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ABSTRAK
Pengasapan tradisional umumnya belum menerapk@msigng benar sehingga
kualitas dari produk yang dihasilkan kurang maksinierlakuan kombinasi lama
pengasapan dan jarak tungku yang tepat diharapkampon menjaga nilai asam lemak
omega 3,6,9.Materi yang digunakan adalah ikan Bagalengan panjang 27 £ 0,50 cm
dan berat 296 * 6,10 g/ekor. Tempurung kelapa seleadpan bakar. Metode penelitian
menggunakan penelitian lapangan dengan dua bagienelifan. Penelitian
pendahuluan dan utama. Rancangan percobaan yamgallan pada penelitian utama
adalah RAK faktorial 2 x 3. Faktor A (Jarak tungki&ngan 2 taraf (40 dan 60cm) dan
faktor B (Lama pengasapan) dengan 3 taraf (3, @ 5dam) diulang 2 kali. Data asam
lemak, proksimatfenol, total asam, dan pH dianalisis menggunakan uji XNQlan
Uji lanjut.Hasil penelitian menunjukkan perbedaarek tungku dan lama pengasapan
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai orgati&lefadar air,protein, lemak, asam
lemak, total asam dan pH juga dengan interaksiny@miperi pengaruh nyata
(P<0,05).Berdasarkan hasil penelitian didapatkaarkn omega 3 antara 0,49%-3,09%;
omega 6, 1,17%-10,023 %; omega 9, 17,45%-24,4880arkair53,47%—-60,53%;kadar
protein25,67%-30,57%; lemak5,91%-8,84%; asam ledR% —3,09%fenol, 897-
1054 ppm; total asam 0,62%-0,79% dan nilai pH 5&B®rdasarkan uji organoleptik
disimpulkan kombinasi lama dan jarak menghasilkélai terbaik jarak tungku 40 cm
lama pengasapan 4 jam.
Kata kunci: Ikan Bandeng , Pengasapan , Tungkuidicahl,Lama pengasapan, Omega
3,6,9.
ABSTRACT
Generally, Traditional fish smoking has not beemliad the system well, it
causes the quality of the product obtained is reimum. Even the loss of nutrition of
the product include omega 3,6,9 occures.The trattroombining between smoking
duration and distance of fireplaceis expected ableaintain the omega 3,6,9 fatty acid
value. Materies used in the research was milkigh lengt 27+ 0,50 cm and weight
296 + 6,10 g/piece. Coconut shell was used as smgataw material. The method used
in the research was field research with two patat are the primary and main
research.The Primary research used independentlesafrfest. The experimental
design used in main research was Randomizes Campletk 2x3 Factors. Factor A
(distance of fireplace) used 2 levels (40 and &@) factor B (smoking duration) used 3
levels (3,4, and 5 hours), the treatment was raf@ictwice. The data was assesed is the
score of omega 3,6,9 fatty acid, moisture, fattyd @rotein content, fenol, total acid,
and pH was analysed using ANOVA and further teke fiesult of was obtained that the
differences of fireplace distance and smoking donagjives significant effect (p<0,05)
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on organoleptic, moisture content, protein contiity content, fatty acid content, acid
total and pH. Interaction give significant effeB%<Q,05) on fatty acid, moisture , fatty,
and protein content, pH, fenol, and total of aBdsed on the results, it was obtained
moisture content 53.47% - 60.53%;protein 25.6704&38 %:;fatty content 5.91 % -
8.84%; Omega 3,0 ,49%-3.09%;0mega 6, 1,17%-10,023%ega 9, 17,45% -
24,48%; total of acid 0.62 % - 0.79 %; phenol 8954 ppm, and a pH level 5.6 to
5.9.Based on organoleptic test, it is concluded tha combining between of 6
treatment was obtained the best product at distahesd smoking duration during 4
hours.
Key words: Milkfish, Smoking , Traditional FireplecSmoking Duration, Omega 3,6,9
Fatty Acid

PENDAHULUAN

Ikan Bandeng Chanos chanos Forsk) merupakan suatu komoditas perikanan
yang memiliki rasa cukup enak dan gurih bila diolaknjadi ikan asap sehingga
banyak digemari oleh masyarakat Indonesia. Di sagjpu, harganya juga terjangkau
oleh segala lapisan masyarakat. lkan Bandeng digkém sebagai ikan berprotein
tinggi dan berkadar lemak rendah (Susanto, 2M6hurutUnited Sates Department
of Agriculture (2009) dalam Untoroet al.,(2012), ikan Bandeng juga memiliki
kolesterol rendah yaitu sekitar 52 mg/100 g. Progmngembangan ikan Bandeng pun
terus meningkat,hal ini dapat dilihat berdasark&atiSik Direktorat Jenderal Kelautan
dan Perikanan (2011), volume produksi perikanandBag pada tahun 2009 berkisar
328.290 ton/tahun. Pengasapan dapat didefinisikhagai proses penetrasi senyawa
volatil pada ikan yang dihasilkan dari efek pembakaran KBalmet al., 2011) yang
dapat menghasilkan produk dengan rasa dan arorsdilsfgBower et al., 2009), umur
simpan yang lama karena aktivitas anti bakteri (Afjoa dan Igbinevbo, 2010),
menghambat aktivitas enzimatis pada ikan sehinggatdnempengaruhi kualitas ikan
asap (Kumolu - Johnsaat al., 2010).Pengasapan tradisional secara umum meésaerap
sistem pengasapan yang kurang memenuhi standarbakgsehingga kualitas dari
produk yang dihasilkan kurang maksimal, bahkanadrjpenurunan nilai nutrisi
terutama kualitas asam lemak omega 3,6,9. Pengguraa&si lama pengasapan dan
jarak tungku diharapkan mampu mempertahankan séaisori dan nutrisi yang
dikhawatirkan akan berkurang akibat kesalahan prpseagasapan.Menurut Darmanto
et.,.al (2009), kadar proksimat ikan Bandeng adalah mehgam kadar air 73,8 %,
kadar protein 27,6% , kadar lemak 2,6%, dan kadarla4 %,lkan Bandeng digunakan
sebagai bahan baku dalam penelitian ini karenadsaterdapat di perairan Indonesia,
mudah diperoleh di pasaran dan produksi ikan gemaelalu meningkat.Ditambahkan
Agustini et al. (2010),nutrisi dalam ikan Bandeng juga sanganjdraan dalam
memenuhi asupan nutrisi dalam tubuh, nilai gizinigandeng segar yaitu omega-3
sebesar 19,56%; omega-6 sebesar 7,47%; dan onesdmesar 19,24%.

METODOLOGI PENELITIAN

Materi yang digunakan pada penelitian adalah ikand&ng yang diperoleh dari pasar
Kobong Semarang dengan panjang 27 + 0,50 cm daat 1296 * 6,10 g/ekor.
Tempurung kelapa digunakan sebagai bahan bakarapapan. Penelitian utama
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dilakukan menggunakan tungku dengan jarak masirgjrga40 dan 60 cm yang
kemudian akan dikombinasikan dengan perlakuan lpemgasapan (3,4, dan 5 jam).
Sampel ikan Bandeng asap disiangi, dicuci, digardemgan 5% larutan garam
kemudian diasap dengan 6 kombinasi perlakuan. Rgaoapercobaan yang digunakan
pada penelitian utama adalah RAK pola faktorial 2 ¥aktor A (Jarak tungku) dengan
2 taraf (40cm dan 60cm) dan faktor B (Lama pengasagengan 3 taraf (3, 4, dan 5
jam) masing-masing diulang 2 kali. Data asam leorakga 3,6,9, proksimat (kadar air,
lemak, dan protein), fenol, total asam, dan pH aliais menggunakan uji ANOVA dan
Uji lanjut. Data parametrik dianalisa dengan uji @A dan uji BNJ, sedangkan data
non-parametrik menggunakan uji Kruskal Wallis dengaji lanjut Multiple
Comparison.Penelitian ini dilakukan selama bulabré&ari - Maret 2013. Penelitian
dilakukan di Sentra Unit Pengolahan lkan asap kBtmarang di Kelurahan
Mangunharjo Mangkang Wetan, Semarang. Pengujiansosendilakukan di
Laboratorium Chem-Mix Pratama, Bantul dan LaboratorPenelitian dan Pengujian
Terpadu, Universitas Gajahmada, Yogyakarta.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian pendahuluan didasarkan pada organoleptik dan nilai kadar
air diperoleh bahwa nilai organoleptik dan kadampada tungku 40 cm lebih baik. Ikan
asap hasil penelitian pendahuluan pada tungku 2Gmempunyai kadar air sebesar
54,45 %,sedangkan pada tungku 40 cm memiliki kidgar air sebesar 35,71 %. Hasil
uji organoleptik penelitian utama tersaji pada Tabe
Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Penelitian UtamanhkBandeng Asap

Lama 3 jam (L1) Lama 4 jam (L2) Lama 5 jam (L3)
Spesifikasi 40 cm 60 cm 40 cm 60 cm 40 cm 60 cm
Kenampakan 8,67+0,75a 7,47+1,35b 8,67+0,75a 6,67+0,75b 7,07+0,986,53+0,86ab
Bau 7,87+1,00a 7,20+1,32a 8,67+0,75a 6,93+1,33ac 8,40+0,93a 6,67+1,39a
Rasa 8,33+0,95a 7,87+1,00a 8,40+0,93a 7,47+0,86a 8,20+0,99a 6,33+0,95a
Tekstur 7,20+1,21a7,53+1,47a 8,67+0,75b7,47+0,86b 7,73+0,98c7,00+0,00c

Keterangan: Nilai superskrip yang sama pada sats tmenunjukkan tidak berbeda nyata

ORGANOLEPTIK

Nilai organoleptik menjadi salah satu parameteraacdalam menentukan suatu
produk tersebut disukai atau tidak oleh konsumexh.itd berkaitan dengan citarasa dan
daya penerimaan mutu produk yang dinyatakan dalmntertentu. Menurut penelitian
dari Agliyanto (2005), Loekman (1993), SakarfatmE®79), Sanger (1997), dan
Wahyuni (1999) bahwa pengaruh suhu dan lama pepgasaerbeda-beda
menghasilkan sensori yang berbeda-beda.
Kenampakan

Hasil penelitian menunjukkan perbedaan yang skguifi(P>0,05), panelis lebih
menyukai kenampakan ikan Bandeng asap yang diasapggunakan jarak tungku 40
cm serta penggunaan lama pengasapan 3 jam. Padaksmenyukai ikan bandeng
asap yang diasap terlalu lama, hal ini dimungkingamakin lama proses pengasapan
maka akan semakin banyak pula kandungan asap yangemdap pada permukaan
daging ikan sehingga kenampakan akan menjadi lgbiap, sedangkan bila waktu
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pengasapan terlalu pendek dapat menyebabkan telddentuknya warna coklat
keemasan yang diinginkan. Menurut Isamu et al.Zp0derbedaan jumlah asap yang
menempel pada ikan diduga akibat lama waktu pepgasgang digunakan, dimana
dapat diasumsikan semakin lama pengasapan menyebalektambahnya komponen
asap yang menempel pada ikan. Sementara itu Hado(8000) menyebutkan panelis
lebih menyukai ikan asap dengan warna yang lebilat&uning keemasan daripada
coklat semburat putih.
Bau
Hasil penelitian terhadap nilai bau menunjukkanbpdaan jarak tungku tidak

berpengaruh signifikan (P>0,05) terhadap bau iksapanamun dengan semakin
meningkatnya lama pengasapan menunjukkan bahwdigpanenyukai aroma ikan
Bandeng asap yang diasapi selama 4 jam, hal inurdgkinkan karena pada suhu
tertentu dalam waktu 4 jam, proses pengasapan rkibatjean melelehnya komponen
kimia yang terdapat dalam ikan asap yang kemudezeasi dengan komponen kimia
dalam asap sehingga menimbulkan aroma ikan asapkyas. Menurut Girard (1992),
fenol diketahui memberi kontribusi aroma asap pglbesar, ditambahkan Kim et
al.,(1974), golongan fenol memberikan bauurigent”, “cresoline” manis asap dan
seperti bau terbakar.
Rasa

Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan panelis lebih miayrasa ikan Bandeng
asap dengan jarak tungku 40 cm, yang lebih dekagate sumber pembakaran dan
dalam kurun waktu sekitar 3 jam. Hasil penelitiarhfidap rasa menunjukkan perlakuan
kombinasi jarak tungku dan lama pengasapan menkenugerbedaan yang signifikan
(P<0,05), saat reaksi terjadi, maka komponen seleentk dan protein akan mencair
dan meleleh melapisi permukaan daging ikan kemuk@nponen tersebut bereaksi
dengan asap. Hal ini menyebabkan rasa ikan Bandsag menjadi lezat. Seperti
pernyataan Astuti (1985), selama pengasapan panlds yang tinggi dapat
menyebabkan lemak dalam daging ikan mencair dangadakan penetrasi ke
permukaan daging ikan. Hal ini menyebabkan kenaapakengkilat dan banyak asap
yang melekat pada ikan sehingga warna menjadi tdRitambahkan Murniyati dan
Sunarman (2000), pengasapan yang terlalu lama @ieaghilangkan kelezatan ikan
karena terlalu banyak air yang hilang. Demikianappemakaian asap yang terlalu
panas.
Tekstur

Berdasarkan hasil penelitian, panelis cenderubifp lmenyukai tekstur dengan
perlakuan pengasapan jarak tungku 40 cm selamam4 Berdasarkan perlakuan
kombinasi jarak tungku dan lama pengasapan terdppdiedaan yang signifikan
terhadap nilai tekstur, dimana semakin lama ikangaklmi proses pengasapan, maka
tekstur yang dihasilkan akan semakin liat dan ketelsstur demikian kurang disukai
panelis. Hal ini sesuai dengan pendapat Isamu .€P@l2), semakin lama waktu
pengasapan diduga akan menyebabkan kadar air bBegkusehingga dapat
menyebabkan tekstur lebih keras, sebaliknya bitkakair tinggi maka akan cenderung
menyebabkan tekstur menjadi lunak.
ASAM LEMAK OMEGA 3,6,9dan PROKSIMAT
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Gambar 2Diagram Komponen Asam Lemak Tiku 60 cm

Berdasarkan Gambar menunjukkan nilai asam lema#k tignuh (PUFA)
meliputi asam lemak omega 3 (EPA dan DHA), omedaamitat dan palmitoleat
omega 9 (oleat) dan asam lemak jenuh (linoleatistag)stearat, dll) pada tungku 40
selama prass pengasapan mengalami kerusakan lebih besarddibatungku 60 cm
selain itu asam lemak jenuh seperti asam palnitatjstat, dan stearat bersifat le
stabil terhadap pemanasan. Hal ini dikarenakan agam lemak jenuh tersebut le
stabil. Asamstearat dan meristat bersifat tidak mudah beretdgiada asam lemak t
jenuh. Ikatan ganda pada asam lemak tak jenuh mhefaaksi dengan oksigen (muc
teroksidasi). Menurut Thomas (1985), trigliseridgoat berwujud cair atau padat, hal
terganting dari titik asam lemak yang menyusunnya. Semiadgnyak asam lemak tidi
jenuh seperti asam oleat, linoleat atau asam Iablpada suatu trigliserida, maka t
cairnya lebih rendah atau sebaliknya trigliseridag/lebih banyak mengandung as
palmitat dan stearat, titik cairnya lebih ting
Asam Lemak Omega 3

Hasil nilai prosentase asam lemak EPA dan DHA dengalakuan kombina
jarak dan lama pengasapan menunjukkan perbedaan sygnifikan (P<0,05) samr
halnya dengan asam lemak, dimana sdn lama pengasapan akan menurur
prosentase EPA dan DHA. Asam lemak sangat mudadk ralsibat suhu tinggi, ole
sebab itu bahan makanan yang mengalami proses lpbagp maka cenderung ak
menurunkan komponen nutrisi yang ada di dalamnyd.itd sama engan penelitia
Khamidinal et al.,(2007), hasil penelitian menukgaik bahwa lama proses pemasa
dapat menurunkan konsentrasi EPA dan DHA, selamseprpengolahan kemungkir
besar disebabkan oleh terjadinya reaksi oksidagiadap asam lemak terse.
Ditambahkan Swastawati (2004),lama pengasapan nrenpesmgaruh pada nili
organoleptik, proksimat, dan DHA, juga mereduksimkonen nutrisi ikan termasi
omega 3.
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Gambar 3. Nilai Asam Lemak Omega 3 Selama Pengad$guda Tungku 40 cm

9 2 2,16 2,2 1,5015 1,365 —e— Linolenat
GE) ® 1,16 —e—EPA
J s 1 1,6065 1.28 !
o 0 0,49
% g . DHA
4 5 . )
<0 Linear (Linolenat)

Lama Pengasapan (Jam)

Linear (EPA)

Gambar4. Nilai Asam Lemak Omega 3 Selama Penga$¥guan Tungku 60 cm
Berdasarkan Gambar 3 dan 4, terjadi degradasi smaak dalam jumlah yang
lebih besar terjadi pada tungku dengan jarak 40pemurunan nilai asam lemak terjadi
seiring dengan semakin lamanya proses pengasapamurdd Palupiet al., (2007)
kecepatan oksidasi berbanding lurus dengan tingkatak jenuhan asam lemak. Asam
linoleat dengan 3 ikatan rangkap akan lebih mu@abksidasi daripada asam lemak
linoleat dengan 2 ikatan rangkapnya dan oleat derigé&atan rangkapnya. Reaksi-
reaksi yang terjadi selama degradasi asam lemadksaliklan atas penguraian asam
lemak.Ditambahkan Khamidinadt al., (2007), hasil penelitian menunjukkan bahwa
lama proses pemasakan dapat menurunkan konseBRAsdan DHA, selama proses
pengolahan kemungkinan besar disebabkan oleh iteygadeaksi oksidasi terhadap
asam lemak tersebut.
Asam Lemak Omega 6
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Gambar 5. Nilai Asam Lemak Omega 6 Selama Pengad$guda Tungku 40 cm
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Gambar 6. Nilai Asam Lemak Omega 6 Selama Penga$guda Tungku 60 cm
Berdasarkan Gambar 5 dan 6 dapat disimpulkan bafela pengasapan pada
proses pengolahan bahan pangan, akan terjadi karusemak yang terkandung di
dalamnya.Tingkat kerusakannya sangat bervariaggméung suhu yang digunakan serta
lamanya waktu proses pengolahan. Makin tinggi siamg digunakan, maka kerusakan
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lemak akan semakin intens. Menurut Hardini (200@&sam lemak esensial
terisomerisasi ketika dipanaskan dalam larutanliatkean sensitif terhadap sinar, suhu
dan oksigen. Pada proses pemanggangan yang ekasam, linoleat dan kemungkinan
juga asam lemak yang lain akan dikonversi menjadtioperoksida yang tidak stabil
oleh adanya aktivitas enzim lipoksigenase. Peramabrsebut akan berpengaruh pada
nilai gizi lemak dan vitamin (oksidasi vitamin l&lemak).

Asam Lemak Omega 9

24,485 24,4175 220885

P —

w
o

19,327

—l

30
20
10

0

19,394 17,4585

=N
o o

Asam L emak
Omega 9 (%)
o

3 4 5

Nilai Asam L emak
Omega 9 (%)

L ama Pengasapan (Jam)
L ama Pengasapan (Jam)

Gambar 7.Nilai Asam Lemak Omega 9 Selama Penga$zman Tungku 40 dan 60 cm

Perubahan juga terjadi pada asam lemak omega-Sdisgnakin tinggi suhu dan
lama pengasapan, komponen asam oleat akan terdsgrachega 9 merupakan asam
lemak poli tidak jenuh sehingga mudah teroksidasi.
Kadar Air

Berdasarkan penelitian Bandengmemberikan penggamy signifikan (P <

0,05) menunjukkan penurunan nilai kadar air. Magmakin lama pengasapan maka
kadar air akan menurun, sedangkan pengaruhnyadsghjarak tungku, semakin jauh
jarak tungku maka penetrasi panas dari asap akdangsung lambat sehingga akan
memperlambat tingkat penguapan kadar air, sehimgga kadar airnya akan tinggi.
Menurut Van arsdel dan Copley(1963), panas akanyetm@bkan air yang ada di
permukaan daging ikan menguap terlebih dahulu. irlamenyebabkan pengerutan
jaringan daging sehingga mempersempit rongga a&hiatiesu pipa kapiler, akibatnya air
dalam bagian daging akan lambat menguap
Tabel 3. Nilai Uji Kadar Air (%) Terhadap Perlaku#arak Tungku dan Lama Pengasapan

Lama Jarak Rata-rata + SD

Pengasapan Tungku (cm) (%)

(jam)

3 (L1) 40 (J1) 57,38 + 0,48ef
60 (J2) 60,53 + 0,04d

4 (L2) 40 (J1) 55,67 £ 0,06e
60 (J2) 60,31 + 0,07bc

5 (L3) 40 (J1) 55,44 + 0,04a
60 (J2) 53,47 £0,07b

Ket: Nilai dengan superskrip yang sama pada sais menunjukkan tidak berbeda nyata
Berdasarkan Tabel 3 terjadi penurunan kadar aig yewkup besar, hal ini
dimungkinkan karena semakin lama pengasapan, mekgutung kelapa yang
terbakarpun akan semakin banyak, hal ini juga djperhi keberadaan oksigen di
sekitar. Semakin banyaknya bahan bakar dan makia lgroses pengasapan terjadi,
menyebabkan suhu lama kelamaan menjadi naik, Sghinmgempercepat proses
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penguapan air dari dalam bahan yang diasap. Mematkedua (1992) menyatakan
bahwa suhu dan lama pengasapan mempengaruhi adar kir. Hal ini dikarenakan
selama proses pengasapan berlangsungterjadi pemguaplekul-molekul air dari
produk yang diasapi. Lebih lanjut Morintoh (2004¢mgatakan bahwa semakin lama
waktu pengasapan yangdilakukan maka akan semakoamekandungan air dalam
produk tersebut.
Kadar Protein

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan hasigyagnifikan (P<0,05).
Tabel 4. Nilai Uji Kadar Protein (%) Penelitian ikBandeng Asap

Lama Jarak Rata-rata+ SD  Rata-rata £ SD

Pengasapan (jam) Tungku (cm) (%bb) (%bk)

3 40 28,96 + 0,02f 67,96+0,721f
60 30,57 + 0,03e 77,47+0,183e

4 40 28,67 + 0,04b 64,67+0,007b
60 27,88 £ 0,00a 61,76+ 0,00a

5 40 25,67 +£0,0lcd 57,60+0,002cd
60 28,77 £ 0,04c 70,24+0,014c

Ket: Nilai superskrip yang sama pada satu barisum@kkan tidak berbeda nyata

Berdasarkan Tabel 4 makin lama proses pengasap#ndming maka akan
menurunkan kadar protein,hal ini dimungkinkan teledrjadi kerusakan protein
(denaturasi) akibat suhu yang tinggi dan lamanysgs pengasapan. Kedua tungku
menunjukkan kecenderungan menurun. Menurut Dwi&008), senyawa fenol
cenderung bereaksi dengan grup SSuf(r- Hidrogen) protein. Adanya reaksi tersebut
dapat mengakibatkan kerusakan protein (terden@tusgng bisa menyebabkan
menurunnya nilai protein, menurunnya daya cernéeprsehingga yang diserap tubuh
juga berkurang. Selain itu menurut Muchtadi dan $igningwarno (2010), protein juga
mengalami reaksi browning (pencoklatan) yang mealykén terjadinya perubahan
warna menjadi coklat. Reaksi browning non enzimgéikg paling sering terjadi adalah
reaksi antara asam organik dan gula pereduksi déar asam amino dengan gula
pereduksi.
Kadar Lemak

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan perbedagmng signifikan
(P<0,05).Komponen lemak juga akan bereaksi dengayasva dalam komponen asap
sehingga akibat efek lama pengasapan akan menurumiasentase kadar lemak.
Lemak merupakan komponen yang mudah menguap sehmigbat kontak dengan
asap panas, maka lemak yang terdapat dalam tulauhakan meleleh dan keluar
melapisi permukaan daging ikan. Menurut Berkel @00menyatakan bahwa
pengasapan panas menghasilkan produk dengan kamdlergak yang rendah karena
lemak akan meleleh keluar. Ditambahkan Birkelandlgt(2007). Hal ini disebabkan
masih banyaknya kandungan air yang terdapat dalkan Bsap tersebut akibat
terjadinya pengerasan permukaan ikan gsage hardening) saat proses pengasapan
panas terjadi, akibat suhu yang terlampau tinggingga lemak yang terukur nilainya
lebih rendah.
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Tabel 5. Nilai Kadar Lemak (%) Terhadap Perlakuarak Tungku dan Lama

Pengasapan

Lama Jarak Rata-rata + Rata- rata + £SD

Pengasapan Tungku (cm) +SD (% bk)

(jam) (% bb)

3 40 8,84 + 0,89de 17,140+1,329de
60 8,00 £ 0,72ef 20,27+1,850ef

4 40 7,60 £ 0,57bc 12,690+1,258bc
60 6,64 + 0,05cd 18,130+0,52cd

5 40 6,44 + 0,33a 14,460+0,763a
60 5,91 +0,58ab 16,725+0,170ab

Berdasarkan Tabel 5 menghasilkan nilai kadar lesekakin lama semakin
menurun, hal ini diakibatkan efek suhu pemanasan ldma pengasapan. Menurut
Kabahandra et al.,(2009), lemak dan air akan kelagrikan selama proses pengasapan
sehingga terjadi susut fisik (physical loss) lenfi@kmasuk asam lemak essensial) dan
nutrisi mikro lainnya. Ditambahkan pula oleh Has§h888), kehilangan kadar lemak
dan air yang besar juga dapat terjadi karena deasatprotein pada jaringan dalam
tingkatan yang dapat menyebabkan penurunan dayaaikadan sifat emulsifikasi
protein.

Kadar Fenol

Berdasarkan hasil penelitian bahwa nilai kadaolfenenunjukkan perbedaan
yang signifikan (P<0,05). Hubungan kadar fenol @engrak tungku, dimana semakin
jauh jarak tungku, maka fenol yang ditemukan daldgman asap lebih kecil
dibandingkan dengan tungku dengan jarak yang lelekat. Hal ini dimungkinkan
ketika tungku yang memiliki jarak yang lebih dekangan sumber pembakaran, panas
yang diterima ikan lebih tinggi sehingga banyak komen kimia ikan yang rusak dan
pada akhirnya meleleh melapisi ikan dan bereaksgale fenol yang dihasilkan dari
asap kayu hasil pembakaran dari tempurung kelap@nSeda kemungkinan interaksi
karbonil dari asap dan protein yang memiliki efexd® warna ikan asap. Hasil
penelitian kadar fenol pada tungku 40 cm menunjokkasaran 1011-1054 ppm,
sedangkan tungku 60 cm pada kisaran 897-978 ppmuitEOccupational Safety and
Health Administration U.S. Department of Labor (2005), batas kandungan fenol ikan
asap adalah 317 mg/kg. Semakin lama proses peragasaplangsung, maka jumlah
fenol yang mengendap dalam daging ikan juga sentssar, hal ini terjadi baik pada
tungku berjarak 40 cm ataupun 60 cm. Hal ini dagiatungkinkan selama proses
pengasapan banyak komponen asap yang menempekliamya terakumulasi dalam
daging ikan yang diasap. Menurut Hadiwiyoto (2008grosol asap yang menempel
pada permukaan ikan tersebut akan mengadakan g&npada jaringan ikan. Oleh
karena itu kandungan asap sangat tinggi maka jurakdp yang menempel dan
mengadakan penetrasi juga semakin besar.
Total Asam dan pH

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh kombinasiakgan menunjukkan
perbedaan yang signifikan (P<0,05) terhadap nifal tasam. Total asam memberikan
efek yang sama terhadap fenol dimana jumlah tatamayang besar dimiliki oleh
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tungku dengan jarak 40 cm dan semakin lama prassgagapan memberikan pengaruh

peningkatan terhadap nilai total asam. Berdasahiesil penelitian, kisaran total asam

pada ikan asap adalah 0,621-0,794 %. Menurut Ethawal.,(2012), pengasapan suhu

+ 70 °C selama 3-4 jam dapat menyebabkan kenagasaknan daging ikan. Kenaikan

keasaman dimungkinkan disebabkan oleh adanya as®psgebagian besar menempel

pada permukaan daging dan sebagian lainnya terderagalam jaringan daging.

Menurut Girard (1992), keasaman mempunyai peraramng ysangat besar dalam

penghambatan mikroba seperti pada pH 4,0.

KESIMPULAN dan SARAN

Kesimpulan penelitian adalah proses pengasapamgadef&kombinasi lama
pengasapan dan jarak tungku yang berbeda dapangemuh secara nyata (P <0,05)
terhadap kualitas asam lemak omega-3, total asdm kadar air, kadar protein, kadar
lemak, dan kadar fenol. Proses pengasapan menggukaknbinasi lama pengasapan
dan jarak tungku yang tepat dapat menghasilkanit&sahutrisi ikan asap dan
organoleptik yang baik sehingga dapat diterima @iahelis dengan hasil terbaik pada
perlakuan jarak tungku 40 cm lama pengasapan 4 jam.

Saran yang dapat diberikan berdasarkan penelitialala perlu adanya penelitian
lebih lanjut mengenai pengaruh kombinasi lama psmgan dan jarak tungku yang
berbeda dengan spesies ikan yang lain.
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