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RINGKASAN

Tongkol jagung dapat digunakan sebagai bahan baku untuk asap cair. Asap cair
dapat digunakan dalam industri ikan asap di Sulawesi Utara, Indonesia. Namun,
pemanfaatan asap cair dalam industri ikan asap belum optimal. Penelitian ini
bertujuan untuk mendapatkan metode pengasapan terbaik untuk fillet ikan julung
julung (Hemiramphus sp.) menggunakan asap cair dari limbah biji jagung.
Perlakuan dalam penelitian ini adalah menerapkan asap cair dari limbah tongkol
jagung dalam proses pengasapan, yang dibandingkan dengan metode konvensional
(menggunakan cangkang, kayu kelapa, dan tongkol jagung). Penelitian ini
dilaksanakan selama 8 bulan. Penelitian ini terdiri dari tahapan menentukan kualitas
ikan asap meliputi total basa volatil (TBV), kadar air, aktivitas air, pH, kadar fenol,
kadar hidrokarbon aromatik polisiklik (PAH), dan penilaian sensori. Hasil
menunjukkan bahwa TBV fillet ikan julung julung yang diasap berkisar antara
19,83-32,27 mg N/100g. Kadar air berkisar antara 14,10-30,57%. Aktivitas air
berkisar antara 0,46-0,82. pH berkisar antara 4,60-5,81. Kadar fenol berkisar antara
4,42-16,11 mg/g. Kadar PAH masih di bawah standar yang ditetapkan dalam
Standar Nasional Indonesia. Para panelis menilai penampilan, aroma, rasa, dan
tekstur ikan asap dengan nilai netral hingga sangat disukai. Dari hasil ini, dapat
disimpulkan bahwa perlakuan terbaik adalah fillet segar dipanaskan terlebih dahulu
dalam pengering kabinet selama 4 jam pada suhu 60-80 °C, kemudian direndam
dalam asap cair selama 20 menit. Setelah itu, fillet dipanaskan kembali dalam
pengering kabinet selama 4 jam pada suhu 90 °C.

vii



BAB I. PENDAHULUAN

Ikan roa atau julung-julung (Hemirhampus sp.) merupakan ikan pelagis dari
family hemiraphidae yang sering ditemui di perairan Sulawesi Utara (Wuaten et al.,
2011). Aktivitas penangkapan ikan roa di Kampung Kulur yang dalam satu armada
atau biasa disebut giob (beranggotakan empat sampai tujuh orang/nelayan), dan
merupakan aktivitas tradisi turun temurun masyarakat Sulawesi utara.

Hasil tangkapan ikan roa biasa dijual dalam bentuk segar dan ada pula yang
diolah menjadi ikan asap dalam bahasa lokal roa gepe. Ikan roa asap dipasarkan
mulai dari pasar lokal sampai luar daerah. Usaha penjualan ikan roa asap sangat
menjanjikan, dimana produk ikan roa asap sangat diminati karena rasanya yang
khas dan gurih (Sarapil et al., 2020).

Pengasapan merupakan salah satu cara pengolahan ikan yang berfungsi
mengawetkan dan memberikan aroma dengan cita rasa yang khas (Patty et al.,
2015). Pengasapan merupakan teknik yang mengkombinasikan teknik pengeringan
dan pemberian senyawa kimia dari asap hasil pembakaran yang umumnya
menggunakan kayu (Sulistijowati et al., 2011).

Menurut Botutihe (2016) dalam ikan roa asap terkandung asam amino
esensial dan non esensial dengan asam glutamat dan lisin. Selain itu, ikan roa asap
merupakan sumber kalsium yang baik (Laboko, 2019). Ikan roa asap mengandung
omega 3 dan senyawa fenol yang dapat membantu menangkal radikal bebas dalam
tubuh manusia (Dotulong ef al., 2018).

Salah satu metode untuk mengasapi ikan dengan menggunakan asap cair.
Tongkol jagung dapat digunakan untuk membuat asap cair. Ukuran partikel tongkol
jagung mempengaruhi produktivitas asap cair, dengan ukuran partikel yang lebih
kecil menghasilkan produktivitas yang lebih tinggi (Aladin et al., 2018). Studi lain
melaporkan kandungan fenolik sebesar 335 mg/L dalam asap cair yang dihasilkan
dari tongkol jagung (Swastawati et al., 2007).

Asap cair adalah produk alami yang dihasilkan dari kondensasi asap dari
pembakaran kayu (Andy et al., 2021). Asap cair dapat memberikan rasa dan aroma
spesifik pada makanan (Maulina et al., 2020), asap cair dilaporkan memiliki sifat

antimikroba (Septana et al., 2020) dan antioksidan (Budaraga & Putra, 2021).



Ikan roa asap merupakan salah satu produk perikanan yang bernilai ekonomis
karena memiliki rasa yang gurih dan sangat diminati. Dengan melihat potensi ikan
roa di Sulawesi Utara, maka ikan roa asap menjadi produk unggulan, yang dapat

berdampak pada peningkatan kesejatraan masyarakat/nelayan.



BAB II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Julung-Julung (Hemirhampus sp.)

Ikan julung-julung (Hemirhampus sp.) merupakan sumber daya laut pelagis
kecil, bernilai ekonomis dan di daerah Sulawesi biasa disebut ikan roa. Ikan julung-
julung merupakan sekelompok ikan penghuni permukaan (zona epipelagik) yang
tersebar luas menghuni perairan hangat dunia. Famili ikan julung-julung terbagi
atas hemiramphinae yang berhabitat di lautan, dan zenarchopterinaec yang
berhabitat di perairan darat dan estuary (Kawimbang et al., 2012). Ikan julung-
julung memiliki ciri khas rahang bawahnya meruncing kedepan, lebih panjang
daripada rahang atasnya (Gambar 1).

Ikan roa (Hemirhampus sp.) memiliki bentuk badan sub silindris dan
memanjang. Bentuk mata besar dengan garis tengah mata lebih kecil dari pada
moncong. Ikan roa (Hemirhampus sp.) memiliki badan bagian atas berwarna biru
gelap dan sisi badan keperakan. Badan ikan ini memiliki strip datar memanjang,
sirip kehitaman, serta hidup di perairan dangkal dan seringkali masuk ke dalam

sungai (Ginanjar et al., 2017).
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Gambar 1. Ikan Roa (Hemirhampus sp.)

Ikan julung-julung hidup di perairan pantai dan dan hanya terlihat

bergerombol di sekitar perairan karang ketika akan memijah. Ikan julung-julung



melepaskan telur di daerah terumbu karang yang subur dan memiliki sumber
makanan alami bagi induk maupun anakannya. Oleh karena, gerombolan ikan
julung-julung bermigrasi ke tepi perairan untuk melakukan pemijahan, maka ikan
julung-julung yang tertangkap hampir seluruhnya dalam kondisi hampir bertelur.
Dalam kondisi matang gonad seperti ini, tubuh ikan julung-julung menjadi berat
dan gerakan renang ikan menjadi lambat, pada saat inilah ikan ditangkap dengan
soma giop (Reppie et al., 2011).

Di Indonesia timur, ikan julung-julung sering ditemukan di perairan pantai
dan cenderung oceanis dengan berkadar garam tinggi. Klasifikasi ikan julung-

julung menurut petunjuk Saanin (1984) dalam Kawimbang et al. (2012), yaitu

Filum : Vertebrata

Kelas : Teleostomi

Famili : Hemirhamphidae
Genus : Hemirhamphus
Spesies : Hemirhamphus sp.

2.2 Teknik Pengasapan Ikan
2.2.1 Definisi Pengasapan

Pengasapan merupakan proses penetrasi senyawa volatil dalam daging ikan
yang dihasilkan dari pembakaran kayu, sehingga menghasilkan produk dengan rasa
dan aroma yang khas. Produk yang telah mengalami proses pengasapan memiliki
umur simpan yang lebih lama, karena asap menghambat proses enzimatis pada ikan
dan bersifat antibakteri. Dalam asap yang dihasilkan dari proses pembakaran kayu
umumnya berupa senyawa fenol (bersifat antioksidan), asam organik, alkohol,
karbonil, hidrokarbon dan senyawa nitrogen seperti nitro-oksida, aldehid, keton,
ester, eter, yang menempel pada permukaan dan selanjutnya menembus ke dalam
daging ikan (Isamu et al., 2012).

Menurut Ghazali et al. (2014), pengasapan ikan merupakan suatu proses
gabungan dari proses penggaraman, pengeringan, dan pengasapan itu sendiri.
Proses penggaraman bertujuan agar rasa daging ikan menjadi lebih enak dan awet.
Selain itu daging ikan semakin kompak karena berkurangnya kadar air sehingga

kegiatan mikroorganisme dapat dihambat. Proses pengeringan bertujuan untuk



menurunkan kadar air dan mendapatkan tekstur yang baik. Sedangkan proses
pengasapan ditujukan untuk memperpanjang umur simpan produk. Proses
pengasapan juga ditujukan untuk memperoleh kenampakan tertentu dan citarasa
asap pada bahan makanan.

Sanger (2010) menyatakan secara umum pengasapan merupakan suatu teknik
pengawetan dengan menggunakan asap dari hasil pembakaran kayu atau bahan
bakar lainnya. Selain untuk mengawetkan, pengasapan berfungsi memberi aroma
serta rasa yang khas pada daging ikan. Pengasapan juga dapat membunuh bakteri
tergantung pada suhu pengasapan dan lama pengasapan. Semakin lama proses
pengasapan dilakukan, maka makin banyak senyawa kimia yang terbentuk selama
pembakaran. Selain itu, lama proses pengasapan juga membuat semakin banyak
zat-zat pengawet yang melekat pada ikan asap, dengan demikian daya awet ikan
asap akan lebih lama. Senyawa kimia yang terkandung dalam asap berperan sebagai

disenfektan, pemberi warna, memberi citarasa, dan aroma ikan.

2.2.2 Jenis-Jenis Pengasapan Ikan

Dalam proses pengasapan ikan, dikenal tiga macam jenis pengasapan, yaitu
pengasapan panas (hot smoking), pengasapan sedang (semi-hot smoking), dan
pengasapan dingin (cold smoking). Pengasapan panas menggunakan suhu sekitar
100 °C atau lebih, sedangkan suhu pengasapan dingin berkisar pada 40 °C
(Yulstiani, 2008).

Suhu asap pada teknik pengasapan panas dapat mencapai 120-140 °C dalam
waktu 2—4 jam, dan pada pusat ikan suhunya dapat mencapai 60 °C. Pengasapan
panas, ikan yang akan diasapi diletakkan sangat dekat dengan sumber asap. Metoda
pengasapan panas inilah yang dipakai oleh para pengasap di Kampung Kulur,
Kepulauan Sangihe. Kelebihan dari teknik pengasapan panas, yaitu disamping
terjadi penyerapan asap, ikan juga menjadi matang, sehingga rasa ikan asap ini
sangat sedap (Sulistijowati, 2011).

Teknik pengasapan dingin merupakan proses pengasapan dengan cara
meletakkan ikan yang diasap agak jauh dari sumber asap, dengan suhu

penyimpanan tidak terlalu tinggi, cukup 30—60 °C. Sedangkan pengasapan sedang



yaitu pengasapan dengan suhu yang tidak mencapai 100 °C, tetapi tidak kurang dari
70 °C (Yusroni, 2009).

2.2.3 Proses Pengasapan Ikan

Sulistijowati ef al. (2011) menjabarkan secara umum proses pengasapan ikan

(Gambar 2), antara lain :

1.

Ikan yang akan diasapi terlebih dahulu disortir menurut jenis, ukuran dan mutu
kesegarannya. Selanjutnya, harus dibersihkan dari kotoran yang dapat
mencemari produk, dengan cara dicuci dengan air bersih dan disiangi
(dikeluarkan isi perut dan insangnya).

Selanjutnya, ikan yang sudah bersih atau sudah dicuci dan disiangi, dilakukan
proses penggaraman. Penggaraman ini dapat dilakukan baik dengan cara
penggaraman kering (dry salting) maupun penggaraman dengan larutan garam
(brine salting). Penggaraman ini menyebabkan terjadinya penarikan air dan
penggumpalan protein dalam daging ikan sehingga mengakibatkan tekstur ikan
menjadi lebih kompak.

Setelah penggaraman dan pencucian , selanjutnya dilakukan tahap pengeringan
yang merupakan proses untuk menghilangkan sebagian air sebelum proses
pengasapan. Proses pengeringan ini sangat menentukan kekompakan atau
kekenyalan produk asap. Jika daging ikan yang sangat basah langsung diasapi
tanpa dilakukan pengeringan maka banyak kandungan air dari permukaan ikan
yang akan menguap dan terjadi destilasi. Produk destilasi dari pembakaran
kayu yang utama adalah bahan semacam tar dan akan menempel pada
permukaan ikan, sehingga permukaan ikan berwarna cokelat tua gelap dan
tidak menarik.

Lalu dilakukan penataan ikan dalam ruang pengasapan, yang bertujuan untuk
mendapatkan aliran asap dan panas yang merata. Hal ini sangat menentukan
kualitas produk akhir. Untuk mendapatkan aliran asap dan panas yang merata,
jarak antara ikan-ikan pada rak pengasap dan jarak antara masing-masing rak
pengasapan dalam ruang pengasapan tidak boleh terlalu rapat.

Sebelum pengasapan dimulai, biasanya dilakukan pemanasan terlebih dahulu

dengan tujuan guna menurunkan kadar air ikan, sehingga sesuai untuk



pengasapan. Tujuan pengasapan adalah untuk mengawetkan dan memberi
warna serta rasa asap yang khas pada ikan. Sebenarnya, daya awet yang
ditimbulkan oleh asap sangat terbatas, sehingga supaya ikan dapat tahan lama
maka harus diikuti atau didahului oleh cara pengawetan lain. Pengasapan juga
bertujuan untuk mengeluarkan partikel dari unsur-unsur senyawa fenol atau
aldehid dari jenis kayu yang dilekatkan pada tubuh ikan atau untuk
memasukkan unsur-unsur tersebut ke dalam tubuh ikan sehingga menghasilkan
rasa dan aroma yang khas, serta mengeringkan ikan sehingga didapat efek
pengawetan yang diharapkan. Rasa lezat yang menjadi ciri khas produk ikan

yang diasap, terutama dari senyawa fenol dan aldehid.

Penerimaan

'

Penerimaan kemasan Penerimaan bahan Penerimaan bahan
dan label baku

l

Gudang penerimaan Pencucian 1
kemasan v

Penyiangan

Pencucian 2

'

Penyusunan

$

Kayu, sabut, —— Pengasapan panas
tempurung kelapa l

Pendinginan

v

S Pengemasan

v

Pemuatan

Gambar 2. Proses Pengasapan lkan
(Sumber : BSN, 2013)
2.2.4 Bahan Bakar Dalam Pengasapan Ikan

Dalam proses pengasapan ikan harus digunakan kayu keras (non-resinous),
seperti sabut, tempurung, dan kayu kelapa. Kayu lunak akan menghasilkan asap
yang mengandung senyawa yang dapat menyebabkan hal-hal dan bau yang tidak

diinginkan (Purnomo dan Salasa, 2002).



Jika kayu dibakar maka, selulosa (sellular fibre) yang merupakan bagian
terbesar dari kayu akan diuraikan menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana
seperti alkohol aliphatic yang berantai lebih pendek, aldehid, keton, dan asam
organik yang termasuk furfural, formaldehid, metal furfural dan lain-lain.
Sedangkan lignin dipecah menjadi turunan fenol, quinol, guaicol dan pirogallol
yang merupakan bagian dari senyawa antioksidan dan antiseptik. Tabel 1
menyajikan persentase tiap senyawa pada asap kayu tergantung jenis kayu yang

dipakai (Fauziati dan Haspiadi, 2015).

Tabel 1. Komposisi Substansi Organik Kayu Keras dan Kayu Lunak.

Komponen Kayu Keras Kayu Lunak
Selulosa 43-53 % 54-58 %
Lignin 18-24 % 2629 %
Hemiselulosa

- Pentosan 22-25 % 10-11 %

- Heksosan 3-6 % 12-14 %
Resin 1,8-3 % 2-3.5%
Protein 0,6-1,9 % 0,7-0,8 %
Abu 0,3-1,2 % 0,4-0,8 %

Sumber : Sulistijowati et al. (2011)

2.3 Syarat Mutu dan Keamanan Ikan Asap

Sistem jaminan mutu dan keamanan hasil perikanan merupakan upaya
pencegahan dan pengendalian yang harus diperhatikan dan dilakukan sejak pra-
produksi sampai dengan pendistribusian untuk menghasilkan produk yang bermutu
dan aman bagi kesehatan manusia (Rahmawaty et al., 2014). Oleh karena itu, dalam
rangka memberikan jaminan mutu dan kemanan pangan komoditas ikan asap yang
akan dipasarkan di dalam dan di luar negeri, maka perlu Badan Standardisasi
Nasional (BSN) menyusun suatu standar nasional Indonesia (SNI) sebagai upaya
untuk meningkatkan jaminan mutu dan keamanan pangan produk ikan asap.

Badan Standardisasi Nasional menyusun SNI No. 2725 Tahun 2013 tentang
ikan asap dengan pengasapan panas. Standar ini menetapkan syarat mutu dan
kemanan pangan ikan asap dengan pengasapan panas, bahan baku yang sesuai mutu
ikan segar SNI 2729:2013, bahan penolong, yaitu air dan es sesuai dengan SNI 01-

4872.1-2006, penanganan dan pengolahan ikan asap sesuai dengan persyaratan



sanitasi dan higiene yang berlaku tentang cara penanganan, pengolahan,
penyimpanan, dan pendistribusian ikan asap. Syarat mutu dan keamanan ikan asap

dengan pengasapan panas dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Syarat Mutu dan Keamanan Ikan Asap Dengan Pengasapan Panas

Parameter Satuan Persyaratan
a. Sensori — Min. 7 (Skor 1-9)
b. Kimia
- Kadar air % Maks. 60
- Kadar lemak % Maks. 20
- Histamin™*** mg/kg Maks. 100
c. Cemaran mikroba
-ALT koloni/g Maks. 5 x 10*
- Escherichia coli APM/g <3
- Salmonella — Negatif/25 g
- Staphylococcus aureus koloni/g Maks. 1 x 10°
- Kapang* koloni/g Maks. 1 x 10?
d. Cemaran logam* mg/ke Maks. 1,0
- Arsen (As)
- Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1
mg/kg Maks. 0,5%%*
~Merkuri () meke Mk 10
- Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0
 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3
mg/kg Maks. 0,4%%*
e. Residu kimia
- Kloramfenikol — Tidak boleh ada
- Jumlah malachite green dan — Tidak boleh ada
leuchomalachite green
- Metabolit  nitrofuran (SEM, — Tidak boleh ada

AHD, AOS, AMOZ)
f. Cemaran kimia
- Benzo(a)piren* png/kg Maks. 5
Catatan : *  Bila diperlukan
**  untuk ikan predator
*#% jika diperlukan untuk ikan scombroid, clupeidae, pomatomidae,

coryphaenedae
Sumber : BSN (2013)




BAB III. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN

Tujuan dari penelitian ini, yaitu untuk mengetahui kualitas ikan asap julung-
Jjulung yang diproses dengan metode berbeda, dengan menggunakan asap cair dari
limbah tongkol jagung. Penelitian ini bermanfaat untuk pengembangan metode

pengasapan ikan julung-julung dengan pengasapan menggunakan asap cair.
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BAB IV. METODE PENELITIAN

4.1. Waktu dan Prosedur Pelaksanaan

Penelitian ini dilaksanakan selama 8 bulan. Bahan utama dalam penelitian ini
adalah ikan julung julung (Hemiramphus sp.) dan tongkol jagung (Zea mays L.)
dari Pulau Gangga di Likupang, Sulawesi Utara, Indonesia. Penelitian ini mencakup
persiapan asap cair dari limbah tongkol jagung, pengolahan ikan (pembersihan dan
pengfiletan), serta perlakuan fillet ikan dengan merendamnya dalam asap cair. Ikan
tersebut disimpan dalam kotak pendingin dan diberi es dengan perbandingan 1:1
(es:ikan) (Mishra et al., 2021). Kemudian, ikan dicuci, dibersihkan, dan dipotong
fillet. Fillet yang telah dibersihkan direndam dalam larutan garam 5% selama 30
menit. Konsentrasi asap cair dari limbah tongkol jagung adalah 0,8% (Berhimpon

et al., 2018).

4.2. Perlakuan Penelitian

Perlakuan dalam studi ini adalah penggunaan asap cair dari limbah tongkol
jagung pada proses pengasapan fillet ikan julung-julung, yang dibandingkan
dengan metode konvensional (menggunakan kayu kelapa, cangkang kelapa, dan
tongkol jagung):
(A) : Fillet segar direndam dalam asap cair selama 20 menit, kemudian dipanaskan
dalam pengering kabinet selama 4 jam pada suhu 90°C.
(B) : Filet segar dipanaskan terlebih dahulu dalam pengering kabinet selama 4 jam
pada suhu 60—-80°C, kemudian direndam dalam asap cair selama 20 menit. Setelah
itu, filet dipanaskan kembali dalam pengering kabinet selama 4 jam pada suhu
90°C.
(C) : Filet segar dikukus selama 30 menit, kemudian direndam dalam asap cair
selama 20 menit. Setelah itu, fillet dipanaskan dalam pengering kabinet selama 4
jam pada suhu 90°C.
(D) : Fillet segar diasapi dengan metode konvensional menggunakan kayu dan
cangkang kelapa selama 6 jam pada suhu 90°C.
(E) : Fillet segar diasapi dengan metode konvensional menggunakan tongkol jagung

selama 6 jam pada suhu 90°C.
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Proses pembuatan asap cair

Pembuatan asap cair merujuk pada penelitian yang dimodifikasi (Aladin et
al., 2018). Perubahan dilakukan pada peralatan yang digunakan dalam proses
pirolisis. Tongkol jagung kering ditimbang untuk menentukan efisiensi bahan
bakar. Tongkol jagung dibakar secara bertahap ke dalam tungku pembakaran.
Tungku ditutup untuk mencegah asap keluar dari tangki. Asap yang dihasilkan dari
pembakaran mengalir melalui pipa yang terhubung ke tangki penyimpanan yang
dilapisi es batu. Asap yang melewati pipa akan menjadi dingin, sehingga terjadi
kondensasi, mengubah asap menjadi cairan. Asap yang terbentuk dikumpulkan ke
dalam wadah yang terpasang di ujung pipa. Asap cair yang diperoleh kemudian
dibiarkan mengendap selama tiga minggu untuk memisahkan tar yang terbentuk,

lalu disaring untuk mendapatkan asap cair yang jernih.

Uji Total Basa Volatil

Uji Total Basa Volatil (TBV) merujuk pada penelitian oleh Tambunan &
Chamidah (2021). Uji TBV bertujuan untuk menentukan jumlah senyawa basa
volatil yang terbentuk dari degradasi protein—prinsip analisis TBV, yaitu dengan
menguapkan senyawa basa volatil pada suhu ruangan selama 24 jam. Senyawa
tersebut kemudian diikat dengan asam borat dan dititrasi dengan larutan HCI.
Setelah larutan asam borat disimpan di ruang dalam sel Conway yang mengandung
blanko (VO0) dan filtrat (V1), larutan asam borat dititrasi dengan 0,02 N HCI
sehingga larutan asam borat berubah warna menjadi pink. Kadar TVB pada daging
ikan asap dinyatakan dalam mg N/100g.

(V1 — V) X N.HCI X dilution x 100
TBV (mg ) =
100g Berat Sampel (g)

Uji kadar air

Kadar air ditentukan dengan metode Standar Nasional Indonesia (Badan
Nasional Perstandaran Indonesia, 2006a). Cangkir porselen kosong ditimbang (A).
Kemudian, sampel ditimbang dalam cangkir porselen dengan massa yang diketahui
(B). Sampel dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 20 jam. Sampel
kemudian didinginkan dalam desikator, setelah itu sampel dalam cangkir ditimbang

(C). Kandungan air dinyatakan dalam %.
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B -C
Kadar Air (%) = M x 100%

B(g)—A(9)

Uji aktivitas air (Aw)

Uji aktivitas air menggunakan alat pengukur Aw (Rotronic, HygroPalm 23-
AW-A). Alat pengukur Aw disiapkan pada suhu ruangan selama 2 jam. Aktivitas
air ikan asap diukur dengan menempatkan sampel ke dalam wadah sampel dan
mengondisikannya selama 30-60 menit. Sensor alat pengukur Aw dikontak dengan
sampel dalam wadah. Kemudian nilai aktivitas air (Aw) dapat dibaca pada panel

alat pengukur Aw (Saputra et al., 2014).

Uji pH

Sampel ditimbang sebanyak 30 g, kemudian ditambahkan 400 mL air suling
pada suhu 28 °C. Sampel dihomogenisasi dengan pengaduk magnetik agar
tercampur merata. Elektroda pH meter dimasukkan ke dalam larutan sampel. Data
yang diambil dalam uji ini adalah nilai pH yang dibaca oleh pH meter (Lekahena
& Jamin, 2018).

Uji kadar fenol

Sampel diekstraksi dengan menambahkan 1 mL etanol p.a., 5 mL air suling,
dan 0,5 mL Folin Ciocalteu 50%, dihomogenisasi, dan didiamkan selama 5 menit.
Kemudian ditambahkan 1 mL larutan Na.COs 5% dan didiamkan dalam kegelapan
selama + 60 menit dengan asam galat sebagai standar. Nilai absorbansi dibaca pada
spektrofotometer dengan panjang gelombang 725 nm. Total fenolik diekspresikan
dalam mg/g (Badan Standarisasi Indonesia, 2004)

Kesetaran asam galat (%) X Volume (L)

mg
Total Fenol (—) =
otal Fenol ( 7 ) Berat Sampel (g)

Uji kandungan senyawa Hidrokarbon
Pengujian kandungan PAH dilakukan berdasarkan petunjuk Basak et al.
(2010) menggunakan HPLC yang dilengkapi dengan detektor fluoresensi. Volume

injeksi adalah 10 pL. Gradien fase gerak (asetonitril-air): 80% asetonitril + 20% air
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dengan laju aliran 1 mL/min dan panjang gelombang 270 nm. Campuran standar

eksternal digunakan untuk perhitungan konsentrasi PAH.

Uji penilaian sensorik

Uji penilaian sensorik merujuk pada Standar Nasional Indonesia (Badan
Nasional Perstandaran Indonesia, 2006b). Penilaian sensorik didasarkan pada skala
hedonik (Tabel 1). Sampel ikan asap ditempatkan di atas piring plastik dengan
segelas air, diberi kode, dan disajikan kepada 30 panelis secara acak di bawah
cahaya. Parameter yang diamati meliputi penampilan, aroma, rasa, dan tekstur.

Panelis menilai penerimaan sampel pada skala 1 — 9.

Analisis Data

Analisis data dilakukan menggunakan Statistical Product and Service
Solutions (SPSS) versi 20.0. Analisis statistik data dilakukan berdasarkan analisis
variansi satu arah (ANOVA) dengan tingkat signifikansi (P<0.05). Perbedaan

spesifik antar kelompok ditentukan menggunakan uji Duncan.
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BAB V. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI

5.1. Hasil Penelitian

Produksi asap cair dilakukan menggunakan perangkat distilasi asap cair
sederhana. Proses ini mengonsumsi 17 kg tongkol jagung dan 12 kg es serut. Asap
cair dari tongkol jagung lebih mudah diperoleh dibandingkan dengan cangkang
kelapa atau kayu (Maulina & Karo, 2021). Penggunaan cangkang kelapa atau kayu
sebagai bahan bakar akan membentuk api, sehingga mengurangi volume asap di
dalam tungku (Kabir Ahmad et al., 2022). Julung julung yang diasapi dianalisis
untuk kandungan TVB, kadar air, aktivitas air, nilai pH, kandungan fenol,

kandungan PAH, dan penilaian sensorik.

Total basa volatil

Nilai total basa volatil (TBV) diukur untuk menentukan kualitas ikan asap.
Nilai TBV merupakan salah satu parameter yang digunakan untuk menentukan
penurunan kualitas ikan dan mengukur jumlah senyawa basa volatil yang terbentuk
akibat degradasi protein (Castro et al., 2006). Basa volatil yang terbentuk dalam
jaringan otot ikan terutama terdiri dari amonia, trimetilamina (TMA), dan
dimetilamina (DMA) (VELP Scientifica, 2013). Nilai TVB merupakan
karakteristik penting untuk penilaian kualitas produk seafood dan semakin menjadi
parameter kimia yang paling umum digunakan untuk menilai kelezatan seafood
(Rasulu et al., 2020). Hasil pengukuran total volatile bases pada fillet ikan asap

julung julung disajikan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Total basa volatil dari fillet ikan julung julung yang diasap
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Gambar 3 menunjukkan analisis variansi fillet ikan asap dengan perlakuan
metode pengasapan yang berbeda yang mempengaruhi perubahan kandungan TBV
(p<0,05). Kandungan TVB pada fillet ikan asap berkisar antara 19,83 — 32,27 mg
N/100g, dengan nilai TVB terendah pada perlakuan B. Perlakuan metode
pengasapan dengan asap cair dari limbah tongkol jagung (perlakuan A, B, dan C)
memiliki tingkat TVB yang lebih rendah dibandingkan dengan metode pengasapan
konvensional (perlakuan D dan E). Penelusuran literatur belum menemukan alasan
mengapa asap cair memiliki nilai TVB yang lebih rendah daripada metode
pengasapan konvensional. Namun, salah satu kemungkinan adalah metode
pengasapan dengan asap cair memungkinkan komponen asap diserap ke dalam
daging ikan lebih baik daripada metode pengasapan konvensional. Penyerapan
yang lebih baik dari komponen fenol asap cair dalam daging ikan dapat
menghambat dan mengontrol pertumbuhan mikroba yang menyebabkan penurunan
kualitas ikan asap (Santoso et al., 2015). Studi literatur menunjukkan bahwa nilai
TVB rata-rata ikan makarel (Euthynnus affinis) yang diolah dengan penambahan
asap cair berkisar antara 24,63 — 28,38 mg N/100g (Hardianto & Yunianta, 2015).

Studi lain melaporkan ikan makarel asap yang diproses dengan asap cair
kayu karet menghasilkan produk ikan asap dengan nilai TVB yang lebih rendah
(Suroso et al., 2018). Analisis Duncan menunjukkan perbedaan antara perlakuan B,
A — C, dan D — E pada nilai TVB fillet ikan asap. Analisis variansi menunjukkan
bahwa proses pengeringan fillet ikan asap sebelum direndam dalam asap cair dapat
mempertahankan kualitas ikan asap (Kaparang et al., 2013). Analisis Duncan juga
menunjukkan bahwa perlakuan A — C dan D — E tidak memiliki perbedaan nilai
TVB, menunjukkan bahwa kandungan air antara kedua perlakuan tersebut tidak
berbeda.

Nilai TVB erat kaitannya dengan kandungan air (Rasulu et al., 2020).
Standar Eropa (European Market Observatory for Fisheries and Aquaculture, 2020)
menyatakan bahwa rentang batas nilai TVB untuk ikan asap adalah 25 — 35 mg
N/100 g. Nilai TVB semua perlakuan pada fillet ikan asap masih memenuhi standar
Eropa. Studi sebelumnya melaporkan nilai TVB fillet ikan segar sebesar 8,70 + 0,86
mg N/100 g (Moosavi-Nasab et al., 2021) dan 12,94 + 0,92 mg N/100 g
(Bouzgarrou et al., 2020). Messina et al. (2021) melaporkan bahwa fillet ikan asap
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yang menjalani dua proses pengeringan memiliki nilai TVB <20 mg N/100g. Studi
lain juga melaporkan nilai TVB sampel fillet ikan asap dengan pengasapan panas
dan pengasapan dingin, yang masing-masing sebesar 17,80 + 0,17 dan 18,95 + 0,20
mg N/100g (El-Lahamy et al., 2019). Aydin et al. (2020) melaporkan nilai TVB
ikan asap dengan pengasapan panas sebesar 11,82 + 0,05 mg N/100g.

Kadar air

Kadar air merupakan parameter penting untuk menentukan kualitas ikan asap
yang diproduksi. Kandungan air dalam ikan asap dapat memengaruhi umur simpan
ikan asap karena air dalam makanan merupakan media pertumbuhan mikroba
(Kaban et al., 2019). Proses pengasapan dilaporkan dapat mengurangi kandungan
air ikan segar menjadi kisaran antara 9 dan 17% (Sikoki & Aminigo, 2002). Kadar
air pada fillet ikan asap ditampilkan pada Gambar 4.
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Gambar 4. Kadar air pada fillet asap julung julung

Gambar 4 menunjukkan analisis variansi terhadap pengaruh metode
pengasapan yang berbeda terhadap kadar air pada fillet ikan julung julung yang
diasap (p<0,05). Kadar air fillet ikan julung julung yang diasap berkisar antara
14,10% hingga 30,57%, dengan kandungan air terendah pada perlakuan B. Nilai
kandungan air pada produk ikan asap dari semua perlakuan masih memenuhi
Standar Nasional Indonesia No. 2725:2013 tentang ikan asap, yaitu maksimum
60% (Badan Standarisasi Nasional Indonesia, 2013). Darianto et al. (2018)
melaporkan bahwa proses pengasapan dapat mengurangi kandungan air ikan di
bawah 40%, yang dapat membantu memperpanjang masa simpan. Perlakuan

metode pengasapan dengan asap cair menggunakan tongkol jagung (Perlakuan A,
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B, C) memiliki kandungan air yang lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan
metode pengasapan konvensional (Perlakuan D dan E). Hasil ini disebabkan karena
ruang pengasapan pada metode pengasapan konvensional tidak sepenuhnya
tertutup, sehingga panas yang dihasilkan dapat lebih optimal. Panas yang tidak
optimal dapat meningkatkan kandungan air dan menyebabkan kandungan air ikan
asap hanya berkurang sedikit (Amos & Paulina, 2017). Sedangkan pada metode
pengasapan cair, suhu dan kelembapan dapat dikendalikan dengan lebih baik
sehingga kandungan air produk dapat dikurangi secara efisien (Salindeho &
Lumoindong, 2017).

Analisis Duncan menunjukkan perbedaan antara perlakuan B, perlakuan A —
C, dan perlakuan D — E pada kandungan air fillet ikan asap. Hasil studi varians
menunjukkan bahwa proses pengeringan fillet ikan asap sebelum direndam dalam
asap cair pada perlakuan B dapat membantu mengurangi kandungan air. Hasil
penelitian ini sejalan dengan penelitian sebelumnya, yang juga melaporkan
penurunan signifikan pada kandungan air produk ikan asap dengan dua kali proses
pengeringan (Messina et al., 2021). Analisis Duncan juga menunjukkan bahwa
perlakuan A dan C tidak berbeda karena penguapan pada perlakuan C akan
meningkatkan kandungan air produk (Salmatia et al., 2020). Metode pengasapan
konvensional dengan bahan bakar tongkol jagung memiliki kandungan air tertinggi;
hasil ini disebabkan oleh proses pengasapan konvensional dengan tongkol jagung,
di mana panas yang dihasilkan lebih rendah dibandingkan pengasapan

menggunakan kayu (Asmara et al., 2022).

Aktivitas air (Aw)

Aktivitas air merupakan salah satu parameter penting dalam kualitas ikan
asap. Aktivitas air (Aw) diungkapkan sebagai rasio tekanan uap dalam makanan
terhadap tekanan uap air murni, dan hal ini memprediksi apakah air cenderung
berpindah dari produk makanan ke sel-sel mikroorganisme yang mungkin terdapat
di dalamnya. Ikan asap yang baik memiliki aktivitas air <0,50 dan kandungan air
antara 15 dan 25% untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme patogen
dalam produk ikan asap (Mondo et al., 2020). Menurut British Columbia Centre for

Disease Control (2013), nilai aktivitas air maksimum untuk ikan asap adalah 0,97.
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Aktivitas air berkorelasi dengan kandungan air produk ikan asap dan merupakan
dua faktor penting yang memengaruhi keamanan dan kualitas pangan (Fitri et al.,

2022). Nilai aktivitas air fillet ikan asap dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Aktivitas air pada fillet asap julung julung

Gambar 5 menunjukkan analisis variansi fillet ikan asap julung julung dengan
perlakuan metode pengasapan yang berbeda yang mempengaruhi aktivitas air
(p<0,05). Nilai aktivitas air fillet ikan asap berkisar antara 0,46 — 0,82, dengan nilai
aktivitas air terendah pada perlakuan B. Perlakuan metode pengasapan dengan asap
cair tongkol jagung (Perlakuan A, B, C) memiliki kandungan air yang lebih rendah
dibandingkan dengan perlakuan metode pengasapan konvensional (Perlakuan D
dan E).

Nilai aktivitas air daging ikan dapat bervariasi tergantung pada metode
memasak, suhu, dan durasi pemanasan (Oliveira et al., 2017; Zhang et al., 2023).
Oleh karena itu, faktor perlakuan fillet ikan sebelum direndam dalam asap cair
menyebabkan perbedaan nilai aktivitas air pada perlakuan B dibandingkan dengan
perlakuan A dan C. Nilai aktivitas air berbanding lurus dengan nilai kandungan air
pada masing-masing perlakuan. Proses pemanasan dapat mengurangi kandungan
air daging ikan (Kiczorowska et al., 2019), sehingga mempengaruhi aktivitas air

daging ikan (Gomez et al., 2020).

pH
Nilai pH ikan asap merupakan faktor penting yang memengaruhi kualitasnya.
Nilai pH akan menurun seiring dengan bertambahnya waktu pengasapan (Baten et

al., 2020b). Analisis variansi fillet ikan asap julung julung dengan perlakuan
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metode pengasapan yang berbeda memengaruhi nilai pH (p<0,05). Nilai pH fillet
ikan asap berkisar antara 4,60 hingga 5,81 (Gambar 6). Perlakuan metode
pengasapan dengan asap cair dari tongkol jagung (perlakuan A, B, dan C) memiliki
nilai pH yang lebih rendah dibandingkan dengan metode pengasapan konvensional
(perlakuan D dan E). Swastawati et al. (2022) juga melaporkan bahwa nilai pH ikan
barracuda asap dengan metode asap cair secara signifikan lebih rendah daripada
metode konvensional. Studi lain juga melaporkan bahwa penggunaan asap cair
dapat mengurangi pH yang disebabkan oleh kondensasi asam organik dalam proses
pengasapan (Puke & Galoburda, 2020). Nilai pH ikan asap berkorelasi dengan
kandungan fenol yang terdapat dalam komponen asap, dan peningkatan kandungan
fenol menyebabkan penurunan pH (Berhimpon et al., 2018).
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Gambar 6. Nilai pH fillet asap julung julung

Kadar fenol

Fenol adalah senyawa yang terdapat dalam asap kayu. Senyawa fenol masuk
ke dalam makanan melalui difusi dan aksi kapiler, mempengaruhi rasa, warna, dan
aroma, serta memperpanjang umur simpan (Remy et al., 2016). Selain itu, senyawa
fenol juga dilaporkan bertindak sebagai antioksidan yang dapat mencegah
kebusukan pada daging ikan (Sérot et al., 2004). Leksono et al. (2020) juga
mencatat bahwa semakin tinggi tingkat fenol dalam asap, semakin kuat rasa dan
aroma ikan asap. Analisis variansi fillet ikan asap julung julung dengan perlakuan
metode pengasapan yang berbeda mempengaruhi tingkat fenol (p<0.05). Kadar
fenol pada fillet ikan asap berkisar antara 4,42 hingga 16,11 mg/g (Gambar 7).
Perlakuan metode pengasapan dengan asap cair tongkol jagung (perlakuan A, B,
dan C) memiliki kadar fenol yang lebih tinggi dibandingkan dengan metode

pengasapan konvensional (perlakuan D dan E).
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Gambar 7. Kadar fenol fillet asap julung julung

Analisis Duncan menunjukkan bahwa kadar fenol pada perlakuan A, C, dan
D tidak berbeda. Penelitian sebelumnya melaporkan bahwa perlakuan pengeringan
daging ikan dapat meningkatkan senyawa fenolik pada produk ikan asap (Sérot et
al., 2004). Kandungan fenol yang tinggi pada perlakuan B diduga disebabkan oleh
proses pemanasan awal yang menyebabkan daging ikan kehilangan air, sehingga
saat direndam dalam asap cair, fillet ikan menyerap jumlah asap cair yang besar.
Penelitian sebelumnya melaporkan bahwa ketika permukaan ikan dikeringkan,
kondensasi asap lebih sedikit dibandingkan produk yang diasapi pada suhu lebih
rendah. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa permukaan ikan yang kering
memungkinkan penyerapan komponen asap yang lebih baik (Belichovska et al.,
2019).

Penelitian tersebut melaporkan kadar fenol dalam asap cair dari limbah
tongkol jagung sebesar 0,335 mg/g (Swastawati ef al., 2007) dan 2,55% (Leviyani
etal.,2019). Tingkat fenol pada ikan asap yang diolah dengan metode konvensional
menggunakan tongkol jagung lebih rendah karena kandungan asam yang tinggi,
yang berpotensi mengurangi kandungan fenol pada ikan asap (Swastawati et al.,
2012). Anggraini & Nurhazisa (2017) melaporkan bahwa kandungan fenol asap cair
dari cangkang kelapa sebesar 3,04%, sedangkan asap cair dari tongkol jagung

sebesar 1,38%.

Kadar Polycyclic Aromatic Hydrocarbon (PAH)
Polycyclic aromatic hydrocarbon (PAH) adalah kelompok senyawa organik
yang terbentuk akibat pembakaran tidak sempurna, seperti kayu. Oleh karena itu,
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jenis bahan bakar yang digunakan dalam proses pengasapan ikan mempengaruhi
kandungan PAH pada ikan asap (Jinadasa et al., 2020). Salah satu PAH
karsinogenik, benzo(a)pyrene, merupakan penanda karsinogenik pada produk ikan
asap (Stotyhwo & Sikorski, 2005). Tingkat hidrokarbon aromatik polikiklik (PAH)
pada fillet ikan asap dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kadar polycyclic aromatic hydrocarbon fillet asap julung julung

Ikan asap Julung Julung (ug/kg) Asap Cair Limbah

Polycyclic Aromatic
)[;;drocarbon A B C D E Tg%g()z()(lujz;i;lg
Benzo(a)pyrene td td Td 1.5 0.2 0.5
Benzo(b)fluoranthene 1.2 1.0 1.2 2 1.8 2.5
Benzo(a)anthracene td td td 0.5 td 0.2
Benzo(g)perylene 0.4 0.2 0.4 1.0 0.8 1.0

td = tidak terdeteksi

Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar PAH pada ikan asap masih di bawah batas
standar yang ditetapkan dalam Standar Nasional Indonesia No. 2725 Tahun 2013
tentang ikan asap, yaitu benzo(a)pyrene maksimal 5 pg/kg (Badan Standar Nasional
Indonesia, 2013). Senyawa hidrokarbon aromatik polisiklik yang diatur dalam
Standar Nasional Indonesia hanya benzo(a)pyrene. Stotyhwo & Sikorski (2005)
melaporkan kadar benzo(a)pyrene pada ikan asap dengan proses pengasapan panas
dan dingin berkisar antara 0,05 hingga sekitar 60 pg/kg. Studi lain melaporkan
kadar benzo(b,k)fluoranthene pada salmon dan trout pelangi berkisar antara 1,83
hingga 9,55 ng/kg, sementara kadar benzo(g,h)perylene pada salmon adalah 0,44
ug/kg (Basak et al., 2010). Berhimpon et al. (2018) juga melaporkan kadar
benzo(a)pyrene pada ikan skipjack asap sebesar 0,25 pg/kg. Kadar benzo(a)pyrene
pada ikan barracuda asap dilaporkan sebesar 0,32 pg/kg, benzo(b)fluoranthene 0,35
ng/kg, benzo(k)fluoranthene 0,21 ng/kg, benzo(a)anthracene 0,44 pg/kg, dan
benzo(g,h)perylene 2,56 pg/kg (Asamoah et al., 2021).

Tingkat PAH yang tinggi pada ikan asap disebabkan oleh kandungan lignin
pada bahan yang digunakan sebagai bahan bakar dalam proses pengasapan
(Asamoah et al., 2021). Kandungan lignin dalam tongkol jagung dilaporkan sekitar
17-21% (Thangavelu et al., 2018; Olajuyigbe et al., 2019; Gandam et al., 2022).
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Kandungan lignin pada cangkang kelapa dilaporkan sekitar 59,5% (Wang & Sarkar,
2018), sedangkan pada kayu kelapa sekitar 50% berdasarkan berat kering (Anuchi
et al., 2022). Lignin dilaporkan dapat menyerap senyawa PAH karena senyawa
PAH dapat terikat dengan baik pada lignin (Oliveira ef al., 2019). Selama proses
pirolisis dan gasifikasi, komponen lignin bereaksi untuk menghasilkan tar aromatik
dan arang, yang dapat membentuk senyawa PAH (Zhou et al., 2014; Kawamoto,
2017). Oleh karena itu, senyawa PAH pada ikan asap yang diolah menggunakan
tongkol jagung lebih rendah dibandingkan dengan yang diolah menggunakan
cangkang dan kayu kelapa.

Penilaian sensori

Penilaian sensori dilakukan untuk mengevaluasi tingkat preferensi panelis,
termasuk penampilan, aroma, rasa, dan tekstur. Penilaian sensori harus menentukan
kualitas produk ikan asap dan memastikan produk tersebut memenuhi standar yang
berlaku (Hadanu & Lomo, 2019). Karakteristik sensori produk ikan asap
memengaruhi penerimaan dan preferensi konsumen. Penilaian sensori oleh panelis
membantu mengidentifikasi atribut sensorik yang paling menarik bagi konsumen,
memungkinkan produsen menyesuaikan produk sesuai dengan penilaian konsumen
(Ekelemu et al., 2021). Standar Nasional Indonesia No. 2725:2013 mengenai ikan
asap mensyaratkan penilaian sensorik minimal 7 (Skala 1-9) (Badan Standarisasi
Indonesia, 2013). Hasil penilaian panelis terhadap fillet ikan asap julung julung dari
setiap perlakuan dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8. Skor hedonik fillet asap julung julung

Penampilan: Gambar 8 menunjukkan analisis variansi penilaian sensorik
penampilan fillet ikan julung julung yang diasap dengan perlakuan metode
pengasapan yang berbeda yang mempengaruhi penampilan ikan yang diasap
(p<0,05). Penilaian panelis terhadap penampilan fillet ikan asap berkisar antara 4,95
hingga 8,24, dengan penilaian panelis tertinggi pada perlakuan B. Berdasarkan
persyaratan Standar Nasional Indonesia, hanya perlakuan A dan B yang memenuhi
persyaratan penilaian panelis minimum sebesar 7. Faktor kandungan air diyakini
telah mempengaruhi penilaian panelis terhadap penampilan ikan asap, sehingga
panelis kurang menyukai perlakuan C dengan pengukusan. Kandungan air dapat
mempengaruhi sifat fisik ikan, seperti penampilan dan tekstur ikan asap (Baten et
al., 2020a). Ikan asap dengan kandungan air tinggi akan membuat warna ikan asap
terlihat lebih pucat (Flick, 2010).

Perlakuan D dan E kurang disukai oleh panelis, kemungkinan karena metode
pengasapan konvensional menghasilkan produk yang lebih gelap (cokelat gelap),
kurang cerah, dan kurang berkilau. Pengasapan ikan dengan asap cair menghasilkan
produk ikan asap dengan warna keemasan dan permukaan yang bersih dan berkilau
(Berhimpon et al., 2018). Faktor lain yang mempengaruhi penampilan ikan asap
adalah lama proses pengasapan. Semakin lama proses pengasapan, semakin gelap

warnanya. Waktu proses pengasapan ikan asap menggunakan metode asap cair
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lebih singkat dibandingkan metode konvensional (Puke & Galoburda, 2020; Baten
et al., 2020b). Proses pengasapan dapat mengubah warna ikan, memberikan warna
keemasan yang khas akibat interaksi karbonil dengan komponen amino pada
permukaan daging. Warna dan penampilan ikan asap juga berkorelasi positif
dengan kandungan fenol. Senyawa fenol dalam asap berinteraksi dengan komponen
asam amino dalam daging ikan, menghasilkan warna keemasan yang khas pada
ikan asap (Montazeri et al., 2013).

Aroma: Gambar 8 menunjukkan analisis variansi penilaian sensorik aroma
fillet ikan asap julung julung dengan perlakuan metode pengasapan yang berbeda
yang tidak mempengaruhi penampilan ikan asap (p>0,05). Namun, penilaian
sensorik aroma perlakuan A, B, C, dan D masih memenuhi penilaian minimum
Standar Nasional Indonesia untuk ikan asap. Penilaian sensorik aroma ikan asap
terendah terdapat pada perlakuan E. Studi sebelumnya melaporkan bahwa
pengasapan ikan dengan tongkol jagung sebagai sumber bahan bakar menghasilkan
skor aroma terendah, menunjukkan ikan asap yang kurang aromatik (Asmara et al.,
2022). Aroma dan rasa ikan asap sangat dipengaruhi oleh waktu pengasapan (Tahir
et al., 2020). Penilaian ini menunjukkan bahwa waktu proses pengasapan selama 4
dan 6 jam pada semua perlakuan tidak mempengaruhi rasa dan aroma ikan asap.

Rasa: Gambar 8 menunjukkan analisis varians penilaian sensorik rasa fillet
ikan asap julung julung dengan perlakuan metode pengasapan yang berbeda yang
tidak mempengaruhi penampilan ikan asap (p>0,05). Rasa ikan asap dipengaruhi
oleh waktu proses pengasapan. Studi sebelumnya melaporkan bahwa waktu
pengasapan yang lebih lama dapat meningkatkan atribut sensorik rasa (Baten et al.,
2020b). Hasil ini menunjukkan bahwa perbedaan waktu 2 jam antara perlakuan
pengasapan dengan asap cair dan metode pengasapan konvensional tidak
mempengaruhi rasa ikan asap. Rasa asap yang khas tanpa kepahitan merupakan
kriteria untuk menilai rasa ikan asap berkualitas baik (Sukowati et al., 2021).

Tekstur: Gambar 8 menunjukkan analisis variansi penilaian sensorik tekstur
fillet ikan asap julung julung dengan perlakuan metode pengasapan yang berbeda
yang mempengaruhi tekstur ikan asap (p<0.05). Penilaian panelis terhadap tekstur
ikan asap julung julung berkisar antara 6,71 — 7,67, dengan penilaian panelis

tertinggi pada perlakuan A dan B. Analisis uji Duncan menunjukkan bahwa
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perlakuan A dan B berbeda dari perlakuan C, D, dan E. Hasil ini diduga karena
fillet ikan direndam dalam asap cair, memberikan tekstur kering, padat, dan lembut.
Sedangkan pada perlakuan C (fillet ikan yang dikukus), tekstur fillet ikan asap
cenderung lengket dan tidak padat. Perlakuan D dan E menghasilkan tekstur fillet
ikan asap yang kurang padat dan tidak kompak. Tekstur ikan asap berkorelasi
negatif dengan kandungan airnya. Semakin tinggi kandungan air dalam ikan asap,
semakin lembut dan kurang padat teksturnya (Chan et al., 2022). Kandungan air
yang tinggi pada produk ikan asap menyebabkan serat otot ikan menjadi kurang
padat (Chang et al., 2021).

Tekstur ikan asap yang baik adalah padat, elastis sedang, dan tidak lengket
(Sulistijowati et al., 2021). Standar Nasional Indonesia mensyaratkan bahwa tekstur
ikan asap harus padat dan kompak, serta jaringan dagingnya sangat rapat (Badan
Standarisasi Indonesia, 2013). Berdasarkan survei konsumen, tekstur ikan asap
yang disukai adalah padat, sedikit lebih basah, dan mudah dikunyah, serta terdapat

sensasi cairan di mulut saat dikunyah (Ticoalu et al., 2019).

5.2 Luaran Capaian

No Jenis Luaran Indikator Capaian

1 | Publikasi Ilmiah | Internasional \ (Submit)

Nasional Terakreditasi —
Nasional tidak terakreditasi —

2 | Pemakalah dalam | Internasional —
pertemuan ilmiah | Nasional —

3 | Hak Atas Paten —
Kekayaan Paten sederhana -
Intelektual Hak Cipta —

Merek —
Rahasia dagang —
Desain industri —
Indikasi geografis —
Desain tata letak sirkuit terpadu —

4 | Teknologi Tepat Guna \ (Ada)

5 | Model/Purwarupa/Desain/Karya Seni/Rekayasa —
Sosial

6 | Buku Ajar (ISBN) —

7 | Tingkat Kesiapan Teknologi (TKT) 3
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BAB VI. RENCANA TAHAP BERIKUTNYA

Selanjutnya, perlu dievaluasi waktu pengasapan yang berbeda pada fillet ikan

julung julung dengan metode asap cair dari tongkol jagung.
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BAB VII. KESIMPULAN DAN SARAN

7.1 Kesimpulan

Berdasarkan temuan studi ini, dapat disimpulkan bahwa perlakuan B (fillet
segar yang dipanaskan terlebih dahulu dalam pengering kabinet selama 4 jam pada
suhu 6080 °C, kemudian direndam dalam asap cair selama 20 menit. Setelah itu,
fillet dipanaskan kembali dalam pengering kabinet selama 4 jam pada suhu 90 °C),
dibandingkan dengan metode pengasapan konvensional berdasarkan total basa
volatil, kandungan air, aktivitas air, nilai pH, tingkat fenol, kandungan hidrokarbon
aromatik polisiklik, dan penilaian sensorik. Secara umum, pengasapan ikan dengan
merendam dalam asap cair dari tongkol jagung menghasilkan kualitas ikan asap

yang lebih baik daripada metode pengasapan konvensional.
7.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lama penyimpanan terhadap semua metode

perlakuan.
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