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ABSTRACT

Smoked catfish is an Indonesian traditional food that has several advantages such as durability
and good sensory properties. The aim of this study is to determined characteristic of physics and
chemical, and the catfish smoked using different smoke material that coconut shell (Treatment A) and
jengkol tree (Treatment B). The physical characteristics observed included storage periode with
organoleptic testing (scoresheet) and yield. The chemical characteristics observed were water content
and fat content. The results of the study are that the shelf life of sample A is one day longer than sample
B and the calculation of the yield of sample A is 50%, water content is 37.29%, fat 16.81%. While the
calculation of the yield of sample B 40%, water content 31.70%, fat content 17.88%. The results of the
organoleptic test showed that sample A (coconut waste) was preferred over sample B (jengkol tree).

Keywords: Catfish, Clarias batrachus, physicochemical, Smoked fish.

Ikan lele asap merupakan produk tradisional yang memiliki beberapa keunggulan seperti tahan
lama dan memiliki sifat sensori yang baik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik
dan kimia ikan lele asap yang menggunakan bahan baku asap dari bahan yang berbeda yakni limbah
kelapa (Perlakuan A) dan kayu jengkol (Perlakuan B). Karakteristik fisik yang diamati diantaranya yaitu
Masa simpan dengan pengujian organoleptik (scoresheet) dan rendemen. Karakteristik kimia yang
diamati adalah kadar air dan kadar lemak. Hasil penelitian yaitu masa simpan sampel A lebih lama satu
hari dari sampel B dan perhitungan rendemen sampel A 50%, kadar air 37,29 %, kadar lemak 16,81 %.
Sedangkan perhitungan rendemen sampel B 40%, kadar air 31,70%, kadar lemak 17,88%. Dari hasil uji
organoleptik menunjukkan bahwa sampel A (limbah kelapa) lebih disukai dari sampel B (kayu jengkol).
Kata kunci: Clarias batrachus, fisik-kimia, Ikan asap, Ikan lele.

PENDAHULUAN

Ikan lele (Clarias batrachus) merupakan salah satu sumber makanan yang mengandung
nutrisi tinggi. Menurut Hendriana (2010), lele merupakan jenis ikan konsumsi yang telah dikenal
secara luas. Daging ikan lele memiliki karakteristik yang disukai oleh konsumen. Kandungan
gizinya yang tinggi terutama protein, dagingnya yang halus, durinya teratur, rendah kolestrol
menjadikan lele disukai masyarakat (Rafiquel et al., 2013). Ikan merupakan jenis bahan baku yang
mudah mengalami kerusakan (Perishable food) sehingga perlu dilakukan penanganan yang baik
serta pengolahan untuk dapat memperpanjang masa simpan. Teknik pengolahan yang dapat
memperpanjang masa simpan diantaranya adalah dengan pengasapan.

Pengasapan adalah salah satu metode pengolahan ikan dengan menggunakan kayu sebagai
penghasil asap dan caranya masih tradisional. Pengasapan bertujuan untuk mencegah dan
mengurangi Kkerugian pasca penen. Pengasapan yang melibatkan aplikasi panas mampu
menghilangkan air serta menghambat pertumbuhan bakteri dan enzim pada ikan. Pengasapan
merupakan proses pengolah dengan menggunakan bahan bakar yang menghasilkan asap, adapun
tahap proses pengasapan yang diketahui penulis yaitu penerimaan bahan baku, pencucian 1,
penyiangan, pencucian 2, penyusunan, pengasapan, pengeringan, pengemasan dan penyimpanan
(Agustina et al., 2013). Menurut Foline (2011),menjelaskan bahwa pengasapan ikan merupakan
metode yang paling sederhana dan tidak memerlukan peralatan yang canggih ataupun pekerja yang
terampil.
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Metode pengasapan menurut Rieny et al., (2011), ada beberapa jenis metode pengasapan
yaitu pengasapan dingin (cold smoking), pengasapan hangat (warm smoking), pengasapan panas
(hot smoking), pengasapan cair (liquid smoke) dan pengasapan listrik (electric smoking). Penelitian
ini bertujuan mengetahui karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi ikan lele asap dengan
perlakuan penggunaan bahan baku asap yang berbeda yaitu limbah kelapa dan kayu pohon jengkol.

MATERIAL DAN METODE

Material
Bahan baku yang diperlukan yaitu ikan lele segar, air bersih, kayu jengkol, limbah kelapa,
nutrient agar, larutan butterfield’s, phosphate buffer, PCA, chloroform dan n-hexan.

Metode Pengasapan lkan (SNI 2725:2013)

Pembuatan ikan lele asap dengan 2 variasi perlakuan bahan baku asap yang akan diamati
untuk parameter uji pada produk, yaitu pengasapan menggunakan bahan asap limbah kelapa
dengan kode sampel A dan kayu jengkol dengan kode sampel B. Pembuatan ikan lele asap yaitu
ikan lele disortasi pada penerimaan bahan baku, selanjutnya pencucian 1, setelah itu disiangi dan
dibelah dua berbentuk kupu-kupu, dan pencucian 2, lalu disusun di rak pengasapan. Lamanya
waktu pengasapan yaitu £6 jam dan dilanjutkan pengeringan selama +4 jam di bawah sinar

matahari.
Penerimaan bahan . .
baku :> Pencucian 1 :> Penyiangan

Pengasapan <] Penyusunan <] Pencucian 2

Pengeringan :> Pengemasan :> Penyimpanan

Gambar 1.Diagram alir proses pengasapan ikan lele.

Uji Masa Simpan

Pengamatan masa simpan dilakukan dengan menggunakan uji organoleptik dengan
parameter bau melalui score sheet. Nilai terbaik 9 dan nilai terendah 1. Ikan asap disimpan dalam
kemasan berbentuk standing pouch pada suhu ruang. Pengamatan organoleptik dilakukan setiap
dua hari (0; 2; 4; 6 dan 8 hari).

Rendemen (Rostini, 2013)

Pengukuran rendemen dilakukan dengan cara menimbang bobot awal ikan lele dan
menimbang bobot akhir produk ikan lele asap dan dihitung menggunakan rumus. Rendemen yang
merupakan persentase bahan baku utama yang menjadi produk akhir dapat dihitung dengan rumus
(Berat akhir/berat awal) x 100%.

Uji Kadar Air danLemak
Kadar air dan lemak dianalisis menggunakan metode AOAC, 2005.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Masa Simpan
Pengamatan masa simpan ini bertujuan mengetahui berapa lama produk ikan lele asap ini
masih bisa diterima oleh konsumen/panelis. Hasil pengamatan ini dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2.Grafik Hasil Pengamatan Masa Simpan Ikan Lele Asap dengan Parameter Bau.
Ket.: A: sampel limbah kelapa; B: sampel kayu jengkol; HO: hari ke 0; H2: hari ke 2; H4: hari ke 4; H6: hari ke 6; H8: hari ke 8.

Pengamatan masa simpan ini menggunakan penilaian dengan scoresheet yaitu nilai terbaik
adalah 9 dan nilai terburuk yaitu 1. Pengamatan kondisi ikan setiap dua hari sekali. Hasil uji masa
simpan ini dimulai dari hari ke 0 hingga hari ke 8 menunjukkan sampel dari Perlakuan A dengan
nilai 9; 8; 7,8; 7,3; dan 5,3. Sedangkan perlakuan B dengan nilai 8,3; 7,3; 7,5; 5,3 dan 4,2. Grafik
di atas menunjukkan bahwa kedua variasi bahan asap yang digunakan pada pengasapan ikan lele
asap terjadi penurunan kualitas pada masa simpan, hal ini dapat disebabkan oleh proses oksidasi
lemak yang terkandung di dalam tubuh ikan. Menurut Himawati (2010), Selama penyimpanan,
mutu ikan asap dapat menurun, karena disebabkan adanya proses oksidasi lemak dan denaturasi
protein ikan yang mengandung asam lemak tidak jenuh dan asam amino. Kandungan mineral pada
garam seperti zat besi dan magnesium juga ikut berperan dalam mempercepat proses oksidasi
lemak. Menurut Astawan (2004), ikan asap yang telah menurun mutunya ditandai dengan
terbentuknya bau yang tidak sedap, tekstur rapuh, berlendir dan tumbuhnya jamur.

Rendemen
Berikut adalah Pengukuran rendemen menggunakan rumus vyaitu (bobot akhir/bobot
awal)xseratus persen.
00gr
1.000gr

00gr
1.000gr

Rendemen sampel A: x100%=50%

x100%=40%

Rendemen sampel B:

Bobot awal setiap produksi yaitu 1kg atau 1.000 gram ikan lele dan setelah dilakukan
proses dari penyiangan hingga pengeringan hasil bobot akhir yaitu 500 gram dari sampel A dan
400 gram dari sampel B. hasil perhitungan rendemen di atas menunjukkan bahwa sampel A dengan
bobot akhir 500 gram dan hasil nilai rendemen yaitu nilai 50% lebih tinggi dari sampel B yaitu
bobot akhir 400 gram dan nilai rendemen 40%. Pengurangan bobot selama proses pengasapan
diakibatkan oleh berkurangnya kadar air karena proses pemanasan. Perbedaan nilai rendemen
diduga karena adanya perbedaan nilai kalor dan kadar air bahan bakar yang digunakan. Nabawiyah
(2010) menyatakan bahwa Pembakaran yang sempurna ditentukan oleh banyak faktor dua
diantaranya adalah nilai kalor dan kadar air bahan bakar.

Kadar air dan Kadar Lemak
Hasil pengujian kadar air dan kadar lemak ditampilkan pada tabel 1 berikut ini.

Tabel 1. Hasil Pengujian lkan lele asap

Parameter Uji Hasil Pengujian Persayaratan Mutu SNI 2725:2013.

A B
kadar air 37,29% 31,70% Maks. 60,0%
kadar lemak 16,81% 17,88% Maks. 20,0%

Dari tabel analisis kadar air ikan lele asap menunjukkan bahwa sampel A 37,29% lebih
tinggi karena sampel A menggunakan bahan asap limbah kelapa yang mana limbah kelapa
mengandung Air 8,01% (Cheremisinoff, 1978), sedangkan sampel B 31,70% lebih rendah. Dari
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hasil semua sampel masih di bawah persyaratan mutu ikan lele asap, karena batas maksimal kadar
air adalah 60,0% mengacu pada SNI 2725:2013. Kadar air adalah banyaknya air yang terkandung
dalam bahan pangan dan makanan yang dinyatakan dalam satuan persen (%). Kadar air juga
merupakan karakteristik yang penting dalam bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi
kenampakan tekstur dan cita rasa bahan pangan dan makanan. Kadar air dalam bahan pangan
menentukan kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut. Kadar air yang tinggi menyebabkan
mudahnya bakteri kapang dan khamir untuk berkembang biak, sehingga dapat terjadi perubahan
pada pangan Ratnawati (2012).

Analisis kadar lemak ikan lele asap dengan bahan bakar yang berbeda dapat kita lihat yaitu
A dengan nilai 16,81% dan B dengan nilai 17,88%, terlihat dari kedua variasi perlakuan yang
digunakan menunjukkan bahwa setiap perlakuan memiliki hasil yang tidak jauh beda. Hal ini
terjadi karena kadar lemak akan cepat larut dari ikan dengan menggunakan pengasapan dan
pemanasan, Sebagaimana yang dinyatakan Winarno (1986), bahwa pemanasan pada suhu tinggi
akan mempercepat gerakan-gerakan molekul lemak sehingga jarak antara molekul menjadi besar,
dengan demikian akan memudahkan pengeluaran lemak dari ikan. Nilai analisis kadar lemak masih
di bawah persyaratan mutu ikan lele asap pada SNI 2725:2013 yaitu maksimal 20,0%.

KESIMPULAN

Pembuatan ikan asap dengan menggunakan limbah kelapa memiliki karakteristik fisik dan
kimia yang lebih baik bila dibandingkan dengan menggunakan kayu jengkol. Ciri kemunduran
mutu terdapat jamur pada sampel pada hari ke 8 (A) dan hari ke 6 (B). kadar air dan kadar lemak
masih berada di bawah ambang batas yang diperbolehkan menurut SNI 2725:2013.
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