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Abstract 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan asap cair yang 

berbeda terhadap mutu ikan patin asap selama penyimpanan pada suhu kamar. 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Mikrobiologi 

-Bioteknologi Hasil Perikanan dan Kimia Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan 

Ilmu Kelautan Universitas Riau-Pekanbaru. Berat rata-rata  ikan 275±25 gram 

yang diperoleh dari Kolam Budidaya di jalan Kualu Pekanbaru. Proses 

pengasapan menggunakan larutan asap cair yang berbeda yaitu larutan asap cair 

tempurung kelapa, larutan asap cair kasar kayu laban dan larutan asap cair 

destilasi kayu laban. Pengamatan untuk uji kualitas ikan asap yaitu dengan 

organoleptik, analisa kadar air, bilangan peroksida, pengamatan jamur dan analisa 

bakteri staphylococcus sp. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan asap 

cair yang berbeda mampu mempertahankan mutu ikan patin asap selama 

penyimpanan 28 hari dengan perlakuan larutan asap cair destilasi kayu laban (L2) 

merupakan perlakuan terbaik dilihat dari nilai organolpetik, nilai kadar air dan 

bakteri Staphylococcus sp, sedangkan pertumbuhan jamur tidak ditemukan dan 

tidak ada nilai bilangan peroksida. 
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Abstract 

The research objective was to determine the effect of different liquid 

smoke sources on the quality of smoked catfish during room temperature storage. 

The average weight of 275 ±25 gram fish was obtained from fish cultured pond in 

Pekanbaru. The fish was transported live to the Laboratory of Fish Processing 



Technology and at the laboratory the fish was made for liquid smoked fish. Three 

groups of fish were prepared and made for liquid smoked fish by deeping 

respectively (destilled Vitex pubescens vahl, undestilled Vitex pubescens vahl and 

coconut shell smoke liquid). The liquid smoked fish were stored at room 

temperature for 28 days. The liquid smoked fish were evaluated for sensory 

quality, moisture, FFA, Stapylococcus sp and fungi every week.  

The results indicated that the three groups of liquid smoke fish were still 

acceptable up to the end storage and the liquid smoked fish prepared from 

destilled liquid smoke of Vitex pubescens vahl was superior in quality compared 

to that prepared from undestilled liquid smoke of Vitex pubescens vahl  and 

coconut shell. Moisture and total Staphylococcus sp during storage were  6,25-

13,95%, and 2,623-3,013 colonies/g respectively for liquid smoked fish prepared 

from destilled liquid smoke of Vitex pubuscens vahl, 9,85-15,79% and 2,881-

3,140 colonies/g for liquid smoked fish prepared from undestilled liquid smoke of 

Vitex pubuscens vahl and 7,07-15,04% and 2,748-3,068 colonies/g for liquid 

smoked fish prepared from liquid smoke of coconut shell. No single fungi and 

FFA were identified during storage. 
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Pendahuluan 

Pengasapan merupakan salah 

satu cara untuk mengawetkan ikan 

agar tidak terjadi pembusukan dan 

terjaga nilai gizinya. Pengasapan 

juga berfungsi untuk menambah cita 

rasa dan warna pada makanan serta 

bertindak sebagai antibakteri dan 

antioksidan. 

 Ikan merupakan jenis bahan 

pangan bernilai gizi tingggi yang 

mudah mengalami pembusukan 

akibat dari aktivitas bakteri maupun 

enzim yang terdapat pada ikan. Cara 

untuk mencegah pembusukan dan 

mempertahankan nilai gizi ikan yaitu 

dengan mengasapi ikan. 

 Pengasapan secara tradisional 

yang banyak dilakukan masyarakat 

masih kurang diperhatikan sanitasi, 

faktor yang mempengaruhi 

pengasapan, serta kandungan asap 

yang digunakan kurang terkontrol. 

Selain itu pengasapan tradisional 



juga dapat menyebabkan polusi 

udara yang menyebabkan bahaya 

bagi kesehatan serta memungkinkan 

bahaya kebakaran. 

Salah satu cara untuk 

meningkatkan efektivitas pengasapan 

yaitu dengan menggunakan asap cair 

yang diperoleh dengan cara pirolisis 

kayu atau serbuk kayu kemudian 

dilakukan kondensasi. Asap cair 

merupakan campuran larutan dari 

dispersi asap kayu dengan 

mengkondensasikan asap cair hasil 

pirolisis kayu yang merupakan 

proses dekomposisi dari komponen-

komponen penyusun kayu seperti 

lignin, selulosa dan hemiselulosa 

akibat panas tanpa adanya oksigen 

(Tahir, 1992). 

Pengasapan ikan dengan 

menggunakan asap cair ini perlu 

untuk diketahui mutu ikannya selama 

disimpan. Maka dari itu penulis 

tertarik untuk melakukan penelitian 

tentang “ Pengaruh penggunaan asap 

cair yang berbeda terhadap mutu 

ikan patin (Pangasius hypopthalmus) 

selama penyimpanan pada suhu 

kamar”. 

Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah 

untuk mengetahui pengaruh 

penggunaan asap cair yang berbeda 

terhadap mutu ikan patin asap selama 

penyimpanan pada suhu kamar.  

Metode Penelitian 

 Metode yang digunakan adalah 

metode eksperimen yaitu melakukan

perendaman ikan patin dengan 

menggunakan larutan asap cair yang 

berbeda selama 60 menit kemudian 

dikeringkan dalam alat pengering 

dengan suhu 60
0
C . Rancangan yang 

digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) satu faktor, yang 

menjadi faktor perlakuan adalah 

penggunaan asap cair tempurung 

kelapa (L0), asap cair kasar kayu 

laban (L1) dan asap cair destilasi 

kayu laban (L2). Sedangkan sebagai 

kelompok/ulangan adalah masa 

simpan terdiri dari 0 hari (K0), 7 hari 

(K1), 14 hari (K2), 21 hari (K3), 28 

hari (K4). Jumlah satuan percobaan 

yang digunakan adalah 15 unit 

percobaan masing-masing 2 ekor 

ikan patin untuk setiap perlakuan 

dengan berat 250-300 g/ekor.   



Adapun model matematis yang 

digunakan menurut Gasperz (1994), 

adalah sebagai berikut :  

Yij =  + i +j + ij 

Dimana :  

Yij = Nilai pengamatan dari 

perlakuan ke-i dalam kelompok ke-j 

  = Nilai tengah populasi 

(population mean) 

i   = Pengaruh dari perlakuan ke-i 

j   = Pengaruh dari kelompok ke-j 

ij = Pengaruh galat percobaan dari 

perlakuan ke-i pada kelompok ke-j 

Parameter yang diukur dalam 

penelitian adalah penilaian 

organoleptik (rupa, rasa, tekstur dan 

bau), kadar air, bilangan peroksida, 

identifikasi jamur dan analisis bakteri 

Staphylococcus sp. 

Data yang diperoleh terlebih 

dahulu ditabulasikan kedalam bentuk 

tabel dan dianalisis secara statistik. 

Kemudian dilanjutkan dengan analisi 

variansi (anava). Berdasarkan 

analisis variansi, jika F hitung > F tabel 

pada tingkat kepercayaan 95% 

berarti hipotesis ditolak, kemudian 

dapat dilakukan uji lanjut. Apabila F 

hitung < F Tabel maka hipotesis diterima, 

maka tidak perlu dilakukan uji lanjut. 

Hasil dan Pembahasan 

Nilai Organoleptik 

Nilai rupa 

Tabel 1. Rata-rata nilai rupa ikan patin asap 

Kelompok 

(hari) 

Perlakuan 

Jumlah L0 L1 L2 

0 7,72 7,48 8,00 23,20 

7 7,51 7,23 7,80 22,54 

14 7,37 6,96 7,74 22,07 

21 7,16 6,74 7,65 21,55 

28 6,95 6,47 7,58 21,00 

Jumlah 

      

36,71  34,88 

  

38,77 110,36 

Rerata 7,34 

        

6,98  7,75 

     

22,07 

Berdasarkan Tabel 1, nilai 

rata–rata rupa ikan asap dapat dilihat 

bahwa perlakuan larutan asap cair 

destilasi kayu laban (L2) memiliki 

nilai rata-rata rupa tertinggi selama 

penyimpanan dibandingkan dengan 

perlakuan larutan asap cair 

tempurung kelapa (L0) dan perlakuan 

larutan asap cair kasar kayu laban 

(L1). Rata-rata nilai rupa yang 

diberikan panelis selama 

penyimpanan terhadap perlakuan L0 

adalah 7,34 dengan ciri-ciri rupa 

utuh, bersih, agak kekuningan, 

sedikit cemerlang, untuk perlakuan 

L1 adalah 6,98 dengan ciri-ciri rupa 

utuh, bersih, agak kekuningan, 

sedikit cemerlang, sedangkan untuk 

perlakuan L2 adalah 7,75 dengan ciri-

ciri rupa utuh, bersih, kurang rapi, 

kekuningan, cemerlang. Nilai rupa 

ikan asap yang diberi perlakuan asap 

cair yang berbeda selama 



penyimpanan 28 hari terjadi 

penurunan. 

Nilai bau 

Tabel 2. Rata-rata nilai bau ikan patin asap  

Kelompok 

(hari) 

Perlakuan 

Jumlah L0 L1 L2 

0 7,75 7,54 8,04 23,33 

7 7,58 7,32 7,92 22,82 

14 7,32 7,10 7,85 22,27 

21 7,14 6,93 7,73 21,80 

28 6,97 6,71 7,64 21,32 

Jumlah 36,76 35,60 39,18 111,54 

Rerata 7,35 7,12 7,84 22,31 

Berdasarkan Tabel 2, nilai 

rata–rata bau ikan asap dapat dilihat 

bahwa perlakuan larutan asap cair 

destilasi kayu laban (L2) memiliki 

nilai rata-rata bau tertinggi selama 

penyimpanan, berbeda nyata dengan 

perlakuan larutan asap cair 

tempurung kelapa (L0), dan 

perlakuan larutan asap cair kasar 

kayu laban (L1). Rata-rata nilai bau 

yang diberikan panelis selama 

penyimpanan terhadap perlakuan L0 

adalah 7,35 dengan ciri-ciri bau 

kurang harum, tanpa bau 

mengganggu, untuk perlakuan L1 

adalah 7,12 dengan ciri-ciri kurang 

harum tanpa bau mengganggu dan 

perlakuan L2 adalah 7,84 dengan ciri-

ciri bau agak harum, tanpa bau 

mengganggu. Nilai bau ikan asap 

yang diberikan perlakuan asap cair 

yang berbeda selama penyimpanan 

terjadi penurunan. 

Nilai rasa 

Tabel 3. Rata-rata nilai  rasa ikan patin asap 

Kelompok 

(hari) 

Perlakuan 

Jumlah L0 L1 L2 

0 7,80 7,68 8,13 23,61 

7 7,67 7,48 8,00 23,15 

14 7,46 7,23 7,92 22,61 

21 7,30 7,14 7,84 22,28 

28 7,12 6,92 7,73 21,77 

Jumlah 37,35 36,45 39,62 113,42 

Rerata 7,47 7,29 7,92 22,68 

 

Berdasarkan Tabel 3, nilai 

rata–rata rasa ikan asap dapat dilihat 

bahwa perlakuan larutan asap cair 

destilasi kayu laban (L2) memiliki 

nilai rata-rata rasa tertinggi selama 

penyimpanan dibandingkan dengan 

perlakuan larutan asap cair 

tempurung kelapa (L0) dan perlakuan 

larutan asap cair kasar kayu laban 

(L1). Rata-rata nilai rasa yang 

diberikan panelis selama 

penyimpanan terhadap perlakuan L0 

adalah 7,47 dengan ciri-ciri rasa 

enak, tanpa rasa menganggu, untuk 

perlakuan L1 adalah 7,29 dengan ciri-

ciri rasa enak, tanpa rasa 

mengganggu dan perlakuan L2 

adalah 7,92 dengan ciri-ciri rasa 

enak, gurih. Nilai rasa ikan asap yang 

diberikan perlakuan asap cair yang 

berbeda selama penyimpanan terjadi 

penurunan. 



Nilai tekstur 

Tabel 4. Rata-rata nilai tekstur ikan patin asap 

Kelompok 

(hari) 

Perlakuan 

Jumlah L0 L1 L2 

0 7,86 7,62 8,10 23,58 

7 7,72 7,40 7,98 23,10 

14 7,50 7,18 7,88 22,56 

21 7,32 6,93 7,77 22,02 

28 7,13 6,70 7,69 21,52 

Jumlah 

        

37,53 

       

35,83 

     

39,42 112,78 

Rerata 

          

7,51  7,17  7,88   22,56 

 

Berdasarkan Tabel 4, nilai 

rata–rata tekstur ikan asap dapat 

dilihat bahwa perlakuan larutan asap 

cair destilasi kayu laban (L2) 

memiliki nilai rata-rata tekstur 

tertinggi selama penyimpanan, 

berbeda sangat nyata dengan 

perlakuan larutan asap cair 

tempurung kelapa (L0), dan 

perlakuan larutan asap cair kasar 

kayu laban (L1). Rata-rata nilai 

tekstur yang diberikan panelis selama 

penyimpanan terhadap perlakuan L2 

yaitu 7,88 dengan ciri-ciri tekstur 

padat, kompak lentur, kurang kering, 

untuk perlakuan L0 yaitu 7,51 dengan 

ciri-ciri tekstur padat, kompak, 

lentur, kurang kering dan perlakuan 

L1 yaitu 7,17 dengan ciri-ciri tekstur 

kurang kompak, sedikit lentur, 

kurang kering. Nilai tekstur ikan asap 

yang diberikan perlakuan asap cair 

yang berbeda selama penyimpanan 

terjadi penurunan. 

Kadar air 

Tabel 5. Rata-rata nilai kadar air (%) ikan patin asap 

Kelompok 

(hari) 

Perlakuan 

Jumlah L0 L1  L2 

0  7,07   9,85   6,25 23,17 

7  9,01 11,05   8,05 28,11 

14 11,02 12,63   9,73 33,38 

21 13,30 14,20 11,74 39,24 

28 15,04 15,79 13,95 44,78 

Jumlah 55,44 63,52 49,72 168,68 

Rerata 11,09 12,70 9,94 33,74 

Berdasarkan Tabel 5, nilai 

rata–rata kadar air ikan asap dapat 

dilihat bahwa perlakuan larutan asap 

cair kasar kayu laban (L1) memiliki 

nilai rata-rata kadar air tertinggi 

selama penyimpanan, berbeda nyata 

dengan perlakuan larutan asap cair 

tempurung kelapa (L0), dan 

perlakuan larutan asap cair destilasi 

kayu laban (L2). Nilai kadar air ikan 

asap yang diberikan perlakuan asap 

cair yang berbeda selama 

penyimpanan mengalami 

peningkatan. Rata-rata nilai kadar air 

ikan patin asap dari hasil pengamatan 

selama 28 hari terhadap perlakuan L0 

adalah 11,09, L1 adalah 12,70 dan L2 

adalah 9,94.  

Bilangan peroksida 

Berdasarkan hasil 

pengamatan selama penelitian bahwa 

bilangan peroksida pada ikan patin 



asap dengan perlakuan larutan asap 

cair tempurung kelapa (L0), 

perlakuan larutan asap cair kasar 

kayu laban (L1) dan  larutan asap cair 

destilasi kayu laban (L2) belum 

terdapat nilai peroksida selama 

penyimpanan 0 hari sampai 28 hari. 

Pengamatan jamur 

Berdasarkan hasil 

pengamatan selama penelitian bahwa 

tidak ditemukannya (negative) jamur 

pada ikan patin asap yang diberi 

perlakuan larutan asap cair 

tempurung kelapa (L0), perlakuan 

larutan asap cair kasar kayu laban 

(L1) dan  larutan asap cair destilasi 

kayu laban (L2) selama penyimpanan 

0 hari sampai 28 hari. 

Bakteri Staphylococcus sp 

Tabel 6. Rata-rata nilai bakteri Staphylococcus sp ikan 

patin asap. 

Kelompok 

(hari) 

Perlakuan 

L0 L1 L2 

0 5,6 x 102 7,6 x 102 

4,2 x 

102 

7 7,1 x 102 9,2 x 102 

5,7 x 

102 

14 8,5 x 102 

      10,7 x 

102 

7,3 x 

102 

21 

       10,2 x 

102 

      12,3 x 

102 

8,8 x 

102 

28 

       11,7 x 

102 

      13,8 x 

102 

    10,3 

x 102 

Jumlah 

       43,1 x 

102 

      53,6 x 

102 

    36,3 

x 102 

Rerata 

       8,62 x 

102 

    10,72 x 

102 

    7,26 

x 102 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

 Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perlakuan penggunaan asap 

cair tempurung kelapa (L0), perlakuan 

asap cair kasar kayu laban (L1) dan  

asap cair destilasi kayu laban (L2) 

berpengaruh terhadap nilai 

organoleptik (rupa, bau, rasa, tekstur) 

nilai kadar air, bakteri 

Staphylococcus sp, sedangkan 

pertumbuhan jamur tidak ditemukan 

dan tidak ada nilai bilangan 

peroksida selama penyimpanan. 

Berdasarkan hasil penelitian 

dapat disimpulkan bahwa 

penggunaan asap cair yang berbeda 

mampu mempertahankan mutu ikan 

patin asap selama penyimpanan 28 

hari dengan perlakuan larutan asap 

cair destilasi kayu laban (L2) 

merupakan perlakuan terbaik dilihat 

dari nilai organolpetik, nilai kadar air 

dan bakteri Staphylococcus sp, 

pengamatan jamur dan bilangan 

peroksida. 

5.2. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian 

yang dilakukan disarankan untuk 

pengasapan ikan dengan 

menggunakan larutan asap cair 

destilasi kayu laban (L2). Untuk 

mengetahui masa simpan lebih lama 



disarankan untuk melakukan 

penelitian dengan menggunakan 

jenis kemasan. 
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