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PROTEKSI ISI LAPORAN KEMAJUAN PENELITIAN

Dilarang menyalin, menyimpan, memperbanyak sabagian alau seluruh is aporan ini dalam bentuk apapun
kecuall oleh peneli dan pengelola administrasi penedtian

LAPORAN KEMAJUAN PENELITIAN MULTI TAHUN

ID Proposal: b13101a6-8744.49a2.a1e2.02d180ed2d
Laporan Kemajuan Penebtian: tahun ke-1 dan 2 tahun

1. IDENTITAS PENELITIAN
A. JUDUL PENELITIAN

| Risel dan Pengembangan

VALIDITAS STABILISASI DAN PASTEURISASI PADA USAHA SAMBAL IKAN KAYU CAKALANG

B. BIDANG, TEMA, TOPIK, DAN RUMPUN BIDANG ILMU

Bidang Fokus RIRN / Bidang Rumpun Bidang
Unggutan Perguruan Tinggl Toma Tops (s ade) limu
Teknologl
. Ketahanan dan | Kemandinan pangan | Pengolahan Hasil
Kemandinan komoditas perasran Perikanan
Pangan
C. KATEGORI, SKEMA, SBK, TARGET TKT DAN LAMA PENELITIAN
Kateg ‘ na!l' : g i Strata (Dasar/ SBK (Dasar, T Lama
: tian Terapan/ Terapan, gT‘KT Peneditian
N Pe ahun
!Juseuualsaau) Porl ngembangan) | Pengembangan) {Tahun)
Peneiltian Kompettif | Penelitian SBK Riset SBK Riset 5 2
Nasional Terapan Terapan Terapan
2. IDENTITAS PENGUSUL
Perguruan 5
Nama, Peran TinggV/ ngBr:g‘tan Bidang Tugas 1D Sinta H-Index
Institusi
RIENY
SULISTUOWATI Universitas
s Negeri T":"""'g' ::”' 5076025 0
Gorontaio
Ketua Pengusul
Dr MUH. TAHIR
STP.MSI Universitas
Negeri T::“‘"”‘ 5082666 0
Anggota Pengusul Gorontalo e
1

3. MITRA KERJASAMA PENELITIAN (JIKA ADA)
Pelaksanaan penelitian dapat melbatkan mitra kerjasama, yatu mitra kerasama dalam melaksanakan
panelitian, mitra sebagal calon pengguna hasi penelitian, atau mitra investor

Mitra

Nama Mitra

Mitra Pelaksana Penslitian

Karya Bunda




[ Mitra Cadon Pengguna

4. LUARAN DAN TARGET CAPAIAN

Luaran Wajlb
Status target capaian (
Tahun accepted, published, terdaftar Ve {cnl chin i
{rias Jenis Luaran atsu granted, atau status Jumal. pensrbit, url paten,
: keterangan sejenis lainnys)
lainnya)
1 Purwarupa/Prototipe produk -
Luaran Tambahan
Tahun Status target capaian (accepted, Keterangan (urf dan nama jumnal,
I Jenis Luaran published, terdaftar atau granted, penerbit, url paten, keterangan
atau status lainnya) sefenis lainnya)
Publikasl limiah
1 Jumal reviewed Jurnal Food Scienca
Internasional
5. ANGGARAN

Rencana anggaran biaya penelitan mengacu pada PMK yang berlaku dengan besaran minimum dan
maksimum sebagaimana diatur pada buku Panduan Peneliian dan Pengabdian kepada Masyarakat Edisi
12.

Total RAB 2 Tahun Rp. 202.500,000

Tahun 1 Total Rp. 88,230,000

Analisis Data S Retrasei i) || 55 2 300000 |  600.000
Penciiti
P
Analsis Data HR Data s 1,000 5,000.000
Pengolah : gtian) 000
Analisis Dats Transport Lokal OK {kal) 30 50,000 | 1,500.000
Analisis Data Biaya konsumss rapat OH 50 200,000 | 10.000.000
Analisis Dats Bizya analisis sampel Unit 126 100,000 | 12,600,000
Bahan ATK Pakeat 1 1,020,000 | 1,020.000
Bahan E Pl Unit 1 | 9.380000| 9.360.000
Pakal)
Petaporan, Luaran
Waiib, dan Luaran Flayn Pubiicesd acfil B Paket 1 | 2000000 | 2000000
Tamt Jurnal Nassonal
Pelaporan, Luaran =
Waiib, dan Luaran : R “"e‘l e Paket 1 | 13,100,000 | 13,100,000
Tambahan
Petaporan, Luaran
Waiib, dan Luaran a“‘“') oo K {poton, hekepe: | ookt 1 | 2500000 | 2500000
Tambahan
Petaporan, Luaran
Waijib, dan Luaran Blays Luman itk llh | oot 1 | 3800000 3800000
v : (purwa repa, TTG dil)
Pelaporan, Luaran Biaya penyusunan buku Paket 1 6,000,000 | 6,000,000




tem Total
Wafib, dan Luaran termasuk book chapler
Tambahan
Pelaporan, Luaran : .
Wajib, dan Luaran T T |oa 2 | 300000| 600.000
Tambahan
Petaporan, Luaran
Waiib, dan Luaran "k:n“&"‘“" mpstoidalom | ey 10 50000 | 500,000
Tambahan
Pelaporan, Luaran
Wajib, dan Luaran Biaya konsumsi rapat OH 24 50,000 | 1,200.000
Tambahan
Pengumpulsn Data | P St o oravAdminsisl | o 2 | 300000 600,000
Pengumpulan Data HR Pembantu Lapangan OH 24 25000 600,000
Pengumpulan Data HR Pembantu Penelti oJ 50 25000 | 1,250,000
Pengumpulan Data Transport OK (kali) 60 50,000 | 3.000.000
Pengumpulan Data Biaya konsumsi OH 240 50,000 | 12,000,000
Sewa Peralatan Peralatan peneltian Unit 1 1,000,000 | 1,000,000

Tahun 2 Total Rp. 114,270,000

Unit 2
o8 3 | 300000 900,000
P

Analisis Data HR Data 3 | 1000 3,000,000

Pengoiah ) 000

Analsis Data Blaya konsumsi rapat OH 60 50,000 | 3,000.000

Analisis Data Transport Lokal OK(kat) |120|  50.000| 6000.000

Bahan ATK Paket 1 | 2.020000| 3020000

Bahan Fban Pasaiinnpia Unit 1 | 12600000 | 12,600,000

Pakai)

Pelaporan, Luaran

Waiib, dan Luaran m"“"') Bn Ki (paten, hak opts:. | o et 1 | 2.000000| 2000000

Tambahan

Pelaporan, Luaran

Wajib, dan Luaran Rinye pambusten dofamen OF | paket 1 | 3200000| 3200000

Tambahan

Pelaporan, Luaran A

Walib, dan Luaran mp 3"""’“" Wcknipiotront. | e 3 300000 | 900,000

Tambahan

Pelaporan, Luaran

Walib, dan Luaran '“"9"‘"‘""”"“"“ OH 20 50,000 | 1,000,000

Tambahan




e . Satuan i
Pelaporan, Luaran
Wajib, dan Luaran Biaya konsumsi rapat OH 40 50000 | 2,000.000
Tambahan
Peiaporan, Luaran -
Wajib, dan Luaran Blmym "“‘I N 2 Paket 100 60,000 | 6,000,000
Tambahan e
Pengumpulan Data HR Petugas Survel OH/IOR 1 500.000 500,000
Pengumpulan Data Transport OK (kal) 2 5,200,000 | 10,400,000
Pengumpulan Data Tiket OK (kal) 2 2,000,000 | 4,000,000
Pengumpulan Data HR Sakrafriivdminktrdl | n 3 300000| 800.000
Peneliti
Pengumpulan Dats Uang Hanan OH 7 150,000 | 1,050,000
Pengumpulan Dats Penginapan OH 14 700,000 | 9,800.000
Pengumpulan Data HR Pembantu Penaliti oJ 20 50,000 | 1,000,000
Pengumpulan Dats HR Pembantu Lapangan OH 60 S0.000 | 3,000,000
Pengumpulan Data Biaya konsumsi OH 380 50,000 | 19,000,000
Sewa Peralatan Peralatan penelitian Unit 2 1,000,000 | 2,000,000
6. KEMAJUAN PENELITIAN
A. RINGKASAN: Tuliskan sacara ringkas latar belsiang penelitian, Iujusn dan tshapan melode peneitian, luaran

Sambal merupakan produk olahan darl cabal (Capsicum sp) yang dilumatkan dan
ditambahkan bahan tambahan lainnya yang memiliki rasa pedas dan berfungsi sebagal
pelengkap dalam menyantap makanan. Sambal ikan kayu merupakan salah satu bahan
penyedap masakan dan penambah rasa pada makanan. Umumnya pembuatan sambal ikan
kayu cakalang menggunakan cabal merah. Namun diperiukan inovasi baru membuat sambal
dengan menggunakan cabal hijau. Selain itu untuk menghasilkan sambal yang sesual
dengan karakteristik mutu sambal maka diperlukan penambahan bahan penstabll yang
sesual. Daya awet sambal [kan kayu cakalang relatif singkat yaitu satu minggu sehingga
kurang layak jika ditingkatkan sebagal salah satu usaha industri pangan. Keawetan sambal
sangat dipengaruhi oleh proses pengolahan dan jumlah pengawet yang digunakan. Proses
pengawetan dapat dikelompokkan menjadi 3 yaitu: pasteurisasi, pemanasan pada 100" C
dan pemanasan di atas 100°C. Pada proses pasteurisasi, pemanasan ditujukan untuk
memusnahkan sebagian besar mikroba pembusuk, sedangkan sebagian besar mikroba
yang tertinggal dan masih hidup terus dihambat pertumbuhanya dengan penyimpanan pada
suhu rendah atau dengan cara lain misalnya dengan bahan pengawet. Dalam
mengembangkan bisnis makanan, pengusaha tidak cukup hanya mengandalkan barang dan
mutu produk yang dijual. Salah satu bentuk strategi pemasaran yang mampu mendukung
dalam memasarkan produk untuk menciptakan kepuasan konsumen adalah penggunaan
marketing mix (bauran pemasaran) yang meliputi product, price, promotion, dan physical
evidence atau place. Penelitian direncanakan salama dua tahun. Tujuan penelitian pertama
untuk mengetahui preferensi, efektifitas penggunaan bahan penstabil dan jenis cabe
terhadap mutu sambal ikan kayu cakalang dan masa simpan. Kedua untuk menganalisis
strategi marketing dan validasi prototipe untuk UKM sambal ikan kayu. Metode penelitian



Peagisian poin C sampai dengan poin H mengikuti template berikut dan tidak dibatasi jumlah kata atau halaman
namun dissrankan seringkas mungkm. Dilarang menghapus/memodifikasi template ataupun  menghapus
penjelasan di setiap poin.

C. HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksanaan penelitian yang
telah dicapai sesuai tahun pelaksansan penelitian. Penyajian meliputi data, hasil analisis, dan capaian
luaran (wajib dan atau tambahan). Seluruh hasil atau capaian yang dilsporkan harus berkaitan dengan
tuhapan pelaksanaan penelitian sebagaimana direacanakan pads proposal Penysjian data dapat berupa
gambar, tabel, grafik. dan sejenisnya, serta analisis didukung dengan sumber pustaka primer yang relevan
dan terkini.

Formulasi Sambal ikan asap

Formula of smoked fish chili sauce
Tomato "

Treatment Smoked Fish (gr) (gr) Salot(gr)  Saltgr  Cher  CMC
Al1B1 10 50 25 10 50 0.5
A1B2 10 50 25 10 50 1
A2B1 10 50 25 10 50 0.5
A2B2 10 50 25 10 50 1
A3B1 10 50 25 10 50 0.5
A3B2 10 50 25 10 50 1

A1B1 (Ceyenne chili, CMC 0.5%)

A1B2 (Ceyenne chili, CMC 1%)

A2B1 (Ceyenne chili 25 g + Curly chili 25 g; CMC 0.5%)
A2B2 (Ceyenne 25 g + curly chili 25 g CMC 1%)

A381 (Curly chili, CMC 0.5%)

A3B2 (Curly chili, CMC 1%)
VISCOSITAS
0.5% 1%
CMC CMC
Ceyenne 215 325

Ceyenne &Curly 42.5 21.5
Curly 275 325



Viscosity

m0.5% CMC
W 1% CMC
Ceyenne Ceyenne Curly
&Curly
Type of Chili
TOTAL PADATAN
0.5% 1%
CMC CMC
Ceyenne 7927 81.77
Ceyenne &Curly 86.35 89.97
Curly 78.98 7943
Dissolved Solid Smoked Fish Chili Sauce
90 -
80 1~
F70 17
e -l % = 0.5% CMC
30 1 B 1% CMC
20 1
10 +
0 -
Ceyenne  Ceycenne Curly
&Curly
Type of Chili
VITAMIN C
0.5% 1%
CMC CMC
Ceyenne 1.85 1.67
Ceyenne &
Curly 238 246

Curly 149 137




Vitamin C Smoked Fish Chili Sauce

25 ;
& 21 ; mO5%
Q15 ¢ cMC
£ . 1%
1 Wi o [a Vs
§ 05 | )
0
Ceyenne Ceyenne & Curly
Curly
Type of Chili
KADAR LEMAK
0.5%
CMC 1%CMC
Ceyenne 21.19 2045
Ceyenne
&Curly 21.07 2093
Curly 21.02 21.39
Fat Kontent Smoke Fish Chili Sauce

Ceyenne ' Ceyenne , Curly
&Curly
Tipe of Chili




TOTAL BAKTERI

0.5% 1%
CMC CMC
0 Week 37 36
1 st
Week 38 38
2 nd
Wk 39 39
3t
Week 44 45

Total (log) Bacteria Smoke Fish Chili Sauce

=0.5% CMC
= 1% CMC

Log Bacteria (CFU/g)
- N w H o

S SN S\

(=}

OWeek 1stWeek 2ndWeek 3 thWeek
Storage

Hasil Analisis Organoleptik metode Rasch Model
Smoke Chili Sauce 11/21/2019 1:37:28 PM
Table 6.0 All Facet Vertical "Rulbers™.

Vertical = (2A3A1A.S) Yardstick (columns lines Jow high extreme)= 160.4.-4.2 End
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A= Ceyenne chily
B= Ceyene & Curly
C=Curly

D.STATUS LUARAN: Tuliskan jenis, identitas dan status ketercapatan setiap luaran wajib dan luaran
tambahan (jika ada) yang dijanjikan. Jenis luaran dapat berupa publikasi, perolchan kekaysan intelektual,
hasil pengujian atau Juaran lainnya yang telah dijanjikan pada proposal. Uraian status luaran harus
didukung dengan bukti kemajuan ketercapaian luaran sesuai dengan luaran yang dijanjikan Lengkapi
sian jenis luaran yang difanjikan serta mengunggah bukti dokumen ketercapaian luaran wajib dan fuaran
tambahan melalui Simlitabmas.

Luaran Wajib:
1. Protwotipe Produk Sambal [kan Kayu

PROTOTIPE
SAMBAL IKAN KAYU PASTEURISASI

oLEm:

T MIENY ALEARTIEOIWATI A S M Mo

Dr. MUK TAIR, 5.TF, M54
TANUN JOL

Sedang proses pendafiaran HKI1




HKI Alat Peagering Ikan Kayu

VIDEO SAMBAL IKAN KAYU PASTEURISASI

hitos://www.youtube.com/watch?v=G3 1hMii-nc




Luaran Tambahan
I.  Seminar Internasional Publikasi IOP Conference Jurnal Intermasional (Proses Review)
Effect Type Chili and Concentration of CMO Toward

Vitamin € and Dissaly ed Solid of Senoled Fish Chill Sance
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E. PERAN MITRA: Tuliskan realisasi kerjasama dan kontribusi Mitra baik se-£ind maupun in-cash (untuk
Peneclatian Terapan, Penclitian Pengembangan PTUPT, PPUPT serta KRUFI’) Bukti peadnhug realisasi
kerpasama dan realisasi kontribusi mitra dilaporkan sesuai dengan kondisi yang Bukt:
dokumen realisasi kerjasama dengan Mitra dainggah melalui Simlitabmas.

F. KENDALA PELAKSANAAN PENELITIAN: Tulskan kesulitan atag hninum yang dﬂndapl selams
melakukan penelitian dan mencapai luaran yang dijanjikan, jika p
penclitian dan luaran penelitian tidak sesuai dengan yang direncanakan atau dgm;ikan.




G. RENCANA TAHAPAN SELANJUTNYA: Tuliskan dan wraikan rencana penelitian di tabun berikutnya
berdasarkan indikator luaran yang telah dicapai. rencans realisasi luaran wajib yang dijanjikan dan
tambahan (jika ada) di tahun berikutnyn serta roadmap penclitian keseluruhan. Pada bagian ini
diperbolehkan untuk melengkapi penjelasan dan sctiap tahapan dalam metoda yang akan direncanakan
termasuk jadwal berkaitan dengan strategi untuk mencapai luaran seperti yang telah dijanjikan dalam
proposal. Jika diperlukan, penjelasan dapat jugs dilengkapi dengan gambar, tabel, diagram, serta pustaka
yang relevan. Jika laporan kemajuan merupakan kaporan pelaksansan tabun terakhir, pada bagian ini dapat
dituliskan rencana penyelesaian target yang belum tercapai

Rencana penclitian selanjutnya:

Penerapan pada industri UKM

Pemasaran Produk

Publikasi Internasional Journal

HKI Produk Sambal [kan Kayu Pasteurisasi
. Buku

D

H.DAFTAR PUSTAKA: Penyusunan Daftar Pustaka berdasurkan sistem nomor sesusi dengan urutan
pengutipan. Hanya pustaka vang disitasi pada laporan kemajuan yang dicantumkan dalam Dafiar Pustaka.

[1). Sulistijowati, R, Suhara, 0., Nurhajati, )., Afrianto, E. dan Zalinar,U.2011. Mekanisme
Pengasapan ikan. UNPAD Press.

[2]. Mustamanah, K. 2012, Pengemulsi, Pemantap dan Pengental Makanan
(Emulsifier).http://kristinamustamanah.blogspot.com/2012/01/pengemulsi-pemantap-
danpengental.

[3] Sulistijowati, R dan Junianto. 2017. Amino Acids Skipjack Fish Dried Profile By Salid State

Fermentation. Proceeding ADRI 2017. Batam

[4] Widawati L, Efrianti S. 2015. Preferensi Panelis dan Efektifitas Penggunaan Bahan Penstabil
Terhadap Mutu Sambal Hijau Tempoyak Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan 4 (1). P. 42-47.

[5] Nursari, Karimuna L dan Tamrin. 2016. Pengaruh pH Dan Suhu Pasteurisasi Terhadap
Karakteristik Kimia, Organoleptik dan Daya Simpan Sambal. J. Sains dan Teknologi Pangan
Vol. 1, No. 2, P. 151-158

[6] Nur Atika Ali, Nurul 1zzah Khalid, Norashikin Ab. Aziz, Rosnah Shamsudin, Farah Saleena
Taip. 2014. Investigation Of Fouling Deposit Formation During Pasteurization Of Chili Sauce
By Using Lab-Scale Concentric Tube-Pasteurizer. Journal of Engineering Science and
Technology Vol. 9, No. 3 (2014) 334 - 346.

[7] Jasasila. 2017. Analisis Strategi Marketing Mix Dan Volume Penjualan Pada Usaha Saos Sambal
Ganda Sari Muara Bulian. Vol 1, No 1. Jounal of Economic and Business. Lembaga Penelitian dan
Pengabdian Masyarakat Universitas Batanghari Jambi.

(8] Sulistijowati dan lunianto {2017). Produksi Asam Glutamat Produksi Asam Glutamat Dari
Ikan Kayu Cakalang Hasil Sofid State Fermentation (Ssf} Oleh Aspergillus Oryzae.

Laporan hasil penelitian pasca doktor

[9]. Sulistijowati R, dkk.2015. Penerapan Rumah Asap Model Kabinet Untuk Efisiensi Bahan Bakar,
Lama Pengasapan dan Perbaikan Mutu lkan Asap. Prosiding Seminar Nasional Hari Pangan
Nasional Sedunia 2014. PATPI Sulawesi Utara.

[10]. Sulistijowati R., Arham A., dan Mile L. dkk. 2017, Pengembangan Usaha tkan Julung
Julung Asap Di Kabupaten Gorontalo Utara Melalui Penerapan GMP dan SSOP. Prosiding
Seminar Nasional MPHPI Manado.
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Formula of smoked fish chili sauce

HASIL UJI COBA PURWARUPA TERAKHIR

SAMBAL IKAN KAYU PASTEURISASI

Tomato

. Chili gr CMC %
Treatment Smoked Fish (gr) Sallot (gr) Sailt gr
0Ss
AlBl 10 50 25 io so
1
Al1B2 10 50 25 10 50
05
A2B1 10 50 25 10 50
1
A2B2 10 S0 25 10 50
05
A3B1 10 50 25 10 50
1
A3B2 10 50 25 10 50




VISCOSITAS

Tipe of Chily
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VITAMIN C

Tipe of Chils 0.5% CMC 1% CMC
Ceyenne 1.85 1.67
Ceyenne & Curiy 2.38 246
Curly 1.49 137

Vitamin C Smoked Fish Chili Sauce

Viamin C (%)

0s 17

Ceyenne Ceyenne & Curly
Curly

Type of Chili




TOTAL PADATAN

Tipe of Chils 0.5% CMC 1% CMC
Ceycunc 79.27 81.77
Ceyenne &Curly 86.35 89.97
Curly 78.98 79.43

Dissolved Solid Smoked Fish Chili Sauce

=(.5% CMC

= 1% CMC

Ceyenne Ceyenne Curly
&Curly
Type of Chili




KADAR LEMAK

Tipe of Chili 0.5% CMC 1%CMC
Ceyenne 2119 2045
Ceyenne &Curly 2107 2093
Curly 2102 21.39

Fat Kontoent Smoke Fish Chili Sauce

Ceyenne Ceyenne &Curly Curly
Tipe of Chili




TOTAL BAKTERI

Storage 0.5% CMC 1% CMC
0 Week 3.7 36

I st Weck 38 38

2 nd Weck 39 39

3 th Week 4.4 45

Total (log) Bacteria Smoke Fish Chili Sauce

5 —
=
34 4
s
=3
's m0.5% CMC
S 2 - = 1% CMC
= -
g7
0 2

0 Week 1stWeek 2nd Week 3th Week
Storage



MUTU ORGANOLEPTIK
Vertical = (2A,3A,1A,S) Yardstick (columns lines low high extreme)= 160,4,-4,2,End
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Probability Curves
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Dokumen pendukung luaran Wajib #1
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Abstract The purp of this h was to observe effect of type chili and concentration of CMC toward
quality and self life of smoked fish chili sauce. The treatments were: A Type of chili (Al ceveanne chili, A2
ceyenne and curly chili, A3 curly chili; B concentration of CMC (Bl CMC 0.5%. B2 CMC 1%). The paramcters
analysed were, fat socked meibod, viscosity, preference quisioner organoleptic method and self life total
bacteria along storage. This study design was pletely randomized in non tal pattern with 6 treatments
and 2 replications that carried out. The data were used Anova testing for fat, viscosity: organoleptic
used rasch model and self life discriptif method. The result showed that type of chilli no significant effect bt
significant difrent type of chilli and concentration of CMC toward fat content A1B2 20.45% and A3B2 21 39%.
Viscosity A2B2 category good der 40. Prefi product A2B2 could be used as good formula
superior preference panelist 1o color, taste, flavour and texture. Self Iife chilli smoke fish ssuce can be
concumtion along 3 week.

Key Word: Chilli Sauce:Smoked Fish: Fat: Viscosity: Preference: Self Life

1. Introduction

Sambal is a processed product from chili that i1s crushed and added to other additives that have a spicy
tastc and function as a complement in cating food. Smoked fish chili sauce 1s a food flavoring
ingredient and flavor enhancer. Generally the manufacture of smoked fish sauce used ceyenne chili
But ncw innovations arc nceded to make chili sauvce using curly chili or combination . In addition. to
produce chili sauce 1n accordance with the quality characteristics of the chili sauce. it is necessary to
add suitable stabilizers. The shelf life of smoked fish chili sauce was relanvely short. which is onc
weck, so it is not feasible if it is improved as a food mdustry business for food security. The shelf life
of smoked fish chili sauce was greatly influenced by the processing and the number of preservatives
used. The preservation process can be grouped mito 3 ly- p 1zation. heating at 100°C and
above 100°C. In the pastcunization process. heating was intended to destroy most of the decomposing
microbes, while most of the microbes that are left behind and stll alive continue to be inhibited
growth by storage at low temperatures or by other means such as preservatives.

Smoked fish is a processed fish that has undergone processes of weeding, boiling. bone
extracting. multilevel fuming until a hard smoked fish texturc is obtained. Which can then be
fermented into flavor enhancers [1]. The development of smoked fish processing using liquid smoke
has been donc as a solution to the use of direct smoked where the phenol content s lower. As it 1s
known phenol is a tngger compound of prooxidants [2]. The results of sorting smoked fish that arc not
included in the marketing grade can be made of smoked fish chili sauce. The process of smoked fish
chilli sauce includes crushing. mixing with chili. shallots. crushed garlic then cooked using coconut oil
until cooked and then packed.

The smoked fish chili savce business carried out by Karya Bunda UKM has been going on for
a year for local consumption in the city of Gorontalo. The passions on the chili meet obstacles becausce
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4. Discussion
5. Conclusion

Type combination of cayenne, curly chilli and CMC 1% could be used as good formula smoked fish chili sauce
10 increased vitamin C and dissolved solid.
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