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SUMMARY

ALLISON SONYA, Physicocemical and Sensory Characteristics of Otak-otak
with Different Concentration Liquid Smoke (Supervised by HERPANDI and
SHANTI DWITA LESTARI).

This research aims to determine the effect of adding liquid smoke to
the characteristics of physical, chemical and sensory Otak-otak. Otak-otak is one
product that is made from white flesh or ground meat with the addition of thick
coconut milk, flour and fine spices mixed during the processing and wrapped in
banana leaves then smoked. This research used RAK (Randomized Block
Design) with differences in concentration as treatment with 3 replications. The
treatment used were the addition of liquid smoke 0% (AO0), addition of liquid
smoke 1,25% (Al), addition of liquid smoke 2,5% (A2) and the addition of
liquid smoke 3,75% (A3). Test parameters include Physical (texture and color),
Chemistry (moisture content, fat content, ash content, phenol content of protein
content) and Sensory (performance, texture, color, aroma). The results showed
that differences in concentration had a significant effect on protein levels,

phenol levels and taste.
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RINGKASAN

ALLISON SONYA, Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensori Otak-otak lkan
Asap dengan Konsentrasi Asap Cair yang Berbeda (Pembimbing HERPANDI

dan SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan asap
cair terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori otak-otak ikan. Otak-otak
merupakan salah satu produk yang terbuat dari ikan berdaging putih atau daging
giling dengan penambahan santan kental, tepung dan bumbu halus yang
dicampur selama proses pengolahan dan dibungkus dengan daun pisang
kemudian dilakukan pengasapan. Penelitian ini menggunakan RAK (Rancangan
Acak Kelompok) dengan perbedaan konsentrasi sebagai perlakuan dalam 3 kali
ulangan. Perlakuan yang di gunakan yaitu penambahan asap cair 0% (A0),
penambahan asap cair 1,25% (Al), penambahan asap cair 2,5% (A2) dan
penambahan asap cair3,75% (A3). Parameter pengujian meliputi Fisik (tekstur
dan warna), Kimia ( kadar air, kadar lemak, kadar abu, kadar protein kadar
fenol) dan Sensori (kenampakan, tekstur, warna, aroma). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi memberikan pengaruh nyata

terhadap kadar protein, fenol dan rasa.

Kata Kunci :otak-otak, asap cair, fisikokimia, sensori, pemanggangan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan tenggiri banyak digunakan sebagai bahan baku pembuatan pempek
dan otak-otak. Otak-otak merupakan salah satu produk pengolahan secara
tradisional yang terbuat dari ikan berdaging putih atau daging giling dengan
penambahan santan kental, tepung dan bumbu halus yang dicampur selama proses
pengolahan dan dibungkus dengan daun pisang kemudian dilakukan pengasapan
(Agustini et al., 2006). Produksi otak-otak dapat dilakukan dalam skala rumah
tangga atau industri. Menurut Nurjanah et al. (2005), otak-otak ikan merupakan
modifikasi produk olahan antara bakso dan kamaboko. Otak-otak sangat dikenal
dikalangan masyarakat karena memilki cita rasa yang sangat khas.

Menurut SNI Nomor 7757 (BSN:2013), otak-otak ikan merupakan produk
olahan perikanan yang menggunakan lumatan daging atau surimi minimum 30%
dicampur tepung dan bahan-bahan lainnya, dengan atau tanpa sayuran dan santan
yang mengalami pembentukan, dengan atau tanpa dibungkus daun dan
pemasakan. Agustini et al. (2003) menyatakan bahwa modifikasi atau diversifkasi
dalam ikan merupakan salah satu usaha dalam meningkatkan konsumsi ikan pada
masyarakat.Diversifikasi juga bertujuan untuk memenuhi permintaan konsumen
yang beragam.Selain itu inovasi pengolahan juga diperlukan untuk mendapatkan
produk dengan mutu yang lebih baik.

Pengolahan otak-otak ikan umumnya dilakukan dengan pemanggangan
secara tradisional. Pemanggangan merupakan suatu cara pengolahan pematangan
suatu bahan menjadi bahan yang diinginkan dan menimbulkan aroma yang khas.
Pemanggangan tersebut menimbulkan aroma asap yang khas.Menurut Irianto dan
Soesilo (2007), teknologi pengasapan dengan menggunakan asap cair akan
menghasilkan flavor dan warna yang lebih seragam pada produk dibandingkan
dengan pengasapan tradisional. Asap cair adalah salah satu metode pengasapan
yang lebih aman dari pengasapan tradisional. Menurut Estiasin dan Ahmadi
(2011), asap cair dapat ditambahkan secara langsung pada permukaan bahan
produk atau bahan dengan cara pencelupan, disemprot atau diatomisasi. Metode

pengasapan cair juga bisa dengan menambahkan asap cair kedalam bahan.
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Pencampuran asap cair ke dalam produk olahan sudah dilakukan pada pembuatan
mayonaise untuk memberikan aroma asap (kostyra dan Pikielna, 2007). Asapcair
merupakan hasil pembakaran suatu bahan seperti kayu, padi, tempurung kelapa
yang terlebih dahulu dilakukan pemurnian dengan destilasi. Asap cair
menghasilkan senyawa-senyawa yang dapat menambah aroma, bau, dan umur
simpan.

Menurut Swastawati et al. (2006) asap cair menghasilkan beberapa
senyawa seperti fenol, asam karboksil yang berfungsi sebagai antimikroba,
antioksidan dan memberi aroma dan rasa pada produk. Soldera et al. (2008)
mengatakan bahwa penggunaan asap cair telah digunakan secara komersil oleh
industri pangan. Penggunaan asap cair pada produk pangan memiliki beberapa
keuntungan dibandingkan dengan pengasapan tradisional, antara lain: dapat
mengatur flavor sesuai yang diinginkan, dapat mengurangi komponen yang
berbahaya, dapat digunakan secara luas pada makanan dimana tidak dapat diatasi
dengan metode tradisional, mengurangi polusi udara dan komposisi asap cair
konsisten untuk pemakaian yang berulang-ulang (Hattula et al., 2001).
Berdasarkan uraian diatas dapat kita ketahui bahwa penggunaan asap cair dan
oven panggang dinilai aman dan dapat menggantikan aroma asap pada otak-otak
ikan. Sehingga peneliti tertarik melakukan penelitian tentang pengaruh asap cair

terhadap karakteristik fisika, kimia dan sensori pada otak-otak ikan.

1.2 Kerangka Pemikiran

Otak-otak merupakan produk olahan tradisional yang sudah lama dikenal
masyarakat Indonesia karena memilki cita rasa yang enak dan pengolahan yang
cukupsederhana menggunakan metode pemanggangan tradisional. Pemanggangan
tradisional dapat menghasilkan produk dengan penampakan yang kurang menarik,
selain itu pemanggangan tradisonal memiliki kelemahan vyaitu tidak ramah
lingkungan. Karena asap Yyang dihasilkan dari pemanggangan tradisional
menyebar ke lingkungan. Untuk mengurangi kelemahan dari pemanggangan
tradisional tersebut dikembangkan teknik pengasapan cair sebagai bahan perisa
asap dan juga dapat berperan sebagai bahan untuk meningkatkan umur simpan

dan rah lingkungan(Swatawati et al., 2008).Pada penelitian Swastawati et al.
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(2013), menyatakanbahwa penggunaan asap cair pada pengasapan ikan tidak
terdapat kandungan senyawa polycyclic aromatic hydrocarbon.

Proses pengovenan dapat menjadi alternatif pemanggangan otak-otak ikan.
Pemanggangan dengan oven dapat menjaga suhu dan waktu pemasakan lebih
terkontrol.Suhu yang digunakan 190 °C selama 20 menit. Menurut Muratore et al.
(2005), pengaplikasian asap cair secara komersial sudah digunakan sebagai
pemberi rasa dan aroma pada produk ikan dan daging kerena adanya komponen
flavor dari rasa senyawa-senyawa fenolik. Akan tetapi belum dilakukan penelitian
pengaplikasianasap cair terhadap otak-otak ikan. Oleh karena itu perlu dilakukan
penelitian mengenai karakteristik fisik kimia dan sensori otak-otak ikan dengan
penambahan konsentarasi asap cair yang berbeda.

1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan asap cair

terhadap karakteristik fisika, kimia dan sensori otak-otak ikan.

1.4. Manfaat
Manfaat penelitian ini untuk memberikan informasi kepada masyarakat
tentang pengaruh penambahan asap cair yang dihasilkan terhadap karakteristik

fisika, kimia dan sensori otak-otak ikan .
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