLAVORING 

INGREDIENTS DURING ROOM TEMPERATUR STORAGE 
 

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Perikanan 

pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Dina Mariana Br Hutapea 

05061181419048 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

JURUSAN PERIKANAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERITAS SRIWIJAYA 

2019 



  Universitas Sriwijaya 

 



  Universitas Sriwijaya 

 

 
 



  Universitas Sriwijaya 

 
 



  Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, karena 

berkat kasih-Nya, penulis dapat menyelesaikan skripsi ini dengan sebaik 

mungkin. Skripsi ini berjudul “Analisis Mutu Ikan lele (Clarias sp.) Asap Cair 

dengan Penambahan Bumbu Selama Penyimpanan Suhu Ruang” disusun sebagai 

salah satu syarat untuk memperoleh Gelar Sarjana Perikanan di Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya.  

Penulis mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah 

membantu dalam penulisan skripsi ini terutama kepada : 

1. Bapak  Prof. Dr. Ir. Andy Mulyana, M.Sc selaku Dekan Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. 

2. Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D selaku Ketua Jurusan Perikanan Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya. 

3. Bapak Dr. Rinto S.Pi., M.P selaku ketua Program Studi Teknologi Hasil 

Perikanan Jurusan Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

4. Ibu Susi Lestari S.Pi., M.Si., selaku dosen pembimbing akademik. 

Terimakasih untuk bimbingan serta nasihat selama penulis aktif berkuliah di 

Universitas Sriwijaya 

5. Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D dan Ibu Indah Widiastuti S.Pi., M.Si., 

Ph.D selaku dosen pembimbing. Terimakasih atas bimbingan dalam 

memberikan arahan, kesabarannya dalam memotivasi dan membantu penulis 

sebelum memulai penelitian hingga saat penyelesaian skripsi. 

6. Ibu Dr. Sherly Ridhowati Nata Imam, S.TP., M.Sc., Ibu Indah Widiastuti 

S.Pi., M.Si., Ph.D., Ibu Shanti Dwita Lestari., S.Pi., M.Sc., Ibu Rodiana 

Nopianti, S.Pi., M.Sc., Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D., Bapak Dr. Rinto 

S.Pi., M.P., Bapak Ace Baehaki, S.Pi., M.Si, Ibu Susi Lestari S.Pi., M.Si, Ibu 

Yulia Oktavia S.Pi., M.Si., Bapak Sabri Sudirman S.Pi., M.Si., Ibu Dwi Inda 

Sari S.Pi., M.Si,  Bapak Agus Supriadi S.Pt., M.Si, Ibu Siti Hanggita RJ, 

S.TP., Ibu Wulandari, S.Pi., M.Si., M.Si, Bapak Budi Purwanto., S.Pi. atas 

ilmu, nasihat dan ilmu yang diberikan selama ini. Mbak Ana dan Mbak Naomi 

atas segala bantuan yang diberikan kepada penulis. 



  Universitas Sriwijaya 

7. Kedua orang tua, kakak, abang dan adik  tercinta, Bapak Lismer Hutapea dan 

Ibu Laorentina Silalahi, kakak pertama Masliana Hutapea, kakak kedua 

Tiurma Natalia Hutapea, Abang Untung jaya Hutapea dan adik Rikky Rikardo 

Hutapea atas segala bentuk dukungan dan kasih sayang yang telah diberikan 

kepada penulis.  

8. Perkumpulan Doa Oukumene Sion, Stasi Mahasiswa Katolik Santo Justinus 

Indralaya, Pemuda Katolik Komisariat Cabang Palembang, Ijo Camp, Nafa 

Ya’la Ahrahmi, Sandra, Citra H Nainggolan, Tipando Siboro, Desti, Desy, 

Desmi, Magdalena Malau, Tiara Salsabila, Desti, Paulina Hutabarat, Fanti 

Samosir, Rud Panjaitan, Agnes Silalahi dan Sondang Tarigan. Keluarga baru 

di perantauan atas rasa persaudaraan, bantuan, motivasi kepada penulis. 

9. Teman-teman seangkatan THI 2014 dan adik tingkat yang tidak bisa 

disebutkan satu persatu dan saling memotivasi, belajar, bertukar pikiran dan 

saling mendoakan. Terimakasih juga atas segala bantuan kepada penulis. 

10. Kak Indah Turnip, kak Erwin Saputra atas segala bentuk arahan, bantuan, 

dukungan kepada penulis selama skripsi. 

 

 

 

            Indralaya,     Juli 2019 

 

 

                                                                                        Penulis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI 

Halaman 

KATA PENGANTAR ...................................................................................................  ix 

DAFTAR ISI ..................................................................................................................  xi 

DAFTAR GAMBAR .....................................................................................................  xii 

DAFTAR TABEL ..........................................................................................................  xiii 

DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................................  xiv 

BAB 1. PENDAHULUAN ............................................................................................  1 

1.1. Latar Belakang ........................................................................................................  1 

1.2. Kerangka Pemikiran ................................................................................................  2 

1.3. Tujuan .....................................................................................................................  4 

1.4. Manfaat ...................................................................................................................  4 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ...................................................................................  5 

2.1. Sistematika Ikan Lele ..............................................................................................  5 

2.2. Pengasapan Ikan ......................................................................................................  6 

2.3. Pengasapan Cair ......................................................................................................  7 

2.4. Asap Cair Tempurung .............................................................................................  8 

2.5. PAH (Polycyclic Aromatic Hydrocarbons) ............................................................  8 

2.6. Pengemasan .............................................................................................................  9 

2.6.1. Pengemasan Vakum .............................................................................................  10 

2.7. Bahan Tambahan .....................................................................................................  10 

2.7.1. Garam ...................................................................................................................  11 

2.7.2. Asam Jawa ...........................................................................................................  12 

2.7.3. Bawang Merah .....................................................................................................  12 

2.7.4. Cabai ....................................................................................................................  13 

BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN .....................................................................  14 

3.1. Tempat dan Waktu  .................................................................................................  14 

3.2. Alat dan Bahan ........................................................................................................  14 

3.2.1. Alat .......................................................................................................................  14 

3.2.2. Bahan ...................................................................................................................  14 

3.3. Metode Penelitian....................................................................................................  14 

xi 



  Universitas Sriwijaya 

3.4. Cara Kerja ...............................................................................................................  15 

3.4.1. Persiapan Pembuatan Produk Ikan Asap Cair Yang Dikemas Secara Vakum 

dan Tanpa vakum ..................................................................................................  15 

3.5. Parameter Pengujian................................................................................................  15 

3.5.1. Kadar Air (AOAC, 2005) .....................................................................................  16 

3.5.2. Total Plate Count (TPC) Rini, 2017 .....................................................................  16 

3.5.3. Nilai Peroksida (Nielsens, 2017) .........................................................................  17 

3.5.4. Analisa Sensori (SNI 2725.1.2008) .....................................................................  18 

3.6. Analisis Data .........................................................................................................  18 

3.6.1. Analisis Data Parametrik....................................................................................  18 

3.6.2. Analisis Data Non Parametrik ............................................................................  19 

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN.......................................................................  20 

4.1. Kadar Air ...............................................................................................................  20 

4.2. Nilai Peroksida ......................................................................................................  21 

4.3. Total Plate Count (TPC) .......................................................................................  23 

4.4. Analisis Sensori .....................................................................................................  24 

4.4.1. Kenampakan .......................................................................................................  24 

4.4.2. Bau .....................................................................................................................  25 

4.4.3. Tekstur ...............................................................................................................  27 

4.4.4. Keberadaan Jamur SecaraVisual ........................................................................  28 

4.4.5. Keberadaan Lendir .............................................................................................  29 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ......................................................................  31 

5.1. Kesimpulan  ..........................................................................................................  31 

5.2. Saran ......................................................................................................................  31 

DAFTAR PUSTAKA ..................................................................................................  32 

LAMPIRAN .................................................................................................................  33 

 

 

 

 

 

xii 



  Universitas Sriwijaya 

DAFTAR GAMBAR 

Halaman 

Gambar 4.1. Nilai rata-rata kadar air ikan lele asap cair selama penyimpanan  

ruang .... ........................................................................................................................ 20 

Gambar 4.2. Nilai rata-rata peroksida ikan lele asap cair selama penyimpanan 

ruang ............................................................................................................................. 21 

Gambar 4.3. Nilai rata-rata Total Plate Count (TPC) ikan lele asap cair selama 

penyimpanan suhu ruang......................................................................... 23 

Gambar 4.4.  Nilai rata-rata kenampakan ikan lele asap cair selama penyimpanan 

suhu 

ruang ........................................................................................................ 26 

Gambar 4.5. Nilai rata-rata  bau ikan lele asap cair selama penyimpanan ruang ........ 26 

Gambar 4.6. Nilai rata-rata tekstur ikan lele asap cair selama penyimpanan ruang .... 27 

Gambar 4.7. Nilai rata-rata jamur pada ikan lele asap cair  Selama penyimpanan 

ruang 28 

Gambar 4.8.  Nilai rata-rata lendir ikan lele asap cair selama penyimpanan ruang ..... 29 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xiii 



  Universitas Sriwijaya 

DAFTAR TABEL 

Halaman 

Tabel 1. Persyaratan Mutu dan Keamanan Pangan ...................................................... 6 

Tabel 2. Formulasi Penambahan Bumbu dan Asap Cair untuk 1000 gr Ikan .............. 15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xiv 



  Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 

Halaman 

Lampiran 1. Diagram Alir Persiapan Sampel Ikan Lele Asap Cair ............................. 36 

Lampiran 2. Lembar Score Sheet Uji Mutu Hedonik .................................................. 37 

Lampiran 3. Pengolahan Data Kadar Air pada Ikan Lele Asap Cair Selama 

Penyimpanan Suhu Ruang ...................................................................... 39 

Lampiran 4. Pengolahan Data Nilai Peroksida pada Ikan Lele Asap Cair Selama 

Penyimpanan Suhu Ruang ...................................................................... 44 

Lampiran 5. Pengolahan Data Nilai Total Plate Count (TPC) pada Ikan Lele Asap 

Cair 

Selama Penyimpanan Suhu Ruang.......................................................... 49 

Lampiran 6. Pengolahan Data Non Parametrik uji Wilcoxon Terhadap 

Kenampakan 

 Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan Ruang ................................. 52 

Lampiran 8. Pengolahan Data Non Parametrik uji Wilcoxon Terhadap Bau Ikan 

Lele Asap Cair Selama Penyimpanan Suhu Ruang ................................ 53 

Lampiran 9. Pengolahan Data Non Parametrik uji Wilcoxon Terhadap Tekstur 

 Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan Suhu Ruang ........................ 55 

Lampiran 10. Pengolahan Data Non Parametrik uji Wilcoxon Terhadap Jamur 

    Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan Suhu Ruang ..................... 52 

Lampiran 11. Gambar Persiapan Sampel Ikan Lele Asap Cair ................................... 55 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

xv 



  Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 



  Universitas Sriwijaya 

Lampiran 1. Diagram Alir Persiapan Sampel Ikan Lele Asap Cair 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Sampel Ikan Lele dari Tambak 

Ikan Lele ditimbang sebanyak 200 gram 

Penyiangan ikan dan ppencucian ikan 

Bagian punggung ikan lele di sayat 

Ikan direndam pada konsentrasi asap cair 5% 

dan bumbu dengan lama perendaman 30 menit 

dan ditiriskan selama 10 menit 

Di oven pada suhu 100
O
 C selama 9 jam, setelah 

pengovenan ikan di keluarkan dari oven dan 

ditunggu sampai ikan tersebut tidak panas 

Sampel dimasukkan kedalam plastik vakum lalu di 

vakum dengan mesin vakum sealer dan dianalisis 

sesuai dengan waktu penyimpanan 0,2, dan 4 hari 

yang di lakukan dalam suhu ruang 
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Lampiran 2 Lembar Pengujian  Sensori 
 

Lembar Score Sheet Uji Mutu Hedonik 

 

Nama Produk : Ikan Lele Asap  

Nama Panelis : 

Hari/Tanggal : 

Perintah : Untuk menilai parameter kenampakan panelis cukup melihat 

sampel, untuk menilai parameter bau dilakukan dengan mencium 

sampel, untuk menilai tekstur dilakukan dengan menyentuh sampel 

dan untuk menilai jamur dengan melihat kenampakan sampel dan 

untuk menilai lendir dapat menyentuh sampel. Berilah tanda 

centang (√) pada nilai yang dipilih sesuai kode yang diuji. 

 

Spesifikasi Nilai Kode sampel 

1. Kenampakan  102                         321 

 Utuh, bersih, warna orange, sangat 

menarik, sangat cerah, spesifik jenis. 

9   

 Utuh, bersih, warna orange, 

menarik, cerah, spesifik jenis. 

7   

 Utuh, bersih, warna orange, kusam. 5   

 Tidak utuh, Warna orange, kusam. 3   

 Tidak utuh, Warna orange tua, 

kusam sekali. 

1   

2. Bau    

 Harum asap cukup, sangat spesifik 

bumbu, tanpa bau tambahan 

mengganggu. 

9   

 Kurang harum, asap cukup, spesifik 

bumbu, tanpa bau tambahan 

mengganggu. 

7   

 Netral, sedikit spesifik bumbu 

sedikit bau tambahan. 

5   

 Bau tambahan kuat, tercium bau 

amoniak dan tengik. 

3   

 Busuk, bau amoniak kuat dan tengik 1   

3. Tekstur    

 Padat, kompak, semi basah, antara 

jaringan erat. 

9   

 Padat, kompak, semi basah, antar 

jaringan longgar. 

7   
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 Basah, antara jaringan longgar. 5   

 Lunak, antar jaringan mudah lepas. 3   

 Sangat lunak, jaringan mudah lepas. 1   

4. Jamur    

 Tidak ada 9   

 Ada 1   

5. Lendir    

 Tidak ada 9   

 Ada 1   
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Lampiran 3. Pengolahan Data Kadar Air pada Ikan Lele Asap Cair  Selama 

Penyimpanan Suhu Ruang 

 

 

A. Tabel Data Hasil Kadar Air Ikan Lele Asap Cair Vakum Selama 

Penyimpanan Suhu Ruang 

Perlakuan   waktu   

Vakum H-0 H-2 H-3 

U1 44,1538 45,52 53,308 

U2 47,8379 48,5858 48,9115 

U3 49,0780 50,4754 53,0716 

Jumlah 141,0697 144,5812 155,2911 

Rata-rata 47,0232 48,1937 51,7637 

 

 

 

B. Tabel Data Hasil Kadar Air Ikan Lele Asap Cair Tanpa Vakum Selama 

Penyimpanan Suhu Ruang 

Perlakuan   waktu   

Tanpa Vakum H-0 H-2 H-3 

U1 49,5142 49,3013 54,1274 

U2 50,617 53,0603 56,7035 

U3 44,0215 47,4753 55,66 

Jumlah 144,1527 149,8369 166,4909 

Rata-rata 48,0509 49,9456 54,4909 

 

 

C. Uji Paired Sampel T-test nilai Kadar Air Ikan lele Asap Selama Penyimpanan 

0 hari di suhu ruang 

 

Paired  Samples Statistics 

 Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 

Pair 1 Vakum H-0 54,2401 3 1,31638 0,76001 

Tanpa 

Vakum H-0 

48,8098 3 3,86848 2,23347 

  

Paired Samples Correlations 

 N Correlation Sig. 

Pair 1 Vakum H-0 & 

Tanpa Vakum  H-

0 

3 0,784 0,426 

 

Paired Samples Test 

  Paired Differences t df Sig. (2-
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Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

tailed) 

Lower Upper 

Pair 

1 

Vakum 

H-0 

Tanpa 

Vakum 

H-0 

5,43027 2,95130 1,70393 1,90116 
12,7616

9 
3,187 2 0,086 

 

 

D. Uji Paired Sampel T-test nilai Kadar Air Ikan lele Asap Selama Penyimpanan 2 

hari di suhu ruang 

 

Paired  Samples Statistics 

 Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 

Pair 1 Vakum H-2 48,0511 3 3,53304 2,03980 

Tanpa 

Vakum H-2 

50,7897 3 2,37674 1,37221 

 

Paired Samples Correlations 

 N Correlation Sig. 

Pair 1 Vakum H-2 & 

Tanpa Vakum  H-

2 

3 -0,042 0,973 

 

Paired Samples Test 

  Paired Differences 

t df 

Sig. (2-

tailed) Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 

1 

Vakum 

H-2 

Tanpa 

Vakum 

H-2 

-2,73867 4,34008 2,50575 
-

13,52003 
8,04270 

-

1,093 
2 0,388 

 

 

E. Uji Paired Sampel T-test nilai Kadar Air Ikan lele Asap Selama Penyimpanan 

4 hari di suhu ruang 

 

Paired  Samples Statistics 

 Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 

Pair 1 Vakum H-4 49,1600 3 1,61873 0,93457 

Tanpa 

Vakum H-4 

47,3808 3 2,79589 1,61421 
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Paired Samples Correlations 

 N Correlation Sig. 

Pair 1 Vakum H-4 & 

Tanpa Vakum  H-

4 

3 -0,105 0,933 

 

Paired Samples Test 

  Paired Differences 

t df 

Sig. (2-

tailed) Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 

1 

Vakum 

H-4 

Tanpa 

Vakum 

H-4 

1,77927 3,37512 1,94863 -6,60500 
10,1635

3 
0,913 2 0,458 

 

Lampiran 4. Pengolahan Data Nilai Peroksida pada Ikan Lele Asap Cair 

Selama Penyimpanan Suhu Ruang 

 

A. Tabel Data Hasil Nilai Peroksida Ikan Lele Asap Cair Vakum Selama 

Penyimpanan Suhu Ruang 

Perlakuan   waktu   

Vakum H-0 H-2 H-4 

1 2,2 3,16 5,68 

2 2,11 3,06 5,52 

3 2,28 3,28 5,72 

Jumlah 6,28 9,5 16,92 

Rata-

rata 
2,19 3,16667 5,64 

 

 

B. Tabel Data Hasil Nilai Peroksida Ikan Lele Asap Cair Tanpa Vakum Selama 

Penyimpanan Suhu Ruang 

Perlakuan   waktu   

Tanpa 

Vakum 
H-0 H-2 H-4 

1 2,2 6,54 8,7 

2 2,11 6,95 8,78 

3 2,28 6,08 8,86 

Jumlah 6,28 19,57 26,34 

Rata-

rata 
2,19 6,52333 8,78 
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C. Uji Paired Sampel T-test nilai Nilai Peroksida Ikan Lele Asap Cair Selama 

Penyimpanan 0 hari di suhu ruang 

 

Paired  Samples Statistics 

 Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 

Pair 1 Vakum H-0 1,6100 3 0,08544 0,04933 

Tanpa 

Vakum H-0 

2,7867 3 0,08083 0,04667 

 

Paired Samples Correlations 

 N Correlation Sig. 

Pair 1 Vakum H-0 & 

Tanpa Vakum  H-

0 

3 -0,970 0,156 

 

Paired Samples Test 

  Paired Differences 

t df 

Sig. (2-

tailed) Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 

1 

Vakum 

H-0 

Tanpa 

Vakum 

H-0 

-1,17667 0,02082 0,01202 -1,22838 
-

1,12496 

-

97,90

5 

2 0,000 

 

 

D. Uji Paired Sampel T-test nilai Nilai Peroksida Ikan Lele Asap Cair Selama 

Penyimpanan 2 hari di suhu ruang 

 

 

Paired  Samples Statistics 

 Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 

Pair 1 Vakum H-2 3,1667 3 0,11015 0,06360 

Tanpa 

Vakum H-2 

6,5233 3 0,43524 0,25129 

 

Paired Samples Correlations 

 N Correlation Sig. 

Pair 1 Vakum H-2 & 

Tanpa Vakum  H-

2 

3 -1,000 0,012 

 

 

Paired Samples Test 

  Paired Differences t df Sig. (2-

42 



  Universitas Sriwijaya 

Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

tailed) 

Lower Upper 

Pair 

1 

Vakum 

H-2 

Tanpa 

Vakum 

H-2 

-3,35667 0,54537 0,31487 -4,71145 
-

2,00188 

-

10,66

0 

2 0,009 

 

 

E. Uji Paired Sampel T-test nilai Nilai Peroksida Ikan Lele Asap Cair Selama 

Penyimpanan 4 hari di suhu ruang 

 

Paired  Samples Statistics 

 Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 

Pair 1 Vakum H-4 5,6400 3 0,10583 0,06110 

Tanpa 

Vakum H-4 

8,7800 3 0,08000 0,04619 

 

Paired Samples Correlations 

 N Correlation Sig. 

Pair 1 Vakum H-4& 

Tanpa Vakum  H-

4 

3 0,189 0,879 

 

 

Paired Samples Test 

  Paired Differences 

t df 

Sig. (2-

tailed) Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 

1 

Vakum 

H-4 

Tanpa 

Vakum 

H-4 

-3,14000 0,12000 0,06928 -3,43810 
-

2,84190 

-

45,32

2 

2 0,000 

 

 

 

Lampiran 5. Pengolahan Data Nilai Total Plate Count (TPC) pada Ikan Lele 

Asap Cair Selama Penyimpanan Suhu Ruang 

 

A. Tabel Data Hasil Total Plate Count (TPC) Ikan Lele Asap Cair Vakum Selama 

Penyimpanan Suhu Ruang 

 

43 
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Perlakuan 

 

Waktu 

 

Vakum H0 H2 H3 

U1 3,244053943 4,65949192 TBUD 

U2 2,416773604 4,797724158 TBUD 

U3 3,235148089 4,797724158 TBUD 

Jumlah 8,895975636 14,25494024 TBUD 

Rata-rata 2,965325212 4,751646745 TBUD 

 

B. Tabel Data Hasil Total Plate Count (TPC) Ikan Lele Asap Cair Tanpa Vakum 

Selama Penyimpanan Suhu Ruang 

Perlakuan 

 

Waktu 

 Tanpa 

Vakum H0 H2 H4 

U1 4,421496041 4,411619706 TBUD 

U2 4,682235047 7,280654236 TBUD 

U3 4,46559701 3,674365623 TBUD 

Jumlah 13,5693281 15,36663957 TBUD 

Rata-

rata 4,523109366 5,122213188 TBUD 

 

 

C. Uji Paired Sampel T-test nilai Total Plate Count (TPC) Ikan Lele Asap Cair 

Selama Penyimpanan 0 hari di suhu ruang 

 

Paired  Samples Statistics 

 Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 

Pair 1 Vakum H-0 2,9653 3 0,47508 0,27429 

Tanpa 

Vakum H-0 

4,5231 3 0,13956 0,08057 

 

Paired Samples Correlations 

 N Correlation Sig. 

Pair 1 Vakum H-0 & 

Tanpa Vakum  H-

0 

3 -0,989 0,095 

Paired Samples Test 

  Paired Differences 

t df 

Sig. (2-

tailed) Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 

1 

Vakum 

H-0 

Tanpa 

Vakum 

-1,55778 0,61344 0,35417 -308165 
-

0,03392 

-

4,398 
2 0,048 
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H-0 

 

 

 

D. Uji Paired Sampel T-test nilai Total Plate Count (TPC) Ikan Lele Asap Cair 

Selama Penyimpanan 2 hari di suhu ruang 

 

Paired  Samples Statistics 

 Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 

Pair 1 Vakum H-2 4,7516 3 0,07981 0,04608 

Tanpa 

Vakum H-2 

5,1222 3 1,90527 1,10001 

 

Paired Samples Correlations 

 N Correlation Sig. 

Pair 1 Vakum H-2 & 

Tanpa Vakum  H-

2 

3 0,323 0,791 

 

Paired Samples Test 

  Paired Differences 

t df 

Sig. (2-

tailed) Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

Mean 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 

1 

Vakum 

H-2 

Tanpa 

Vakum 

H-2 

-0,37057 1,88100 1,08600 -5,04324 4,30211 
-

0,341 
2 0,765 

 
 
 

Lampiran 6. Pengolahan Data Non Parametrik uji Wilcoxon Terhadap 

Kenampakan Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan di 

Suhu Ruang 

 

A. Data uji Wilcoxon Terhadap Kenampakan Ikan Lele Asap Cair Selama 

Penyimpanan 0 Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum - vakum 

Z -1.000
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) .317 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on positive ranks. 
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B. Data uji Wilcoxon Terhadap Kenampakan Ikan Lele Asap Cair Selama 

Penyimpanan 2 Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum - vakum 

Z -2.111
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) .035 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 

 

 

C. Data uji Wilcoxon Terhadap Kenampakan Ikan Lele Asap Cair Selama 

Penyimpanan 4 Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum - vakum 

Z -.351
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) .725 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on positive ranks. 

 

 

Lampiran 7. Pengolahan Data Non Parametrik uji Wilcoxon Terhadap Bau 

Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan di Suhu Ruang 

 

A. Data uji Wilcoxon Terhadap Bau Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan 0 

Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum - vakum 

Z -.816
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) .414 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 

 

 

B. Data uji Wilcoxon Terhadap Bau Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan 2 

Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum - vakum 

Z -.277
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) .782 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 
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b. Based on negative ranks. 

 

 

C. Data uji Wilcoxon Terhadap Bau Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan 4 

Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum - vakum 

Z -1.191
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) .234 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on positive ranks. 

 

 

Lampiran 8. Pengolahan Data Non Parametrik uji Wilcoxon Terhadap 

Tekstur Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan di Suhu 

Ruang 

 

  

A. Data uji Wilcoxon Terhadap Tekstur Ikan Lele Asap Cair Selama 

Penyimpanan 2 Hari di Suhu Ruang 

C. Data uji Wilcoxon Terhadap Tekstur Ikan Lele Asap Cair Selama 

Penyimpanan 0 Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum – vakum 

Z -.557
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) .564 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 

 

 

B. Data uji Wilcoxon Terhadap Tekstur Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan 2 

Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum – vakum 

Z -1.155
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) .248 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on positive ranks. 
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 Tanpa vakum – vakum 

Z -1.602
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) .109 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on positive ranks. 

 

 

Lampiran 9. Pengolahan Data Non Parametrik uji Wilcoxon Terhadap 

Jamur Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan di Suhu 

Ruang 

 

A. Data uji Wilcoxon Terhadap Jamur Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan 

0 Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum – vakum 

Z .000
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) 1.000 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. The sum of negative ranks equals the sum of positive ranks. 

 

 

B. Data uji Wilcoxon Terhadap Jamur Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan 

2 Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum – vakum 

Z -2.000
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) .046 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on positive ranks. 

 

C. Data uji Wilcoxon Terhadap Jamur Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan 

4 Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum – vakum 

Z -4.300
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on positive ranks. 
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Lampiran 10. Pengolahan Data Non Parametrik uji Wilcoxon Terhadap 

Lendir Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan di Suhu 

Ruang 

 

A. Data uji Wilcoxon Terhadap Lendir Ikan Lele Asap Cair Selama 

Penyimpanan 0 Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum – vakum 

Z .000
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) 1.000 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. The sum of negative ranks equals the sum of positive ranks. 

 

 

B. Data uji Wilcoxon Terhadap Lendir Ikan Lele Asap Cair Selama 

Penyimpanan 2 Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum – vakum 

Z -2.530
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) .011 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on positive ranks. 

 

 

C. Data uji Wilcoxon Terhadap Lendir Ikan Lele Asap Cair Selama Penyimpanan 

4 Hari di Suhu Ruang 

Test Statistics
a
 

 Tanpa vakum – Vakum 

Z .000
b
 

Asymp. Sig. (2-tailed) 1.000 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. The sum of negative ranks equals the sum of positive ranks. 
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Lampiran 11. Dokumentasi Selama Penelitian Ikan Lele Asap 

   
Penimbangan Ikan Lele 200 gr/ekor      Penimbangan Ikan Lele setelah disiangi 

        
Pengukuran Asap Cair 50 ml  Persiapan Bumbu 

 

          
Perendaman Ikan Lele dengan Asap Cair    Pencampuran Bumbu Pada Ikan Lele 
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Penyusunan Ikan Lele Di rak Oven Pengovenan Ikan Lele 

 

     
Ikan Lele Setelah di Oven   Ikan Lele di Kemas Vakum 

 

 

     
Uji Organoleptik Ikan Lele di Kemas Tanpa Vakum 
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Analisa Kandungan Air    Analisa Total Plate Count (TPC) 

   
Pengenceran 10

-1     
Pengenceran 10

-2 

 

  
 

Pengenceran 10
-3

    Pengenceran 10
-4 
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Pengenceran 10

-5
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  BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar belakang 

Sumatera Selatan menetapkan sektor perikanan sebagai salah satu dari enam 

sektor unggulan yang meliputi pertanian, perkebunan, pertambangan, kehutanan, 

dan pariwisata. Perikanan mempunyai peranan penting sebagai penyumbang 

protein bagi masyarakat Indonesia, akan tetapi tidak semua wilayah Indonesia 

dapat tercukupi kebutuhan proteinnya karena ketersediaan ikan per kapita belum 

terdistribusi secara merata.  

Ikan lele merupakan bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan atau 

pembusukan (highly perishabel). Penanganan yang lambat dapat menyebabkan 

ikan mengalami kemunduran mutu yang lebih cepat. Cara penangkapan, 

penggunaan alat tanggap dan suhu ikan menjadi faktor cepat atau lambat proses 

kemunduran mutu terjadi. Kemunduran mutu terjadi disebabkan oleh bakteri dan 

enzim yang ada pada tubuh ikan tersebut (Mahatmanti et al., 2010). Pengolahan 

dapat membuat ikan menjadi awet dan memungkinkan untuk didistribusikan dari 

pusat produksi ke pusat konsumen. 

Ikan hasil pengolahan umumnya disukai masyarakat karena produk 

akhirnya mempunyai ciri-ciri khusus seperti perubahan bau, rasa, bentuk dan 

tekstur. Pengolahan yang umum digunakan yaitu pengolahan dengan 

penggaraman dan pengeringan, fermentasi, dan pengolahan dengan pengasapan 

(Afrianto dan Liviawaty, 2005). Pengaruh oksidasi lemak terhadap mutu produk 

yaitu akan mempengaruhi rasa, warna, tekstur maupun kandungan nutrisi produk 

tersebut (Medina et al., 2014). Oksidasi lemak dapat dicegah dengan cara 

penyimpanan ikan lele asap dengan menggunakan metode pengemasan. Adapun 

pengemasan yang perlu dilakukan salah satunya dengan pengemasan secara 

vakum dan tanpa vakum. Menurut Syarief dan Halid (1993), pengemasan vakum 

pada prinsipnya adalah pengeluaran gas dan uap air dari produk yang dikemas, 

sedangkan pengemasan non vakum dilakukan tanpa mengeluarkan gas dan uap air 

yang terdapat dalam produk.      

 Pengasapan ikan sebagian besar masih bersifat tradisional, belum 
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mempertimbangkan faktor kesehatan dan keamanan pangan. Sehingga perlu 

dikembangkan teknologi pengasapan modern dengan menggunakan asap cair 

(Irawan, 1997). Asap cair merupakan senyawa yang menguap secara simultan dari 

reaktor panas melalui teknik pirolisis (penguraian dengan panas) dan 

berkondensasi pada sistem pendingin. Asap cair yang sudah mengalami redistilasi 

dapat langsung diaplikasikan dalam produk pangan seperti ikan. Asap cair 

memiliki komponen utama yaitu asam, derivat fenol, dan karbonil yang berperan 

sebagai pemberi rasa, pembentuk warna, antibakteri, dan antioksidan.   

Dari penjelasan di atas dapat kita ketahui bahwa penggunaan asap cair pada 

pengasapan dinilai aman dan salah satu bahan baku yang berpotensi digunakan 

untuk pengasapan adalah ikan lele. Untuk menambah variasi produk lele asap 

dengan menggunakan asap cair dapat dikombinasikan dengan penambahan 

bumbu. Bumbu yang ditambahkan yaitu cabai, bawang merah, garam dan asam 

jawa. Metode pembuatan ikan asap ini sudah dilakukan oleh beberapa pengolah di 

kabupaten Pali akan tetapi masyarakat Pali masih menggunakan pengasapan 

secara tradisional. Berdasarkan uraian diatas peneliti tertarik untuk melakukan 

analisis mutu ikan lele (Clarias sp.) asap cair dengan penambahan bumbu dengan 

perlakuan kemasan vakum dan kemasan tanpa vakum selama penyimpana suhu 

ruang. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Pemanfaatan ikan lele (Clarias sp.) umumnya hanya dijual dalam bentuk 

segar, maupun dijual sebagai pecel lele. Pengolahan lainnya yang bisa dilakukan 

untuk manambah harga jual, menjadi produk olahan lainnya yang memiliki 

perbedaan dari produk sebelumnya. Salah satunya pengolahan yang dapat 

digunakan yaitu ikan asap yang ditambahkan bumbu sebagai cita rasa.  

Menurut Adawyah (2006), pengasapan panas adalah pengasapan yang 

umum dilakukan masyarakat. Cara pengasapan panas yang biasa digunakan oleh 

masyarakat adalah dengan membakar tempurung kelapa dan kayu. Dari 

pembakaran tersebut akan terbentuk senyawa asap yang kemudian akan 

menempel pada ikan dan terlarut dalam lapisan air yang ada di permukaan tubuh 

ikan, sehingga terbentuk aroma dan rasa yang khas pada produk dan warnanya 

menjadi keemasan atau kecoklatan. Namun pengasapan tradisional menghasilkan 
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produk yang kurang baik untuk kesehatan, hal ini dikarenakan terbentuk senyawa 

Polycylic aromatic hydrocarbon (PAH) di dalam produk sehingga jika 

dikonsumsi dalam jumlah banyak akan bersifat racun untuk tubuh. Sebagai 

alternatif, pengolahan ikan asap bisa dilakukan dengan menggunakan asap cair. 

Penggunaan asap cair (liquid smoke) merupakan hasil dari perkembangan 

teknologi. Produk asapan menggunakan asap cair menghasilkan karakteristik 

aroma, rasa, warna yang khas dan tentunya aman karena tidak terdapat senyawa 

PAH (Swastawati et al., 2013). Proses pengasapan tradisional dapat digantikan 

dengan menggunakan pengasapan alternatif dengan memanfaatkan asap cair 

(Hattula et al., 2001).  

Menurut Simon et al. (2005), asap cair diperoleh dengan teknik pirolisis, 

dimana senyawa-senyawa yang menguap secara simultan akan ditarik dari zona 

reaktor panas dan akan berkondensasi pada sistem pendingin. Kualitas asap cair 

yang diperoleh dari hasil pirolisis sangat dipengaruhi oleh jenis tanaman, suhu 

yang digunakan, ukuran partikel kayu dan kadar air kayu  

(Guillen dan Ibargoita, 1999).    

Asap cair mempunyai beberapa kelebihan yaitu: mudah di terapkan/praktis 

penggunaannya, flavor produk lebih seragam, lebih efisien dalam penggunaan 

bahan pengasap, dapat diaplikasikan pada berbagai jenis bahan pangan, polusi 

lingkungan dapat diperkecil (Simon et al., 2005).     

  Lama perendaman selama 30 menit merupakan perlakuan terbaik karena 

lebih disukai (dengan nilai organoleptik yang paling tinggi), menghasilkan kadar 

protein tinggi serta benzo(a)pyren tidak terdeteksi (Ismail, 2007). Menurut cara 

kerja dari kemasan asap cair merek La Fronthea perendaman untuk ikan bisa 

mencapai 12 jam dengan konsentrasi 5 %. Berdasarkan uraian diatas peneliti 

tertarik untuk melakukan penelitian ikan asap yang diberi bumbu dengan 

perlakuan pengemasan yang divakum dan pengemasan tanpa vakum yang 

disimpan pada suhu ruang. 

Penulis melakukan penelitian terhadap ikan lele (Clarias sp.) dengan 

pengasapan cair untuk mengetahui mutu selama penyimpanan suhu ruang. 

Penelitian ini dilakukan dengan cara pengemasan ikan lele asap yang dikemas 
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secara vakum dan tanpa vakum. Penelitian ini diharapkan mengetahui perubahan 

mutu selama penyimpanan suhu ruang. 

 

1.3. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalahh untuk mengetahui perbedaan kemunduran 

mutu ikan lele (Clarias sp.) asap cair dengan penambahan bumbu yang dikemas 

secara vakum dan tanpa vakum selama penyimpanan suhu ruang. 

 

1.4.  Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah agar dapat memberikan infomasi kepada 

masyarakat luas mengenai mutu ikan lele (Clarias sp.) asap cair dengan 

penambahan bumbu yang disimpan disuhu ruang serta metode pengemasan yang 

baik dan sebagai referensi bagi penelitian selanjutnya serta dapat menambah 

wawasan dan bermanfaat bagi penulis dan pembaca. 
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