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KUALITASIKAN PARI (Dasyatissp) ASAP YANG DIOLAH

DENGAN KETINGGIAN TUNGKU DAN SUHU YANG BERBEDA
The Quality of Smoked Stingray (Dasyatis sp.) Pssee by Different Height and Temperature
of Fireplace
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ABSTRAK

Pengasapan merupakan suatu metode pengolahanikgndgpat menghasilkan cita rasa, aroma dan
warna khas pada produk. Penelitian ini bertujuamkumembandingkan kualitas ikan asap yang diolah
dengan menggunakan ketinggian tungku dan suhu lyarigeda.Penelitian ini menggunakan eksperimen
lapangan.Penelitian ini menggunakan Rancangan Kedtkmpok Faktorial (RAK Faktorial). Perlakuan
meliputi 6 kombinasi antara tinggi tungku (40 cands0 cm ) dan suhu pengasapan (40+50+5C
dan80+5C). Parametar yang diuji adalah kadar fenol, kdigar, kadar protein, kadar lemak, kadar air
dan organoleptik. Hasil penelitian ikan asap yaiotati dengan menggunakan suhu (4@&;%0+5C dan
80+5°C)dan ketinggian tungku (40 cm dan 60 cm ) untuttakdenol menunjukkan berturut-turut yaitu
1040 ppm; 1260 ppm; 990 ppm; 1230 ppm; 830 ppm; @8 nilai asymp. (P < 0,05) menunjukkan
perbedaan yang nyata. Ketersediaan lisin: 5710pp250 ppm; 9750 ppm; 19150 ppm; 17650 ppm; dan
21000 ppm nilai asymp. (P < 0,05) menunjukkan pdmba yang nyata. Kadar Protein: 29,175%;
29,105%; 28,765 %; 28,69 %,; 28,325 % dan 27,85 Ig6 asymp. (P < 0,05) menunjukkan perbedaan
yang nyata. Kadar Lemak: 2,105 %; 1,915 %; 2,01 %6 %; 1,97 % dan 1,705 % nilai asymp. (P<0,05)
menunjukkan perbedaan yang nyata. Kadar Air: 68y068,32 %; 70,17 %; 71,05 %; 70,32 % dan 71,58
% nilai asymp. (P<0,05) menunjukkan perbedaan yayaja Perbedaan tinggi tungku dan perbedaan
suhu mempengaruhi kualitas ikan asap dan kecenglmukan asap yang diolah dengan menggunakan
suhu 40+5°C dan jarak sumber asap dengan ikam4@emiliki kualitas yang lebih baik.

Kata kunci: Ikan Pari, Pengasapan, Suhu dan Tinggi Tungku.
ABSTRACT

Smoking is a method of processing fish that canemié&vour, aroma and colour of typical
products. The study aims to compare the qualitgrobked fish which is processed by using different
height and temperature of fireplace.. This reseamskd experimental field. This research used
randomized groups design factorial. Treatment oietl6 combination between height offireplace (40 cm
and 60 cm) and smoking temperature ( 4E%0+5C and 80+8C). Parameters measured were content
of phenol, lysine available, protein content, fahtent, moisture content and organoleptic. Thelrefu
research processed by using different temperatud®+6°C, 60+5°C dan 80+5°C and height fireplace
(40 cm and 60cm) showed significant different tladue of phenol respectively 1040 ppm; 1260 ppm;
990 ppm; 1230 ppm; 830 ppm; and 990 ppm (P<0,08)rékultshowed significant different the value of
lysine availability respectively:5710 ppm; 15250mpm750 ppm; 19150 ppm; 17650 ppm; and 21000
ppm(P<0,05). The resultshowed significant differthe value ofprotein content respectively 29,175%;
29,105%; 28,765 %; 28,69 %; 28,325 % dan 27,85% ,0%). The resultshowed significant different the
value ofwater content respectively: 68,05%; 68,32%17%; 71,05%; 70,32%; and 71,58%(P<0,05).The
resultshowed significant different the value of ¢antent respectively: 2,105 %; 1,915 %; 2,02 %61,
%; 1,97 % dan 1,70%(P< 0,05).The different of tleéght and temperature fireplace gave affect on
quality of smoked fish and the best smoked fish wag resulted from the temperature 40+5°C and 40
cm height of fireplace.

Key Word: Stingray, Smoking, Temperature and Height Fireplace.



148
Jurnal Pengolahan dan Bioteknologi Hasil Perikanan
Volume 3, Nomor 1, Tahun 2014, Halaman 147-156
Online di : http://www.ejournal-s1.undip.ac.id/indphp/jpbhp

PENDAHULUAN

Ikan pari Dasyatissp)asap merupakan salah satu makanan khas yarsa loema
Indonesia. lkan pari asap memiliki aroma dan rabaskasap sehingga banyak
masyarakat Indonesia yang menyukai ikan pari aSsmurut(Blightet. al, 1989),
proses pengasapan pada dasarnya digunakan untugkn tgengawetan, walaupun
perubahan pada warna, aroma, rasa dan teksturnpakiEnan melalui proses ini juga
diinginkan.

Proses pengasapan dikelompokkan menjadi dua yeitggsapan panabof
smoking) dan pengasapan dingincopl smoking) Proses pengasapan panas
menggunakan suhu 8C-100°C, sedangkan pengasapan dingin menggunakan suhu 30
°C-40°C. Menurut Kadir (2004), pada pengasapan pahas §moking) ikan yang
diasapi diletakkan cukup dekat dengan sumber agaplitakukan dalam waktu yang
singkat sedangkan pengasapan dirfjgaol smoking)ikan yang diasapi diletakkan agak
jauh dari sumber asap dan dilakukan dalam waktg jama.

Proses pengasapan tradisional khusushp&smoking sering terjadi kasus-kasus
kerusakan nutrisi karena proses pemanasan dan gagragayang kurang terkontrol.
Penggunaan suhu yang tidak terlalu tinggi dapat gom@mgi kerusakan protein,
sedangkan lamanya waktu pengasapan menyebabkarupamuypemanfaatan protein
“Protein utilization”, khususnya asam amino lisin. Selain ituKompok&bonil, yang
terkandung dalam asap atau yang berasal dari bhksitlasi lemak dapat bereaksi
dengan komposisi amino yang berasal dari protan.ilReaksi ini juga menyebabkan
penurunan pemanfaatan protein. (Swastawati, 2007)

Proses pengasapan dapat mempengaruhi tingkat deuakbin asap yang
dihasilkan terutamanilai nutrisi yang terkandunglaliam ikan pari asap tersebut. Suhu
pengasapan dan tinggi tungku yang berbeda dapatemgaruhi kualitas ikan asap
yang dihasilkan. Menurut Sikorski (1988), menyatakbahwa pada prinsipnya
pengasapan harus dilakukan dengan mengatur suhledgapatan aliran udara serta
kepekatan asap agar produksi fenol dan karbonijadeseperti yang diinginkan yaitu
pembentukan PAH sekecil mungkin. Oleh karena itwatu penelitian ini untuk
mengkajiproses pengasapan dengan menggunakan timggiu dan suhu pengasapan
yang berbeda untuk mengetahui tingkatkualitas peanasap.

MATERI DAN METODE

Bahan baku penelitian yang digunakan adalah ikain (Pesyatis sp di potong
steak sebesar 12 kg yang didapatkan di perairan peSisimarang dan tempurung
kelapa, dan garam yang didapatkan dari pasar imadilsembalang Semarang.

Ikan pari Dasyatis spsegar disiangi dan dipotong steak dengan uk&rar8 cm
kemudian dicuci sampai bersih. lkan pari direndadaldm larutan garam 5% selama
30 menit dan kemudian ditiriskan sampai keringnlgari diasap dengan menggunakan
tungku yang memiliki tinggi 40 cm dan 60 cm sertanggunakan suhu +%0C; +
60°C; dan +86C. Ikan pari asap diuji kadar fenol, lisin, protelemak, air dan
organoleptik untuk mengetahui tingkat kualitas ikani asap tersebut.
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Penelitian  ini  menggunakan Rancangan Acak KelompdRAK)
Faktorial.Penelitian ini menggunakan suhu dan fingggku yang berbeda.Parameter
utama yang diamati pada penelitian ini meliputikaf@aoldanlisin pada ikan pari asap
yang masing-masing dilakukan pengujiansebanyak Kkala ulangan, sedangkan
parameter pendukung dari penelitian ini meliputikajdar air, uji kadar protein, kadar
lemak,uji organoleptik dan uji hedonik ikan par@sdengan dua kali ulangan.
Rancangan percobaan pada penelitian ini dapatatipiéda tabel 1.

Tabel 1. Matrik Rancangan Penelitian Pengujianak&enol lkan Pari Asap

Tinggi Tungku  Ulangan Suhu
S (40 £5°C) 3(60 £5°C) 3 (80 +5°C)
T1 (40 cm) 1 s 1S T1Ss
2 1S 1S T1Ss
T, (60 cm) 1 TS TS T2Ss
2 S 125 ToSs
Keterangan:

Matriks rancangan penelitian pengujian ketersedisam kadar protein, kadar lemak dan kadar
air ikan pari asap mengikuti matriks penelitiangngran kadar fenol ikan pari asap diatas.

Data hasil pengamatan uji kadar fenol, ketersedisankadar protein, kadar
lemak dan kadar air yang diperoleh dianalisis keraban, kehomogenan serta sidik
ragam analysis of varianc ANOVA) menggunakan SPSS 16 dengan (P<0,05).
Penelitian ini dilakukan pada bulan April 2013. Bl@ran untuk pembuatan ikan pari
asap dilakukan di Sentra Pengasapan Mangunhanpard@ag. Pengujian kadar fenol,
ketersediaan lisin, kadar protein, kadar lemak kkmhar air dilakukan di laboratorium
Chemix Pratama Bantul, Yogyakarta.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan dengan tujuankumengetahui lama waktu
pengasapan yang dibutuhkan untuk membuat ikan diem@atang. Penelitian
pendahuluan dilakukan dengan menggunakan tungkisimaal yang memiliki tinggi
40 cm dan 60 cm dikombinasikan dengan suh8C46C0C dan 86C. Proses
pengasapan dilakukan sampai ikan menjadi matartikator ikan menjadi matang
yaitu kenampakan mengkilap, warna coklat, aromas ldsap, tekstur lunak, dan rasa
khas asap. Waktu yang dibutuhkan untuk melakukagasapan dengan menggunakan
suhu 46C yaitu * 3jam, suhu 6Cyaitu + 2 jam dan suhu 80 yaitu + 1jam. Menurut
Girrard (1992), pewarnaan khas produk asapan betasainteraksi antara konstituen
karbonil asap dengan gugus amino protein produkghesilkan warna produk ke
kuning keemasan sampai coklat gelap. Pewarnadrerkaitan erat dengan parameter
teknologi yang digunakan selama pengasapan.

Pendlitian Utama
Analisa kadar fenol
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Kandungan fenol yang terdapat pada ikan as@apat mempengaru
kenampakan, bau, sa dan daya awet ikan tersebut. Intensitas senyem@ yang
masuk ke dalam daging ikan dapat mempengaruhi adamaasa ikan asap. Hasil
kadarfenol ikan @ri asap tersaji pada gambarerikut ini.
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Keterangan :

« notasi (huruf) yang berbeda menikkan berbeda nyata (P<0,05)
« huruf kecil menunjukkan hasil rerata suhu pengasapan
< data merupakan ratata dua kali ulang:
Gambar 1Diagram Hasil Uji Kadar Fenol Ikan Pari A:

Hasil kandungan fenol pada ikpari asap/ang diolah denganketinggitungku
dan suhu yang berbedaityatungku 40 cm dengan sul40+5°C, 6G+5°C, dan 80+8C
berturut turut adalah 1040 ppi990 ppm; dan 830 ppmedangkan hasil dari tungku
cm dengan suhu 4036, 6(x5°C, dan 80+8C berturut turut adalah 1260 ppr1230
ppm dan 990 ppmKandungan phenol pada ikan asap vyariolah dengan
menggunakan suhu 40%5memiliki kadar phenol yang relati€bih tinggi daripada ika
asap yangidlah dengan menggunkan sul60+5°C, dan 80+8C. Karena waktu yan
dibutuhkan untuk membuat in asap menjadi matang lebih lamaripada ikan ase
yang diolah dengan menggunakan sut60+5°C, dan 80+8C. Semakin lama wak!
pengasapan makan semakin banyak pula phenol yamgnmpel pada ikan as:
tersebut. Menurut Serat al (2004), menyatakan bahwamlah kandungan senyavu
fenol meningkat dengan waktu dan suhu yang diagiklea tetapi presentase d
senyawa ini relatif konstan untuk prosedur pengasapang diberikan dan tid:
tergantung pada parameter proses yang digu.

Berdasarkan hasil uji fenol ikan asap yang diolanggunakan tungku 60 c
memiliki kandungan fenol yang lebih tinggi daripaitan asap yang diolah deng
menggunakan tungku 40 cm. Kadar fenol ikan asap patgku 60 lebih tinggi karer
tungku 60 cm memiiuhkan bahan bakar (tempurung kelapa) atau eyargj lebih
banyak untuk mencapai sut40+5°C, 60+5C, 80+5C daripada tungku 40 cr
sehingga asap yang dihasilkan pada tungku 60 cim tielbal dari pada tungku 40. As
yang dihasilkan pada tungku terst menempel pada daging ikan, semakin banyak
yang menempel pada daging ikan berarti semakinakakgdar fenol ikan tersebi
sehingga mempengaruhi kadar fenol ikan {Hasil analisis keragamanilai kadar
fenol pada ikan pari asajmenunjukkan bahwanieraksi antara kedua perlakt
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menunjukkan hasil (P<0,05) sehingga memberikan golsdn yang nyata di

perbedaan suhu pengasapan y40+5°C, 60+5°C, dan 80£5°®/enurut Dwiariet all

(2008), jumlah asap, ketebalan asap dan kecepéitan asap dalam at pengasap
merupakan ketiga faktor yang dapat mempengarulii prasluk akhir. Apabila jumla

asap yang kontak dengan bahan sedikit maka citeaaap yang dihasilkan pi

berkurang, demikian pula dengan kedua faktor lat

Berdasarkan hasil uji kaddenol pada ikan pari asap yang diolah der
menggunakan suhu 4C°C, 60+5C,dan 80+8C dengan ketinggian tungku ya
berbeda yaitu 40 cm dan 60 cm dihasilkan ikan asaip yang melebihi batas ka
fenol maksimum pada ikan yaitu 317 ppm. Ikan pa&f yang diolah dengan tungk
40cm suhu 80£% memiliki kandungan fenol yang paling rendah ys880 ppm
sedangkan yang paling itnggi yaitu 1260 ppm yangupekan ikan pari asap ya
diolah dengan tungku 60 cm suhu 4°C. lkan pari asap yang paling baadalah 830
ppm karena memiliki kadar fenol yang paling renddenurut (Risk, 2005 anc
Occupational Safety and Health Administration, UC&partment of Labor, 2005
menyatakan bahwa batas maksimum kadar fenol pddmlpangan adalah 317 mg.

Ketersediaan lisin

Lisin merupakan salah satu asam amino esensiakela@radaanya dalam ik
sangat mudah rusak, maka perlu dilakukan penelliEgaimana cara memprodu
olahan ikan agar kandungan asam amino lisin tidakuldah. Salah satu pros
pengawetankan adalah dengan pengasapan. Asap dapat digusekagai pengaw
karena mengandung komponen antioksidan, antimikrobsalnya phenol dan ase¢

asetat.(Kusumayantet al, 2003)Hasil uji kandungan lisin tersaji dalam gaml2
berikut ini.
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Keterangan :

» notasi (huruf) yang berbeda menunjukkan berbedtar{i?a0,0=
» huruf kecil menunjukkan hasil reerata suhu pengasapan
« data merupakan ratata dua kali ulang:
Gambar 2. Diagram Hasil iAvailable Lysindkan Pari Asa

Kandunganlisin yang terdapat didalam ikan asap yang yandaliaengar
menggunakan tungku 40cm bersur+5°C, 60+5Cdan 80+5C berturu-turut yaitu
5711 ppm; 976 ppm dan 7650 ppm Sedangkan ikan asap yang diolah der
menggunakan tungku 60cm bersuhi+5°C, 60+5Cdan 80+5C vyaitu 15250 ppm,
19150 ppm dan 21000 p}. Ikan pari asap yang diolah dengan menggunakhu
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80+5°Cratarata ketersediaan lisinya lebih tinggi dari padanikang diolah denge
menggunkan suhu 40%5 dan 60+8C. Karena ikan asap yang diolarengan
menggunakan suhu 88%°Cmembutuhkan waktu yang lebih cepat darig
menggunakan suhu 40%5 dan 60+5C untuk mematangkan ikan asHasil analisis
keragamamilai kandungan lisi pada ikan pari asamenunjukkan bahwinteraksi
antara kedua perlakuan menunjukkan hasil (P<0,0B)gga memberikan perbeds
yang nyata dan suhipengasapan yaitt40+5°C, 60+5€C dan85°C.Menurut
Kolodziejskaet al (2004), menyatakan bahwa perubahaan lisin padadisebabkai
oleh reaksi mélard. MenurutPalupiet all. ( 2007),umumnya reaksi maillard terj
dalam dua tahapan, yaitu tahap reaksi awal darsiréakjutan. Tahap awal terja
kondensasi antara gugus karbonil dari gula peredigqsgan gugus amino bebas ¢
asam amino dalam rgkaian protein. Produk hasil kondensasi selanjustikga beruba
menjadi bas&chiffkarena kehilangan molekul air ,O) dan akhirnya tersiklisasi ol
Amadori rearagemennembentuk senyawa Amadori yang terbentuk merupb&atuk
utama lisin yang terikatgala bahan pangan setelah terjadi reaksi Maillaral. &adz
tahap ini secara visual bahan pangan masih berveaperti aslinya, belum berub
menjadi berwarna coklat, namun demikian lisin didalprotein bahan pangan terse
sudah tidak tersedia lagi «ara biologis (bioavailabilitasnya menurun).

Kadar protein

Ikan merupakan sumber protein hewani yang tinggi slmgat bermanfaat bz
tubuh manusia. Kadar protein yang terkandung dmdalkkan asap  san(
mempengaruhi kualitas gizi ikan asap tersebut.elrotang terkandung didalam ik
sangat mudah rusak akibat proses pengolahan. MeKaahendaet al, (2009),
menyatakan bahwa pengasapan panas pada suhu utedkah mengakibatke
denaturasi dan degtasi protein serta menurunkan fungsi dan asam aeseosial. He
ini bergantung pada jenis ikan dan protein yankatedung di dalamn\. Hasil uji kadar
protein tersaji dalam gambar 3 berikut

30
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Kadar Protein (%)

Tungku 40 cm Tungku 60 cm
Suhu°C) m40+5 M60+5 M80%5

Keterangan :
« notasi (huruf) yang berbeda menurkan berbeda nyata pada faktor suhu (P<0,05
« huruf kecil menunjukkan hasil rerata suhu pengasapan
data merupakan ratata dua kali ulang:

Gambar 3. Diagram Hasil Uji Kadar Protein lkan Pari A

Hasil uji kadar protein ikan pari asap yang diotldnganmenggunakan sut
40+5°C, 60+5C dan 80+°C pada tungku 40 cm vyaitu 29,175%; 28,765%



153
Jurnal Pengolahan dan Bioteknologi Hasil Perikanan

Volume 3, Nomor 1, Tahun 2014, Halaman 147-156
Online di : http://www.ejourne-s1.undip.ac.id/index.php/jpb

28,325%. Hasil uji kadar protein pada tungku 60 yaitu 29,105%; 28,69% ds
27,85%. Perbedaan tinggi tungku 40 cm dengan tur@fkicm tidak memberika
pengaruh yang yata (P>0,05) terhadap kadar protein ikan pari assolangka
perbedaan suhu memberikan pengaruh yang nyataO@)<@rhadap kadar protein ik
pari asap. Pengasapan yang dilakukan dengan memggunsuhu 40+5°C
membutuhkan waktu yang lebih lama dara menggunakan suhu 80°C. Menurut
Isamuet all (2012), menyatakan bahwa semakin lama waktu pepgasdan makil
banyak jumlah bahan pengasap yang digunakan akamngkatkan suhu ruar
pengasapan, hal ini berpengaruh pada penguranaan && produk akibat panas ya
ditimbulkan.

Kadar lemak

Kadarlemak yang terkandung didalam ikan asap memilikapgenting dalar
menimbulkan flavor dan rasa pada ikan asap. Karatufgmak yang terdapat didal:
ikan sangat mudah teroksidasi. Min dan Boff (200@2gnyatakan bahwa pros
oksidasi dapat menyebabkaavor dan rasa yang tidak disukai serta penurunian
gizi.Hasil uji kadar lemak tersaji dalam gambar 4 beriku
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Suhu °C) ® 4045 H 60+5 M 805

Keterangan :
notasi huruf kapital yang berbeda menunjukkan labreyata pada faktor tinggi tungku (P<0
notasi huruf kecil yang bbeda menunjukkan berbeda nyata pada faktor sufy@Px
huruf kecil menunjukkan hasil ri-rata suhu pengasapan
data merupakan ratata dua kali ulanga
Gambard.Diagram Hasil Uji Kadar Lemak Ikan Pari Asap

Berdasarkan hasil uji kadar lemak ikan asap yang diolah deng
menggunakan suhu 40%5 60+5°C dan 80+8C pada tungku 40 cm yaitu; 2,105
2,02% dan 1,97%. Hasil uji kadar protein pada twn@® cm yaitu 1,915%; 1,76% d
1,705%.Hasil pengujian kad lemak didapatkan bahwa ikan asap yang diolah de
menggunakan suhu 4D pada tungku 40 cm memiliki kandungan lemak yaatghl
tinggi daripada yang laiflRerbedaan suhu dan ketinggian tungku memberikagapein
yang nyata ( P<0,05) terhadap kadar lemarena semakin tinggi suhu yang diguna
maka semakin rendah kadar lemak yang terdapatadidédan asap, selain itu kare
waktu pengasapan yang dibutuhkan pada tungku 46echikit lebih singkat daripac
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tungku 60 cm. Menurut Hadjinikolova (2008), prc pengolahan dengan mengguna
prinsip pemanasan seperti pengeringan, penguk@sapahgasapan akan menyebak
sebagian lemak meleleh keluar dari ba-bagian daging ikan tetapi penguku
kandungan lemak juga akan dipengaruhi oleh kanduaga/ang trukur.

Kadar air

Kadar air merupakan parameter yang penting untukemtekan kualitas ika
asap yang dihdgan. Kadar air yang terkandundidalam ikan asap dap
mempengaruhi daya simpan ikan asap karena kadanexwpakan media mikrol
untuk berkembangbiaklenurut Esminingtyas(2006), kandungan air dalamah
makanan mempengaruhi daya tahan bahan makanadapre@rangan mikroba. Hal
merupakan salah satu sebab dalam pengolahan pasigasering dikeluarkan ate
dikurangi dengan cara penguapan engeringan menggunakan suhu pengeril
yang tinggi. Hasil pengujian kadar air ikan paa@s$ersaji pada Gamb5

s ﬁ b b i b B
< 70 I I
< 65
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* 55

50

Tungku 40 cm Tungku 60 cm
Suhu°C) M40+5 E60+5 8015
Keterangan :

notasi hurukapital yang berbeda menunjukl berbeda nyatpada faktor tinggi tung} (P<0,05)
notasihuruf kecil yang berbeda menunjuk berbeda nyatpada faktor suhu (P<0,0"
huruf kecil menunjukkan hasil ri-rata suhu pengasapan
data merupakan ratata dua kali ulanga
Gambar 5 Diagram Hasil Uji Kadar Air Ikan Pari A

Berdasarkan hasil ujkadar lemak ikan pari asap yang diolah der
menggunakan suhu 40%5, 60+:°C dan 80+8C pada tungku 40 cm yaitu; 60,055
70,17 % dan 70,32 %, sedangkan pada tungku 60 tm6&32 %; 71,05% dan 71,
%. Berdasarkan lkan asap yang diolah dengan mnakan suhu 7-80°C memiliki
kadar air yang lebih tinggi daripada ikan asap ydiotah dengan menggunakan st
40°C dan 60 °C. Waktu yang dibutuhkan untuk melakupengasapan ikan deng
menggunakan suhu 80°C lebih cepat daripada menggnnsuhu 40°C di 60°C.
Semakin tinggi suhu yang digunakan maka semakiateepktu yang dibutuhkan unt
melakukan pengasapan. Menurut Iseet all (2012) menyatakan bahwa semakin le
waktu pengasapan, akan menyebabkan berkurangnyi&aairasap, sehingga daj
menyebab&n tekstur menjadi lebih keras, sebaliknya bilaakaadr tinggi menyebabke
tekstur menjadi lebih lune

Organoleptik Ikan Pari Asap
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Uji organoleptik terhadap ikan pari asap dilakuksrdasarkan kenampakan,
bau, rasa, tekstur, jamur dan lendir. Penilaiammoteptik ikan pari asap mengacu pada
lembar penilaiarscore sheebrganoleptik ikan asap SNI No. 2725:2013.1kan pagp
yang diolah dengan menggunakan suhu 46G:rGembutuhkan waktu selama + 3jam,
suhu 60 +8C selama + 2jam, dan suhu 80%5elam + ljam.

Hasil uji organoleptik pada ikan pari asap yangatiodengan menggunakan
suhu yang berbeda yaitu 40 £C5 60 +5C, dan 80 + % pada tungku dengan
ketinggian 40 cm diperoleh nilai berturut-turuttyaantara 7,68 p < 7,94; 8,61< p <
8,79 dan 8,14 u < 8,43 pada tingkat kepercayaan 95%, sedangkanagap dengan
tungku yang memiliki tinggi 60 cm diperoleh nilarurut-turut yaitu antara 7,39 <
7,63; 7,8< u < 8,11 dan 7,95 p < 8,15 pada tingkat kepercayaan 95%. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa ikan asap yang dihasilkan dalu&eungku memiliki mutu yang
baik dan layak untuk dikonsumsi. Menurut Mahsun@)98uhu yang dihasilkan pada
proses pengasapan panas dengan memakai tungkundapeapai 90°C, bahkan bisa
mencapai 100°C sehingga ikan masak secara kesatukdrena pada suhu tersebut
suhu daging ikan mencapai 60°C. Asap yang dihasikalam proses pengasapan
mengandung unsur-unsur kimia yang dapat menghaakbaitas bakteri, baik aktivitas
bakteri penghasil enzim aktif yang akan menghideolpati dan lemak sehingga
menimbulkan pada ikan.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian aéalah

1. Proses pengasapan dengan menggunakan perbedamuyiketitungku memberikan
pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap kualitasrkadal, kandungan lisin, kadar
lemak dan kadar air,tetapi tidak memberikan peargayang nyata (P>0,05)
terhadap kadar protein ikan pari asap.

2. Proses pengasapan dengan menggunakan suhu pemngagapg berbeda
memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadafitds kadar fenol, lisin,
protein, lemak dan kadar air pada ikan pari aseméagin tinggi suhu pengasapan
maka kandungan nutrisi ikan asap semakin berkurang.

3. lkan pari asap yang diolah dengan menggunakan tudgkcm dan suhu 60+5°C
memiliki nilai organoleptik terbaik, sedangkan nilautrisi yang terbaik
padaperlakuan suhu 40 +5°C.

Saran yang dapat diberikan dari penelitian ini @dgerlu studi lebih lanjut
mengenai uji jumlah bakteri dan uji PAH, sehinggani asap yang dihasilkan dapat
diketahui apakah aman atau layak untuk dikonsuB8ebaiknya dilakukan penelitian
dengan menggunakan jenis ikan, bentuk ikan dars jpahan bakar yang berbeda
karena masing-masing akan mempengaruhi kualitasakap yang dihasilkan.
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