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ABSTRAK

APLIKASI RESPONSE SURFACE METHODOLOGY DENGAN BOX-
BHENKEN DESIGN PADA OPTIMASI PROSES PRODUKSI IKAN PARI
ASAP

Oleh

Bagus Revyanto
193020109
(Program Studi Teknologi Pangan)

Ikan Pari (Dasyatis sp) merupakan salah satu ikan yang mudah mengalami
pembusukan setelah ditangkap dan mati. Metode pengasapan menjadi sebuah solusi
untuk proses pengawetan ikan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
konsentrasi asap cair, lama perendaman ikan, dan lama pengeringan ikan
menggunakan aplikasi Design Expert metode Respon Surface Methodology (RSM)
dengan tipe desain Box-Bhenken Design (BBD), dengan respon yang digunakan
untuk mengetahui kondisi optimum pada proses pengasapan cair ikan pari adalah
kadar air, jJumlah mikroba, organoleptik dengan atribut aroma, warna, rasa, dan
tekstur, dengan pengujian respon lanjutan pada formulasi terbaik yaitu pengujian
aktivitas air dan kekerasan. Kondisi optimal yang diperoleh proses pengasapan cair
berturut turut untuk konsentrasi asap cair, lama perendaman, lama pengeringan
adalah 9 %, 90 Menit, dan 110 menit . Kondisi optimal menghasilkan nilai respon

parameter oksidasi minyak ikan yang telah sesuai dengan SNI 2725 (2013).

Kata Kunci : Ikan Pari (Dasyatis sp), Asap Cair, Respon Surface Methodology.
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ABSTRACT

APPLICATION OF RESPONSE SURFACE METHODOLOGY WITH BOX-
BHENKEN DESIGN IN SMOKED STINGRAY PRODUCTION PROCESS
OPTIMIZATION

By

Bagus Revyanto
193020109
(Food Technology Study Program)

Stingray (Dasyatis sp) is one of the fish that easily spoils after being caught and
dies. The smoking method is a solution for the fish preservation process. The
purpose of this study was to determine the concentration of liquid smoke, the length
of fish soaking, and the length of fish drying using the Design Expert application of
the Response Surface Methodology (RSM) method with the Box-Bhenken Design
(BBD) design type, with the responses used to determine the optimum conditions in
the stingray liquid smoking process are moisture content, number of microbes,
organoleptic with aroma, color, taste, and texture attributes, with further response
testing on the best formulation, namely testing water activity and hardness. The
optimal conditions obtained by the liquid smoking process for liquid smoke
concentration, soaking time, and drying time are 9%, 90 minutes, and 110 minutes,
respectively. Optimal conditions produce response values of fish oil oxidation
parameters that are in accordance with SNI 2725 (2013).

Keywords: Stingray (Dasyatis sp), Liquid Smoke, Response Surface Methodology.
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. PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2)
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian,
(1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu

Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara dengan potensi hasil laut yang sangat kaya
salah satu nya adalah perikanan. Ikan adalah sumber protein hewani kelas dua
setelah daging, susu dan telur. Ikan merupakan produk laut yang mengandung asam
lemak rantai panjang omega-3 (DHA) yang kurang dimiliki bahkan tidak dimiliki
produk daratan (hewani dan nabati) dan omega-6, yang berperan amat bermakna
dalam pertumbuhan dan kesehatan (Dewi et al.,, 2018). Omega 3 sangat
mempengaruhi tingkat kecerdasan otak. Sementara ikan sangat tinggi kandungan
omega 3 nya, sehingga ikan menjadi bahan baku yang banyak dicari konsumen
.(Melva Diana, 2013).

Ikan banyak mengandung unsur organik dan anorganik, yang berguna bagi
manusia. Namun ikan juga cepat mengalami proses pembusukan setelah ditangkap
dan mati. Beberapa cara pengawetan ikan antara lain adalah penggaraman,
pengeringan, pembekuan, dan pengasapan. Proses pengawetan ini selain untuk
mencegah kerusakan ikan juga dapat meningkatkan nilai ekonomi ikan tersebut.
Sehingga dapat meningkatkan pendapatan para nelayan dan masyarakat sekitarnya.

Salah satu kelompok ikan yang memiliki potensi ekonomi tinggi dalam

pengolahan makanan adalah ikan pari (Dasyatis sp). lkan Pari mendiami perairan



pesisir tropis dan subtropis yang hangat dan beberapa diantaranya dapat dijumpai
di perairan tawar. Seringkali Pari dijumpai berenang di perairan dangkal, atau
bahkan berdiam diri di dalam pasir.(Wahyudewantoro & H. Dahrudin, 2015).

Salah satu cara mengawetkan ikan yang tidak merubah sifat alami ikan
adalah pendinginan dan pembekuan. Pengawetan ikan secara tradisional bertujuan
untuk mengurangi kadar air dalam tubuh ikan, sehingga tidak memberikan
kesempatan bagi bakteri untuk berkembang biak. Adapun komposisi kandungan
ikan diantara nya mengandung kadar protein sebesar 16-24%, kadar lemak sebesar
0,2-2,2%, kadar air sebesar 5,6-8,0%, kadar mineral (Ca,Na,K,J,MN) kadar vitamin
(A,B,D) dan lain lain sebesar 2,5-4,5% (Susanto, 2006).

Cara pengawetan modern seperti pembekuan dan pengalengan memerlukan
teknologi dan biaya yang mahal sehingga tidak terjangkau oleh kebanyakan nelayan
tradisional. Maka dari itu salah satu cara pengawetan ikan secara tradisional yang
populer dan murah adalah dengan pengasapan yang nanti nya akan diolah kembali

dengan berbagai macam kreasi masakan nusantara.

Pengasapan cair adalah metode pengasapan dengan memanfaatkan asap cair
sebagai alternatif pengganti pengasapan tradisional. Asap cair merupakan asam
cuka kayu yang diperolen dari destilasi kering terhadap kayu. Penelitian

menggunakan asap cair.

Penelitian ini menggunakan rancangan Software Design Expert metode
Respon Surface Methodology (RSM) dengan tipe desain Box-Bhenken Design

(BBD). Design Expert adalah aplikasi untuk optimasi proses dan produk dalam



respon utama Yyang dipicu oleh beberapa variabel, dengan tujuan untuk

mengoptimalkan respon tersebut (Dyah, 2007).

Respon Surface Methodology merupakan metode yang diketahui juga
dengan nama Box-Wilson Methodology. Respon surface methodology merupakan
kumpulan teknik statistik dan matematika yang berguna untuk memodelkan dan
menganalisis masalah-masalah dimana responnya dipengaruhi berbagai variable.
(Hidayat et al., 2020).

Penelitian ini menggunakan Design Expert untuk memastikan bahwa
variabel-variabel yang diteliti dapat dikontrol dan dianalisis secara sistematis,
sehingga hasilnya lebih valid dan dapat diandalkan. Penelitian ini dilakukan dengan
tujuan untuk mendapatkan formulasi pengasapan cair ikan pari dengan faktor yang
diteliti yaitu konsentrasi asap cair, lama perendaman ikan, dan lama pengeringan

ikan.

1.2 ldentifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka masalah yang dapat diidentifikasi
yaitu bagaimana konsentrasi asap cair, lama perendaman ikan, dan lama
pengeringan ikan yang optimal pada ikan pari asap cair dengan menggunakan
aplikasi Design Expert metode Respon Surface Methodology (RSM) dengan tipe

desain Box-Bhenken Design (BBD).

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi asap cair,

lama perendaman ikan, dan lama pengeringan ikan menggunakan aplikasi Design



Expert metode Respon Surface Methodology (RSM) dengan tipe desain Box-

Bhenken Design (BBD)

1.4 Manfaat Penelitian

Terdapat 2 jenis manfaat dari penelitian ini diantara nya adalah:

1. Manfaat Praktis, yaitu penelitian ini dapat menjadi pedoman saran dan bahan
pertimbangan bagi para produsen yang akan melakukan proses pengasapan cair,
meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomi pada ikan pari, mengawetkan dan
memberi warna pada ikan pari, dan meningkatkan kepraktiksan dalam
mengkonsumsi ikan pari.

2. Manfaat Teoritis, yaitu sebagai tambahan wawasan ilmu pengetahuan,
pembelajaran dan sumber referensi bagi para peneliti yang akan melakukan
penelitian serupa. Manfaat bagi penulis yaitu dapat menggunakan dan
mengembangkan materi yang telah diperoleh selama perkuliahan sebagai bahan

pendukung dalam melakukan penelitian.

1.5 Kerangka Pemikiran

Ikan Pari (Dasyatis sp.) merupakan salah satu komoditas yang mempunyai
nilai ekonomis penting untuk daerah pemasaran pada skala lokal sebagai komoditi
hasil perikanan laut. Berdasarkan data KKP (2018), total produksi perikanan
tangkap ikan pari pada tahun 2018 mencapai 22,4 ton. Ikan pari (Dasyatis sp)
merupakan salah satu ikan yang sering diolah menjadi makanan khas yang berasal
dari Indonesia. Ikan pari asap memiliki aroma dan rasa khas asap sehingga banyak

masyarakat Indonesia yang menyukai ikan pari asap.



Proses pengasapan pada dasarnya digunakan untuk tujuan pengawetan,
walaupun perubahan pada warna, aroma, rasa dan tekstur pada makanan melalui
proses ini juga diinginkan. (Bligh et al., 1988). Istilah pengasapan (smoking)
diartikan untuk penyerapan bermacam-macam senyawa kimia yang berasal dari asap
kayu ke dalam ikan, disertai dengan setengah pengeringan dan biasanya didahului
dengan proses penggaraman (Rieny Sulistijowati et al., 2011).

Istilah smoke curing meliputi seluruh proses yang dimulai dari tahap
persiapan bahan mentah sampai ke pengasapan terakhir yang mengakibatkan
perubahan warna, flavor dan tekstur ikan. Sedangkan tujuan pengasapan dalam
pengawetan ikan adalah untuk mengawetkan dan memberi warna serta rasa asap
yang khusus pada ikan. Proses pengasapan dikelompokkan menjadi 3 vyaitu
pengasapan panas (hot smoking), pengasapan cair (liquid smoking), pengasapan
dingin (cool smoking). Proses pengasapan panas dan cair menggunakan suhu 80°C-
100°C, sedangkan pengasapan dingin menggunakan suhu 30°C-40°C.

Pada pengasapan panas (hot smoking), ikan yang diasapi diletakkan cukup
dekat dengan sumber asap dan dilakukan dalam waktu yang singkat sedangkan
pengasapan dingin (cool smoking), ikan yang diasapi diletakkan agak jauh dari
sumber asap dan dilakukan dalam waktu yang lama (Laksmyn Kadir, 2004).

Proses pengasapan cair adalah metode pengasapan dengan memanfaatkan
asap cair sebagai alternatif pengganti pengasapan tradisional. Asap cair merupakan
asam cuka kayu yang diperoleh dari destilasi kering terhadap kayu. Asap cair
memiliki kemampuan untuk mengawetkan bahan makanan karena adanya senyawa

fenol, asam dan karbonil. Senyawa fenol berperan sebagai antioksidan sehingga



dapat memperpanjang masa simpan produk asapan. Sifat oksidatif yang dimiliki
asap cair diduga dapat menurunkan kadar kolesterol (Wijaya et al., 2008).

Banyak nya konsentrasi asap cair dan lama perendaman berpengaruh
terhadap umur simpan ikan asap atau nilai TPC ikan asap tersebut. Hal ini dapat
disebabkan oleh kandungan fenol yang ada dalam asap cair berperan sebagai
antibakteri. Fenol merupakan senyawa pemberi flavor yang utama sehingga fenol
dapat digunakan sebagai indeks kualitas produk pengasapan. Selain itu, fenol dapat
berfungsi sebagai antibakteri. (Darmanto et al., 2009) Lama pengeringan atau lama
pemasakan merupakan faktor yang penting dalam proses pengawetan ikan. Hal ini
disebabkan karena penggunaan energi panas pada proses pemasakan atau
pengeringan dapat mengurangi jumlah kadar air sehingga daging ikan akan lebih

utuh dan kering.

Pengolahan ikan menggunakan asap cair memiliki beberapa kelebihan
diantara nya adalah mudah diterapkan atau praktis dalam penggunaannya, flavor
produk lebih seragam, dapat digunakan secara berulang-ulang, lebih efisien dalam
penggunaan bahan pengasap, dapat diaplikasikan pada berbagai jenis bahan
pangan, polusi lingkungan dapat diperkecil dan yang paling penting senyawa
karsinogen yang terbentuk dapat dieliminasi (Simon et al., 2005). Produk asap yang
menggunakan asap cair dinilai aman untuk kesehatan karena tidak mengandung

senyawa PAH (Utomo et al., 2009).

Penggunaan asap cair mempunyai kelemahan antara lain yaitu hasil
pengasapan memiliki umur simpan yang relatif lebih rendah dibandingkan dengan

metode pengasapan yang lain nya. Asap cair mengandung tar dan hidrokarbon



polisiklik aromatik (HPA) yang bersifat karsinogenik bagi konsumen sehingga asap
cair ini perlu dimurnikan berulang kali untuk mengurangi zat tersebut hingga

mencapai kualitas asap cair yang dapat aman dikonsumsi (food grade).

Proses pengasapan dapat mempengaruhi tingkat kualitas ikan asap yang
dihasilkan terutama nilai nutrisi yang terkandung di dalam ikan pari asap tersebut.
Suhu pengasapan dan tinggi tungku yang berbeda dapat mempengaruhi kualitas ikan
asap yang dihasilkan (Swastawati, 2007). Pengasapan harus dilakukan dengan
mengatur suhu dan kecepatan aliran udara serta kepekatan asap agar produksi fenol
dan karbonil menjadi seperti yang diinginkan yaitu pembentukan PAH sekecil
mungkin (Sikorski et al., 1998). Suhu dan laman pengasapan akan mempengaruhi
aktifitas air (Aw) yang ada pada daging ikan pari asap. Kandungan Aw pada ikan
pari asap sangat mempengaruhi ketahanan ikan ari asap terhadap proses
pembusukan, karena bakteri menggunakan Aw untuk pertumbuhannya (Nofreeana
etal., 2017).

Penelitian ini sendiri bertujuan untuk mendapatkan formulasi terbaik
pengasapan cair ikan pari dengan bahan utama ikan pari dan asap cair agar digemari
olen masyarakat. Hasil dari penelitian ini juga dapat memberikan acuan dan
referensi bagi industri dalam pengembangan produk berbahan baku ikan yang dapat

diolah menjadi lebih inovatif sebagai makanan yang memiliki kualitas lebih baik.

1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas maka diperoleh hipotesis bahwa diduga
optimasi proses pengasapan cair ikan pari dengan konsentrasi asap cair, lama

perendaman ikan, dan lama pengeringan ikan pari pada produk ikan pari asap cair



dapat ditentukan dengan menggunakan aplikasi Design Expert metode Respon

Surface Methodology (RSM) dengan tipe desain Box-Bhenken Design (BBD).

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian
Waktu pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan November 2023 hingga
selesai dan tempat penelitian dilaksanakan di Kampus IV Universitas Pasundan,

Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Bandung.
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