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SUMMARY 

 

MUHAMMAD RIDO. Characteristics Physical, Chemicals and Sensory of 

Smoked Cuttlefish (Sepia recurvirosta) with Different Liquid Smoke 

Consentration (Supervised by INDAH WIDIASTUTI and HERPANDI). 

 

 

 Cuttlefish (Sepia recurvirosta) was marine animals of cephalopoda class. 

Cuttlefish biota that has seasonal fishing time, easy to reduce the quality and low 

utilization. This research aims to understand the influence of concentration liquid 

smoke to the characteristics physical, chemicals and sensory of smoked cuttlefish 

(Sepia recurvirosta). This study was conducted in october 2017 until january 2018 

in the laboratory technology fisheries of agricultural faculty, chem lab technology 

agricultural products of agricultural faculty and laboratory renewable energy of 

engineering faculty, sriwijaya university. Cuttlefish used was gotten from Bangka 

Belitung island and liquid smoke from PT Asap Cair Multiguna Semarang. The 

treatments were: P0 (without liquid smoke), P1 (liquid smoke concentration 6 %), 

P2 (liquid smoke concentration 12 %) and P3 (liquid smoke concentration 18 %). 

The research was designed by using randomized block design (RBD) with 4 

treatment and 3 replicated. The results of research showed that the liquid smoke 

concentration treatment had no significant effected to physical characteristic 

(hardness) smoked cuttlefish. The chemical analysis showed that liquid smoke 

consentration had given a significant effect to the moisture content. Had no 

significant affected to ash content and protein content. The moisture content: (P3) 

52,42 %, (P2) 52,74 %, (P1) 53,43 %, (P0) 60,6 % respectively. This value was 

on quality standard. The hedonic analysis showed that the liquid smoke 

concentration had no significant affected to the hedonic level of color, aroma, 

flavor and texture.  

 

Keyword: physical, chemical, sensory cuttlefish, liquid smoke. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                     vi                                 Uniersitas Sriwijaya 
    

RINGKASAN 

 

MUHAMMAD RIDO. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensori Sotong (Sepia 

recurvirosta) Asap Dengan Konsentrasi Asap Cair Yang Berbeda.  (Dibimbing 

oleh  INDAH WIDIASTUTI dan HERPANDI. 

 

 Sotong (Sepia recurvirosta) merupakan hewan laut yang termasuk ke 

dalam kelas Cephalopoda. Sotong termasuk biota yang memiliki musim tangkap 

yang musiman, mudah mengalami kemunduran mutu dan pemanfaatan yang 

masih rendah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

asap cair terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori sotong (Sepia 

recurvirosta) asap. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2017- Januari 

2018 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Kimia Teknologi 

Hasil Pertanian Fakultas Pertanian dan Laboratorium Energi Baru Terbarukan 

Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya. Sotong yang digunakan pada penelitian ini 

berasal dari perairan  Kepulauan Bangka Belitung serta asap cair dari PT Asap 

Cair Multi Guna Semarang. Perlakuan yang digunakan adalah: PO (Tanpa asap 

cair), P1 (Asap cair konsentrasi 6%), P2 (Asap cair konsentrasi 12%) dan P3 

(Asap cair konsentrasi 18%). Penelitian ini dirancang dengan menggunakan 

rancangan acak kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. Hasil 

penelitian ini menunjukan bahwa perlakuan konsentrasi asap cair berpengaruh 

tidak nyata terhadap karakteristik fisik (kekerasan) sotong asap. Analisis kimia 

sotong asap menunjukan bahwa konsetrasi asap cair berpengaruh nyata terhadap 

kadar air sotonga asap dan berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu dan 

protein. Kadar air terendah sampai tertinggi berturut-turut: (P3)  52,42%, (P2) 

52,74%, (P1) 53,43%, (P0) 60,6%. Kadar air ini sesusai dengan standar mutu 

produk asapan. Analisa hedonik menunjukkan bahwa konsentrasi asap cair 

berpengaruh tidak nyata terhadap tingkat kesukaan pada (warna, aroma, rasa dan  

tekstur). 

 

Kata kunci : asap cair, fisik, kimia dan sensori, sotong 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Indonesia adalah salah satu negara yang memiliki potensi sumber daya 

laut yang potensial. Salah satu sumber daya laut yang sangat potensial adalah 

sektor perikanan, beberapa spesies ikan yang tersebar di perairan laut Indonesia 

memiliki nilai ekonomis yang tinggi salah satunya adalah sotong dan diikuti jenis 

tuna, cakalang, udang, kakap, ikan hias, kerang-kerangan, lobster, rumput laut dan 

cumi-cumi. Menurut data Direktorl Jendaral Perikanan Tangkap (2010) bahwa 

produksi sotong di Indonesia sebesar 25.533 ton. Produksi tersebut terus 

mengalami kenaikan yang dibuktikan dengan peningkatan jumlah ekspor sotong 

Indonesia ke mancanegara sebesar 61,64 % pada tahun 2016 (Hamdani, 2016).  

 Sotong sendiri termasuk ke dalam hewan laut yang masuk ke dalam kelas 

cephalopoda. Di Indonesia, sotong sangat digemari oleh masyarakat untuk di 

konsumsi karena sotong memiliki kandungan nutrisi yang cukup tinggi dan 

tekstur daging yang lunak. Menurut hasil penelitian Sulastri (2011), kandungan 

nutrisi pada bagian kepala dan badan sotong adalah kadar air 83,65 %, protein 13-

14 %, kadar abu 0,7-0,9 %, lemak 0,8 %, karbohidrat 1,1-1,4 %, sehingga menjadi 

salah satu molusca yang menjadi sumber protein selain cumi-cumi dan gurita. 

Namun selain memiliki nilai nutrisi yang cukup tinggi sotong juga memiliki 

kekurangan yaitu termasuk hewan tangkap yang musiman dan mudah mengalami 

kemunduran mutu. Di daerah Bangka Belitung sotong ini kurang dimanfaatkan 

karena masyarakat kurang menyukai karakteristik dari daging sotong. sehingga 

perlu upaya untuk membuat produk olahan yang berbahan baku sotong. 

Pengolahan sotong yang umum dilakukan adalah sotong asin kering dan sotong 

pangkong (Hulalata et al., 2103). 

 Pengasapan merupakan salah satu cara pengolahan atau pengawetan yang 

memanfaatkan penggaraman, pengeringan dan pengasapan itu sendiri. Tujuan 

pengasapan secara umum adalah untuk menghasilkan produk dengan daya simpan 

yang lama, produk yang diolah dengan cara pengasapan memiliki kenampakan 

tertentu dan cita rasa yang khas. Menurut Adawyah (2006) terdapat empat jenis 
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pengasapan yaitu pengasapan dingin, panas, elektrik dan pengasapan cair. Dari 

keempat jenis pengasapan diatas, pengasapan panas adalah pengasapan yang 

sering dilakukan masyarakat. Pengasapan panas yang biasa digunakan oleh 

masyarakat adalah dengan membakar bahan bakar seperti kayu, dari pembakaran 

tersebut akan terbentuk senyawa asap yang kemudian akan menempel pada 

lapisan air yang ada pada permukaan tubuh ikan sehingga akan terbentuk warna 

dan aroma yang khas. Namun dari cara pengasapan yang digunakan tersebut 

produk yang dihasilkan kurang baik untuk kesehatan, hal ini dikarenakan 

terbentuk senyawa yang bersifat toksik (polycyclic aromatic hydrocarbon) di 

dalam produk sehingga jika dikonsumsi dalam jumlah yang banyak akan bersifat 

racun untuk tubuh. Hal ini dibenarkan oleh Swastawati (2013) yang menyatakan 

bahwa pengasapan dengan menggunakan smoking kabinet dan tungku, masih 

terdapat kandungan Benzo (α) pyrene.  

 Salah satu jenis pengasapan yang kini sering digunakan adalah pengasapan 

cair dengan menggunakan asap cair (liquid smoke). Pengasapan cair adalah 

pengasapan yang memanfaatkan cairan dari hasil pembakaran suatu bahan seperti 

kayu, sekam padi, tempurung kelapa dan bahan lain yang terlebih dahulu 

dilakukan pemurnian dengan cara didestilasi sebelum digunakan untuk merendam 

ikan. Pengasapan cair memiliki keuntungan diantaranya mudah diaplikasikan, 

proses berlangsung cepat, memberikan karakteristik khas pada produk seperti 

warna, aroma dan rasa dan tidak mencemari lingkungan, senyawa toksik mudah 

dikontrol (Putri dan Diana, 2015). 

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

pengasapan dinilai aman dan salah satu bahan baku yang berpotensi digunakan 

untuk pengasapan adalah sotong. Oleh sebab itu, perlu dilakukan pengolahan 

sotong dengan cara pengasapan menggunakan asap cair agar menjadi produk baru 

yang lebih menarik, aman dan produk lebih awet. Sehingga peneliti tertarik untuk 

melakukan kajian tentang pengaruh asap cair terhadap sifat fisik, kimia dan 

sensori  pada sotong (Sepia recurvirostra) asap. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 
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 Sotong merupakan salah satu hasil tangkap perikanan yang memiliki nilai 

ekonomis tinggi namun selain itu sotong juga mudah mengalami mengalami 

kemunduran mutu dan termasuk tangkapan musiman. Menurut KPR (2016) 

pengolahan cephalopoda masih tergolong rendah hanya sekedar dijual dalam 

bentuk segar, beku dan asin. Di Bangka Belitung, sotong umumnya kurang 

termanfaatkan sehingga perlu dilakukan upaya untuk mengolah sotong agar 

menjadi produk baru yang aman, disukai konsumen, bernilai ekonomis tinggi dan 

tentunya dapat diperoleh meski bukan waktu tangkap. Pengolahan yang dapat 

digunakan yaitu dengan pengasapan menggunakan liquid smoke. 

 Penggunaan asap cair (liquid smoke) untuk pengasapan merupakan hasil 

dari perkembangan teknologi pengolahan yang menuntut produk dari pengolahan 

yang aman untuk dikonsumsi. Produk asapan menggunakan asap cair 

menghasilkan karakteristik aroma, rasa, warna yang khas dan tentunya aman. Hal 

itu dibenarkan oleh hasil penelitian Swastawati (2013) yang menyatakan bahwa 

penggunaan asap cair pada pengasapan ikan tidak terdapat kandungan senyawa 

polycyclic aromatic hydrocarbon. Hutomo et al. (2015) menyatakan penggunaan 

konsentrasi asap cair dapat mempengaruhi sifat kimia seperti (protein, lemak, air, 

fenol, abu dan karbohidrat) dan dapat mempengaruhi nilai organoleptik dan 

hedonik pada pada belut asap. Oleh karena itu peneliti tertarik untuk melakukan 

kajian tentang pengaruh konsentrasi asap cair terhadap sifat fisik, kimia dan 

sensori sotong  (Sepia recurvirostra) asap. 

 

1.3. Tujuan Penelitian  

 Tujuan dari pelaksanaan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi asap cair terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori pada sotong 

(Sepia recurvirostra) asap. 

 

1.4. Kegunaan 

 Memberikan informasi mengenai pengaruh penggunaan asap cair pada 

sifat fisik, kimia dan sensori pada sotong asap menggunakan asap cair. 
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