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Tujuan penelitian yaitu: menentukan konsentrasi dan lama perendaman
dalam larutan asap cair yang optimum melalui percobaan untuk
mengaplikasikan asap cair hasil pirolisis cangkang pala pada pengawetan
ikan julung. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai Aw tertinggi pada
perendaman 90 menit dengan konsentrasi larutan asap cair 10 %. Kadar air
tertinggi pada lama perendaman 90 menit dengan konsentrasi larutan asap
cair 15 % yaitu 26,34 %. dan kadar protein tertinggi yaitu 54,23 % pada
lama perendaman 30 menit pada konsentrasi larutan asap cair 10 % kadar
lemak terendah 1,21 % pada lama perendaman 90 menit pada konsentrasi
asap cair 5 % dan kadar abu terendah pada lama perendaman 60 menit
dengan konsentrasi asap cair 10 % yaitu 1,12 %. Hasil penelitian julung asap
cair pada lama perendaman 30 dengan konsentrasi 5 %, 10 % dan 15 %
menunjukkan bahwa kandungan total PAH paling rendah dihasilkan pada
konsentrasi larutan asap cair 5 % di ikuti oleh pengasapan cair dengan
konsentrasi larutan asap cair 10 %, dan 15 %.
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The purpose of this research is to determine the optimum concentration and
soaking time in a liquid smoke solution through an experiment to apply liquid
smoke from the pyrolysis of nutmeg shells to the preservation of julung fish.
The results showed that the highest Aw value at 90 minutes immersion with
a liquid smoke concentration of 10%. The highest water content in the 90
minute immersion with a liquid smoke concentration of 15% is 26.34%. and
the highest protein content is 54.23% at 30 minutes soaking time at the
concentration of liquid smoke solution 10% the lowest fat content is 1.21%
at 90 minutes soaking time at 5% liquid smoke concentration and the lowest
ash content at 60 minutes soaking time with concentration liquid smoke
10% which is 1.12%. The results of the liquid smoke rolls in the immersion
period 30 with concentrations of 5%, 10% and 15% showed that the lowest
total PAH content was produced at a concentration of 5% liquid smoke
solution followed by liquid fuming with a concentration of liquid smoke
solution of 10%, and 15% .
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di perairan.Penurunan stok tersebut diduga akibat

Pendahuluan

terjadinya  peningkatan intensitas eksploitasi

lkan julungjulung merupakan salah satu jenis terhadap sumberdaya julungjulung, sehingga
ikan pelagis kecil yang bernilai ekonomis penting. mengakibatkan tangkap lebih (over exploited).
Perkembangan produksi ikan julungjulung akhi- Di Sulawesi Utara ikan asap populer dengan
akhir ini cenderung menurun dari tahun ke sebutan ikan fufu yang secara tradisional diolah dari
tahun.Penurunan volume produksi mengindikasikan ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) dan ikan julung

terjadinya penurunan kelimpahan stok julung-julung
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(Hemirhampus marginatus) beberapa dari produk
ikan asap telah menjadi produk khas Sulawersi
Utara satu diantaranya yaitu ikan julung asap yang
populer dengan nama ikan roa atau galavea.lkan
merupakan komoditi hasil perikanan yang dikenal
cepatmengalami kerusakan atau mudah
membusuk. Proses kemunduran mutu tidak dapat
dihentikan secara total tetapi yang dilakukan adalah
memperlambat proses dengan cara pengolahan dan
pengawetan. Salah satu teknik pengawetan dan
pengolahan adalah dengan cara proses pengasapan
(Isamu,2012). Pengasapan ikan julung di Sulawesi
Utara umumnya dilakukan secara tradisional,yakni
menggunakan metode pengasapan panas langsung
yang bertujuan untuk mengawetkan dan memberi
cita rasa pada ikan julung asap.

Menurut Girard (1992), pengasapan ikan julung
dan bahan pangan lainnya yang semula bertujuan
untuk memperpanjang masa simpan produk telah
mengalami perkembangan tujuannya yaitu untuk
memperoleh kenampakan tertentu dan cita rasa
asap pada bahan makanan. Beberapa kajian yang
dilakukan oleh Swastawati et al, (2004)
menunjukkan bahwa pengasapan pada berbagai
produk pangan merupakan metode pengawetan
yang tidak hanya meningkatkan daya simpan tetapi
juga memberikan cita rasa dan warha yang
diinginkan pada produk asap karena adanya
senyawa fenol dan karbonil. Para pengolah ikan
julung asap hanya berdasarkan cara-cara yang
diajarkan turun temurun dan belum mengenal
sentuhan teknologi yang dapat diterapkan untuk
meningkatkan mutu ikan julung asap yang
dihasilkan, misalkan pengunaan asap cair.
Salindeho, dkk, (2015) mengatakan bahwa
konsentrasi asap, waktu optimal pengasapan dan
suhu pengasapan pada pengasapan tradisional
tidak konsisten dan sulit dikontrol. Disamping itu
terdapat potensi resiko bahaya bagi kesehatan
manusia terkait dengan adanya kandungan
hidrokarbon aromatic polisiklik (HAP). Senyawa HAP
dapat terbentuk pada proses pirolisis kayu. Senyawa
HAP yang paling bersifat karsinogenik
adalahBenzo(a)piren. Darmadji (2002) penggunaan
asap cair mempunyai beberapa keuntungan antara
lain : Aman karena dapat mengurangi kandungan
senyawa PAH (Polisiklik Aromatik Hidrokarbon),
mempunyai aktifitas antioksidan dan dapat
menghambat pertumbuhan bakteri. Pengasapan
yang dapat menggantikan pengasapan langsung
adalah dengan metode pengasapan cair.Oleh
karena itu perlu dilakukan penerapan metode
pengasapan cair.

perendaman dalam konsentrasi larutan asap cair 5
%, 10 % dan 15 % dengan lama perendaman 30
menit,60 menit dan 90 menitkemudian dilakukan
pengeringan di oven selama 2 jam pada suhu 80°
C.Selanjutnya hasil pengasapan cair dibawah
kelaboratorium untuk di analisa.
Statistical Analysis

Data dianalisis dengan uji parametrik One-Way
ANOVA digunakan untuk uji fisiko kimia dan PAH
dari ikan julung asap cair cangkang pala dengan
perlakuan lama perendaman 30 menit, 60 menit,
90 menit dengan konsentrasi larutan asap cair5%,
10%,dan 15%. SPSSversion 20 (Chikago Il, USA).
Nilai dinyatakan sebagai meanszSD(Standar
deviasi) signifikan pada level P<0,05.Softwere SPSS
versi 20 (Chicago,IL, USA).

Material dan Metode

Penelitian diawali dengan pembuatan asap cair
dari cangkang pala.Pembuatan ikan julung asap
cair,ikan julung segar di cuci bersih dan dibersihkan
dengan menggunakan air mengalir  untuk
mengeluarkan insan dan isi perut,setelah itu ikan
diletakkan dalam masing-masing wadah yang berisi
larutan asap cair, selanjutnya dilakukan

Hasil dan Pembahasan

Deskripsi rata-rata (mean) dan keragaman SD
variabel pada ketiga perlakuan lama perendaman
yaitu 30 menit, 60 menit dan 90 menit dengan
konsentrasi larutan asap cair 5 %, 10 % dan 15 %.

Kandungan fisiko kimia ikan julung asap cair
cangkang pala hasil analisis nilai Aw terendah
berada pada lama perendaman 30 menit pada
konsentrasi larutan asap cair 5 % sedangkan nilai
Aw tertinggi pada lama perendaman 90 menit pada
konsentrasi larutan asap cair 10 %. Analisis kadar
air terendah pada ikan julung asap cair dengan
lama perendaman 30 menit dan pada konsentrasi
10 % yaitu 20,81 % dan kadar air tertinggi pada
lama perendaman 90 menit dengan konsentrasi
larutan asap cair 15 % yaitu 26,34 %. dan kadar
protein tertinggi yaitu 54,23 % pada lama
perendaman 30 menit pada konsentrasi larutan
asap cair 10 % sedangkan kadar lemak terendah
1,21% pada lama perendaman 90 menit pada
konsentasi larutan asap cair 5 % dan kadar abu
terendah pada lama perendaman 60 menit dengan
konsentrasi asap cair 10 % yaitu 1,12 %. Perbedaan
kadar air relatif hampir sama. Fruentes et al.,
(2010) melaporkan bahwa rata-rata kadar air ikan
cakalang yang diasap menggunakan kayu jenis
beech yang terdapat di Spanyol berkisar antara
56,6% sampai 66,2%.

Hasil analisis kadar proteintertinggi pada lama
perendaman 30 menit pada konsentrasi larutan
asap cair 10 %, yaitu 54,23 % dan kadar protein
terendah pada lama perendaman 90 menit dengan
konsentrasi larutan asap cair 15 % yaitu 44,58 %.
Ahmed et al.,, (2010) melaporkan bahwa kaitan
antara produk ikan asap, kadar protein, kadar
lemak dan kadar abu yang meningkat dikarenakan
berkurangnya kadar air selama proses pengasapan.

Hasil analisis kadar lemak ikan julung asap cair
pada perendaman lama pengasapan 90 menit
kadar lemak terendah pada konsentrasi larutan
asap cair 5 % yaitu 1,21% dan tertinggi pada lama
perendaman 60 menit dengan konsentrasi larutan
asap cair 15 % yaitu 3,13%. Hal ini disebabkan
karena lama waktu proses perendaman yang
berbeda. Fuentes et al., (2010) melaporkan bahwa
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rata-rata kadar lemak ikan cakalang yang diasap
menggunakan kayu jenis beech yang terdapat di
Spanyol berkisar antara 1,4% sampai 3,8%.

Kadar abu tertinggi pada lama perendaman 60
menit pada konsentrasi larutan asap cair 15 %,
yaitu 3,28 % dan kadar abu terendah pada lama
perendaman 60 menit dengan konsentrasi larutan
asap cair 10 % yaitu 1,12 %. Kadar abu yang tinggi
tergantung pada makanan, variasi komposisi dapat
terjadi antara spesies antar individu dalam suatu
spesies dan antara bagian tubuh satu sama lain
(Nurjanah et al., 2009). Ahmed et al., (2010)
melaporkan bahwa kaitan antara produk ikan asap,
kadar protein, kadar lemak dan kadar abu yang
meningkat dikarenakan berkurangnya kadar air
selama proses pengasapan.

Polycyclic Aromatic Hydrocarbons (PAH) lkan julung
asap cair

Analisis PAH dilakukan untuk mengetahui
penggunaan Asap cair cangkang pala dengan lama
perendaman 30 menit dengan konsentrasi larutan
asap cair 5 %, 10 % dan 15 %. Hasil analisis
senyawa PAH menggunakan kromatografi gas
disajikan pada Tabel 2.

Data dalam Tabel 2,3 dan 4 menunjukkan
bahwa untuk ikan julung asap cair cangkang pala
pada lama perendaman 30 menit dengan
konsentrasi larutan asap cair 5 %, 10 % dan 15 %
senyawa yang teridentifikasi yaitu :Naphthalene,
Acenaphthene, Phenantrene, pyrene,
benzo(a)anthracene dan Benzo@pyrene. Senyawa
Polycyclic Aromatic Hydrocarbons (PAH) pada ikan
julung asap cair terdapat enam senyawa PAH pada
produk ikan julung asap cair pada konsentrasi
larutan asap cair 5 % dengan nilai masing- masing
Naphthalene (< 0,99), Acenaphthene (< 0,15),
Phenanthrene  (0,60), Pyrene (< 0,75),
Benzo@anthracene (2,03), Benzo@pyrene (< 3,95)
sedangkan senyawa PAH pada produk ikan julung
asap cair pada konsentrasi larutan asap cair 10 %
dengan nilai masing- masing Naphthalene (< 0,99),
Acenaphthene (< 0,15), Phenanthrene (< 0,42),
Pyrene (< 0,75), Benzo@anthracene (< 3,20),
Benzo@pyrene (< 3,95) dan senyawa PAH pada
produk ikan julung asap cair pada konsentrasi
larutan asap cair 15 % dengan nilai masing- masing
Naphthalene (< 0,99), Acenaphthene (< 0,15),
Phenanthrene (< 0,50), Pyrene (< 0,75),
Benzo@anthracene (< 3,20), Benzo@pyrene (<
3,95). Senyawa PAH yang terdeteksi disebabkan
oleh reaksi yang terjadi pada komponen asap cair
cangkang pala. Kadar senyawa yang rendah pada
bahan pengasap cangkang pala diduga akibat
komponen asap cair cangkang pala yang mampu
menghambat terbentuknya senyawa PAH dari asap
maupun dari daging ikan itu sendiri. Walaupun
terdeteksi menunjukkan bahwa senyawa PAH
berdasarkan standard dari European Commission
Regulation jumlahnya masih  dibawah standar
mutu dengan demikian masih dikatakan tidak
berbahaya (Anonymous, 2005). Hasil penelitian
julung asap cair cangkang pala pada lama

perendaman 30 menit dengan konsentrasi 5 %, 10
% dan 15 % menunjukkan bahwa kandungan total
PAH paling rendah dihasilkan pada konsentrasi
larutan asap cair 5 % di ikuti oleh pengasapan cair
dengan konsentrasi larutan asap cair 10 %,
sedangkan total PAH tertinggi dihasilkan melalui
pengasapan cair dengan konsentrasi 15 %.

PAH dalam asap tergantung pada sumber
panas, suhu, intensitas api dalam pembakaran dan
senyawa-senyawa yang terbentuk selama
pembakaran. Suhu pembakaran selama proses

pengasapan merupakan  faktor sangat kritis
dimana PAH vyang terbentuk pada proses
pembakaran yang tidak sempurna (contoh

pembakaran kayu, batubara atau arang minyak).
PAH dapat terbentuk melalui 3 cara yaitu melalui
suhu tinggi (700°C), pirolisis dari senyawa organik
pada suhu rendah ke sedang (100-150°C) dan
pembentukan ulang senyawa organik oleh
mikroorganisme (Neff, 1985). Akpan et al., (1994)
melaporkan bahwa hubungan yang kuat ditemukan
antara lemak ikan dan senyawa PAH secara
khusus, senyawa PAH tersimpan dalam jaringan
lemak ikan, ketika lemak dalam daging ikan
terpanggang, sejumlah besar tetesan lemak jatuh
mengenai bara api dan dengan adanya suhu tinggi.
Silva et al, (2011) juga melaporkan bahwa
kandungan PAH sangat beragam pada berbagai
jenis ikan yang diasap menggunakan serbuk gergaji,
kayu bakar dan arang. PAH dengan 4, 5 dan 6 cincin
lebih bersifat karsinogen dibandingkan dengan PAH
dengan sistem cincin yang lebih sederhana atau
bahkan lebih besar dan konfigurasi sudut-sudutnya
cenderung lebih bersifat karsinogenik dari pada PAH
dengan sistem cincin linier (Neff, 1985).
Berdasarkan ini PAH dengan berat molekul rendah
seperti naphthalene, acenaphthylene,
acenaphthene, fluorine, phenanthrene dan
antharacene yang memliki 2 hingga 3 cincin yang
tidak digolongkan sebagai senyawa yang bersifat
sangat karsinogen, selanjutnya Sprovieri et al,
(2007) menyatakan bahwa senyawa acenapthene,
phenentrene, anthracene dan fluorantene
merupakan senyawa PAH yang berat molekul
rendah dan tidak termasuk senyawa yang
karsinogenik.

Kesimpulan

1. Kandungan Fisiko Kimia ikan julung asap cair
cangkang pala hasil analisis nilai aw terendah
berada pada lama perendaman 30 menit pada
konsentrasi larutan asap cair 5 % yaitu 0,701
sedangkan nilai aw tertinggi pada lama perendaman
90 menit pada konsentrasi larutan asap cair 10 %
yaitu 0,860. Analisis kadar air terendah pada ikan
julung asap cair dengan lama perendaman 30
menit pada konsentrasi 10 % yaitu 20,81 % dan
kadar air tertinggi pada lama perendaman 90
menit dengan konsentrasi larutan asap cair 15 %
yaitu 26,34 % dan kadar protein tertinggi vyaitu
54,23 % pada lama perendaman 30 menit pada
konsentrasi larutan asap cair 10 % dan kadar
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lemak terendah 1,21 % pada lama perendaman 90
menit dengan konsentrasi asap cair 5 % dan kadar
abu terendah pada lama perendaman 60 menit
dengan konsentrasi asap cair 10 % yaitu 1,12 %.
Perbedaan kadar air relatif hampir sama. Ahmed et
al (2010) melaporkan bahwa kaitan antara produk
ikan asap, kadar protein, kadar lemak dan kadar
abu yang meningkat dikarenakan berkurangnya
kadar air selama proses pengasapan.

2. Hasil penelitian julung asap cair pada lama
perendaman 30 dengan konsentrasi 5 %, 10 % dan
15 % menunjukkan bahwa kandungan total PAH
paling rendah dihasilkan pada konsentrasi larutan
asap cair 5 % di ikuti oleh pengasapan cair dengan
konsentrasi larutan asap cair 10 %, dan 15 %.
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