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ABSTRAK

Dendeng asap merupakan salah satu produk olahan daging secara
tradisional dibuat dari daging yang ditambah gula aren dan bumbu-bumbu
lainnya. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu
pengeringan dan konsentrasi asap cair terhadap karakteristik dendeng asap ikan
lele.

Metode penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan
dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah menganalisis
kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar abu dalam bahan baku. Penelitian
utama yaitu menentukan pengaruh suhu pengeringan dan konsentrasi asap cair
menggunakan rancangan petak terbagi (RPT). Rancangan perlakuan terdiri dari 2
faktor, yaitu faktor P (suhu pengeringan) dan faktor K (konsentrasi asap cair).
Rancangan respon terdiri dari respon organoleptik, respon kimia, dan dilakukan
respon fisik pada sampel terpilih.

Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa suhu pengeringan berpengaruh
terhadap kadar air, kadar protein, rasa dan aroma dendeng asap ikan lele;
konsentrasi asap cair berpengaruh terhadap kadar abu, kadar protein, warna dan
rasa; serta interaksi keduanya berpengaruh terhadap warna dan aroma dendeng
asap ikan lele.

Kata kunci : ikan lele, asap cair, dendeng asap, dan pengeringan



ABSTRACT

Jerky meat was one of the processed meat products traditionally made from meat
added with palm sugar and other spices. The purpose of this study was to
determine the effect of drying temperature and liquid smoke concentration on the
characteristics of catfish smoke jerky.

The research was conducted through two stages, namely preliminary
research and main research. Preliminary research includes analyze the water
content, protein content, fat content and ash content in the raw material. The main
research was to determine the effect of drying temperature and liquid smoke
concentration using a Split Plot Design. The treatment design consisted of 2
factors, namely factor P (drying temperature) and factor K (concentration of
liquid smoke). The response design consisted of organoleptic responses, chemical
responses, and physical responses to selected samples.

The main results showed that the drying temperature affected the water
content, protein content, taste and aroma of catfish smoke jerky; liquid smoke
concentration affects to ash content, protein content, color and taste; and their
interactions affect the color and aroma of catfish smoke jerky.

Keywords : catfish, liquid smoke, jerky smoke and drying
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2)
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian,
(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu

Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Dendeng di Indonesia pada umumnya terbuat dari bahan baku daging sapi
dan ikan. lkan yang biasanya digunakan dalam pembuatan dendeng ikan yaitu
ikan mujair, ikan nila, ikan gurame dan lain sebagainya. Seiring berjalannya
waktu semakin banyak produk diversifikasi yang dapat dikembangkan dari
produk dendeng, salah satu ikan yang berpotensi untuk dijadikan dendeng yaitu
ikan lele. lkan lele mempunyai masa panen yang relatif singkat yaitu selama 2
bulan dan mempunyai harga yang relatif murah. Sehingga dendeng yang terbuat
dari ikan lele ini dapat menjadi salah satu bentuk diversifikasi pangan yang dapat
meningkatkan nilai jual dari ikan lele. Ikan lele juga mempunyai kandungan gizi
yang beragam, diantaranya memiliki kandungan protein sangat tinggi yaitu sekitar

20%. (Jayani, 2016).

Jenis ikan lele yang sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia yaitu
jenis ikan lele sangkuriang dan ikan lele dumbo. Ikan lele sangkuriang menurut
cara budidayanya dibagi menjadi dua macam vyaitu ikan lele sangkuriang organik
dan non organik. Produksi ikan lele sangkuriang pada tahun 2008-2011

mengalami peningkatan yang pesat, yaitu sebesar 114.371 ton pada tahun 2008,



menjadi 340.674 ton pada tahun 2011. (Kementrian Kelautan dan Perikanan

2011).

Dendeng ikan yang sering dijumpai dimasyarakat yaitu jenis dendeng ikan
tanpa asap. Penambahan asap pada ikan dapat memperpanjang umur simpan,
maka dari itu dalam penelitian ini ditambahkan asap sebagai pengawet. Proses
pengasapan secara tradisional mempunyai kekurangan seperti, produk yang
dihasilkan tidak seragam sehingga kenampakan menjadi tidak menarik, kontrol
suhu sulit dilakukan dan asapnya mencemari udara sekitar. Teknik pengasapan

yang aman yaitu pengasapan ikan dengan menggunakan asap cair (Girrad,1992).

Asap cair merupakan cairan uap asap hasil pirolisis kayu/tempurung
kelapa yang dilakukan kondensasi dan destilasi sehingga ,menghasilkan asap cair.
kelebihan dari penggunaan asap cair dalam pengasapan ikan adalah dapat
memperoleh produk yang seragam, mengurangi polusi lingkungan, flavor, dan

citarasa hampir sama dengan ikan asap secara tradisional (Pranata, 2008).

Asap cair mempunyai berbagai sifat fungsional. Fungsi utama adalah
untuk memberi citarasa dan warna yang diinginkan pada produk asapan yang
diperankan oleh senyawa fenol dan karbonil. Fungsi lainnya adalah untuk
pengawetan karena kandungan senyawa fenol dan asam yang berperan sebagai
antioksidan dan antimikrobia. Oleh sebab itu, asap cair banyak digunakan sebagai
zat antimikrobia dan antioksidan dalam bidang pangan. Konsentrasi penggunaan

asap cair yang biasa digunakan pada produk ikan menurut literature yaitu pada



kisaran 5% - 10% dengan lama waktu perendaman selama 30 menit -1 jam.
(Ghazali, 2014).

Proses pengeringan untuk produk ikan dibagi menjadi dua cara, yaitu
pengeringan secara tradisional dengan menggunakan sinar matahari dan
pengeringan dengan menggunakan alat. Pengeringan secara tradisional
mempunyai kelemahan, yaitu menghasilkan produk yang tidak merata dan
pelaksanaan tergantung oleh alam, memerlukan tempat yang luas dan mudah
terkontaminasi. Maka dari itu dalam penelitian ini digunakan pengeringan dengan
memakai alat cabinet dryer, dimana kelebihan menggunakan alat tersebut yaitu
tidak tergantung pada alam, dapat digunakan terus menerus, dan suhu dapat diatur

(Adawyah, 2006).

Pengeringan dendeng ikan dengan menggunakan sinar matahari yaitu pada
suhu sekitar 35-45°C selama 2-3 hari tergantung cuaca. Sedangkan untuk
pengeringan dendeng ikan lele menggunakan alat cabinet dryer, pengeringan
dilakukan dengan suhu 65°C selama 8 jam menghasilkan karakteristik dendeng
ikan lele terbaik karena memiliki nilai yang disukai oleh panelis baik pada warna,
tekstur, aroma dan rasa serta memiliki kandungan protein yang tinggi dan kadar

air yang cukup rendah (Ikhsan, 2016).

Proses pengeringan yang maksimal dan sangat mempengaruhi kualitas
dendeng ikan yang dihasilkan. Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air
dalam bahan pangan sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme
yang dapat menyebabkan kerusakan bahan pangan dan memperpanjang daya

simpannya . Penggunaan suhu yang tidak memenuhi standar pemanasan dapat



merusak kadar protein yang ada dalam daging dan dapat menurunkan nilai gizi
daging. Berdasarkan uraian di atas maka perlu adanya upaya penelitian yaitu
pengeringan dendeng ikan pada suhu yang berbeda untuk menghasilkan dendeng

ikan dengan karakteristik yang baik (Husna, 2014).

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asap cair
dan suhu pengeringan pada dendeng asap ikan lele terhadap respon kimia (kadar
air, kadar lemak dan kadar karbohidrat), respon fisik (uji kekerasan) dan respon

organoleptik (uji hedonik).

1.2 ldentifikasi Masalah
Berdasarkan uraian tersebut diatas masalah penelitian yang dapat
diidentifikasi adalah :
1. Apakah konsentrasi asap cair berpengaruh terhadap karakteristik dendeng
asap ikan lele ?
2. Apakah suhu pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik dendeng
asap ikan lele ?
3. Apakah interaksi antara konsentrasi asap cair dan suhu pengeringan
berpengaruh terhadap karakteristik dendeng asap ikan lele ?
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan produk dendeng
asap ikan lele dengan karakteristik kimia dan orgoleptik. Sedangkan tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asap cair dan suhu

pengeringan terhadap karakteristik kimia dan organoleptik dendeng asap ikan lele.



1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah :

1. Sebagai salah satu upaya dalam mengembangkan produk diversifikasi
pangan berbasis ikan lele.

2. Meningkatkan pola hidup sehat masyarakat dengan mengkonnsumsi ikan
lele.

3. Memperpanjang umur simpan ikan lele melalui pengolahan menjadi
dendeng asap ikan lele.

4. Memberi informasi konsentrasi asap cair dan suhu pengeringan yang tepat

dan disukai panelis untuk membuat dendeng asap ikan lele.

1.5 Kerangka Pemikiran

Dendeng ikan adalah salah satu bentuk pengawetan ikan dari sekian
banyak pengawetan ikan yang dapat dilakukan dalam upaya menarik selera dan
perhatian masyarakat konsumen. Pengolahan dendeng ikan sebenarnya adalah
merupakan proses pengawetan ikan melalui cara pengeringan dengan
menggunakan bumbu-bumbu dan rempah-rempah. Dalam proses pembuatan
dendeng ikan pemakaian rempah-rempah bisa dalam bentuk gilingan dimana
rempah ditumbuk halus bersama-sama dengan ampasnya atau hanya dalam bentuk

sarinya saja (Arsyad, 1990).



Penelitian ini akan diteliti produk diversifikasi dendeng yaitu dengan
menggunakan bahan baku dari ikan lele dan penambahan asap cair. Penelitian
tentang pembuatan dendeng dengan bahan baku ikan lele yang menggunakan
asap cair belum pernah dilakukan. Sejauh ini baru beberapa jenis ikan yang

digunakan sebagai bahan baku pembuatan dendeng.

Penggunaan suhu pengeringan pada pembuatan dendeng ikan yang tidak
memenuhi standar pemanasan dapat merusak kadar protein yang ada dalam
daging dan dapat menurunkan nilai gizi daging ( Ikhsan, 2016).

Kombinasi antara pengeringan pada suhu 55°C dan waktu pengeringan
selama 8 jam merupakan kombinasi suhu dan waktu terbaik terhadap dendeng
ikan lele (Sumbaga, 2006). Ditunjang oleh penelitian lkhsan (2016) bahwa
pengeringan dengan suhu 65°C selama 8 jam menghasilkan dendeng ikan lele
terbaik karena memiliki nilai yang disukai oleh panelis baik pada warna, tekstur,
aroma dan rasa serta memiliki kandungan protein yang tinggi yaitu sebesar
16,04% dan kadar air yang cukup rendah yaitu sebesar 25,02% .

Dendeng ikan leubim pada suhu pengeringan sebesar 70°C selama 15
jam,dan perendaman dalam bumbu selama 12 jam, menghasilkan kadar air cukup
rendah yaitu sebesar 8,20% dan kadar protein yang cukup tinggi yaitu sebesar
53,94% (Husna,2014).

Suhu pengeringan 60°C selama 6 jam menghasilkan dendeng ikan patin
terbaik. Suhu pengeringan yang dilakukan pada 75°C untuk produk-produk ikan

akan mengalami kerusakan. Kadar air pada dendeng menjadi berkurang



mengakibatkan kandungan senyawa-senyawa protein, karbohidrat, lemak, dan
mineral memiliki konsentrasi yang lebih tinggi (Iskandar, 2015)

Pengeringan pada suhu 70°C selama 5 jam merupakan produk terbaik pada
pengolahan dendeng giling ikan tongkol yaitu pada perlakuan p,bs (pengeringan
dengan cabinet dryer dan pemberian bumbu dengan cara pelumuran), dengan nilai
rata-rata warna 2.61, aroma 2.55, tekstur 2.85, rasa 2.56, protein 40.50%, air
10.56%, lemak 1.70%, dan karbohidrat 10.02% dengan jumlah mikroba sebesar
4.80 x 102 CFU/mI (Anugrah, 2016).

Suhu dan lama pengasapan memberikan pengaruh nyata terhadap kualitas
ikan bandeng asap. Kualitas terbaik didapatkan pada perlakuan 60°C selama 2 jam
dengan nilai ketersediaan lisin 2,25%; kadar air 46,66%; protein 34,66%; lemak
10,58%; abu 2,6%; pH 5,6; fenol 635 ppm; kenampakan 3,8; warna 3,7; aroma
3,8; rasa 4,7; dan tekstur 4,7 (Swastawati, 2015).

Penambahan asap cair telah lama digunakan sebagai pengganti proses
pengasapan konvensional. Asap cair telah digunakan untuk pengawetan dan
sumber citarasa pada daging dan ikan. Dengan penggunaan asap cair ini
mempunyai kelebihan bila dibandingkan dengan pengasapan konvensional,
misalnya biaya lebih murah dan tidak mengandung komponen berbahaya seperti
hidrokarbon polisiklis aromatis (PAHS) (Nursiwi, 2013).

Ikan nila dengan penambahan asap cair sebesar 7,5% yang disimpan pada

suhu 10°C selama 0-2 hari mengalami penurunan kadar protein (Putri, 2016) .



Penelitian Ghazali (2014) menyatakan bahwa ikan mayung asap yang
direndam dalam asap cair 5% dengan waktu pengasapan selama 4 jam mempunyai

kadar air sebesar 30,80%.

Penambahan asap cair dengan konsentrasi 7,5% dapat menekan nilai TBA
dari ikan bandeng presto dan dapat mempertahankan umur simpan ikan bandeng

presto hingga 28 hari pada suhu dingin (Yuwanti, 2005).

Fillet cakalang asap yang direndam didalam asap cair 2% selama 15 menit
menunjukkan hasil terbaik dengan kadar lemak mendekati cakalang segar sebesar
1,76%, kadar fenol 0,96% dan memiliki rata-rata penampakan 5,91; rata- rata nilai

warna 5,73; dan rata-rata nilai tekstur sebesar 6,27 (Haras, 2004).

Penggunaan asap cair tempurung kelapa sebagai larutan perendaman
efektif untuk menghambat oksidasi lipida yang ditunjukkan dengan nilai TBA
(0,92 mg MDA/Kkg) pada ikan cakalang asap yang direndam dalam asap cair
pengenceran 2,5 kali lebih rendah, jika dibandingkan dengan pada pengenceran 5

kali (1,60 mg MDA/Kkg), dan tanpa asap cair (4,75 mg MDA/kg) (Merpati, 2013).

Ikan patin yang direndam dengan asap cair tempurung kelapa sebesar 8%
selama 60 menit dan dilakukan pengeringan pada suhu 60°C selama 10-16 jam,
mempunyai kadar air sebesar 36,54 dan kadar lemak sebesar 12,53% (Putra,

2017).

Pengasapan cair yang dilakukan pada ikan kembung yang direndam dalam
asap cair 10% selama 15 menit menghasilkan nilai angka lempeng total 4,4x103

CFU/g pada hari ke-0 dan 4,7x104 CFU/g pada hari ke-6, kadar air sebesar 34,5%



selama penyimpanan, dan sifat organoleptik berupa skor aroma 4,48 (netral) dan

skor penerimaan keseluruhan 4,51 (netral) (Suroso, 2018).

Ikan manyung direndam dalam air yang ditambah liquid smoke dengan
konsentrasi 5% (A), 7,5% (B), dan 10% (C) selama 30 menit. Hasil penelitian
nilai rata-rata organoleptik produk untuk semua perlakuan termasuk tinggi dan
tidak menunjukkan perbedaan yang nyata, yaitu A=8,32; B=8,36; dan C=8,31.
Sedangkan nilai batas penerimaan SNI = 7. Komposisi kimia produk tidak
menunjukkan perbedaan yang berarti, dimana kadar air berkisar 55-59%, kadar
protein 30-50%, kadar lemak 4,95%-7,64% dan kadar abu 3,38%-4,95%. Hasil uji
jumlah total mikroba menunjukkan A=15,7.102 CFU/gr, B= 11.102 CFU/gr, dan

C=6.102 CFU/gr (Swastawati, 2006).

Ikan tongkol yang direndam kedalam asap cair 2% dengan lama waktu 30
menit, kemudian dipanaskan dalam oven selama 6 jam. Pada dua jam pertama
suhu dipertahankan 40-50°C, tiga jam berikutnya suhu dinaikkan 80-90°C dan
satu jam terakhir suhu diturunkan menjadi 60-70°C. perlakuan tersebut
menghasilkan ikan tongkol asap dengan mutu terbaik yaitu paling disukai
konsumen dengan nilai organoleptik paling tinggi dengan kadar abu sebesar

3,02% (Utomo, 2009).

Konsentrasi asap cair 3% dan metode pengeringan dengan sinar matahari
dapat mencegah terjadinya kadar air, protein dan abu pada ikan kembung.
Penelitian ini menunjukkan perlakuan terbaik didapat pada ikan kembung

penambahan konsentrasi asap cair 3% dengan metode pengeringan sinar matahari



diperoleh nilai pv 7.10 mg/kg, ffa 0.97%, kadar air 24,20%, protein 43.48%, dan

abu 16.54% (Manurung, 2017)

Ikan nila yang direndam kedalam asap cair dengan konsentrasi 10%
selama 20 menit dengan lama waktu penyimpanan selama 3 jam merupakan
kondisi terbaik dengan kadar protein sebesar 15,92% dan jumlah total bakteri 4,5

x 10° (Jamilatun, 2016).

Ikan pari yang direndam dalam larutan asap cair (liquid smoke) dengan
kosentrasi asap 2% selama 15 menit dan ditambahkan garam dan bumbu yang
sudah dihaluskan, kemudian dikeringkan dengan menggunakan oven. Lamanya
pengeringan tergantung ketebalan ikan (+ 8 jam). Didapatkan hasil proksimat
ikan pari asap yang terdiri dari kadar air 16,01%, kadar abu 2,98%, kadar protein
75,31 %, kadar lemak 2,25% dan fenol berkisar antara 0,43% sampai 0,59%
(Yuliati, 2013).

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa :

1. Konsentrasi asap cair berpengaruh terhadap karakteristik dendeng asap
ikan lele.

2. Suhu pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik dendeng asap ikan
lele.

3. Interaksi antara konsentrasi asap cair dan suhu pengeringan berpengaruh

terhadap karakteristik dendeng asap ikan lele.
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1.7 Tempat dan Waktu

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Universitas Pasundan,
Fakultas Teknik, Program Studi Teknologi Pangan di jalan Dr. Setiabudhi, No.
193 Bandung. Pengujian cemaran logam berat di laboratorium Penguji Balai
Penelitian Tanaman dan Sayuran di jalan Tangkuban Parahu No. 517 Lembang,
Bandung Barat.. Pengujian tekstur di Laboratorium Universitas Padjadjaran di
jalan Raya Bandung- Sumedang KM 21, Kabupaten Sumedang, Jawa Barat.

Waktu penelitian dimulai pada bulan November 2019 sampai dengan selesai.
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