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PENGARUH PERENDAMAN IKAN NILA DENGAN ASAP CAIR (
LIQUID SMOKE ) TERHADAFP DAYA SIMPAN

Siti Jamilatun®", Siti Salamah®, Lia Aslibati’ dan Eling Widva Suminar®
Program Studi Teknik Kimiz, Fakultas Teknologi Industri, Universitas Ahmad Dahlan
11. Prof. Dr. Soepomo, fanturan, Yogyakarta,

“Email : Sitijamilatuni@che uad ac.id

ABSTRAK

Asep cair (Liguid Smoke) adalah hasil darl proses distilasi atan pengembunan dan uap hasil
pembakaran tidak langsung maupun langsung dan  bahan vang banyak mengendung karbon serta
senyawa lainnya. Tiga senyawa utama yang terkandung dalam asap cair yaitu senyawa fenol, senyawa
karbonil, dan senyawa asam. Kandungan senvawa-senyawa kimia dalam asap cair memiliki
kemampuan untuk mengawetkan dan memberikan wama serta risa untok produk makana seperti ikan.
Tkan nila {Oreochormis sp) adalah salah satu jenis ikan budidaya air tawar yang banyak disukai olch
masyarakan dan memiliki kandungan protein yang cukup tinggi. Salah sam proses untuk
mempertahankan kadar protein ikan Nila selama penyimpanan ialah dengan merendam ikan Nila
dalam asap cair food grade, Analisa yang dilakukan untuk melihat pengarush pemberian asap cair food
grade pada ikan nila yaitu analisia secara kimia (pH), mikrobiologi (kadar protein dan jumlah totsl
hakieri) dan fisik. Berdasarkan hasil penclitian ini menunjukkan bohwa pengawetan menggunakan
asap cadr food grade dengan variasi konsentrasa diperoleh kondisi terbaik pada sast konsentrasi asap
cair food grade 15% dengan kadar protein 16,96% dan jumlah total bakteri 9,1 x 107, Sementara
untuk pengawetan menggunakan asap cair food grade dengan konsentrasi 10%, kondisi terbaik adalah
penyimpanan ikan nila scluma 3 jam dengan kadar protein 13,92% dan jumilah total bakter 4.5 x 10%,
Katn kKuune | asap cair, ikan mils, pengarwelan

ABRSTRACT

Liguid smoke (Liguid Smoke) ix the result of a process of steam distillation or condensation af
combustion products indirectly or direcily from material which contains carbon and other
componnds. Three main compounds contalmed in the Ngwuid zmoke are pherolic componds, carbuonyd
companunds and acid compounds. The conteni of chemical compounds in the liguid smoke has the
ahility to preserve and give color and flavor to food products such as fish. Nila fish (Oreochormis sp)
is ome hype of freshwater fish farming is much preferred by the Communities and the protein content is
high enough. Ome of the processex fo maintain the profein comtent during storage Tilapia fish is by
soaking in a food grade lguid smoke. The analysis was conducted o sec the effect af food grade
fiquid smoke on Tilapia is chemical analysis (pH), microbiology (protein content and the amaunt af
hacteria) and physical. Baced on the resulic of this study indicate that preservation weing Nguld smoke
food grade with varying concenfrations fo oblained the best possible condifion when the smoke
concentration of liguid food grade 15% protein content of 16.96% and the total number of hacteria
0.1 x [0¥, While for preservation using Nguid smoke food grade with a concentration of 10%6, the best
conditfons are Tilapia fish storage for 3 hours with a protetn content of 15.92% and the totad mumber
of bacteria 4.5 x [P,

Keywords: Liguid smoke, Nila Fish, preservation
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Pendabuluan

Proses pengawelan makanan
merupakan salah samu proses yang hanyak
dilakukan di masyarakat, tenatama pada
makanan  vang  mudsh  mengalami
pembusukan. Pengawet yang aman digunakan
berasal dari  bahan alami dan  sintesis.
Pengawel alami vang bisa digunakan andara
lain guln tebu, gula merah, garam, konyit, kulit
knyu manis dan cengheh. Sedangkan pengawet
sintesis antars lain asam asclat, benzoat, sulfit,
propit galat, propional , garam nitrit dan
sorbat.

Salak astu proses pengawetan yang
dilarang namun masih banyak dilakukan vaing
pengawetan makanan mengpunakan  zat-zat
aditif. Beberapa zat aditif yaop banyak
digunnkan uniuk pengawel makanan  yang
dilarang yaitu formalin dan boraks. Produsen
makanan banyak mmmmtm zal aditif ini
dengan tujuan memporpaniang masa simpan
makanan dan  menmgkatkan  keunfungan

penjualan,

Penggunaan  formalin  dan  boraks
schagsi pengawel makanan  dilarang  di
Indonesia, hal ini dinyatakan pads Peraturan

Menten Republik Indonesia
Mol FaSMenkes Per X1 990 yang
diperbaharyl dari peraturan Menten Keschatan

lik [ndonesia Mo,

T22MenkesPer/TXN 008, Peraturan  Menter
Perindustrian  Nomor: 24/M-Ind/5/2006, dan
Peraturan Pemerindabh  Hepublik  Indonesia
Nomor 2B Tahun 2004 (Yulisa, 2014).
Formalin adalah bahan kimia yang digunakan
schagai desinfekian, pembasmi serangga seria
digunakan dalam industri tekstil  dan kayu
lapis. Bahan kimia tersebut sangal berbahaya
apabila digunakan sebagai pengawet makinan.
Akibat dari  penggunasn formalin - dapat
menyebabkan kangker hingga kematian (
Suketi, 2014).

Untuk  menghindari  penggunaan
pengawel yang berbohaya maka pengawetan
produk than dapat menggunakan pengasapan
yang telah digunakan scjak zaman  kume,
Proses pengasapan  iradisional  melibathan
beberapa  tahapan, scperti  penggaraman,
pengeringan dan pengisapan. Saat ind, terjadi
peningkatan  minal  dalam  pengasapan
tradisional don meminimalkan limbah garam
pada proses penggaraman, mengurangi bernt
secars  kescluruhan, meninghatkan kualitas
higienis dan memastikan keamanan produk

akhir. Mengenai aspek terakhir ini, makanan
yang dinssp umumnya  dikhowatitkan
menyebabkan masalah keschatan, tenitama
berkenaan  dengan kemungkinan  adanya
polizsiklik aromatik hidrokarbon. Dengan
menggunakan  asap tidak menjadi
kekhawatiran karena asap yang dihasilkan dani
mengalumi proses fraksinasi dan
pemumian. Maka produks ikan beraroma asap
bisa menjadi alternatif yang baik untuk produk
pengasspan  secara  tradisional  dan  dapat
memenuhi kebutuhan industri makanan.

Dalam mngka onfuk memenuhi
kchutuhan industri makonsn dan konsumen,
persyaratan unfuk  meningkatkan  hasil,
mengurangi limbah dan meningkatkan produk
keselamatan, Lingbeck (2014) mengusulkan
proses  baru unfuk  mendapatkan  smoke
Slavoured salmon berdasarkan kombinasi dari
pengasinan  demgan  pengasapan  dalam
kemasan  vakum. Metodologi ini  mampu
Mempercepal penycripan MaCl dan dehidrasi,
mengurang: wakiu proses kesclurvhan tanpa
mempengarohi parpmeter fisika-kimia
dibandingkan dengan cara  tradisional
pengasapan ikan salmon.

Daging asap dapat digantikan dari
proses  pengnsapan  tradisiomal  dengan
mengpunakan asap cair untuk memproduksi
produk komersial daging asap dengan bebih
cepat, lebih mamah lingkungan karena bahan
baku dari kayu untuk produksi dan konsentrasi
agap cair vang diterapkan dapat dikontrol
untuk makansn, Hal ini  lebih  mudah
diterapkan dibandingkan pengasapan
tradisional dan memungkinkan reprodulktifitas
dari karakteristik yang diinginkan dalam
produk akhir, Asap cair diproduksi dengan
kondensasi asap kayu veng dikontrol, pirofisis
dengan minim oksigen dan serbuk gergaji atau
potongan kayu atau dari biomassa yang lain.

Kayu dnmthn di redoni besar di

yang terlihat berupa asap. OGas-gas im
didinginkan di kondensor, schingge asap
mengembun. Asap cair kemudian dialivkan
melalui tempat penyulingan dan  kemudian
disaring untuk menghilangkan racun dan
karsinogenik kotoran yang mengandung PAH.
Selain ito, asap cair merupakan anlimikroba
terhadap  Listeris,  Escherichia  coli,
Sraphyiocooens  owrews  dan  enierofoksin
staphvlococenl. Selama produksi, asap cmir

- e
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disaring dan mengalami proses fraksinasi dan
pemumnian untuk menghilangkan partikel
beracun dan senyawa karsinogenik.  Oleh
karena o, WY PengEEGE p:ug.mpm
tradisional  dianggap  menjadi

kesehatsn, Mamun, kemungkinan yang Iﬂnh
luas aplikasi dari  smoke flovorings
dibandingkan dengan pengasapan
konvensional harus diperhitungkan dalam
penilaian keamanen { Ledesma E. Dl 2014).

Pengasapan  komvensional  dapat
digantikan dengan cars merendam ikan dalam
asap cair, dimana asap yang dihasilkan dari
pembakaran biomasza dicrbunkan.
Perendaman dalam asap cair  dapat
menggantikan bahan kimia yang berbahaya,
Menunat Darmadji (2002}, asap cair yang
merupakan hasil dan pembakaran bahan alami
yang mengandung hemiselullosa, selulosa dan
lignin mengandung senyawa-senyawa anti
mikroba, anii bakiern dan anti oksidan (Saloko,
2014), Senvaws-scnyaws  lersebul  vaily
senyawa asam dan turunannys, alkohol, fenol,
albdehid, karbonil, keton dan pirimidin. Salah
satu produk makanan yang dapat diawetkan
dengan asap cair adalah ikan nila merah

’ Ikan nila merah (Oreochormis sl
merupakan jenis ikan yang banyak dikonsumsi
oleh masvarakat, [kan nila memiliki beberapa
keunggulan jika dibandingkan dengan jenis
ikan air tawar lainnya. Keunggulan ikan nila
yuita mudah dibedidayakan, memiliki banyak
gizi, daging tebal dan duni yang relatif sedikit.
Nils sdulah ekspor komoditas potensial di
Indonesia. Badan Kelantan dan Perikanan
Jawa Timur (2015) mengaiakan total nila
produksi nasional di Indonesia adalah 912,613
ton/tahun. Kandungan prodein 43,76%, lemak
T.01%%, kadar abu 6,80%, dan air 4,23% pada
100 g daging (Leksono, 2001).

Daging ikan nila vang merupakan
sumber protein sangal balk bag kesahatan
tubuh manusia, namun prolein memapakan
media vang baik unhuk  perfumbuban
mikroorganisme. Satu cara uniik menghindan
penurunan kualitas ikan nila daging disimpun
dalam cold storage atau memberikan pengawet
pads daging ikan Beberapa bakieri yang
wmmnya dapat menimbulkan kerusakan pada
dagring dan ikan, antara lain mikroorganisme
dari genus Psewdomonax, Achromobacier,
Streptococcus,  Lewconogtor,  Bocillus  dan
Micrococens { Anestya , 2016),

Mikroorganisme dapat  berkembang
eengan cepat ketika ikan mila dalam kondisi
mati. Mikmoorganisie  teruama  bakier,
menggubah  asam  amino memadi | amorda,
schinggn dapat menimbulkan racun pada
daging iksn. Jumilsh ftotal bakicri yang
terknmdung dalam tkan niln berpengaruh pada
jumiah asam amino vang diuvbah menjadi
amonia, semakin banyak bakier maka tinggi
kandungan amonia dalam daging ikan nila.

Kerusakan kualites tkan dapat dicegah
dengan pengawct alami dengan bicaktif yang

aktivitas bakieri whan lama disebut
bakieri psikrofil.  Swatu  pengawet  alam
mempunyai  bioaktif yang dibasilkan dan
pembakaran tempurung kefapa, dimana asap
nya diembunkan akan menghasilkan asap cair.
Aszap cair memiliki senyawa bicakiif seperts
fenol, karbondl dan asam organik  yang
berfungsi schagai antibakten yang mencegah
kualitas ikan (Saloko , 20040

Dari beberapa alasan diatas, maks
sangal menanik penelitian tentang pengawetan
makanan unluk menjagn kualitas tkan nala
menggunskan ssap cair food grade schagai
melakukan analisa secarn kimie fisika dan
mikrobiologi terhadap sampel yang telah
diawetkan mengpunakan asap cair food grode.
Penelitian ini berujuan  untuk  mengetahu
pengarah perendaman menggunakan assp cair
Jood grade terhadap kondisi ikan nila sclama

Kualitas ikan nila dilihst  dari
perubahan kandungan protein, jumlah total
bakieri sera analisa kimia dan fisika. Kadar
protein  dalam ikan nila  dianalisis
mengeunakan metode Kjedahl, sedangan wiuk
jumlsh bakten yang ferkandung dalam ikan
nila dianalisis menggunakan Toral Plate
Counmt (TPC). Analisa kimia dilakukan
dengan menggukur pH itkan nila selama
penyvimpanan, dan analiss fisika dilakukan
dengan melikal beberapn indikotor yang ada
pada ikan nila

Metode Penelitian

Bahan utsrna yang digunakan dalam
penelitian imi adalah ssap cair food grade dan
ikan nila merah. Variabel yang digunakan
mialah ksdar ssap cair dan lama maza
pengawetan. Untuk variabel konsenirasi, pada
proses perendaman, ikan nila yang sudah
dibersihkan dircnidam menggmakan asap cuir

Saminar Haslonsl Sains dan Teknologl 2016

Fakultas Teknik Unbersitas Mubammadiyah Jakaris , 8 Movember 2018
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Jfood grade 5%, 7.5%, 10%, 12,5%, 15% dan
17.5% selama 20 menit. Tkan Nila kemudian
ditiriskan dan disimpan sclama 3 jam, fkan
Hila sclenjuinya digji kadar proicinnya
mengpunakan metode Kjedhal dan  diuji
jumlah total bakterinya menggunakan metode
TPC. Selain uji kadar protein dan jumiah total
bakieri, ikan Mila juga diuji secara fisika dan
kimia,

Untuk wvarighel lama pengawetan,
dengan konsentrasi asap cair food grade 10%%
digunakan untuk mengetahui pengarub lama
perendaman  menggunakan adap  cair food
grode terhadap kader protein, jumiah total
bakteri, dan masa simpan ikan nila merah. Tkan
nila vyang sodah  dibersikkan  direndam
mengpunskan assp cair food grade 100
selama 20 menit, kemudian disimpan dengan
variasi masa simpan. Pada masa penyimpanan
3 jam, 6 jam, 9 jam, 12 jam dan 15 jam, ikan
nila diuji kadar protein, jumlah total bakieri,
kimia, dan fisika,

Gambar 1. Pengawctan ikan nila dengan
perendaman ssap cair food grade

Cambar 1 adalah pengawetan ikan nila
dengan perendaman asap cair dengan variabel
konscnirasi asap cair dan lama penyimpanan.
Sesudah dilukuksn perendaman asap cair
dengan konsenirasi yang bervariasi dengan
waktu bertentu, tkan nils ditsiskan dan ds
masukkar  dalam wadah dan  dilakukan
penyimpanan dengan waktu yang bervariasi.

Hasil dan pembahasan

1. Analisi Kadar Protein

Pengaruh Kadar Asap Cair

Analiziz  kadar protein  dilaloakan
mengunakan metode Kjedhal, Bahan bako
vang dianalisis adalah ikan nila yang sudah
direnlam menggunakan asap cair food grode,
Analisis kadar protein  bertujuan  uniuk
mengetahui  kadar protein dalam ikan nila
selama penyimpanan. Hosil aoalisis kadar
prutein dalam ikan nila dapat dilihat pada tabel
1.

Berdasarkan  hasil  analisis  kadar
protein pada tabel 1, kndar protein sampel ikan
nila scicluh perendaman menggunakan asap
cair food grade pada kisaran 15,40 - 16.96%.
Kadar protein yang terkandung dalam ikan nila
mengalami kenaikan dan penununan, hal ini
dapat dilihat pada hasil anabis kadar prodein
pada sampel ikan nila vang direndam
menggunokan asap cair food grade dengan
konsentrasi 7,5% dan 17,5%.

Tabel 1, Hasll analisis kadar protein pada
sampel kan nila sclama masa simpan 3 jam

Konsenirasi Kadar
Asap eair (%)  Protein (%)

5 15,86

7,5 15,40

10 1592

115 16,15

15 16,96

175 1654

Kador profem yang terkandung dalam
sampel ikan @ila, erat kailannva demgan
aktifiias mikroba. Kenaikan dan penunenan
kadar protein ini dapat disebabkan karena
adanya mikroba yvang mengurmikan prolein,
Selsin ity, hal ini juga dapat dischabkan karena
adanya kontaminasi mikreorganisme  vang
memasuki  peredaran  darah  pada saat
pembersihan ikan. Kontaminasi jugs dapat
terjadi melaluw permukann daging ikan selama
diproses, besarnys kontaminasi mikroba pada
damng akan menentukan kualitas dan masa
simpan daging (Pasaraeng, 2013).

Berdasarkan percobaan ini,  kondisi
terhuik  dicapai  pada saal  perendaman
mengpunakan asap cair food grade dengan
konsentrasi  15%. Pada  konsentrasi  15%
renyawa asam asctat dan fenol dalam asap cair
dapat menghambat akiifilas bakien schingga
asam amino yang terurai menjadi amonia tidak
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terlalu banyak. Mamun pada konsentrasi asap
cair food grade 17,5%, kadar proteinmya
menurun. Selun dischabkan karena adanya
komaminasi pada daging ikan, hal i1 juga
dischabkan karena asap cair memiliki tekannn
oemotik yang tinggi. Tekanan osmotik yang
tinggi dapat menark wir dari daging ikan nila
serta dapat menyehabkan terjadinys denaturasi
dan koagulasi protein, schingga lerjadi
pengerutan daging dan protein terpisah (Sanny,
2003

Pengaruh lama Penyimpanan

Pengujian kadar protcin dalam sampel
ikan nila vang disimpan dengan varissi wakog
sampal 15 jam bertujuan untuk mengelahui
pengaruh  asap cair food grade  terhadap
kualitas ikan nila selama masa penyimpanan
Pads percobasn perendaman ikan  mila
menggunakan asap cair  food grade 107,
dapat dikctahyi bahwa kadar profein yang
didapatkan pada kisaran 15,159 16,43%.
Berdasarkan hasal terscbut diketahui bahwa
perendaman  menggunakan  asap  cair  food
grade dapat kandungan
protein dalam ikan nila selama penyinpanan,
Mamun kadar profeinnys masih sangal rendah,
hal ini dischabkan karcna asap cair food grade
dengan  konsentrasi 1084 belum  maksimal
dalam menghambat pertumbehan bakeri.

Tabel . Hasll analisis kadar protein sampel
ikan Nila yang direndam menggunakan
asap cair food grade 10% dengan variasi

lama penyimpanan
Lama Kadar Frotein (%)
penyimpanan
iJam)
3 1592
6 15,15 -
L) 16,41
12 16,36
15 16,43

1. Analisis Jumlah Total Bakieri

Fengaruh Kadar Asap Calr

Analisis jumial total bakieri pads
sampel dkan  nila dilakukan  mengguniksn
meiode TPC (Towal Plate Count), Pengujian ind
hertujuan untuk mengetabui jumlah bakten
vang berkembang dalam sampel selama proses
penyimpanan, serta  unfuk | mengetahud
pengaruh perendaman menggunakan asap cair

Jfood grade terhadap jumlah total bakteri. Hasil
analisis jumlah 1otal bakten pada sampel ikan
nila sctelah direndam menggunakan asap cair
dapat dilihat pada tabel 3 dan 4.

Berdasarkan hasil analisis pada tabel 3,
jumiah total bakteri yang terdapat pada sumpel
ikan mila seloma masa simpan 3 jam yailn
berkisar 9,1 = 105 — 1,1 x 107, Pada percobaan
ini kondisi terbaik diperoleh pada =@
perendiuman  mengrunakan asap  cair | food
grade dengan konsentrasi 15%. Jumlsh total
bakteri vang terdapat pada sampel ikan mila
yang direndam menggunskan asap cair fiod
grode dengan konsentrasi 15% relatif scdikit
yaim 9,1 x 10°,

Tabel 3. Hasil analisis jumlah total bakteri
sampel ikan Nila selama masa simpan 3 jam

Konsentrasi Asap TPC
cair (%)

5 28 x 10¢

15 1.1 x 10°

] 4.5 x 10¢

125 38 x 10°

15 9,1 x 10°

17.5 10x 10f

Jumish fotal hakteri yang rendah
berdampak pada kadar protein yeng terkadung
dalam sampel ikan nila. Pada pembahasan
kadar protein di atas, dischutkan bahwa kadar
protein terbaik dicapai pada sast perendaman
menggunakan asap cair food grade  deéngan
konsentrasi 15%. Sehingga, dapat kita ketahui
bahwa kadar protein yang tinggs, disehablkan
kareta jumlah bakien yang menguraitkan asam
amine menadi amoma hanys sedikit,

Pengaruh lama Penyimpanan
Tabel 4. Pengaruh lama Penyimpanan
terbndap jumlah iotal bakter sampel ikan
nila vang direndam menggunakan asap cair

Daya Simpan ™"C
{Jam)
3 45x 10
& 4.1 x 1¥
9 29x 107
12 3.1 x 107
15 7.5 % 107

Berdusarkan hasil analisis TPC pada
izbel 4, dapst diketahui babwa jumlah total
bakteri  dalam sampel ikan nila  selama
penyimpanan 15 jam adalah 4.5 x 0% 7.5 x
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107, Bakteri vang terkandung daltsm sampel
ikan nila sangat tinggi, hal ini dikarenakan
psap cair food grade dengan konsentrasi 10%%

belum dapat menghambat pertumbohan bakier
socara makaimal.

3. Analisis Fisiku
Tabel 5. Pengaruh konsentrasi asap cair
terhadap kondisi fisik pada sampel ikan nila

Elﬂl masa simpan 0 dan 3 jam.

ua | | K i1 sl
lam a5 % (L] 175%
Somk dm | jorahdes | Joekides | Joed s
#lazs by comung crmibag eIl
- — =8 ___ 48 __ _AE __ .
D g (31 (23 Flusin Tl |
Codi/Lit Uihs i rical
'E maxts s reeds ki
[ | Bam Aaap rax Aawpoonr | Ao casr Anag iy
i Eraang Kmcng | heocang Kocrcareg
Psdie | Thbakols | Thiuksis | Thskos | Tidsk e
e T "W L
b e | b e | K dsilie | e i
LT e i kit sl
v o | Jevmd s | Scrnsh dan | ey des
Wb | Swesgd |Msenyel | Minengel | Mmempat
Ihuping Tlnim i Elmlw Elaitii
£kl e ol b [V
Ko | gy | wes — L .
Flmes | aepok |aepes |ampob | ok
I et Tl il Thiil il Wik ik Tk il
L L Wikia Wma
ke mulal | hup ol | Chos mednd || Dk sk
Warsa | puls | puie | puisr | pwie

Analisis secara fisik dilakukan denpan
melihat beberapa indikaior pada ikan. Hal inn
bertijuan utuk  mengelabui  indikasi-indikasi
pembusukan yang lerjadi pada sampel ikan
nila. Beberapa indikator yang digunakan yait
diantaranya kondisi mata, sisik, daging, insang,
bau, kulit, lendir, dan wama. Hasil analisis
fisik pada sampel ikan nila dapat dilihat pada
tabel 5 dan 6.

Dani hasil wji Gsik terhadap sampel
ikan nila pada Tabel 5, dapat dilihat bahwa
asap coir food grade berperan akiif dalam
menghambat pertumbuhan bakteri,
Berdasarkan  beberapa indikator  vang
digunakan untuk pengujian fisik, asap cair food
prade memben perubshan terhadap ingsang,
bauy, dan warna khas pada sampel ikan. Wamna
insang eampel ikan  vang  direndam

menggunakan asap cair akan berubah dar
kemerahan menjadi coklat muda Perubahan
warmna ini disebabkan karena adanya semyawa
karbonil dan fenol dolam  asap  cadr
Berdasarkan hasil uji GC-MS pada penelitan
terdabily  menunjukkan  bahwa  kandungan
senvawa karbonil dalam asap cair food grade
schanyak 9.93% dan senyawa fenol 54.58%.
Senyvawa  karbonil  merupakan  komponen
utama dalam pembeniukan wama coklat pada
produk. Senyawa  fenol  jugs  membenkan
kontribusi pada pembentukan wama, meskipun

tidak schesar senyaws karbonil
{Jamilatun, 201 5).

Tabel 6 Pengaruh masa penyimpanan
terhadap kondisl fislk sampel ikan nils yang
direndam menggunakan asap cair  food
grade 10%, i
Indikstor Mans Femyimpansn (Jant)
L] L] [}

masihads masihsds  masih sl

Wi Jomtidan  Jomkdan  Sanga Sangar
LTy kg cologng g
- peali
Daging Llastin Tidak tikik. ralak
claatis elasto L L
Inguasg  Merah Wlorah Morsh i
i looeoll lann
S e
Kalig K.oncang Tl Forripest Kerpat
s
Waraa Wl vk ' Warma Wama
1Y bk Ak hes
ek
peacdar

Adanys reaksi kimia antam senyawa
karbonil dengan  gugus  aming  protcin
menghasilkan  wama produk  kekuningan
keemasan sampai coklat gelap, Metl plioksal
dan glioksal merupakan senyawa karbonil
wang penting dalan pembentukan wuma coklat
(Darmadji, 2012}, Sampel ikan yang direndam
mengganakan asap cair food prode juga
mengalami perubahen bay, ikan vang dominan
dengan bau amiz akan berubah menjadi berbau
asap (smoky) khas yang tidak dapat digantikan
dengan cara lain. Perobahan bao terssbut
dischabkan karenn adanya senyawa femal vang
merupakan senyawa pembentuk aroma spesifik
vang diinginkan pads produk asapan,

Ferdasarkan hasil snalisa fisik pada tabel
6, menunjukkan bahwa indikasi pembusukan
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mulai terjadi pada saat penyimpanan ikan nila
selama 6 jam. Hal ini dapat dilihat pada
peruhahan warna insang yang semula bervama
merah  menjadi  merah  pucat.  Sclain u,
pembusekan jugs dapar diidentifikasi melalu
bau, bau busuk vyang muoncul pada sl
penyimpanan  ikan  nils  scluma 6 jam
disebablan karena adanya aktifitas bakteri.
bakteri pada sampel akan menguraikan asam
amino menjadi amonia, sehingga menimbulkan
bau tidak sedap (Rasydta, 2013), kualitas yang
measih baik ditandai dengan;
I Matanya jemih, terlihat seperti
normalnya mata  ikan  hidup, belum
mclesak (cekung) atau suram

Z Insapgnya  masith  berwama
kemershan, belum berwama coklat gelap

3. Belum banyak lendir pada tkan

4 Jika  dagingnys  ditekan  akan

melesak ke dalam fetapi saat tangan kits
disngkat, daging akan segera kembali ke
bentuk semula {elastis), Sedangkan untuk
ikan wang kuslitasnys sudah  poulai
meenirun bila divckan tidak dapat kembali
ke bentuk sermula

5. Bau ikan normal fidak terlalu

* amis. Namun ikan vang kualitssoya sudah
mengrun akan berbau amis dan mengarah
ke busuk.

Berdasarkan beberapa  krileria  ikan
berkualitas baik seperti diatas, diketahui babwa
kualitas sampel ikan mwlai menurun saat
penyimpanan selama 6 jam.

4, Analksts Kimia

Keseguran ikan tidak hanva dapat dilihat
dari uji fisik saja, tetapi juga dapat dilihat
dengan wji kimia. Uji kimia yang sangat
mudah dilskukan yaitu pengujmn  kadar
keasaman  (pH) pada  ikan  menggumakan
indicator iniversal pH meter. Hasil analisis
kimia pada sampel ikan nila setelsh
perendaman menggunakan asap  cair  food
grade dapat dilihat pada gambar 2 dan 3.

Berdasarkan hasil uji kimia pada gambar
2, dapat diketabn babwa kader keasaman (pH)
sampel ikan nila yang direndam menggunakan
asap cair food grode jam ke-0 yaito 5. Kadar
keasaman (pH) sampel ikan nila pada masa
simpan sclama 3 jam mula fegadi perubaban,
Sampel ikan nila yang direndam menggunakan
asap cair ford grode dengan koasenirasi 12,5%
mulai mengalami peningkatan pH, pH sampel
ikan nila yang semula 5 menjadi 6, Menunt
Rasydta 2013, penyebaran mikroorganisme

Seminar Hasicnal Sains dan Teknologl 2016

mierupakan salsh satu penychab terjadinya
pembusukan pada  sampel ikan dan bahan
pangan sehinggn sampel mengalami perubahan
Tk dan kimiawi.

Hazil wji kimia pada sampe]l ikan nila
di gambar 3, menunjukkan bahwa sclama
proscs  penyimpanan  sampel  ikan  nila
mengalami peningkatan kadar keasaman (pH).
Kadar keasaman (pH) sampel ikan nila vang
tidak direndam menggunskan asap cair sangat
tinggl yaitu mula T - 10, sadangkan untuk
sampel ikan nila vang direndam menggunakan
asap cair kadar keasaman (pH) yaitu 56,

Sclama proses penyimpanan, kadar
keasarnan (pH) sampel ikan nils yang
direndam menggunakan ssap cair food grade
mienunjuklkan adanya penan senyawe-senynea
antibakteri yang terkandung dalam asap cair.
Menunst Sum:lm (2006), pH adalah salah satu
parameter untuk  meneniukan | kemunduran
mutu ikan dengan cara mengukur banyaknya
jon H™ dalam comtoh imterprestasi pH <7.6
menunjukkan  mum  segar, pH  7.6-7.9
menunjukkan mutu dapat dikonsumsi namun
bukan mutu nomor | dan pH > T2
menunjukkan  nilai  busuk.  Berdasarkan
literature terscbut, kadar keasamaan (pH) pada
sampel ikan nila yang tidak direndam
menggunakan asap cair  sudah  termasuk
katcgori busuk, schingga tidak layak untuk
dikonsumsi,
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KESIMPULAMN

Berdasarkan hasil penelitian  diatas
dapat disimpulkan hahwa asap cair food grade
dapat diaplikasiken schapgal pengawel ikan dan
dapat  borperan dalam menghambeat
pertambuhan bakteri. Komsentrasi  lerbaik
penggundaen asep cair food grode  uniuk
pengaweian ikan yaitu 15%. Kadar protein dan
Jumlah total bakieri terbaik didapatkan pada
sasl perendaman sampel ikan menggunakann
asap cair food grade dengan konsentrasi 15%.
Pada penyimpanan sampai 15 jam dengan
konsentrasi 15% kadar protein relatif masih
cukup tinggi dan kondisi ikan masih relatf
bagus pada penyimpanan jam ke & dengan
konsentrasi asap cair 10%, ind dapat diartikan
bahwa perendaman dengan asap cair sangat
besar pengarubnya dalam pengawetan ikan.
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