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KATA PENGANTAR

Alhamduliliah. Merupakan sebuah kesyukuran tersendiri di tahun 2018 ini Jurnal Nike
dapat terbit sampai dengan Volume 6 Nomor 4. Jumnal Nike berkomitmen bagi pengembangan
keilmuan dan atmosfer akademik di Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan Universitas Negeri
Gorontalo. Semoga jumal ini dapat berkontribusi terhadap kemajuan dan perkembangan
Fakultas. Dewan Penyunting menghaturkan banyak terima kasih kepada para penulis dan
segenap pembaca atas segala bentuk dukungannya.

Jurnal Niké adalah wadah publikasi hasil-hasil penelitian civitas akadamika FKIP - UNG
yang dimaksudkan untuk pengembangan ilmu dan teknologi perikanan dan kelautan. Namun
demikian, demi mengemban misi penyebariuasan iimu pengetahuan, peneiiti perikanan dan
kelautan dari kalangan luas pun dapat memuat faporan hasil penelitiannya di Jurnal ini. Jurnal
Nike adalah barometer atmosfer akademik di FPIK. Indikatomya tentu bukan hanya kuantitas
artikel ilmiah yang dimuat dan frekuensi penerbitannya, namun secara substansi terletak pada
kualitas penelitian yang dicerminkan oleh hasil-hasil penelitian yang valid, reliable dan aplikatif.
Hanya dengan hasil penelitan yang berkualitas Jurnal Niké dapat berkontribusi aktif terhadap
pengembangan iimu pengetahuan dan teknologi serta pembangunan di bidang perikanan dan
kelautan di Indonesia.

Para Pembaca diharapkan dapat memperoleh manfaat sebesar-besarnya dari publikasi
iimiah ini dengan menjadikannya referensi dalam penelitian maupun sebagai wadah publikasi
hasil penelitian. Dengan demikian, para Pembaca yang budiman telah pula mengambil bagian
dalam pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi. Dewan Penyunting mengucapkan
terima kasih kepada semua pihak yang telah memungkinkan penerbitan Jumnal Nikeé menjadi
sebuah kenyataan. Jalan panjang pengembangan jurnal ini masih terbentang di hadapan kita,
namun dengan menyatukan semangat dan kerja keras kita semua, Insya Allah Jurnal Niké akan
berkembang sesuai dengan harapan kita semua.

Dewan Penyunting
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Karakteristik Mutu lkan Deho (Euthynnus Affinis) Yang Diasapi Menggunakan
Tongkol Jagung (Zea mays) Pada Lama Pengasapan Berbeda

Hendrazakariab6@gmail.com
THendra Zakaria, 2Nikmawatisusanti Yusuf, dan 2Rita Marsuci Harmain

Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh karakferistik mutu ikan deho yang di asapi

menggunakan limbah fongkol jagung dengan metode pengujian Organoleptik (Mutu Hedonik) sesuai
dengan Standar Nasional (SNI 2725.1:2009). Perlakuan pada penelifian ini yaitu proses pengasapan ikan
deho dengan menggunakan limbah fongkol jagung pada lama pengasapan 2 jam, 3 jam dan 4 jam.
Parameter yang di uji adalah karakieristik organoleptik melalui uji mutu hedonik yaitu kenampakan, aroma,
rasa, tekstur dan wama yang dianalisis dengan menggunakan Kruskall Walis. Hasil uji Kurskal Walis
menunjukkan bahwa nilai muty organoleptik hedonik ikan deho asap terfinggi yaitu dengan lama
pengasapan 3 jam menghasilkan nilai penampakan 7,8 dengan kriteria utuh bersih, wama coklat, cukup
mengkilat spesifikasi jenis, aroma dengan nilai 7,88 yaitu berada pada kriteria harum asap cukup, tampa
bau tambahan mengganggu, rasa dengan nilai 8,2 yaitu berada pada kriteria enak, namun cukup gurih,
tekstur dengan nilai 8,2 yaitu berada pada kriteia kriteria padat, cukup kompak, kering, antar jaringan erat,
serta warna dengan nilai 8,12 yaitu berada pada kriteria wama menarik, coklat mengkilat spesifikasi jenis.

Kata kunci: lkan deho (Euthynnus affinis), tongkol jagung (Zea mays), organoleptik

L Pendahuluan

Propinsi Gorontalo memiliki potensi cukup
baik dibidang perikanan, salah satunya yaitu ikan
tongkol (Euthynnus affinis). Pada tahun 2013
jumlah produksinya mencapai 234.971 Ton (DKP
Gorontalo, 2014). Ikan tongkol oleh masyarakat
Gorontalo sering disebut dengan ikan Deho.

lkan Deho merupakan salah satu jenis ikan
yang paling banyak diminati oleh masyarakat
karena harganya terjangkau dan mudah ditemukan
dipasaran. Menurut Suzuki (1981) ikan deho
memifiki kelebihan dimana proteinnya mencapai
26% dengan kadar lemak rendah 2%. Produksi
ikan deho vyang cukup besar ini sering
dimanfaatkan dalam bentuk olahan salah satunya
sebagai bahan baku pembuatan ikan asap.

Menurut Wibowo (2000), pengasapan
adalah salah satu pengolahan atau pengawetan
pada ikan dengan memanfaatkan kombinasi
perakuan pengeringan dan pemberian senyawa
kimia dari hasil pembakaran bahan bakar alami.
Penggunaan bahan bakar alami yang digunakan
untuk proses pengasapan yaitu tempurung kelapa,

kayu lamtoro dan sabut kelapa. Namun
penggunaan bahan bakar seperli tempurung
kelapa dan sabut kelapa dewasa ini telah memiliki
nilai ekonomis tersendiri, yaitu sebagai salah satu
bahan eksporfir domestik dan dunia (Ditien BP
Perkebunan, 2011).

Beberapa peneliian menggunakan sisa
hasil limbah pertanian sebagai bahan bakar untuk
proses pengasapan, dengan fujuan sebagai
altematif penguraian dan pemanfaatan limbah
pada suatu daerah. Salah satunya memanfaatkan
limbah tongkol jagung {Zea mays) sebagai bahan
bakar alami unfuk proses pengasapan ikan
(Ardiansyah, 2011).

Provinsi Gorontalo merupakan salah satu
daerah dengan produksi jagung yang ferus
mengalami peningkatan tiap tahunnya. Pada tahun
2014 produksi jagung Gorentalo mencapai
719.780 ton atau naik 7,58% dari produksi tahun
sebelumnya sebesar 669.094 fon (lhsan, 2015).
Pada saat masa produksi {panen) jagung felah
selesai, limbah tongkol jagung yang dihasilkan
cukup besar, sementara unfuk pemanfaatan
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limbah tongkol jagung di daerah Gorontalo, selama
ini hanya dijadikan sebagai pakan ternak.
Pemanfaatan limbah tongkol jagung sebagai
bahan bakar untuk pengasapan ikan diharapkan
menjadi altematif pengganti sabut dan tempurung
kelapa, sehingga untuk para pelaku usaha
pengasapan ikan diharapkan mampu mengurangi
biaya produksi dengan memanfaatkan limbah
tongkol jagung.

Tongkol jagung sebagai bahan bakar
pengasapan ikan mengandung senyawa kimia
yang tidak jauh berbeda dengan bahan bakar kayu
pada umumnya. Kandungan tersebut meliputi
selulosa, hemilosa dan lignin yang berfungsi
sebagai penghambat akfivitas bakteri, antioksidan,
pengawet, pemberi wama serta rasa pada ikan
asap (Sutoro et al, 1998). Berdasarkan hasil
peneliian Hardianto dan Yunianta (2015) dengan
menggunakan limbah tongkol jagung dalam bentuk
asap cair menyatakan bahwa,pengasapan ikan
deho memberikan pengaruh terhadap mutu
organoleptik (aroma, wama, rasa, dan tekstur) ikan
deho (Euthynnus affinis), sedangkan kadar air
(72,42%) yang diperoleh belum memenuhi standar
syarat mutu (SNI: 2725.1:2009-kan asap) yaitu
sebesar (60-65%). Kadar air yang terkandung
dalam produk ikan asap merupakan komponen
pening dalam bahan pangan karena dapat
mempengaruhi tekstur, serta menenfukan daya
awet dari produk ikan asap.

Penelitian ini perlu dilakukan untuk
memanfaatkan limbah hasil pertanian berupa
tongkol jagung sebagai bahan bakar untuk
nengasapan ikan deho, mengingat belum adanya
pemanfaatan limbah fongkol jagung yang
diaplikasikan dalam proses pengolahan ikan
dengan metode pengasapan panas. Di Gorontalo
umumnya pengasapan ikan menggunakan metode
secara tradisional (pengasapan panas), karena
penggunaan asap cair masih dalam tahap
pengembangan, sehingga pengasapan dilakukan
dengan menggunakan metode pengasapan panas.

Berdasarkan latar belakang yang telah
diuraikan, maka penulis tertarik untuk melakukan
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peneliian mengenai penggunaan tongkol jagung
dengan perlakuan lama wakiu pengasapan
berbeda sehingga diharapkan dapat meningkatkan
mutu organoleptik pada produk ikan deho asap
sesuai dengan  Standar Nasional (SNI
2725.1:2009).

. Metode Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dari bulan mei -
Juli Tahun 2016 dengan pembuatan ikan deho
asap bertempat di Desa Huangobotu Kecamatan
Kabila Bone Kabupaten Bone Bolango. Penelitian
uji organoleptik dilaksanakan di Laboratorium
Fakultas Perikanan dan limu Kelautan, Universitas
Negeri Gorontalo. Analisis kadar air dan
mikrobiologis dilakukan di Laboratorium Politeknik
Negeri Gorontalo, sedangkan untuk pengujian
Fenol dilakukan di Balai Pengujian Dan
Pengendalian Mutu Hasil Perikanan (BPPMHP)
Provinsi Gorontalo.

Peralatan yang digunakan dalam penelifian
ini di bagi menjadi dua yaitu: alat-alat yang
digunakan untuk membuat ikan asap dan alat-alat
yang digunakan unfuk analisis. Alat-alat yang
digunakan untuk membuat ikan asap antara lain
rumah asap, pisau, ember plastik, termometer,
timbangan.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
dibagi menjadi 2 yaitu bahan unfuk membuat ikan
asap dan bahan untuk analisis. Bahan untuk
membuat ikan asap antara lain: ikan deho
(Euthynnus affinis) yang diperoleh dar hasil
tangkapan nelayan di desa Huangobotu
Kecamatan Kabila Bone dengan ukuran panjang
17-20 cm dan kisaran berat 100-150 gram, tongkol
jagung, garam dan es.

Penelitian pendahuluan ini  mempunyai
tujuan untuk mengetahui metode pengasapan
panas (suhu dam lama wakiu pengasapan) dan
cara pengoperasian tungku asap. Cara
pengoperasian fungku asap atau prosedur yang
dilakukan adalah: Pada bagian tungku dimasukan
tongkol jagung seberat 300 gr dan diberi minyak
tanah sedikit, kemudian dibakar. Penggunaan
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jumlah tersebut disesuaikan dengan daya tampung
rumah asap.

Setelah menjadi bara api kemudian ikan
digantung pada rumah asap dengan jarak kurang
lebih 1 cm, sedangkan jarak ikan dengan sumber
asap vaitu kurang lebih 95 ¢cm dan suhu yang
digunakan pada proses pengasapan yaitu 80°C.
Apabila suhu pengasapan furun menjadi 70°C
maka bagian atas rumah pengasapan ditutup.
Tujuannya adalah untuk menjaga suhu rumah
asap tetap dalam kisaran 70 - 80°C dalam waktu
yang lama.

Apabila suhu turun kembali pada kisaran
suhu 60°C pada bagian tungku dimasukan kembali
tongkol jagung dan di ukur suhunya. Apabila suhu
rumah asap naik diatas 90°C maka bagian atas
rumah pengasapan dibuka kembali agar suhunya
kembali turun. Setelah pengasapan selesai maka
bara api dapat dimatikan. Penutup tungku asap
dibuka kemudian ikan asap dikeluarkan. tkan asap
diangin-anginkan dan disimpan pada suhu kamar.

Tungku asap yang digunakan memiliki
ukuran panjang 1,25 meter dan diameter lingkaran
45 cm serta jarak ikan dan sumber asap 95 cm.
Pengasapan dilakukan selama 5 jam dengan
jumiah ikan yang di asapi sebanyak 1,8 Kg dan
melakukan pengamatan setiap jam. Suhu ruangan
dalam pengasapan sekitar 70 — 80°C. Data yang
diperoleh bahwa pada pengasapan 1 jam tekstur
daging ikan asap pada bagian luar sudah cukup
kering tetapi pada bagian dalam daging ikan masih
belum cukup kering dan sangat lunak, dan belum
terjadi perubahan warna kecoklatan.

Pada pengasapan 2 jam wama ikan belum
cukup membentuk wama kuning keemasan atau
coklat kekuningan, tekstur dari ikan cukup kering
tetapi belum membentuk dengan kompak. Pada
pengasapan 3 jam kenampakan yang dihasilkan
kuning keemasan, aroma khas ikan asap, tekstur
padat, kompak dan kering. Sedangkan lama
pengasapan 4 jam, menghasilkan tekstur padat
dan kering, aroma asap cukup, wama coklat
kusam fetapi rasanya lebih enak dan gurih
dibandingkan pada pengasapan 3 jam.

Pengasapan 5 jam tekstur daging ikan sudah
keras, wama coklat tua dan rasanya ada sedikit
rasa pahit. Dari data tersebut, maka wakiu
pengasapan dimulai dari 2 jam, 3 jam dan 4 jam
pada penelitian utama.

Pada peneliian pendahuluan parameter
pengujian yang dilakukan yaitu uji organoleptik
meliputi warna, kenampakan, tektur, aroma, dan
rasa. Penelitian organoleptik dapat digunakan
sebagai parameter penerimaan produk ikan asap
oleh panelis dalam penelitian ini. Hasil dari
peneliian pendahuluan dapat dijadikan acuan
untuk penelitian utama.

Ikan deho (Euthynnus affinis) segar dengan
ukuran panjang 17- 20 cm dan kisaran berat 100-
150 gram yang diambil dari hasil tangkapan
nelayan. Sebelum di asapi, ferlebih dahulu
dilakukan penanganan pada ikan. Penanganan
pada ikan bertujuan untuk menjaga mutu dan
kualitas ikan saat proses pengasapan berlangsung
memperoleh hasil akhir yang baik. Persiapan-
persiapan itu meliputi:

1. Penyiangan

lkan deho dicuci menggunakan air untuk
membersihkan kotoran yang masih menempel
pada ikan deho. Setelah itu, isi perut dan ingsang
dibuang lalu dicuci sampai bersih. Kemudian sisa-
sisa darah dan lendir yang masih menempel
dibersihkan.

2. Penggaram

Sebelum dilakukan pengasapan dilakukan

proses penggaraman dengan tujuan untuk

meningkatkan keawetan produk akhir dan cita
rasa produk vang diinginkan. Garam yang
digunakan secukupnya.

3. Penirisan

Setelah ikan direndam dalam larutan garam
selama 15 menit, kemudian ikan digantung
menggunakan kawat untuk membiarkan air
menetes keluar sampai ikan menjadi kering,
setelah kering ikan siap diasapi.

4. Pengasapan

Bahan bakar yang digunakan dalam

peneliian ini adalah tongkol jagung. Pada
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penelifian ini digunakan suhu 70-80°C dengan tiga
waktu yang berbeda, yaitu : 2, 3 dan 4 jam.
Setelah proses pengasapan selesai dan
didapatkan kombinasi perlakuan produk, dilakukan
dengan uji organoleptik untuk masing-masing
perfakuan. lkan deho asap yang digunakan
sebagai pembanding pada uji organoleptik
merupakan jenis ikan deho yang sama, namun
bahan bakar pengasapan yang digunakan
berbeda. lkan tersebut diperolah dari pelaku usaha
pengasapan ikan atau dijual dipasar yang ada d
Gorontalo. Tujuan uji organoleptik ini yaitu untuk
mengetahui kombinasi perlakuan terbaik yang
didasarkan pada tingkat penerimaan panelis
terhadap produk dari segi wama, kenampakan,
teksiur, aroma dan rasa. Bagan proses
pengasapan ikan deho dapat dilihat pada Gambar

1.
lkan Tongkol segar

v

v

( Penirisan dan Pengeringan ]

Pengasapan dengan suhu
70-80°C

yaitu 2 jam, 3 jam dan 4 jam

v

lkan Deho Asap
v
Analisis Mutu Organoleptik
SNI2725.1 : 2009

v
Gambar 1. Bagan tahapan penelitianikan deho
(Euthynnus affinis) asap

[ Perlakuan lama waktu pengasapan J
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Uji mutu hedonik adalah uji hedonik yang
untuk satu jenis tertentu. Uji mutu hedonik
bertujuan untuk mengetahui respon terhadap sifat-
sifat produk yang lebih spesifik (Rahayu 2001).
Pengujian mutu hedonik pada masing-masing
parameter menggunakan 5 kriteria dan penilaian
berdasarkan Badan Standarisasi Nasional (SNI
2725.1 : 2009).

Data yang diperolaeh dari hasil uji
organoleptik mutu hedonik di analisis dengan
Kruskal-Walis. Analisis data ini dianalisis dengan
bantuan program SPSS 16. Hasil uji mutu hedonik
disusun dalam score sheet (Walpole, 1993).
Langkah-langkah metode penguijian Kruskal-Wallis
adalah sebagai berikut:

1. Rangking dari data yang terkecil sampai
terbesar untuk seluruh perlakuan dalam satu
parameter.

2. Setelah itu hitung fotal rangking untuk setiap
perlakuan dan hitung pula rata-ratanya.

3. Data yang diperoleh dihitung dengan
menggunakan rumus:

e ZRiZ 3(N+1
 N(N+1)4u n ( )

Jika hasil yang diperoleh berbeda nyata
dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji
Duncan untuk mengetahui perlakuan mana saja
yang memberikan pengaruh yang berbeda nyata
tethadap parameter yang dianalisis. Uji lanjut
Duncan dianalisis dengan bantuan program SPSS
16. Adapun rumus umum uji duncan sebagai
berikut:

KTG
T

<0
i

lil.  Hasil Dan Pembahasan

3.1. Karakteristik Organoleptik Mutu Hedonik
tkan Deho (E. affinis} Asap

3.1.1. Kenampakan lkan Deho (E. affinis) Asap
Histogram hasil analisis nilai organoleptik

mutu kenampakan ikan deho asap dapat dilihat

pada Gambar 2.
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Gambar2. Hasil uji  organoleptik  mutu
kenampakan ikan deho (E. affinis)
asap. Huruf yang sama pada
histogram menunjukkan hasil yang
tidak berbeda nyata (p>0,05)

Histogram pada Gambar 2, menunjukkan
bahwa nilai organoleptik mutu kenampakan ikan
deho terfinggi adalah hasil perlakuan B (lama
wakiu pengasapan 3 jam} dengan nilai 7,80 yaitu
dengan kriteria utuh bersih, wama coklat, cukup
mengkilat spesifikasi jenis, sementara nilai
organoleptik mufu kenampakan ikan deho asap
terendah adalah hasil perlakuan A dengan nilai
5,24 yaitu dengan kriteria utuh bersih, wamna coklat
serta kusam. Berdasarkan uji Kruskal-Wallis,
menunjukkan bahwa penggunaan tongkol jagung
dengan lama pengasapan berbeda memberikan
pengaruh (p<0,05) ferhadap kenampakan ikan
deho. Uji Duncan menunjukkan  bahwa
kenampakan ikan deho asap perlakuan A, tidak
berbeda nyata dengan perlakuan C, namun
berbeda dengan seluruh perlakuan lainnya,
termasuk perlakuan kontrol. Sedangkan perlakuan
C, tidak berbeda nyata dengan perlakuan kontrol
dan perlakuan A namun berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya.

Berdasarkan hasil penelitian, ikan deho
asap dengan perlakuan lama pengasapan 3 jam
menghasilkan  nilai  kenampakan  tertinggi
dibandingkan dengan lama pengasapan 2 jam dan
4 jam serta kontrol, hal tersebut diduga senyawa
asap seperti fenol, aldehid dan keton dari tongkol
jagung meresap dalam jumlah yang cukup,
sementara lama pengasapan 4 jam menyebabkan
kenampakan menjadi coklat kehitaman. Keadaan

tersebut dapat dipengaruhi oleh lama wakiu
pengasapan ikan sehingga akumulasi komponen
senyawa asap yang menempel dan meresap pada
daging ikan deho memberikan kenampakan yang
berbeda antara satu dengan yang lainnya.
Menurut Maga (1988) dalam Ayudiarti dan
Sari {2010), kenampakan dari ikan asap terbentuk
akibat dari reaksi gugus karbenil yang terkandung
dalam asap bereaksi dengan protein dan lemak
dalam ikan sehingga ikan asap menjadi nampak
berwama cokiat, hal tersebut juga dihasitkan dari
reaksi fenol dengan oksigen di udara. Peran asap
dalam hal ini memberikan pengaruh terhadap nilai
organoleptik, disebabkan oleh reaksi dari asam,
fenol, dan kandungan lainnya dalam asap dengan
lemak, protein dan karbohidrat (Cardinal et al,
2006; Swastawati, 2008; Swastawati., ef al., 2007).
Menurut Adawyah (2007) wama coklat dan
wama mengkilat yang fefadi pada proses
pengasapan disebabkan oleh reaksi antara fenol
dengan oksigen dari udara, yang kemungkinan
ferjadi setelah unsur asap tersebut mengedap
pada waktu pengasapan. Warna mengkilat pada
ikan asap disebabkan oleh karena lapisan damar
firuan yang dihasilkan oleh reaksi antara fenol
dengan formaldehida selama pengasapan.
Menurut sutoro ef af (1988) dalam fongkol
jagung memiliki kandungan serat tinggi sehingga
sangat berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan
baku pengasapan. Bagian asap yang paling
berperan dalam proses pengasapan ikan adalah
unsur unsur kimia yang terkandung di dalam asap
itu sendiri. Kuantitas dan kualifas unsur-unsur
kimia tersebut tergantung pada jenis kayu yang
dipergunakan (Afrianto dan Liviawaty, 1989)

3.1.2. Aroma lkan Deho (E. affinis) Asap
Histogram hasil analisis nilai organoleptik
mutu aroma ikan deho asap dapat dilihat pada
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Gambar 3.
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Gambar 3. Hasil uji organoleptik mutu aroma
ikan deho (E. affinis} asap. Huruf
yang sama pada histogram
menunjukkan hasil yang tidak
berbeda nyata (p>0,05)

Histogram pada Gambar 3, menunjukkan
bahwa nilai organoleptik mutu aroma ikan deho
tertinggi adalah hasil perlakuan B (lama waktu
pengasapan 3 jam) dengan nilai 7,88 yaitu dengan
kriteria harum asap cukup, tampa bau tambahan
mengganggu, sementara nilai organoleptik mutu
aroma ikan deho asap terendah adalah hasil
perakuan C dengan nifai 5,32 yaitu dengan kriteria
netral, sedikit bau tambahan. Berdasarkan uji
Kruskal-Wallis, menunjukkan bahwa penggunaan
tongkol jagung dengan lama pengasapan berbeda
memberikan pengaruh (p<0,05) terhadap aroma
ikan deho. Uji Duncan menunjukkan bahwa aroma
ikan deho asap perlakuan B, berbeda nyata
dengan seluruh perlakuan lainnya, termasuk
periakuan kontrol. Sedangkan perlakuan A, C dan
Kontrol tidak berbeda nyata.

Berdasarkan hasil peneliian, ikan deho
dengan perlakuan lama pengasapan 3 jam
menghasilkan nilai aroma yang lebih tinggi
dibandingkan dengan perlakuan lama wakiu
pengasapan 2 dan 4 jam serta kontrol, hal tersebut
dapat dipengaruhi oleh senyawa aromatik seperti
fignin yang dihasilkan dari pembakaran tongkol
jagung meresap masuk dalam jumlah yang lebih
banyak dari pada lama pengasapan 2 jam seria
lebih sedikit dibandingkan dengan ikan deho

293

perlakuan lama pengasapan 4 jam. Selain itu
akumulasi senyawa lignin pada ikan asap yang
terlalu banyak (perlakuan C) dapat menghasilkan
aroma sangat kuat asap, sementara pada
perlakuan A sedikit aroma asap. Keadaan tersebut
menyebabkan  penilaian  panelis  menjadi
berkurang.

Menurut Cardinal ef af, (2006) senyawa
fenolik yang dikombinasikan dengan teknik
pengasapan yang berbeda, secara langsung
mempengaruhi karakteristk sensoris ikan asap,
sefain akan menyebabkan daya awet juga akan
memiliki rasa dan aroma yang sedap. Timbulnya
aroma yang tidak diinginkan pada ikan asap selain
disebabkan oleh proses oksidasi lemak selama
penyimpanan juga dipengaruhi oleh bahan organik
(bahan bakar) yang digunakan dalam proses lama
pengasapan (Adawyah, 2007)

Lignin terdi dari sistem aromatk yang
tersusun atas unit-unit fenilpropana. Senyawa-
senyawa yang diperoleh dari pirolisis struktur
dasar lignin berperan penting dalam memberikan
aroma asap pada produk ikan asap. Kandungan
lignin untuk tiap-tiap tumbuhan yang berbeda akan
bervariasi. Namun secara umum kandungan fignin
yang terdapat dalam kayu keras berkisar antara 20
— 40 % (Ratna, 2008). Sedangkan pada tongko
jagung kandungan senyawa lignin yaitu 15,70%.

Afriyanto dan Liviawaty {1991), menyatakan
bahwa dalam proses pengasapan ikan, unsur yang
paling berperan adalah asap yang dihasilkan dari
pembakaran kayu. Kandungan kimia asap terdin
dari air, asam asetat, alkohol, aldehid, keton, asam
formiat, phenol, karbon dioksida.

Menurut Dwiyitno dkk, (2006); dan
Soepamo, (2005) bahwa aroma khas yang timbul
atau terdeteksi pada produk ikan asap, dapat
berasal dari senyawa fenol (senyawa utama
pembentuk aroma asap). Sedangkan menurut
Mogjiharto dkk, (2000) semakin lama proses
pengasapan maka aroma ikan asap akan semakin
menurun, hal tersebut karena bau asap makin
menyengat sehingga kurang disukai panelis. Lebih
lanjut dinjefaskan bahwa besarnya kadar fenol
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berhubungan dengan semakin lama wakfu
pengasapan dan semakin tinggi komponen asap
yang masuk dan meresap kedalam fubuh ikan
asap.

3.1.3. Rasa lkan Deho (E. affinis) Asap

Histogram hasil analisis nilai organolepfik
mutu rasa ikan deho asap dapat dilihat pada
Gambar 4.
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Gambar4  Hasil uji organoleptik mutu rasa ikan

deho (E. affinis) asap. Huruf yang
sama pada histogram menunjukkan
hasil yang tidak berbeda nyata
(p>0.05)

Histogram pada Gambar 4, menunjukkan
bahwa nilai organoleptk mutu rasa ikan deho
tertinggi adalah hasil perlakuan B (lama wakiu
pengasapan 3 jam) dengan nilai 8,20 yaitu dengan
kriteria rasa enak, namun cukup gurih, sementara
nilai organoleptik mutu rasa ikan deho asap
terendah adalah hasil perlakuan kontrol dengan
nilai 5,56 yaitu dengan kriteria netral, cukup enak,
fidak gurih. Berdasarkan uji Kruskal-Wallis,
menunjukkan bahwa penggunaan tongkol jagung
dengan lama pengasapan berbeda memberikan
pengaruh (p<0,05) terhadap rasa ikan deho. Uji
Duncan menunjukkan bahwa rasa ikan deho asap
perlakuan B, berbeda dengan seluruh perlakuan
lainnya, termasuk periakuan kontrol. Namun
perlakuan A, C dan kontrol tidak berbeda nyata.

Berdasarkan hasil peneliian, ikan deho
dengan perlakuan lama pengasapan 3 jam
menghasilkan nilai rasa yang tinggi dibandingkan
perlakuan lama pengasapan 2 dan 4 jam serta
kontrol. Perlakuan lama pengasapan 3 jam

menghasilkan rasa yang lebih disukai oleh panelis,
hal tersebut diduga dipengaruhi oleh lama wakiu
pengasapan yang diberkan  menghasiikan
senyawa fenol cukup banyak sehingga meresap
kedalam komponen jaringan daging ikan dan
bereaksi dengan senyawa asam amino pada ikan
deho, sehingga citarasa ikan deho asap menjadi
meningkat. Namun turunnya nilai rasa ikan deho
asap dapat disebabkan oleh akumulasi senyawa
fenol asap sehingga menyebabkan rasa menjadi
semakin pahit dan kurang gurih.
Hal tersebut sesuai dengan pemyataan

Daun (1979), bahwa senyawa fenol yang berperan
dalam memberikan rasa asap adalah Guaiakol.
Girard (1992) dalam Rasydta dan Haryani (2015),
menambahkan bahwa komponen-komponen kimia
dalam asap sangat berperan dalam menentukan
kualitas produk pengasapan karena selain
pembentuk flavor, tekstur dan wama yang khas,
juga dapat meningkatkan nilai rasa pada produk
asapan. Selin itu zat-zat aldehida dan fenol yang
terdapat pada asap merupakan bahan pengawet
yang bersifat racun bagi bakteri. (Wibowo, 2000).

Menurut Sulistijowati dkk, (2011) proses
pengasapan dapat memberikan cita rasa yang
spesifik yaitu enak, gurih dan tanpa tambahan rasa
yang mengganggu. Cita rasa tersebut dihasitkan
oleh senyawa asam, fenol, aldehid, dan zat-zat
lain yang terkandung dalam asap yang membaniu
menghasilkan rasa tersebut.

3.14 Tekstur lkan Deho (E. affinis) Asap

Histogram hasil analisis nilai organoleptik
mutu tekstur ikan deho asap dapat dilihat pada
Gambar 5.
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Gambar5. Hasil uji organoleptik mutu tekstur
ikan deho (E. affinis) asap. Huruf
yang sama pada histogram
menunjukkan  hasil yang tidak
berbeda nyata (p>0,05)

Histogram pada Gambar 5, menunjukkan
bahwa nilai organoleptik mutu tekstur ikan deho
tertinggi adalah hasil perlakuan B (lama wakiu
pengasapan 3 jam) dengan nilai 8,2 yaitu dengan
kriteria padat, cukup kompak, kering, antar
jaringan erat, sementara nilai organoleptik mutu
tekstur ikan deho asap terendah adalah hasil
pertakuan kontrol dengan nilai 5,16 yaitu dengan
kriteria kurang kering serta antar jaringan longgar.
Berdasarkan uji Kruskal-Wallis, menunjukkan
bahwa penggunaan tongkol jagung dengan lama
pengasapan berbeda memberkan pengaruh
(p<0,05) terhadap tekstur ikan deho. Uji Duncan
menunjukkan bahwa tekstur ikan deho asap
perlakuan B, berbeda dengan seluruh periakuan
lainnya, termasuk perlakuan kontrol, sedangkan
periakuan A fidak berbeda nyata dengan
penakuan C.

Berdasarkan hasil peneliian, kan deho
dengan perlakuan lama pengasapan 3 jam
menghasitkan nilai tekstur yang lebih ftinggi
dibandingkan dengan perlakuan lama pengasapan
2 dan 4 jam serta kontrol. Lama pengasapan
dalam metode pengasapan panas mempengaruhi
tekstur yang dihasilkan. Umumnya konsumen/
panelis, lebih menyukai tekstur ikan asap hasil
metode pengolahan asap panas yang padat,
kompak dan kering. Lama pengasapan 3 jam
perlakuan B menghasilkan tekstur yang padat dan
kompak sebab protein daging ikan deho
menggumpal  (terdenaturasi) pada  wakiu
pengasapan yang baik, sementara pada lama
waktu pengasapan 4 jam serta kontrol penilaian
panelis semakin menurun sebab tekstur yang
dihasilkan kurang kering. Hal tersebut disebabkan
oleh, wadah penyimpanan ikan deho asap tanpa
disengaja tertutup rapat sehingga menimbulkan
kelembapan yang mempengaruhi tekstur ikan
deho asap. Sedangkan pada lama pengasapan 2
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Gambar 6.

jam, tekstur yang dihasilkan belum sepenhnya
ferbentuk dengan baik sesuai dengan kriteria
tekstur ikan asap pada umumnya, sebab daging
ikan belum seluruhnya matang dengan sempurna.
Tekstur ikan deho juga berhubungan dengan
kadar air dalam daging ikan asapan, semakin
rendah kadar air yang terdeteksi maka tekstur ikan
akan semakin padat, kering dan keras.

Sulistijowati dkk, (2011) meyatakan bahwa
semakin rendah jumlah kadar air pada ikan asap
maka nilai tekstumya semakin tinggi. Hal ini
dikarenakan daging ikan semakin padat atau keras
seiring menurunya kadar air dari tubuh ikan.

Selama proses pengasapan, daging ikan
menyerap asap cukup banyak sehingga
menyebabkan air yang ada didalam daging ikan
akan terus menguap dan ikan-ikan akan menjadi
kering. Menurut Estiasih (2011), fakior yang
mempengaruhi tekstur ikan asap adalah suhu dan
lama wakiu pengasapan. Pada pemakaian suhu
pengasapan yang finggi akan mempercepat
terjadinya penggumpalan protein, sehingga tekstur
daging ikan asap akan lebih kompak.

3.4.5 Warna lkan Deho (E. affinis} Asap

Histogram hasil analisis nilai organoleptik
muty warna ikan deho asap dapat dilihat pada
Gambar 6.
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Hasil uji organoleptik mutu Wama ikan
deho (E. affinis) asap.. Huruf yang
sama pada histogram menunjukkan
hasil yang fidak berbeda nyata
(p>0,05)

Histogram pada Gambar 6, menunjukkan
bahwa nilai organoleptik mutu wama ikan deho
terfinggi adalah hasil periakuan B (lama waktu
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pengasapan 3 jam) dengan nilai 8,12 yaitu dengan
kriteria menarik, warna coklat mengkilat spesifikasi
jenis, sementara nilai organoleptk mutu wama
ikan deho asap terendah adalah hasil perlakuan C
dengan nilai 6,12 yaitu dengan kriteria wamna
kurang menarik, nampak coklat serta kusam.
Berdasarkan uji  Kruskal-Wallis, menunjukkan
bahwa penggunaan tongkol jagung dengan lama
pengasapan berbeda memberikan pengaruh
(p<0,05) terhadap wama ikan deho. Uji Duncan
menunjukkan bahwa warna ikan deho asap
periakuan B, berbeda dengan seluruh periakuan
lainnya, termasuk perlakuan kontrol.

Hasil peneliian menunjukkan bahwa ikan
deho dengan perlakuan lama pengasapan 3 jam
menghasilkan wama yang mengkilat kuning
kecoklatan, spesifik jenis, hal tersebut dipengaruhi
oleh senyawa fenol dari hasil pembakaran tongkol
jagung menempel dan meresap pada permukaan
daging ikan dalam jumlah dan waktu yang cukup.
Berbeda dengan warna yang dihasilkan dengan
periakuan lama perendaman 2 dan 4 jam seria
kontrol. Pada lama pengasapan 4 jam wama yang
dihasilkan mulai menurun sebab wama yang
dihasilkan mulai nampak hitam akibat jumiah
akumulasi senyawa fenol yang meresap
berlebihan sehingga dapat mengurangi batas
terima kualitas produk asapan yang baik.
Sedangkan pada lama pengasapan 2 jam, wama
yang dihasilkan belum cukup membentuk wama
kuning keemasan atau coklat kekuningan pada
produk ikan asap.

Sulistijowati dkk, (2011) meyatakan bahwa
pembentukan wama selama pengasapan diduga
disebabkan oleh reaksi maillard tetapi komponen
asap memaikan peran lebih dominan. ikan akan
mendapat wamna kuning emas sampai kecoklat-
coklatan. Wama ini dihasilkan karena reaksi kimia
dari fenol dalam asap dengan O2 dari udara
(Moeljanto, 1998).

Wama  berperanan  penting  dalam
penerimaan makanan, serta dapat memberi
pefunjuk mengenai perubahan kimia dalam
makanan. Fennema (1996) menambahkan, wama
menjadi afribut kualitas yang paling penting.
Meskipun suatu produk bemilai gizi tinggi, rasa
enak dan tekstur baik, namun jika wama kurang
menarik membuat produk tersebut kurang diminati.

V.  Kesimpulan

Nilai mutu organoleptik hedonik ikan dehc
asap fertinggi yaitu dengan lama pengasapan 3
jam menghasilkan nilai penampakan 7,8 dengan
kriteria utuh bersih, warna coklat, cukup mengkilat
spesifikasi jenis, aroma dengan nilai 7,88 yaitu
berada pada kriteria harum asap cukup, tampa
bau tambahan mengganggu, rasa dengan nilai 8,2
yaitu berada pada kriteria enak, namun cukup
qurih, tekstur dengan nilai 8,2 yaitu berada pada
kriteria kriteria padat, cukup kompak, kering, antar
jaringan erat, serta wama dengan nilai 8,12 yaitu
berada pada kriteria wama menark, coklat
mengkilat spesifikasi jenis.
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