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SUMMARY

ANDREW KOESBARY. Effect of Liquid Smoke on Moisture Content, Phenol and 

TPC on Pempek Mackarel Fish (Scomberomorus sp) of Pempek During Storage at 

Room Temperature (Supervised by SUSI LESTARI and BUDI PURWANTO).

The objective of sludy was to investigate the effect of liquid smoke on 

moisture content, phenol and TPC mackarel fish (Scomberomorus sp) of pempek 

during storage at room temperature. The research was conducted on July 2011 to 

July 2012 at Laboratory of Technology and Fishery products Faculty of Agriculture, 

Laboratory of Chemistry and Microbiology Agriculture Technology Faculty of 

Agriculture and Laboratory of Bioprocess Faculty of Engineering University of 

Sriwijaya.

The experiment was arranged with a Completely Randomized Factorial 

Design with two treatment combinations and three replications. The treatments were

concentration of liquid smoke (0.5%, 1% and 1.5%) and storage at room temperature

(0 days, 1 day, 2 days, 3 days and 4 days). The parameters observed include Chemical 

analysis (moisture content and phenol) and microbiological (Total Plate Count).

The result showed the concentration of liquid smoke, storage and interaction 

was significantly affected moisture content, phenol and TPC. The research showed 

the best liquid smoke concentrations was 0.5%. The test results on analysis of phenol 

concentration of liquid smoke 1% and 1.5% at 0 days exceeded the safe limit 

(0.0006-0.5%) although concentration 1.5% liquid smoke significantly affected to 

reducing moisture content and inhibiting microbial growth. The average value of



treatments during 4 days storage were moisture content (53.12% - 56.54%), phenol

(0.22% - 0.64%) and TPC (6.09 Log cfu/g - 6.41 Log cfu/g) .



RINGKASAN

ANDREW KOESBARY. Pengaruh Penambahan Asap Cair terhadap Kadar 

Air, Fenol dan TPC Pempek Ikan Tenggiri {Scomberomorus sp) Selama 

Penyimpanan pada Suhu Ruang (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan BUDI 

PURWANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian asap cair 

terhadap kadar air, fenol dan TPC pempek ikan tenggiri {Scomberomorus sp) selama 

penyimpanan pada suhu ruang. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2011 

sampai Juli 2012 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian, 

Laboratorium Kimia dan Mikrobiologi Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian dan 

Laboratorium Bioproses Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan 2 

perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan terdiri dari konsentrasi asap cair 

(0%, 1%, 2% dan 3%) dan lama penyimpanan (0 hari, 1 hari, 2 hari, 3 hari dan 4 

hari). Parameter yang diamati meliputi analisis kimia (kadar air dan kadar fenol) dan 

analisis mikrobiologi {Total Plate Count).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi asap cair, lama 

penyimpanan dan interaksi berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar fenol dan 

TPC. Dari hasil penelitian bahwa konsentrasi asap cair terbaik sebesar 0,5%. Hasil 

uji analisa fenol pada konsentrasi asap cair 1% dan 1,5% pada awal pembuatan 

melebihi batas aman yang telah ditetapkan (0,0006-0,5%) walaupun konsentrasi asap 

cair 1,5% memberikan pengaruh nyata dalam menurunkan kadar air dan



menghambat pertumbuhan mikrobia. Nilai rata-rata dari semua perlakuan selama 4

hari penyimpanan pada suhu ruang antara lain kadar air (53,12% - 56,54%), kadar

fenol (0,22% - 0,64%) dan TPC (6,09 Log cfu/g - 6,41 Log cfu/g).
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A. Latar Belakang

Dewasa ini proses pengawetan ikan dengan pengasapan telah banyak 

digunakan secara luas dalam bidang pengolahan pangan. Namun proses pengasapan 

juga sebagai bahan pemberi aroma dan citarasa produk asapan. Di Indonesia proses 

pengasapan telah dilakukan pada skala industri menengah dan rumah tangga seperti 

pembuatan bandeng asap di daerah Sidoaijo Jawa Timur (Hadiwiyoto et al, 2000).

Seiring dengan kemajuan teknologi, pengasapan dengan menggunakan asap 

cair dapat dijadikan alternatif pengganti pengasapan tradisional. Penggunaan asap 

cair dalam pengolahan pangan telah banyak digunakan seperti dalam pembuatan 

sosis asap, daging asap, mayonaise, keju oles (Kostyra dan Pikielna, 2007 dalam

Budijanto et al., 2008) dan tepung asap (Darmadji, 2009).

Penggunaan asap cair pada produk makanan mempunyai beberapa

keuntungan dibandingkan dengan pengasapan tradisional antara lain menghemat 

penggunaan kayu sebagai bahan pengasapan, dapat mengatur flavor, mengurangi 

komponen berbahaya (benzopiren), mengurangi polusi udara dan komposisi asap 

lebih konsisten (Pszczola, 1995 dalam Budijanto et al., 2008).

Asap cair merupakan hasil kondensasi dari pirolisis kayu seperti selulosa, 

hemiselulosa dan lignin. Hasil pirolisis dari senyawa tersebut menghasilkan 

organik, fenol dan karbonil yang berperan dalam pengawetan bahan makanan, 

penambah aroma, rasa dan warna pada produk makanan (Darmadji, 2009).

asam

1



Pempek merupakan salah satu jenis makanan tradisional dari Palembang yang 

digolongkan sebagai produk gel ikan. Bahan baku utama pembuatan pempek adalah 

ikan, tapioka, air dan garam. Prinsip pengolahannya terdiri dari penggilingan daging 

ikan, pencampuran bahan, pembentukan dan pemasakan. Salah satu jenis ikan yang 

dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan pempek adalah ikan tenggiri.

Penambahan pempek dengan asap cair untuk memberikan aroma asap (smoke 

flavor) dalam meningkatkan nilai jual sekaligus minat konsumen terhadap pempek 

Palembang dengan dijadikan produk asapan. Dengan melihat manfaat penggunaan 

asap cair dalam produk olahan makanan maka diperlukan penelitian untuk melihat 

pengaruh penambahan asap cair terhadap kadar air, kadar fenol dan nilai TPC 

pempek ikan tenggiri (Scomberomorus sp) yang disimpan pada suhu ruang.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian asap cair 

terhadap kadar air, kadar fenol dan TPC pempek ikan tenggiri (Scomberomorus sp) 

selama penyimpanan pada suhu ruang.

C. Hipotesis

Diduga penambahan asap cair dalam pempek akan berpengaruh terhadap 

kadar air, kadar fenol dan TPC pempek ikan tenggiri (Scomberomorus sp) yang 

disimpan pada suhu ruang.

2
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