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SUMMARY

SUGIO. The Influence of Liquid Smoke Using to the Physic, Chemistry,
Microbiologic and Sensoris Characteristic of African Catfish (Clarias gariepinus)
roasting (Supervised by AGUS SUPRIADI and SITI HANGGITA
RACHMAWATI)

The objective of this research was to study the influence of liquid smoke
to the physic, chemistry, microbiologic and sensoris characteristic of African
Catfish (Clarias gariepinus) roasted. The reseach was conducted from October to
June 2012 in the Laboratory Technology of the Fishery and Agricultural Chemical
Laboratory Sriwijaya University.

The reseach used non factorial randomized blok designed which was
arranged with four factors of treatments and each was replicated four times. The
treatments consist of the difference in the concentration of liquid smoke
concentrations were 0%, 1%, 2% and 3%. The parameters were chemical analysis
(moisture content, ash content, protein content, fat content, phenol content and
pH), physical analysis (hardness), microbiologic analysis (total plate count) and
sensoris test (color, flavor and taste).

The results showed that the treatment had significant effect on the protein
content, fat content, phenol content. The averange value of protein content ranges
from 12.92% to 14.84%, fat content values ranged 5.86% to 7.73% and fenol
content values ranges 0.115% to 0.176%. The average value of sensory (hedonic
test) that the color range from 3.2 to 4.12 (scale 1-5) descriptively means like, the

flavor ranges 3.44 to 4.16 (scale 1-5) descriptively means like and the taste ranges



from 3.56 to 4.24 (scale 1-5) discriptively means like. Hedonic test indicated that
panelists prefered the of African Catfish (Clarias gariepinus) roasted in P3

treatment (3% concentration of liquid smoke) for all parameters.



RINGKASAN

SUGIO. Pengaruh Penggunaan Asap Cair Terhadap Sifat Fisik, Kimia,
Mikrobiologi dan Sensoris lkan Lele Dumbo (Clarias gariepinus) Panggang
(Dibimbing oleh AGUS SUPRIADI dan SITI HANGGITA RACHMAWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan asap cair
terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan sensoris ikan lele dumbo
(Clarias gariepinus) panggang. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober
2011 sampai Juni 2012 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini berupa Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan empat perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak
empat kali. Perlakuan terdiri dari konsentrasi asap cair yaitu 0%, 1%, 2% dan 3%.
Parameter yang diamati meliputi analisis kimia (kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar lemak, kadar fenol, pH), analisis fisik (kekerasan), analisis
mikrobiologi (fotal plate count) dan uji sensoris (warna, aroma dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi
asap cair berpengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar lemak, kadar fenol.
Nilai rata-rata kadar protein berkisar antara 12,92% hingga 14,84%, kadar lemak
berkisar 5,86% hingga 7,73%, kadar fenol berkisar 0,115% hingga 0,176. Nilai
rata-rata sensoris (uji hedonik) yaitu warna berkisar 3,2 hingga 4,12 (skala 1-5)
secara deskriptif berarti suka, aroma berkisar 3,44 hingga 4,16 (skala 1-5) secara

deskritif berarti suka, rasa 3,56 hingga 4,24 (skala 1-5) secara deskriptif berarti



suka. Uji hedonik menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai lele dumbo

panggang pada perlakuan P3 (konsentrasi asap cair 3%) untuk semua parameter.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Produksi ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) di Sumatera Selatan pada
tahun 2009 sebesar 3.702 ton meningkat menjadi 5.851 ton pada tahun 2010. Pada
tahun 2011 jumlah produksi ikan lele dumbo mengalami peningkatan menjadi
10.120 ton (DKP, 2012). Ikan lele dumbo adalah salah satu jenis ikan yang mudah
dibudidayakan dan memiliki pertumbuhan yang cepat, relatif tahan terhadap
penyakit dan teknologi budidaya mudah dilakukan oleh masyarakat (Mahyudin,
2008).

Produk perikanan memiliki sifat mudah busuk, sehingga untuk
memberikan nilai tambah terhadap hasil perikanan, perlu dibuat alternatif
pengolahan dan pengawetan. Pengolahan dan pengawetan bertujuan untuk
mempertahankan mutu ikan dan melaksanakan diversifikasi pengolahan produk-
produk perikanan. Ikan hasil pengolahan dan pengawetan umumnya disukai oleh
masyarakat karena produk akhirnya mempunyai ciri-ciri khusus yakni perubahan
sifat-sifat daging seperti bau, rasa, bentuk dan tekstur (Afrianto dan Liviawaty,
2005).

Adapun jenis-jenis pengolahan ikan yaitu meliputi: pengolahan dengan
suhu rendah, pengolahan dengan suhu tinggi, pengolahan dengan penggaraman,
pengolahan dengan pengasapan dan pengolahan dengan cara fermentasi ikan
(Afrianto dan Liviawaty, 2005). Salah satu cara pengolahan dan pengawetan yang

sudah lama dikenal oleh masyarakat adalah pengasapan ikan.



Pengasapan merupakan salah satu cara pengolahan dan pengawetan
dengan cara melekatkan dan memasukkan senyawa kimia asap ke dalam bahan
pangan (Darmadji dan Rahardjo, 1997). Pengasapan dapat dilakukan secara
tradisional dan modern. Pengasapan tradisional dilakukan dengan membakar kayu
atau serbuk kayu, dimana ikan yang diasapi kontak langsung dengan asap,
sedangkan pengasapan modern dilakukan dengan menggunakan asap cair.

Pengasapan dengan cara tradisional, memiliki banyak kekurangan antara
lain kurang efesien, memerlukan waktu yang lama, keseragaman produk yang
diinginkan sulit dikontrol dan terjadi pencemaran lingkungan, sedangkan
pengasapan dengan asap cair memiliki banyak keunggulan yaitu lebih ramah
dengan lingkungan karena tidak menimbulkan pencemaran udara, bisa
diaplikasikan secara cepat dan mudah, konsentrasi asap cair yang digunakan bisa
disesuaikan dengan yang dikehendaki. Produk yang dihasilkan mempunyai
kenampakan seragam (Darmadji, 2009), sehingga lebih aman dan efesien untuk
pengasap ikan.

Asap cair merupakan hasil kondensasi dari pirolisis kayu yang
mengandung sejumlah besar senyawa yang terbentuk akibat proses pirolisis
konstituen kayu seperi selulosa, hemiselulosa dan lignin. Asap cair memiliki
kandungan senyawa fenol sebesar 9-16%, karbonil 12-16% dan asam 10-11%.
Senyawa-senyawa tersebut mampu mengawetkan makanan schingga mampu
bertahan lama karena memiliki fungsi sebagai antibakterial dan antioksidan
(Pszczola, 1995 dalam Wahyuni, 2007). Fenol merupakan pembentuk utama
aroma dan antioksidan, karbonil dapat membentuk pewarnaan coklat dan asam

yang mempengaruhi citarasa, pH dan umur simpan (Prananta, 2005). Berdasarkan



uraian di atas, maka dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh asap cair

terhadap ikan lele dumbo panggang.

B. Tujuan
Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
penggunaan asap cair terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan

sensoris ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) panggang.

C. Hipotesis

Penggunaan asap cair pada pemanggangan ikan lele dumbo (Clarias
gariepinus) diduga berpengaruh terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi

dan sensoris ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) panggang.
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