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Abstrak
Dendeng merupakan makanan semi basah yang tertialadjing atau ikan, dibumbui, dan

dikeringkan, biasanya diberikan rempah-rempah seldagmbu yang berguna untuk menghasilkan
aroma, rasa khas dan daya awet. Asap cair membesiledt karakteristik aroma, warna, rasa. Sampel
yang digunakan yaitu ikan bandeng dan lele dalamukebutterfly fillet dan ikan tenggiri dalam
bentuksingle fillet. Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAkKcé@Rgan Acak Kelompok)
dengan perlakuan perbedaan jenis ikan. Paramdtgmamng diamati adalah uji organoleptik serta
hedonik, uji kandungan proksimat bahan (kadar @iotein dan lemak) serta uji senyawa PAH
menggunakan GCGas Chromatography). Data dianalisastatistic univariate menggunakan SPSS
16.0. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari ufjamoleptik dan hedonik secara umum tidak
terdapat perbedaan yang nyata (P>0,05) terhad&pijam yang digunakan, namun dari parameter
bau menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05)adé&nendeng asap ikan bandeng, tenggiri dan
lele. Berdasarkan pengujian kadar air dengan biéb4; 53,42; 42,03 % ; kadar lemak dengan nilai
4,85; 5,48; 14,37 % dan kadar protein sampel demgjan 38,04; 38,37; 40,75 % menunjukkan
perbedaan nyata (P<0,05). Berdasarkan uji senya\t Ranya dendeng asap ikan bandeng yang
terdeteksi kandungan senyawa benzo(a)pyrene sebBglsarppm. Senyawa benzo(a)pyrene tidak
terdeteksi pada dendeng asap ikan tenggiri dan lele

Kata Kunci: Dendeng Asap, lkan bandeng, Ikan tenggiri, Ikas, l€ualitas, Senyawa PAH

Abstract

Spiced fillet is semi wet food made from meatishfspiced, and dried, usually given as a
useful seasoning to produce spesific flavors, @il increasing the shelf life. Liquid smoke gives
the characteristic properties of aroma, color dadof. The sample were used are fresh milkfish and
catfish in butterfly fillet and Spanish mackerekingle fillet. The research method using Randothize
Block Design (RBD) with treatment different kind @&h. Physical parameters test observed is
organoleptic and hedonic who analyzed by Kruskallig/d he parameters of chemical tests observed
are proximate cantent (water, fat and protein) &#&H compounds test using the GC (Gas
Chromatography), data analysis statistic univauasiaeg software SPSS 16.0. The result showed that
a spiced milkfish, spanish mackerel and catfidtfilgived no significant effect to the organolepti
and hedonic test (P > 0.05). But it gave significeffect to the odor characteristic (P < 0.05) le=tw
spiced milkfish , spanish mackerel and catfiskefilBased on the values of water content are 54,54;
53,42; 42,03%; fat with values are 4,85; 5,48; 14@and protein content of the samples with values
are 38,04; 38,37; 40,75 %, it is gives a providangnificant effect (P < 0.05). Based on the PAH
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compound test, only smoky spiced milkfish filletteteted compounds benzdyren of 0.12 ppm.
Showed that benze)pyrene compound is not detected on spiced mak&ead catfish fillet.

Keyword: Spiced Fish Fillet, Milkfish, Mackerel, Catfish, &lity, PAH Compound

1. Pendahuluan

Dendeng merupakan makanan semi basah yang biasenyet dari daging atau
ikan, berbentuk tipis dan lebar, dibumbui, dan ditigkan. Daging yang biasanya digunakan
pada proses pembuatan dendeng adalah dagingesdgmgian salah satu jenis ikan air tawar
yang dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatderty ikan adalah ikan lele, nila dan
patin (Fachruddin, 1998). Pengolahan dendeng padanmya bertujuan untuk menambah
daya awet daging atau ikan sehingga dapat bertdladaam waktu yang relatif lama.
Pembuatan dendeng biasanya diberikan rempah-resghba&gai bumbu yang berguna untuk
menghasilkan aroma, rasa khas dan daya awet. jdargsikan yang dapat diolah menjadi
dendeng adalah ikan bandeng, tenggiri dan lele.

Ikan bandeng dikenal sebaguikfish yang merupakan salah satu jenis ikan budidaya
air payau yang prospeknya terus meningkat. lkarmiemiliki rasa cukup enak dan gurih
sehingga banyak digemari oleh masyarakat. Menumpaito (2007), komposisi gizi ikan
bandeng cukup tinggi, yakni setiap 100 gram dadgag bandeng mengandung air 74 gram,;
protein 20 gram dan lemak 4,8 gram.

Ikan tenggiri merupakan ikan pelagis dan merupaianomis penting di Indonesia
bahkan dunia karena kandungan lemaknya yang tidggi bagus untuk pertumbuhan.
Tenggiri merupakan ikan karnivora dan predatoraserérupakan ikan perenang yang cepat.
Ilkan tenggiri merupakan ikan pelagis besar yangupakan karnivora yang memakan ikan
kecil. Menurut Sudariastuty (2011), ikan tenggiremiliki komposisi lemak 0,2-5 % dan
protein 18-22 %.

Ikan lele merupakan ikan air tawar ekonomis pentintpdonesia. Lele mudah untuk
dikembangbiakkan dan cepat besar karena mudah dasamakanan. Menurut Soenanto
(2004), umumnya ikan lele dapat hidup dengan badapperairan air tawar. lkan lele selain
memiliki nilai lebih yaitu kelezatan rasa, lele mbkn kandungan protein antara 20-37 %
tiap ekornya, kandungan lemak 4,8 % dan minerald.,Dalam usaha mengawetkan ikan

dilakukan berbagai macam pengolahan, salah satupeasrgawetan ikan yang telah dikenal
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adalah pengasapan. Terdapat dua macam metode geagasietode pengasapan tradisional
yaitu ikan diasapi diatas sumber asap dan metodgagapan modern yang menggunakan
asap cair.

Menurut Darmadji dan Triyudiana (2006), asap carupakan cairan kondensat uap
asap hasil pirolisa kayu yang mengandung senyamgupan utama asam, fenol dan karbonil
sebagai hasil degradasi termal komponen selulesaisklulosa dan lignin. Senyawa tersebut
memiliki kontribusi dalam memberikan sifat karaldgk aroma, warna daresa. Selain itu
menurut Yanti dan Rochima (2009), kelebihan danggeinaan asap cair dalam pengasapan
ikan adalah dapat memperoleh produk yang seragamgumangi polusi lingkungafiavor,
dan citarasa hampir sama dengan ikan asap seasidnal. Keuntungan lain dari
penggunaan asap cair adalah tidak memerlukan tekipsgus untuk pengasapan dan
dilakukan secara lebih sederhana.

Mutu dendeng ikan asap yang diharapkan dalam piemelni memiliki karakteristik
kenampakan yang berbeda, aman untuk dikonsumsi nkareendah kandungan
kasinogeniknya.Penelitian ini bertujuan untuk mealgei pengaruh dari penambahan asap
cait terhadap kualitas dendeng asap ikan bandenggiri dan lele berdasarkan parameter

karsinogenik dan kenampakan fisik serta proksineatny

2. Metodologi Pendlitian
Sampel yangligunakan dalam penelitian ini adalah ikan bandtarylele yang dillet
butterfly fillet dan ikan tengiri yang fiilet single fillet. Bahan baku ikan bandeng, tenggiri
dan lele ini didapatkan dari pasar ikan di SemardPgrlakuan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah perbedaan jenis ikan yangdxa yaitu ikan bandeng, tenggiri dan lele.
Parameter pengujian yang dilakukan dalam peneiiigadalah sebagai berikut:
1. Uji Organoleptik bahan baku dan uji hedonik prod8kll 01-2346-2006)
2. Analisa Kadar Air metode oven (SNI 01-2354.2-2006)
3. Analisa Kadar Protein metode Kjeldahl (SNI 01-2352006)
4. Analisa Kadar Lemak metodexhlet (SNI 01-2354.3-2006)
5. Analisa Karsinogenik Senyawa PAH (Lukitaningsital, 2001)
Metode penelitian yang digunakan pada penelitianadalah penelitian laboratoris

dengan rancangan percobaan Rancangan Acak KelofRpdd).
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Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah

Ho: Jenis ikan tidak berpengaruh terhadap karahtierdan kualitas dendeng asap cair
konsentrasi 3%.

Hy: Jenis ikan berpengaruh terhadap karakteristk dualitas dendeng asap cair
konsentrasi 3%.
Waktu dan lokasi penelitian ini dilakukan selam&abwuli — Agustus 2013. Lokasi

penelitian yang digunakan adalah sebagai berikut :

1. Pengujian organoleptik ikan segar, pembuatan denden asap serta pengujian
organoleptik dan hedonik dendeng ikan asap dilakuka.aboratorium Processing
Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan damu | Kelautan, Universitas
Diponegoro.

2. Pengujian proksimat dendeng ikan asap dilakukarmadoratorium Teknologi Hasil
Ternak, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Uniasriponegoro.

3. Pengujian senyawa karsinogenik PAH dilakukan didratorium Penelitian dan
Pengujian Terpadu LPPT, Universitas Gajah Mada.

Data uji proksimat (kadar air, protein dan lemgkhg diperoleh dari percobaan dan

pengujian di laboratorium dianalisis ragamnya (ANK)VData uji organoleptik dan hedonik

dihitung menggunakan statistik non parametrik ujiskal Wallis dengan SPSS 16.

3. Hasl dan Pembahasan

Hasil dari pengujian organoleptik terhadap ikan deary, tenggiri dan lele segar
berturut-turut mendapatkan nilai selang kepercaya@n< p < 8,15 (Lampiran 2), 7,29 u <
7,57 (Lampiran 3) dan 8,19 p < 8,25 (Lampiran 4). Nilai selang kepercayaan ditgtu
dengan tingkat kepercayaan 95% pada masing-maamges ikan segar. Nilai rata-ratg) (
pada ikan bandeng, tenggiri dan lele segar adalaly 8,43 dan 8,22. Hasil nilai rata-rata
organoleptik ikan segar tersebut masing-masing segar dapat ditarik kesimpulan bahwa
ikan tersebut layak untuk dikonsumsi karena masiland keadaan segar sesuai dengan
persyaratan SNI 01-2346-2006 bahwa nilai ikan skyak konsumsi minimal adalah 7.
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1. Uji Organoleptik
Hasil uji organoleptik terhadap dendeng asap ikardbng, tenggiri dan lele tersaji pada

Gambar 1.
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Hasil penilaian organoleptik terhadap kenampak@u, rasa, tekstur, jamur, dan
lendir pada dendeng asap ikan bandeng, tenggirietaberturut-turut adalah 8,20 u< 8,4
(Lampiran 6), 8,34& u < 8,48 (Lampiran 7), 8,0% p < 8,21 (Lampiran 8). Nilai selang
kepercayaan tersebut didapatkan berdasarkan tikggatcayaan 95%, dengan nilai rata-rata
masing-masing sampel adalah 8,37; 8,41 dan 8,14i. fdta-rata hasil organoleptik dendeng
ikan asap yang didapatkan dapat disimpulkan balemdehg ikan asap tersebut layak untuk
dikonsumsi menurut SNI No. 01-2346-2006.

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa kenakgra pada ketiga sampel tidak
memiliki perbedaan yang nyata (P>0,05). Hasil ujamoleptik terhadap dendeng asap ikan
bandeng, tenggiri dan lele menunjukkan bahwa kereiik bau pada masing-masing produk
memiliki perbedaan yang nyata (P<0,05). Hasil ugamoleptik rasa dendeng asap ikan
bandeng, tenggiri dan lele menunjukkan karakté&ristsa ketiga sampel tidak berbeda nyata
(P>0,05). Tekstur yang dihasilkan dari pembuatarddeg asap ikan bandeng, tenggiri dan
lele relatif tidak berbeda nyata (P>0,05). Hal dapat dilihat dari kandungan kadar air
dendeng asap ikan bandeng, tenggiri dan lele $difo¥}; 53,42 dan 42,03 %.

2. Uji Hedonik
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Berdasarkan hasi uji hedonik dendeng asap ikandomapndenggiri dan lele didapatkan
hasil selang kepercayaan dendeng asap ikan baneeggiri dan lele berturut-turut adalah
7,69<u<7,73 (Lampiran 11); 7,38 u< 7,37 (Lampiran 12) dan 7,20u < 7,5 (Lampiran
13). Nilai rata-rata masing-masing parameter adalatl; 7,36 dan 7,32 dari tingkat
kepercayaan 95%. Dapat disimpulkan bahwa dendeaqy ikan bandeng, tenggiri dan lele
disukai oleh konsumen. Sesuai dengan SNI 01-2386-2&hwa hasil uji hedonik untuk
disukai oleh konsumen memiliki nilai minimal adalah

Hasil uji hedonik terhadap dendeng asap ikan bapdenggiri dan lele terlihat bahwa
konsumen paling menyukai dendeng asap ikan bardksmgan nilai rata-rata parameter 7,71.
Dan nilai rata-rata terendah untuk dendeng asap lda yaitu 7,32. Hasil analisis statistik
terhadap data uji hedonik dengan metode Kruskalli$vdisimpulkan bahwa berdasarkan
parameter kenampakan, rasa dan bau tidak terdepa¢daan yang nyata (P>0,05) antara
dendeng asap ikan bandeng, tenggiri dan lele. Barkian parameter tekstur antara dendeng

asap ikan bandeng, tenggiri dan lele memiliki peda® yang nyata (P<0,05).

3.  Uji Proksmat (Kadar Air, Protein dan Lemak)
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Hasil analisa kadar air terhadap dendeng bandenggiri dan lele asap memperoleh
54,54; 53,42 dan 42,03 %. Menurut Fachruddin (1,998 kadar air dendeng adalah antara
20-50%. Hasil analisis kadar air selanjutnya dikelau uji normalitas. Hasil uji normalitas
kadar air dendeng asap ikan bandeng, tenggiri el@anmienyebar secara normal (P > 0,05).
Selanjutnya dilakukan analisis sidik ragam terhadiég kadar air dengan menggunakan uiji
ANOVA. Hasil analisis sidik ragam uji kadar air diemg ikan asap menghasilkan nilai 0,001
menunjukkan perbedaan jenis ikan memberikan pedmedang nyata (P<0,05). Hasil
perbedaan nilai kadar air terhadap jenis ikan imnumjukkan bahwa perbedaan jenis
karakteristik masing-masing ikan khususnya ukukam,i ketebalan daging, luas permukaan
daging dan komposisi kimia ikan mempengaruhi pemamunilai kadar air ikan. Sesuai
dengan pernyataan Ruus (2009), menyatakan bahws peamukaan bahan sangat
mempengaruhi proses pengeringan, dimana semakar hess permukaan bahan jumlah
panas yang diterima lebih merata sehingga memparpepses pengeringan.

Hasil dari uji beda nyata jujur (BNJ) diperoleh ikegulan bahwa antara dendeng asap
ikan bandeng dan tenggiri tidak terdapat perbegaag nyata dengan nilai Sig. 0,055 (P >
0,05), dendeng asap ikan bandeng dan lele terg@pa¢daan yang nyata dengan nilai Sig.
0,001 (P < 0,05), dendeng asap ikan lele dan tanggmiliki perbedaan yang nyata dengan
nilai Sig. 0,001 (P < 0,05).

Hasil analisis uji kadar protein terhadap dendesgpakan bandeng, tenggiri dan lele
diperoleh nilai kadar protein masing-masing sanagkllah 38,04; 38,37 dan 40,75 %. Hasil
uji kadar protein berdasarkan perhitungan basisnggedidapatkan hasil 82,6; 81,6 dan
70,25%. Nilai kadar protein mengalami penurunaraéiingkan dengan perhitungan nilai
protein ikan bandeng, tenggiri dan lele segar. Reran nilai protein ini disebabkan karena
adanya proses pengolahan makanan terutama prasesmgean. Sesuai dengan pernyataan
Agustini et al. (2006), bahwa denaturasi protein dapat disebabldnpanas dengan adanya
air. Kenyataan menunjukkan bahwa panas mempengaitahigizi protein tanpa terjadinya
peribahan kandungan asam-asam amino bila ditentidagan cara kimia.

Nilai kadar protein terlebih dahulu dilakukan uprmalitas. Hasil perhitungan uiji
normalitas terhadap nilai kadar protein menunjukkalai 0,529. Nilai uji normalitas

menunjukkan bahwa nilai uji kadar protein terseamal (P > 0,05). Nilai kadar protein
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selanjutnya dilakukan analisis sidik ragam padaftaji 95%. Hasil analisis sidik ragam
terhadap nilai kadar protein diperoleh nilai Si§Q@1, dapat disimpulkan bahwa perbedaan
jenis ikan berbeda nyata terhadap nilai kadar pr¢ie< 0,05).

Uji beda lanjut dilakukan untuk mengetahui perbed@ais ikan terhadap nilai kadar
protein. Hasil uji BNJ pada perbedaan jenis ikgedileh kesimpulan bahwa antara dendeng
asap ikan bandeng dan tenggiri tidak memiliki pedas yang nyata terhadap nilai kadar
protein (P>0,05). Nilai kadar protein dendeng a&ap lele terhadap bandeng dan tenggiri
memiliki perbedaan yang nyata (P<0,05).

Hasil analisis kandungan lemak dendeng asap ikadedna, tenggiri dan lele berturut-
turut adalah 4,85; 5,48 dan 14,37%. Nilai kadardkrnerdasarkan perhitungan basis kering
terhadap dendeng asap ikan bandeng, tenggiri dandileasilkan nilai 10,54; 11,65 dan
24,37%. Nilai perhitungan kadar lemak mengalamiupeman dibandingkan dengan nilai
kadar lemak ikan bandeng, tenggiri dan lele segeaddsarkan basis kering. Penurunan nilai
kadar lemak dapat disebabkan oleh adanya reakslaskdemak dengan oksigen, selain itu
juga adanya pengaruh proses pemanasan. Sesuandesigdapat Agustingt al. (2006),
bahwa panas memiliki pengaruh yang besar pada Kedisakerusakan lemak dan minyak.
Ketengikan oksidatif dipercepat oleh panas, iormioglan cahaya. Kecepatan oksidasi lemak
meningkat dua kali lipat untuk setiap kenaikan suhu

Hasil analisis kadar lemak dendeng ikan asap térigdghulu dilakukan uji normalitas.
Selanjutnya dilakukan analisis sidik ragam mengganaANOVA. Hasil analisis sidik
ragam nilai kadar lemak dari dendeng ikan asapngigikan bahwa perbedaan dendeng
bandeng, tenggiri dan lele berbeda sangat nyakedaep nilai kadar lemaknya (P<0,01).
Hasil sidik ragam tersebut selanjutnya dilakukanbaga lanjut. Hasil uji beda lanjut dapat
disimpulkan bahwa dendeng asap ikan bandeng dagitetidak terdapat perbedaan yang
nyata terhadap nilai kadar lemaknya namun dendsag #&an lele terhadap dendeng asap

ikan bandeng dan tenggiri terdapat perbedaan yyaig 1(°P<0,05).
4. Uji Karsinogenik Senyawa PAH

Berdasarkan pengujian senyawa PAH terhadap denalesyg ikan bandeng, tenggiri

dan lele didapatkan hasil bahwa senyawa bepgbyrene hanya terkandung pada dendeng
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asap ikan bandeng yaitu sebesar 0,12 ppm. Padakdemleng asap ikan tenggiri dan lele
tidak terdeteksi adanya senyawa beajmfrene. Perbedaan kandungan bewguofene pada
dendeng asap ikan bandeng, tenggiri dan lele didugaupakan pengaruh perbedaan
kandungan lemak masing-masing sampel. lkan bandesgipakan ikan yang memiliki
kandungan lemak yang tinggi, diduga kandungan Hejyrene yang terkandung dalam
asap cair terdeposit pada lemak yang terkandung pah yang dipengaruhi oleh kadar
protein dan lemak intramuskuler masing-masing dadtal ini didukung pendapat Soeparno
(2005), bahwa lemak intramuskuler mempunyai perigdenhadap Daya lkat Air (DIA)
daging. Otot yang mempunyai kandungan lemak intskuler tinggi cenderung mempunyai
DIA yang tinggi. Hubungan antara lemak intramuskdiengan DIA adalah kompleks, lemak
intramuskuler akan melonggarkan mikrostruktur dggisehingga memberi lebih banyak
kesempatan kepada protein daging untuk mengikatDallam hal ini, lemak pada daging
bandeng yang memiliki kadar lebih tinggi akan mengaeuhi adanya proses pelonggaran
mikrostruktur daging yang selanjutnya protein lebdnyak mengikat kandungan asap cair
yang terlarut dalam air.

Hasil penelitian mengenai dendeng asap ikan bandenggiri dan lele menghasilkan
produk dendeng asap ikan bandeng dengan nilai lsgtigawa benzajpyrene sebesar 0,12
ppm dan tidak terdeteksi senyawa benpwmfrene pada dendeng asap ikan tenggiri dan lele.
Hasil analisis senyawa benajifyrene pada dendeng asap ikan bandeng masih lubedas
batas yang disyaratkan European Standard. Merkutpean Comission (2006), batas
penerimaan senyawa benaygyrene pada produk makanan yaitu 0,005-0,015 pasil
pengujian terhadap dendeng asap ikan tenggirielardbpat digolongkan aman karena tidak

terdapat senyawa benaz@fyrene pada produk dendeng ikan asap.

4. Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian nestag pengaruh penambahan asap
cair terhadap kualitas dendeng asap ikan bandenggiti dan lele adalah sebagai berikut :
1. Penambahan asap cair dengan konsentrasi 3% terhhdsip uji karsinogenik

menunjukkan bahwa senyawa benzo(a)pyrene yanddietarsinogenik terdeteksi pada
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dendeng asap ikan bandeng dan tidak terdeteksideaatbeng asap ikan tenggiri dan lele;
dan

2. Penambahan asap cair dengan konsentrasi 3% terhiztaieng asap ikan bandeng,
tenggiri dan lele memberikan pengaruh yang nyataatip nilai karakteristik tekstur
masing-masing produk pada uji hedonik. Memberikarb@daan yang nyata terhadap
karakteristik bau pada uji organoleptik dendengiikaap. Memberikan perbedaan yang
nyata terhadap nilai kadar air, protein dan lema#tapuji proksimat dendeng asap ikan

bandeng, tenggiri dan lele.
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