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SUMMARY

NUR HANY SAFITRI. The Effect Of The Use Of Liquid Smoke On The Shelf
Life Of Cork Fish (Channa striata) Pempek Which Is Vacuum Packed On Room
Temperature Storage (Suvervised by HERPANDI and RINTO).

This research aimed to determine the shelf life of snakehead fish pempek by
using liquid smoke which was vacuum packed and stored at room temperature. The
study used a Split Plot Randomized Design (SPRD) method for testing water
content, pH value, TVB, TPC, total number of molds and sensory tersting (kruskal
wallis method). The experiment was repeated 2 repititions. The results showed that
the storage time of pempek had a significant effect on the value of water content
(62.3-66.9%), TVB (0-1.38mg/100g), pH value (5.5-7), TPC (1.67-2.67 log 10
CFU/qg), and total mold number (0.18-1.6 log 10 CFU/g). The addition of liquid
smoke has a significant effect on testing water content, TVB, TPC and has no
significant effect on pH and total mold numbers. The interaction between the
addition of liquid smoke and the storage time of vacuum-packed pempek has a
significant effect on the value of total volatil base. The results of the sensory
analysis of pempek with the addition of liquid smoke were significantly different
on the parameters of appearance, odor, taste, and had no significant effect on texture
and color. Based on durability on parameters of water content, pH value, TVB, TPC
and total number of molds the best treatment is pempek with the addition of liquid
smoke into the dough. The best treatment is the durability of pempek, the
parameters of appearance,color are still accepted by panelists until day-6 while

parameters of odor, taste, texture are still acceptable to panelists until day-5.
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RINGKASAN

NUR HANY SAFITRI. Pengaruh Penggunaan Asap Cair terhadap Daya Awet
Pempek Ikan Gabus (Channa striata) yang Dikemas Vakum pada Penyimpanan
Suhu Ruang (Dibimbing oleh HERPANDI dan RINTO).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui daya awet pempek ikan gabus
dengan penggunaan asap cair yang dikemas vakum dan disimpan pada suhu ruang.
Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Petak Terbagi (RAPT) pada
analisis kadar air, pH, TVB, TPC, total angka kapang dan uji sensori (metode uji
kruskal wallis). Percobaan diulang sebanyak 2 kali. Hasil penelitian menunjukan
bahwa lama penyimpanan pempek berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air (62,3-
66,9%), TVB (0-1,38mg/100g), pH (5,5-7), TPC (1,67-2,67 log 10 CFU/g) dan
Total angka kapang (0,18-1,6 log 10 CFU/g). Perlakuan penambahan asap cair
berpengaruh nyata terhadap pengujian kadar air, TVB, TPC dan berpengaruh tidak
nyata terhadap pH dan total angka kapang. Interaksi antara penambahan asap cair
dan lama penyimpanan pempek berpengaruh nyata terhadap nilai Total Volatil
Base. Hasil analisis sensori pempek dengan perlakuan penambahan asap cair
berbeda nyata terhadap parameter kenampakan, aroma, rasa dan berpengaruh tidak
nyata terhadap tekstur dan warna. Berdasarkan SNI daya awet pempek pada
parameter uji kadar air, pH, TVB, TPC dan Total angka kapang pelakuan terbaik
adalah pempek dengan penambahan asap cair ke dalam adonan. Perlakuan terbaik
daya awet pempek parameter kenampakan, warna masih diterima panelis sampai
hari ke-6 sedangkan parameter aroma, rasa, tekstur masih bisa diterima panelis

sampai hari ke-5.

Katakunci : Asap cair, dayaawet, pempek, pengemasan vakum, penyimpanan suhu

ruang
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BAB1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Salah satu makanan khas kota Palembang adalah pempek. Sebelumnya,
pempek dibuat menggunakan ikan belida namun seiring berjalannya waktu, ikan
belida sulit ditemukan di perairan umum maupun budidaya. Pelaku usaha mulai
mengganti ikan belida dengan ikan gabus. Ikan gabus memiliki kandungan protein
(17%), lemak (1%), dan daging berwarna putih sehingga cocok dibuat pempek yang
kenyal dan berwarna putih (Iljas, 1995). Pempek dibuat dengan daging ikan giling,
tapioka, air dan garam (Karneta, 2001). Suryaningrum et al., (2009) menyebutkan
pempek termasuk ke dalam makanan basah memiliki kadar air yang tinggi
mencapai 50-60% dari berat pempek. Kandungan air dalam bahan dapat memicu
terjadinya pertumbuhan mikroba sehingga pempek tersebut tidak bertahan lama.

Daya awet pempek hanya bertahan dalam waktu singkat, sehingga sulit
melakukan pengiriman sampai ke luar kota. Biasanya pempek menggunakan
minyak sayur atau tepung tapioka untuk pengawetan namun masih kurang efektif
digunakan. Oleh karena itu, diperlukan bahan tambahan makanan yang aman dalam
mempertahankan daya awet pempek. Bahan pengawet alami yang bisa digunakan
adalah dengan penggunaan asap cair. Asap cair merupakan hasil kondensasi dari
proses pembakaran kayu yang berbentuk cair. Asap cair sudah digunakan oleh
industri pembuatan bandeng asap di Sidoarjo (Hadiwiyoto et al., 2000). Menurut
Swastawatiet al., (2010) kelebihan asap cair yaitu mudah di aplikasikan, uniformity
produk dan ramah lingkungan. Bahan baku pembuatan asap cair berasal dari hasil
limbah pertanian yaitu sekam padi, bonggol jagung, ampas tebu dan kulit kacang
tanah. Sekam padi memiliki kandungan senyawa bioaktif Oryzae perpolitiones
sebagai sumber vitamin B kompleks. Bonggol jagung mengandung senyawa aktif
fenol dan asam organik yang berfungsi sebagai antioksidan. Asam-asam organik
berasal dari kulit kacang tanah yang dapat berperan dalam penurunan pH.
Kandungan pentosan hasil pembakaran dari limbah ampas tebu akan menghasilkan
senyawa Aromatic manan dan galaktosan yang dapat memberikan rasa khas pada

ikan asap.



Pengemasan vakum adalah sistem pengemasan hampa udara (tanpa
oksigen) dengan tekanan kurang dari 1 atm sehingga memperpanjang umur simpan.
Proses pengemasan vakum dilakukan dengan memasukkan produk ke dalam
kemasan plastik diikuti dengan pengontrolan udara menggunakan mesin pengemas
vakum (vacuum packager), kemudian ditutup dan direkatkan (Jay, 1996).
Pengemasan dengan menggunakan vakum dapat menghambat pertumbuhan bakteri
aerob. Beberapa jenis kemasan yang biasa digunakan yaitu jenis HDPE, LDPE,
PET, dan nylon. Menurut Budi (2006), kemasan jenis nylon memiliki sifat
transparan, sangat lembut, flexibel, tahan terhadap tusukan, benturan denganbenda
lain, kondisi tetap dengan adanya perubahan suhu, meminimalisir terhadap
perubahan gas dan aroma serta tahan terhadap minyak. Pengemasan vakum dapat
mencegah kontaminasi mikroorganisme, mengeluarkan oksigen yang ada dari
dalam bahan, memperpanjang umur simpan produk pangan serta memberikan efek
visual yang lebih baik (Renate, 2009).

1.2. Kerangka Pemikiran

Pempek yang dibuat menggunakan bahan baku daging ikan giling bersifat
mudah rusak (perishable food) sehingga hanya mampu bertahan hingga satu hari
pada suhu ruang. Penggunaan pengawet untuk memperpanjang masa simpan
pempek sangat diperlukan. Aplikasi pengawet dapat dilakukan dengan cara
penyemprotan, pencampuran ke adonan dan pelapisan (edible film). Beberapa
penelitian telah dilakukan untuk memperpanjang daya awet pempek dengan
tambahan pengawet alami seperti penelitian Aryanti (2020), menyebutkan kitosan
sebagai pengawet alami pempek dapat bertahan selama 3 hari, dan untuk
organoleptik hanya mampu sampai 2 hari. Lama perendaman pempek pada larutan
kitosan dapat bertahan selama 3 hari penyimpanan pada suhu ruang (Ulfadillah,
2020). Adanya pengaruh signifikan terhadap kadar air, pengujian TVB dan dalam
uji organoleptik dengan penggunaan edible film atau tanpa pemberian ekstrak purun
dibandingkan tanpa edible film (Violita, 2019).

Menurut Sujatmiko (2020) perlakuan terbaik dengan konsentrasi 2% asap
cair pada uji kadar air, nilai TPC, kadar TVB dan nilai pH memiliki umur simpan

pempek sampai hari ke-4, dan dalam uji kesukaan, pempek masih layak konsumsi



sampai penyimpanan hari ke-3. Fachrazi (2020), mengatakan bahwa perlakuan
perendaman larutan asap cair pada pempek dalam pengujian kadar air, nilai pH,
kadar protein, kadar TVB, nilai TPC dan organoleptik mempertahankan umur
simpan pempek sampai hari ke-4. Perlakuan mempertahankan umur simpan terlama
yaitu dengan konsentrasi 3% asap cair, tetapi konsentrasi 2% asap cair tidak
berbeda nyata dengan konsentrasi 3% asap cair, penggunaan 2% asap cair sudah
cukup untuk mempertahankan protein selama 4 hari. Sejalan dengan penelitian
Haras (2004), perendaman ikan cakalang dalam 2% asap cair tempurung kelapa
selama 15 menit dan penyimpanan pada suhu ruang mulai mengalami kemunduran
mutu pada hari ke-4. Pada hasil produk olahan daging dengan cara pencelupan atau
perendaman dapat menghasilkan mutu organoleptik yang tinggi sehingga lebih
disukai oleh panelis (Martinez et al., 2007).

Kemasan plastik vakum dapat berpengaruh meningkatkan ketahanan
terhadap pempek. Menurut Budi (2006), kemasan jenis nylon memiliki sifat dan
karakteristik seperti density 1.15 g/cm3 dengan ketebalan yang umum 15 micron,
sangat lembut, baik sebagai penahan gas dan aroma, tahan terhadap benturan
(impact), serta sebagai penghalang yang baik terhadap aroma produk. Penelitian
mengenai pengaruh penggunaan asap cair yang dikemas vakum pada penyimpanan
suhu ruang belum diketahui hanya mampu bertahan hingga berapa hari. Oleh
karena itu, penulis berminat melakukan penelitian tentang daya awet pempek
dengan penggunaan asap cair yang dikemas vakum dan disimpan pada

penyimpanan suhu ruang.

1.3. Tujuan
Penelitian bertujuan untuk mengetahui daya awet pempek ikan gabus

dengan penggunaan asap cair yang dikemas vakum dan disimpan pada suhu ruang.

1.4. Manfaat
Manfaat penelitian untuk memberikan informasi penggunaan asap cair dan

pengemasan vakum untuk memperpanjang masa simpan pempek.
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