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PENAMBAHAN ASAP CAIR TEMPURUNG KELAPA 

DESTILASI DAN REDESTILASI TERHADAP SIFAT KIMIA, 
MIKROBIOLOGI, DAN SENSORIS PINDANG IKAN LAYANG 

(Decapterus spp) SELAMA PENYIMPANAN 
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Pemindangan ikan merupakan salah satu cara pengolahan ikan dengan kombinasi perlakuan 

antara penggaraman dan perebusan. Tetapi ikan pindang hanya memiliki umur simpan sekitar 2–4 hari 
yang cepat mengalami proses pembusukan. Sehingga diperlukan teknik pengawetan yang dapat 

meminimalkan terjadinya kerusakan pada ikan pindang. Asap cair merupakan bahan kimia hasil destilasi 

asap dari pembakaran biomassa dan juga bersifat sebagai desinfektan. Senyawa fenol, karbonil dan 

asam-asam organik yang terdapat dalam asap cair berperan penting dalam pengawetan ikan. Asap cair 
destilasi didapat dari pirolisis pertama dan memiliki kandungan senyawa tar yang cukup tinggi, 

sedangkan asap cair redestilasi yaitu hasil kedua dari destilat pertama. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan asap cair tempurung 
kelapa destilasi dan redestilasi terhadap sifat kimia (kadar air, pH, fenol), sifat mikrobiologi (TPC), dan 

sifat sensori (warna, aroma, tekstur, dan keseluruhan) ikan pindang layang (Decapterus spp) selama 

penyimpanan. Serta mengetahui konsentrasi asap cair destilasi (1%,2%,3%) dan redestilasi 
(25%,30%,35%) yang terbaik dalam mempertahankan mutu ikan pindang layang selama penyimpanan.. 

Analisis dilakukan selama 4 hari yaitu pada hari ke-0,2,4,6. Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), data yang diperoleh dianalisis dengan ANOVA pada α=5% 

dan dilanjutkan uji DMRT apabila ada beda nyata. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada karakteristik kimia yaitu kadar air (61-67%), pH (5-

7), fenol (0,226-0,566%), sedangkan karakteristik mikrobiologi (TPC) (1,85.104-3,15.105Cfu/gr). Pada 

karakteristik sensoris (warna, aroma, tekstur, dan keseluruhan) ikan pindang dengan perlakuan asap cair 
redestilasi lebih disukai daripada perlakuan asap cair destilasi. Ditinjau dari sifat kimia, mikrobiologi, 

dan sensoris perlakuan asap cair redestilasi berbeda nyata dengan perlakuan asap cair destilasi.  

Peninjauan terhadap sifat kimia dan mikrobiologi perlakuan asap cair redestilasi 35% adalah perlakuan 
yang paling baik, sedangkan dari sifat sensoris perlakuan asap cair redestilasi 30% paling disukai oleh 

panelis dibandingkan perlakuan yang lainnya. 

 

Kata kunci: ikan pindang, asap cair destilasi, asap cair redestilasi.  
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I. PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Potensi hasil laut Indonesia, khususnya perikanan cukup besar, 

diperkirakan mencapai 6,7 juta ton per tahun terdiri dari 4,4 juta ton di 

perairan Nusantara dan 2,3 juta ton di Zona Ekonomi Ekskusif Indonesia 

(ZEEI). Produksi perikanan tangkap dari penangkapan ikan dilaut dan di 

perairan umum pada tahun 2006 sekitar 4.468.010 ton (Ditjen Perikanan 

Tangkap, 2007 dalam Irianto dan Soesilo, 2008). Sedangkan produksi 

perikanan budidaya pada tahun 2006 mencapai 2.625.800 ton. (Ditjen 

Perikanan Budidaya, 2007 dalam Irianto dan Soesilo, 2008).  

Ikan layang (Decapterus spp) merupakan jenis ikan yang memiliki 

produksi paling tinggi dibandingkan dengan jenis ikan – ikan yang lainnya 

yang mencapai 52% dari seluruh hasil tangkapan, yaitu sekitar 2.323.365 

ton per tahun (Ditjen Perikanan Tangkap, 2007 dalam Irianto dan Soesilo, 

2008). Selain produksinya yang tinggi, ikan ini juga memiliki harga yang 

relatif murah dibandingkan jenis ikan yang lain. Untuk memberikan nilai 

tambah terhadap hasil perikanan, mengingat ikan layang memiliki 

kandungan protein yang tinggi sekitar 22%, lemak 1%, energi 109 kalori 

(Anonim, 2004 dalam Irianto dan Soesilo 2008) dan mudah busuk, perlu 

dibuat alternatif pengolahan atau pengawetan. Pengawetan bertujuan untuk 

mempertahankan mutu dan menstabilkan harga jual ikan (Ridwansyah, 

2002). Pengawetan ikan secara tradisional di Indonesia meliputi pengasinan, 

pemindangan, pembuatan peda, terasi, petis, dan lain-lainnya (Hadiwiyoto, 

1993).  

Pemindangan merupakan salah satu cara pengolahan, juga cara 

pengawetan, yang digemari oleh masyarakat karena produk akhirnya 

mempunyai rasa yang khas dan tidak terlalu asin (Winarno, 2002). Bahan 

yang sering digunakan dalam pemindangan adalah Ikan layang (Decapterus 

spp) (Purnomo, 2002), yang memiliki kandungan gizi cukup tinggi yaitu 
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jumlah protein 27%, lemak 3%, energi 176 kalori, air 60%, mineral 0,26 %, 

serta vitamin B 0,07 mg (Heruwati, 1986). Proses pemindangan, ikan 

diawetkan dengan cara mengukus atau merebus dalam lingkungan yang 

mengandung garam pada konsentrasi agak tinggi (10-25%) dan bertekanan 

normal, dengan tujuan menghambat aktivitas atau membunuh bakteri 

pembusuk maupun aktivitas enzim (Afrianto dan Liviawaty, 1989). Selain 

itu para pengrajin ikan juga mengawetkan ikan dengan menggunakan bahan 

– bahan kimia yang berbahaya bagi kesehatan misalnya formalin, H2O2, 

sehingga harus dicari alternatif bahan pengawet alami lain, salah satunya 

dengan penambahan asap cair. 

Asap cair merupakan bahan kimia hasil destilasi asap hasil 

pembakaran. Asap cair mampu menjadi desinfektan sehingga bahan 

makanan dapat bertahan lama tanpa membahayakan konsumen (Amritama, 

2007). Menurut Darmadji, dkk (1996), pirolisis tempurung kelapa yang 

telah menjadi asap cair akan memiliki senyawa fenol sebesar 4,13%, 

karbonil 11,3% dan asam 10,2%. Senyawa-senyawa tersebut mampu 

mengawetkan makanan sehingga mampu bertahan lama karena memiliki  

fungsi utama yaitu sebagai penghambat perkembangan bakteri. Pengawetan 

dengan asap cair memiliki beberapa keunggulan antara lain yaitu lebih 

ramah dengan lingkungan karena tidak menimbulkan pencemaran udara, 

bisa diaplikasi secara cepat dan mudah, tidak membutuhkan instalasi 

pengasapan, peralatan yang digunakan lebih sederhana dan mudah 

dibersihkan, konsentrasi asap cair yang digunakan bisa disesuaikan dengan 

yang dikehendaki, senyawa-senyawa penting yang bersifat volatil mudah 

dikendalikan (Lestari, 2008). Produk yang dihasilkan mempunyai 

kenampakan seragam, berperan dalam pembentukan senyawa sensoris serta 

memberikan jaminan keamanan pangan (Swastawati, 2008). 

Kandungan asam dalam asap cair yang dapat mempengaruhi citarasa, 

pH dan umur simpan produk asapan; karbonil yang bereaksi dengan protein 

dan membentuk pewarnaan coklat dan fenol yang merupakan pembentuk 

utama aroma dan menunjukkan aktivitas antioksidan (Prananta, 2005). 
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Fatimah, (1998) dalam Anonim, (2007) menyatakan golongan-golongan 

senyawa penyusun asap cair adalah air (11-92%), fenol (0,2-2,9%), asam 

(2,8-9,5%), karbonil (2,6-4,0%), dan tar (1-7%). Kandungan senyawa-

senyawa penyusun asap cair sangat menentukan sifat organoleptik asap cair 

serta menentukan kualitas produk pengasapan.  

Pemindangan merupakan salah satu cara pengawetan yang dilakukan 

oleh masyarakat, tetapi ikan pindang hanya memiliki umur simpan yang 

singkat sekitar 2 – 4 hari (Moedjiharto, 2002). Sehingga perlu penambahan 

bahan pengawet yang aman, yaitu dengan penambahan asap cair kedalam 

ikan pindang. Penambahan asap cair kedalam ikan pindang berpotensi 

menambah umur simpan agar lebih tahan lama, menghasilkan aroma, bau, 

dan warna yang khas, tekstur lebih kompak, dan hilangnya flavor pada 

kontrol lebih mudah (Maga, 1987). 

 

B. Perumusan Masalah 

Dari uraian di atas dapat diambil perumusan masalah : 

1. Apakah penambahan asap cair jenis destilasi dan redestilasi dapat 

mempertahankan mutu ikan pindang layang selama penyimpanan ? 

2. Ditinjau dari segi sensoris mana yang lebih baik antara asap cair destilasi 

atau redestilasi? 

3. Pada konsentrasi berapa asap cair destilasi dan redestilasi yang paling 

baik untuk mempertahankan mutu ikan pindang layang selama 

penyimpanan? 

Dari perumusan masalah diatas dapat diuraikan bahwa, pada hasil 

pemindangan hanya memiliki umur simpan 2 – 4 hari, sehingga perlu 

penambahan bahan pengawet yang aman yaitu asap cair destilasi dan 

redestilasi. Dari aplikasi penambahan asap cair dapat diketahui berapa lama 

penambahan umur simpan, dan berapa banyak konsentrasi yang akan 

ditambahkan ke dalam ikan pindang, ditinjau dari segi organoleptik. 
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C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini yaitu :  

1. Mengetahui pengaruh penambahan asap cair tempurung kelapa destilasi 

dan redestilasi terhadap sifat kimia (kadar air, pH, fenol), sifat 

mikrobiologi (TPC), dan sifat sensori (tekstur, warna, aroma, keseluruhan) 

ikan pindang layang (Decapterus spp) selama penyimpanan. 

2. Mengetahui konsentrasi asap cair destilasi dan redestilasi yang terbaik 

dalam mempertahankan mutu ikan pindang layang selama penyimpanan. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah 

yang bermanfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi di 

bidang pangan khususnya tentang potensi asap cair tempurung kelapa dalam 

pengawetan ikan, dan diharapkan dapat mempertahankan mutu ikan pindang 

layang selama penyimpanan. 
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II. LANDASAN TEORI 

 

A. Tinjauan Pustaka 

1. Ikan  

a. Definisi ikan 

Ikan adalah binatang berdarah dingin yang hidup didalam air 

dan mempunyai sirip sebagai penggerak tubuh serta bernafas dengan 

insang (Effendi, 1971). Sedangkan menurut Sakti (2008), ikan (pisces) 

yaitu hewan bertulang belakang (termasuk vertebrata), habitatnya di 

perairan, bernafas dengan insang, bergerak dan menjaga 

keseimbangan tubuhnya menggunakan sirip-sirip, bersifat 

poikilotermik (berdarah dingin). 

 

b. Komposisi ikan  

Komposisi kimia ikan tergantung kepada spesies, umur, jenis 

kelamin dan musim penangkapan serta ketersediaan pakan di air, 

habitat dan kondisi lingkungan. Kandungan protein dan mineral 

daging ikan relatif konstan, tetapi kadar air dan kadar lemak sangat 

berfluktuasi (Irianto dan Soesilo, 2008). 

Tubuh ikan berdasar hasil penelitian, ternyata daging ikan 

mempunyai komposisi kimia sebagai berikut : Air : 60,0 - 84,0 %. 

Protein : 18,0 - 30,0 %, Lemak : 0,1 - 2,2 %, Karbohidrat : 0,0 - 1,0 % 

Vitamin & Mineral sisanya (Kinsella, 1986). Kandungan gizi ikan 

segar dapat dilihat pada Tabel 1. 1.  

Tabel 1.1. Komposisi Ikan Segar per 100 gram Bahan 

KOMPONEN      kadar (%) 
(1 

              kadar (%) 
(2 

Kandungan air 
Protein 

Lemak 
Mineral danVitamin 

Karbohidrat 

76,00 
17,00 

4,50 
2,52-4,50 

- 

60-84,0 
18,0-30 

0,1-2,2 
0,0-1,0 

0,0-6,7 

Sumber : Rusiman, 2008
(1

,  Afrianto dan Liviawaty, 1989 
(2
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Daging ikan menurut Winarti dkk, (1992), menyebutkan bahwa 

kandungan protein ikan sekitar 15-24%, tergantung dari jenis ikannya. 

Keunggulan ikan adalah bahwa daya cerna protein ikan sangat tinggi, 

yaitu hingga sekitar 95%. Sedangkan menurut (Departemen 

Perindustrian, 1995 dalam Ridwansyah 2002) daging ikan 

mengandung protein 15-20% dan kandungan asam amino essensialnya 

mirip dengan daging hewan yang menyusui.  

Menurut Khomsan (2004), berbagai hasil penelitian 

menunjukkan bahwa mutu potein ikan setingkat dengan mutu protein 

daging, sedikit dibawah mutu protein telur, dan diatas protein serealia 

dan kacang-kacangan. Komposisi asam amino protein daging ikan 

dapat dilihat pada Tabel 1.2.  

Tabel 1.3. Komposisi Asam amino Protein Daging Ikan 

Asam amino Rata-rata (%N=6,25) 

Alanin  7,91 
Arginin 5,95 

Asam aspartat 10,34 

Sistein 1,04 
Asam glutamat 4,91 

Glisin 4,60 
Histidin 2,01 

Isoleusin 6,03 

Leusin 8,41 
Lisin 8,81 

Metionin 2,97 
Fenilalanin 3,92 

Prolin 3,52 

Serin 5,14 
Treonin 4,62 

Triptofan 0,96 
Tirosin 3,27 

Valin 5,95 

Sumber : Braekkan dan Boge dalam Sikorski (1990) 

Kanoni (1991) menyatakan, protein ikan kaya akan asam-asam 

amino yang essensial maupun  non essensial. Kandungan asam amino 

essensial pada ikan sebanyak 10 macam yaitu arginin, histidin, 

isoleusin, leusin, lisin, methionon, fenilalanin, threonin, triptophan, 
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dan valin. Sedangkan kandungan asam amino non essensial sebanyak 

10 macam yaitu alanin, asam aspartat, listin, asam glutamat, glisin, 

hidroksi lisin, hidroksi prolin, prolin, serin dan triosin. 

Tubuh ikan tersusun kurang lebih dari 60 unsur yang  tergabung 

menjadi senyawa sederhana maupun senyawa kompleks. Unsur-unsur 

penyusun tubuh ikan sebagai berikut : oksigen 75%, hidrogen 10%, 

karbon 9,5%, nitrogen 2,5-3%, kalsium 1,2-1,5%, fosfor 0,6-0,8% dan 

sulfur kurang lebih 0,3% (Zaitsev et al, 1969). Khususnya pada ikan 

laut kaya akan yodium. Kandungan yodium ikan mencapai 830 µg/kg, 

sedangkan yodium pada daging hanya 50 µg/kg dan telur 93 µg/kg 

(Khomsan, 2004).  

Ikan mempunyai kandungan vitamin A dan vitamin D tinggi 

yang tersimpan dan terakumulasi pada hati ikan, sehingga ikan dapat 

disebut sebagai sumber vitamin A dan D (Borgstom, 1962). Vitamin-

vitamin lain yang terdapat dalam tubuh ikan adalah vitamin B 

kompleks, vitamin C dalam jumlah kecil, vitamin E dan K (Zaitsev et 

al, 1969). 

Dari data yang telah dikeluarkan oleh Lembaga Gizi 

Departemen Kesehatan RI, beberapa jenis ikan laut Indonesia 

memiliki kandungan/kadar protein tinggi (ada yang sampai 32 gr / 100 

gr) seperti ikan bambangan sebesar 20 gr, ikan bawal sebesar 19 gr, 

ikan hiu sebesar 20,1 gr, ikan kakap sebesar 20 gr, ikan kembung 

sebesar 22 gr, ikan layang sebesar 22 gr, ikan layur sebesar 18 gr, ikan 

lemuru sebesar 20 gr, ikan pepetek sebesar 32 gr, ikan selar sebesar 

18,8 gr (Anonim, 2004). 

 

2. Ikan Layang (Decapterus spp.) 

a. Klasifikasi Ikan Layang (Decapterus spp.) 

Nama ilmiah ikan layang ialah Decapterus spp. yang terdiri dari 

dua suku kata yaitu Deca berarti sepuluh dan pteron mermakna sayap. 
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Jadi Decapterus berarti ikan yang mempunyai sepuluh sayap. Nama 

ini dan kaitannya dengan ikan layang berarti jenis ikan yang mampu 

bergerak sangat cepat di air laut. Kecepatan tinggi ini memang dapat 

dicapai karena bentuknya seperti cerutu dan sisiknya sangat halus 

(Asikin, 1971). 

Weber dan Beaufort (1931), menggolongkan ikan layang pada 

suku Carangidae, bangsa Percomorphi, kelas Pisces, marga 

Decapterus dan jenis Decapterus spp. Marga Decapterus ini 

mempunyai tanda khusus yaitu sebuah finlet yang terdapat di 

belakang sirip punggung dan sirip dubur, mempunyai bentuk yang 

bulat memanjang dan pada bagian belakang garis sisi (lateral line) 

terdapat sisik-sisik berlengir (lateral seute).  

 

Gambar 1.1 Ikan layang (Decapterus spp.) (Asikin, 1971). 

Beberapa pakar dari mancanegara dalam penelitiannya 

mendapatkan jumlah jenis dari marga Decapterus ini dibeberapa 

tempat diantaranya yaitu: Decapterus lajang, D. maruadsi, D. 

macarellus, D. sanetae helenae dan D. punetatus (Syamsuddin, 1978). 

  

b. Sebaran Ikan Layang ( Decapterus spp) 

Sebaran ikan layang menurut Burhanudin dan Djamali (1983). 

berdasarkan daerah tangkapannya di Indonesia sebagai berikut : 

1. Decapterus kurroides : Pelabuhan Ratu, Labuhan, Muncar, Bali dan 

Aceh  

2. Decapterus russelli : Laut Jawa, Sulawesi, Selayar, Ambon, Selat 

Makasar, Selat Bali, Selat Sunda, dan Selat Madura. 

3. Decapterus lajang : Laut Jawa (termasuk Selat Sunda, Selat 

Madura, dan Selat Bali), Selat Makasar, Ambon, dan Ternate.  
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4. Decapterus maruadsi : Jenis ikan ini tertangkap di Pulau Banda. 

5. Decapterus macrosoma : Selat Bali, Laut Banda, Ambon, Selat 

Makasar, dan Sangihe. 

 

c. Produksi ikan layang ( Decapterus spp) 

Produksi perikanan tangkap dari penangkapan ikan dilaut dan di 

perairan umum pada tahun 2006 sekitar 4.468.010 ton, sedangkan ikan 

layang (Decapterus spp) merupakan jenis ikan yang memiliki 

produksi paling tinggi dibandingkan dengan jenis ikan – ikan yang 

lainnya yang mencapai 52% dari seluruh hasil tangkapan, yaitu sekitar 

2.323.365 ton (Ditjen Perikanan Tangkap, 2007 dalam Irianto dan 

Soesilo, 2008). Menurut (Mubarak, 1972 dalam vide Djamali, 1983) 

yang telah melakukan penelitian ikan layang di perairan Tegal dan 

mendapatkan jenis Decapterus russelli sebanyak 88% dan Decapterus 

macrosoma 12%. Puncak musim penangkapan terjadi pada bulan 

April-Mei dan bulan Oktober-November. Produksi pada bulan 

Oktober-November lebih besar daripada bulan April-Mei.  

 

d. Komposisi Gizi ikan layang 

Komposisi kimia ikan tergantung kepada spesies, umur, jenis 

kelamin dan musim penangkapan serta ketersediaan pakan di air, 

habitat dan kondisi lingkungan. Kandungan protein dan mineral 

daging ikan relatif konstan, tetapi kadar air dan kadar lemak sangat 

berfluktuasi (Irianto dan Soesilo, 2008). 

Tabel 2.1 Kandungan Gizi Ikan 

Jenis 

Pangan 

BDD 

100% 

Kandungan Zat Gizi per 100 g BDD* 

Energi(kkal)    Prot(g)    Lemak(g)     Karbohidrat(g)      

Bawal  

Selar  

Kembung  
Layang  

Layur 

80 

48 

80 
80 

49 

    96                  19,0            1,7                  0,0 

   100                 18,8            2,2                  0,0 

   103                 22,0            1,0                  0,0 
   109                 22,0            1,7                  0,0 

    82                  18,0            1,0                  0,4 

Sumber : Anonim (2004) dalam Irianto dan Soesilo (2008). 
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3. Ikan Pindang  

a. Definisi Ikan Pindang 

Pindang ikan merupakan salah satu hasil pengolahan ikan 

dengan kombinasi perlakuan antara penggaraman dan perebusan. 

Dengan adanya garam, maka produk ini bisa tahan lebih lama, 

sehingga dapat dipasarkan ke daerah yang cukup jauh. Hasil olahan 

pemindangan merupakan produk yang banyak disukai oleh 

masyarakat, karena yang khas. Ikan pindang dapat dibuat dengan 

berbagai cara, tergantung jenis ikan dan wadah yang digunakan 

(Darmorejo, 1992). 

Proses pemindangan ikan dilakukan dengan cara merebus atau 

memanaskan ikan dalam suasana bergaram selama jangka waktu 

tertentu di dalam suatu wadah tertentu. Penambahan garam 

dimaksudkan untuk memperbaiki tekstur ikan agar lebih kompak, 

memperbaiki cita rasa, dan memperpanjang daya tahan simpan 

(Astawan, 2004). Jenis ikan yang biasa digunakan sebagai bahan baku 

pemindangan adalah ikan air laut seperti tongkol (Euthynnus spp), 

tengiri (Scomberomorus spp), kembung (Scomber spp), layang 

(Decapterus spp) dan ikan air tawar misalnya mas (Ciprius carpio) 

dan nila (Tilapia nilotica) serta ikan air payau seperti bandeng 

(Chanos chanos) (Purnomo, 2002). 

 

b. Kandungan Gizi Ikan Pindang Layang (Decapterus spp) 

Ditinjau dari nilai gizinya ternyata ikan pindang memiliki 

kandungan protein sebesar 15 – 24%. Ikan pindang juga kaya akan 

vitamin A dan D dan setelah diasinkan vitamin itu tidak hilang 

(Ikrawan, 2007), sedangkan ditinjau dari jumlah energi total per 

kemasan adalah 85 kcal sedangkan energi dari lemak adalah 5 kcal 

karena ikan Layang merupakan jenis ikan dengan kadar lemak yang 

rendah. Sedangkan komposisi ikan pindang layang ( Decapterus spp) 

menurut Keppres No. 20 Tahun 1984 sebagai berikut: 
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 Tabel 3.2 Komposisi Pindang Layang (Decapterus spp) 

Komponen  Kadar (%) 

Kalori  176,00 kal 

Protein 27,00 

Lemak 3,00 

Mineral 0,26 

Vitamin B 0,07 mg 

Air  60,00 

Sumber : Heruwati, 1986 

Standar produk pindang layang ini meliputi persyaratan yang 

mencakup: bahan baku, bahan pembantu, dan bahan tambahan, 

persyaratan teknis, sanitasi dan hygiene (cara penanganan, cara 

pengolahan, cara pengemasan, cara pemberian label dan merk) serta 

penyimpanan (persyaratan mutu) dan analisis (mutu produk akhir, cara 

pengambilan contoh dan analisis).  

Tabel 3.3. Syarat mutu ikan pindang (SNI, 1992). 

No jenis uji Persyaratan mutu 

Pindang air 
garam 

Pindang 
garam 

A Organoleptik  
 Nilai minimum 7 6 

 Kapang Negatif Negatif 

B  Mikroboiologi   
 - TPC per gr, maks 1 x 10

5
 1 x 10

5
 

 - E. coli MPN pergr, maks. 3 CFU 3 CFU 
 - Salmonella *) Negatif Negatif 

 - Vibrio cholera *)  Negatif Negatif 

 - Staphyloccocus aureus *) 1 x 10
3
 1 x 10

3
 

C.  Kimia   

 -  Air, %bobot/bobot,maks 70 70 
 - Garam, bobot/bobot,maks 10 10 

Ket : * Jika dibutuhkan  

Kadar lemak pada ikan pindang umumnya rendah (2,8-4,2 

g/100g),sehingga lebih menguntungkan bagi kesehatan. Dibandingkan 

dengan lemak hewani lainnya, lemak ikan sangat sedikit mengandung 

kolesterol (Made Astawan, 2004). 
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Selain kaya protein yang bermutu tinggi, ikan pindang juga 

mengandung sejumlah vitamin dan mineral yang berimbang. 

Mineralnya misalnya: fosfor (100-200 mg/100 g), kalsium (50-60 

mg/100 g) dan zat besi (1-3 mg/100 g), sedangkan vitaminnya adalah 

vitamin A (150 -200 SI/100 g) (Anonim 
1)

, 2008). 

c. Cara Pembuatan Ikan Pindang 

Proses pindang air garam/pindang cue yaitu, ikan yang sudah 

siap dimasukkan (disusun) dalam wadah keranjang bambo yang 

disebut naya. Tiap naya hanya berisi satu lapis ikan yang terdiri dari 2-

4 ekor ikan. Beberapa naya disusun menjadi satu tetapi antara naya 

yang satu dan yang lain diberi rongga, diikat lalu dimasukkan ke 

dalam larutan garam jenuh (± 25%) sampai semua terendam. Supaya 

tidak mengapung, paling atas diberi penindih. Larutan garam lalu 

dipanaskan sampai mendidih 15-30 menit. Setelah itu naya dan isinya 

diangkat dan dimasukkan lagi pada air mendidih selama beberapa 

menit (Hadiwiyoto, 1993). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3.1 Diagram alir pemindangan dengan larutan air garam 

Ikan 

Penataan dalam besek 

Larutan garam dimasukan kedalam panci, dimasak sampai 
mendidih 

Besek berisi ikan dicelupkan ke dalam larutan garam 25 % selama 

15 – 30 menit 

Ikan diangkat dan ditiriskan 

Disiram air garam panas (sisa perebusan) 

Ikan pindang cue atau pindang larutan air garam 
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Pembuatan ikan pindang menurut Wardani, (2001) bisa 

dilakukan dengan berbagai cara, tergantung jenis ikan dan wadah yang 

digunakan. Namun bila dilihat dari cara pembuatannya, semuanya 

memiliki prisnsip yang sama yaitu: 

a) Pemilihan bahan baku. Ikan yang akan diproses sebaiknya 

dipisahkan berdasarkan jenis, tingkat kesegaran dan ukuran 

ikannya.  

b) Persiapan peralatan dan bahan. Wadah yang digunakan untuk 

pembuatan ikan pindang bisa terbuat dari besi/seng atau tanah 

liat. Selain wadah, pisau, saringan, talenan, daun pisang kering 

atau daun bambu kering, garam. 

c)    Penyiangan dan pencucian 

- Untuk mempermudah proses penanganan, tempatkan ikan 

diwadah terpisah sesuai ukuran, jenis dan tingkat kesegaran. 

Pada ikan berukuran besar, perlu dilakukan penyiangan dengan 

membuang isi perut, insang dan sisik. Kemudian tubuh ikan 

dibelah atau dipotong-potong sesuai dengan ukuran yang 

diinginkan. untuk mempermudah proses pemindangan. 

-  Pada ikan yang berukuran sedang cukup dibersihkan insang, 

sisik dan isi perut. Pembuangan isi perut dilakukan dengan 

cara menariknya dari lubang over culum (tutup insang) 

sehingga dinding perut tidak rusak (sobek).  

-  Proses pencucian dilakukan dengan air bersih yang mengalir, 

agar ikan benar-benar bersih 

-  Tiriskan ikan yang telah dicuci bersih dalam wadah keranjang 

plastik yang telah disediakan. Pada proses penirisan ini, ikan 

disusun rapi dengan perut menghadap ke bawah agar tidak ada 

air yang menggenang dirongga perutnya.  

- Setelah ikan agak kering, timbanglah ikan agar dapat 

mengetahui jumlah garam dan bumbu yang diperlukan dalam 

proses pemindangan 
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d)   Penyusunan ikan 

-   Setelah ditiriskan, ikan disusun rapi dan teratur didalam wadah 

yang telah disediakan. Usahakan ukuran ikan seragam dalam 

setiap tempat (wadah) pemindangan, agar ikan pindang yang 

dihasilkan mempunyai mutu dan rasa yang seragam. 

-  Bagian bawah wadah biasanya dilapisi anyaman bambu atau 

daun pisang kering agar ikan tidak melekat didasar wadah dan 

tidak hangus.  

e)   Pemberian garam 

- Dalam proses pemindangan, garam berfungsi untuk 

memberikan rasa gurih pada ikan, menurunkan kadar air dalam 

tubuh ikan serta menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk.  

-  Garam yang digunakan berbentuk kristal dan ditaburkan pada 

setiap lapisan ikan secara merata. Garam yang digunakan 

berkisar antara 5 – 25 % dari berat total ikan yang dipindang. 

Makin banyak garam yang dipakai, maka rasa ikan pindang 

makin asin sedangkan bila garam terlalu sedikit maka daya 

awet ikan pindang menjadi berkurang. Setelah semua ikan dan 

garam tersusun didalam wadah, maka tambahkan air 

secukupnya. 

- Selain menggunakan garam kristal, bisa juga menggunakan 

larutan garam yang dituangkan kedalam wadah yang sudah ber 

isi ikan. Kepekatan larutan disesuaikan selera. Semua ikan 

harus terendam agar rasa dan mutu ikan pindang yang 

dihasilkan seragam. 

f)   Perebusan ikan. 

-   Setelah penyusunan ikan, pemberian garam dan bumbu selesai. 

Tutuplah wadah dengan rapat, biasanya diatas tutup diberi 

pemberat. Proses perebusan berlangsung selama 0,5 - 1 jam 

tergantung ukuran ikan yang dipindang. 
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- Selama perebusan, lakukan pengecekan berkala. Bila perlu 

tambahkan air secukupnya untuk mempercepat perebusan. 

Apabila ikan sudah matang, air sisa perebusan dibuang dengan 

membuka penutup lubang didinding bagian bawah wadah. Air 

sisa ini ditampung untuk digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan kecap atau petis ikan 

-  Biarkan ikan pindang tetap didalam wadah pemindangan 

sampai dingin dan ikan pindang siap dipasarkan. Selama 

proses pemasaran, ikan pindang tetap berada didalam wadah 

pemindangan. 

g)  Penyimpanan. Pengemasan dan penyimpanan ikan pindang harus 

benar-benar diperhatikan agar mutu ikan pindang tidak menurun. 

Wadah ikan harus tertutup rapat agar tidak terkontaminasi oleh 

kotoran dari luar dan disimpan ditempat yang kering dan sejuk. 

Jangan simpan wadah ditempat panas atau lembab, karena akan 

menyebabkan aktifitas bakteri dan enzim pembusuk kembali 

meningkat ( Wardani, 2001). 

 

c. Mekanisme Pengawetan Ikan Pindang 

Mekanisme pengawetan NaCl pada pemindangan adalah dengan 

memecahkan (plasmolisis) membran sel mikroba, karena NaCl 

mempunyai tekanan osmotik yang tinggi. Di samping itu NaCl 

bersifat higroskopis sehingga dapat menyerap air dari bahan yang 

mengakibatkan aw dari bahan tersebut menjadi rendah. Selain itu NaCl 

dapat mengurangi kelarutan oksigen, sehingga mikroba aerob dapat 

dicegah pertumbuhannya (Supardi dan Sukamto, 1999). 

Mekanisme garam sebagai pengawet pada bahan panngan 

adalah sebagai berikut: garam diionisasikan, setiap ion menarik 

molekul-molekul air disekitarnya. Proses ini disebut hidrasi ion. 

Makin besar kadar garam, makin bayak air yang ditarik oleh ion 

hidrat. Suatu larutan garam jenuh pada suatu suhu adalah suatu larutan 
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yang telah mencapai titik dimana tidak ada daya lebih lanjut yang 

tersedia untuk melarutkan garam. Pada titik ini bakteri, khamir dan 

jamur tidak dapat tumbuh. Hal ini disebabkan oleh tidak adanya air 

bebas yang tersedia bagi pertumbuhan mikrobia (Desrosier, 1988).      

Perbandingan garam terhadap ikan bervariasi antara 10 sampai 

35%. Garam menarik air pada waktu meresap mengakibatkan 

denaturasi protein. Daging menjadi berwarna keruh (apaque) dan tidak 

lengket serta menjadi mudah hancur. Proses ini memakan waktu 

selama 4-6 hari, kadar garam pada daging pada daging naik menjadi 

kira-kira 20 dan ikan kehilangan 30% dari berat semula (Buckle et al, 

1985). 

 

d. Umur simpan ikan pindang  

Salah satu dari tujuan pemindangan ikan adalah supaya daya 

tahan simpan menjadi lebih lama. Daya tahan simpan ikan pindang 

sangat bervariasi tergantung jenisnya, yaitu dari 2-3 hari untuk proses 

pindang cue, sedangkan pemindangan gaya baru hingga 1-3 minggu. 

Mutu pindang dapat dinilai dari rupa dan warna, bau, rasa, serta 

teksturnya (Anonim 
(1

, 2008) 

Menurut Suwamba, (2008), beberapa sifat atau keadaan yang 

dipakai untuk menetapkan kualitas atau mutu pindang yang baik 

adalah : 

1. Warna pindang putih keabu-abuan, 

2. Permukaan kulit menjadi keset, 

3. Ikan tidak patah-patah tetapi dalam keadaan utuh, 

4. Tidak terlihat adanya lendir bakteri maupun kapang, 

5. Flavour yang menunjukkan kesegaran pindang 
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Tabel 3.5. Deskripsi mutu ikan pindang yang berkualitas tinggi 

Parameter Deskripsi 

Rupa dan warna Ikan utuh tidak patah, mulus, tidak luka atau 

lecet, bersih, tidak terdapat benda asing, tidak 

ada endapan lemak, garam, atau kotoran lain. 

Warna spesifik untuk tiap jenis, cemerlang, tidak 

berjamur, dan tidak berlendir. 

Bau Bau spesifik pindang atau seperti bau ikan rebus, 

gurih, segar, tanpa bau tengik, masam, basi, atau 

busuk. 

Rasa Gurih spesifik pindang, enak, tidak terlalu asin, 

rasa asin merata, dan tidak ada rasa asing. 

Tekstur Daging pindang kompak, padat, cukup kering 

dan tidak berair atau tidak basah (kesat). 

Sumber: Wibowo, 2000. 

Daya awet ikan pindang bila disimpan di udara terbuka tanpa 

dilakukan penanganan yang baik kurang lebih 2-3 hari. Selain 

dikarenakan pindang disimpan di udara terbuka tanpa penanganan 

khusus, hasil produksi pindang (terutama pindang air garam) 

kandungan airnya cukup banyak. Ikan yang mempunyai ukuran yang 

lebih besar (seperti tongkol) mempunyai daya awet yang lebih singkat 

bila dibandingkan dengan ikan yang berukuran kecil (ikan layang atau 

lemuru) (Moedjiharto, 2002). 

Daya awet pindang ini dapat ditingkatkan dengan cara 

perbaikan teknik pemindangan (kebersihan, suhu, kadar garam, 

penambahan bumbu, dll), penggunaan zat pengawet, perbaikan 

pengemasan maupun teknik penyimpanan produk (Heruwati, 1986). 

 

e. Faktor yang mempengaruhi pembusukan ikan pindang 

Lamanya waktu penyimpanan ikan pindang sampai batas layak 

dikonsumsi tergantung pada kondisi penyimpanan, cara penyimpanan 
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maupun pengemasan. Selama penyimpanan, mutu ikan pindang dapat 

menurun (Ridwansyah, 2002). Hal ini disebabkan adanya proses 

oksidasi lemak ikan yang mengandung berbagai asam lemak tidak 

jenuh. Kandungan mineral pada garam seperti zat besi dan magnesium 

juga ikut berperan dalam mempercepat proses oksidasi lemak. 

Akibatnya muncul bau busuk , rasa yang tidak enak dan tekstur rusak. 

Selain itu kerusakan pada ikan pindang juga disebabkan karena 

tumbuhnya bakteri yaitu bakteri halofilik ekstrem yang mampu 

tumbuh pada kadar garam 20-30 %. Yang termasuk bakteri halofilik 

ekstrem adalah Micrococus, Seratia, dan Sarcina. Selain itu kerusakan 

ikan pindang dapat disebabkan oleh jenis khamir, seperti cendana, 

penampilannya bulukan, yang tahan terhadap kadar garam tinggi. 

Jenis khamir ini antara lain, Saccharomyces, Debaryomyces, dan 

Torulopsis ( Supardi, Imam dan Sukamto. 1999 ).  

Proses pembusukan karena bakteri dapat dihitung dengan cara 

Total Plate Count (TPC), dengan menggunakan medium Nutrient 

Agar (NA). Medium Nutrient Agar (NA), medium yang mengandung 

sumber nitrogen dalam jumlah cukup banyak yaitu ekstrak sapi dan 

pepton, tetapi tidak mengandung sumber karbohidrat. Oleh karena itu 

baik untuk pertumbuhan bakteri tetapi kapang dan khamir tidak dapat 

tumbuh dengan baik, sebab bakteri dalam pertumbuhanya banyak 

membutuhkan nutrisi protein (Fardiaz, 1993). 

 

4.  Pengawetan  

a. Definisi  

Pengawetan adalah suatu teknik atau tindakan yang digunakan 

oleh manusia pada bahan pangan sedemikian rupa, sehingga bahan 

tersebut tidak mudah rusak. Istilah awet merupakan pengertian relatif 

terhadap daya awet alamiah dalam kondisi yang normal. Bahan pangan 

dapat diawetkan dalam keadaan segar atau berupa bahan olahan (Imam, 

2008). 
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b. Tujuan 

Menurut Boedihardjo dalam Imam (2008) tujuan para pembuat 

makanan mengawetkan produknya, antara lain karena daya tahan 

kebanyakan makanan memang sangat terbatas dan mudah rusak 

(perishable), dengan pengawetan makanan dapat disimpan lebih lama 

sehingga menguntungkan pedagang, beberapa zat pengawet berfungsi 

sebagai penambah daya tarik makanan yang membuat konsumen ingin 

membelinya. Selain itu, fungsi pengawet yang terpenting adalah untuk 

menekan pertumbuhan mikroorganisme yang merugikan, 

menghindarkan oksidasi makanan sekaligus menjaga nilai gizi 

makanan.  

c. Pengawetan pada ikan pindang layang 

Ikan pindang layang cepat mengalami proses pembusukan, oleh 

sebab itu perlu dilakukan pengawetan. Pengawetan ikan secara 

tradisional bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam tubuh ikan, 

sehingga tidak memberikan kesempatan bagi bakteri untuk berkembang 

biak. Untuk mendapatkan hasil awetan yang bermutu tinggi diperlukan 

perlakukan yang baik selama proses pengawetan seperti : menjaga 

kebersihan bahan dan alat yang digunakan, menggunakan ikan yang 

masih segar, serta garam yang bersih (Rusiman, 2008). 

d. Pengasapan 

Pengasapan adalah salah satu cara memasak, memberi aroma, atau 

proses pengawetan makanan, terutama daging dan ikan. Bahan pangan 

diasapi dengan panas dan asap yang dihasilkan dari pembakaran kayu, 

dan tidak diletakkan dekat dengan api agar tidak terpanggang atau 

terbakar. Pengasapan sudah sejak lama dilakukan oleh petani ikan atau 

nelayan di negara kita (Suryanto, 2009). Ada dua cara pengasapan yaitu 

cara tradisional dan cara dingin. Pada cara tradisional, asap dihasilkan 

dari pembakaran kayu atau biomassa lanilla (misalnya sabuk kelapa, 

serbuk akasia, dan serbuk mangga). Pada cara dingin, bahan direndam 

di dalam asap yang sudah di cairkan. Setelah senyawa asap menempel 
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pada ikan, kemudian ikan dikeringkan. Walaupun mutunya kurang 

bagus dibanding pengasapan dingin, pengasapan tradisional paling 

mudah diterapkan oleh industri kecil (Anonim
3)

, 2008).  

Tujuan pengasapan antara lain untuk meningkatkan flavor dan 

penampakan permukaan produk yang menarik. Daging atau ikan yang 

diasap ditujukan untuk mengawetkan dan menambah cita rasa. 

Disamping itu pengasapan juga dapat menghambat oksidasi lemak 

dalam bahan pangan tersebut. Pengasapan dilakukan dengan 

menggunakan kayu keras yang mengandung bahan-bahan pengawet 

kimia yang berasal dari pembakaran selulosa dan lignin, misalnya 

formaldehid, asetaldehid, asam karboksilat (asam formiat, asetat dan 

butirat), fenol, kresol, alkohol-alkohol primer dan sekunder, keton dll. 

Zat-zat yang terdapat dalam asap ini dapat menghambat aktivitas bakteri 

(bakteriostatik). Asap mengandung senyawa fenol dan formaldehida, 

masing-masing bersifat bakterisida (membunuh bakteri). Kombinasi 

kedua senyawa tersebut juga bersifat fungisida (membunuh kapang). 

Kedua senyawa membentuk lapisan mengkilat pada permukaan daging. 

Asap juga mengandung uap air, asam formiat, asam asetat, keton 

alkohol dan 4 karbon dioksida. Rasa dan aroma khas produk 

pengasapan terutama disebabkan oleh senyawa fenol (guaiacol, 4-

mettyl-guaiacol, 2,6-dimetoksi 1 fenol) dan senyawa karbonil (Widyani 

dan Tety, 2008).  

 

5.  Asap Cair 

a. Definisi Asap Cair 

Asap cair merupakan suatu hasil destilasi atau pengembunan dari 

uap hasil pembakaran tidak langsung maupun langsung dari bahan 

bahan yang banyak mengandung karbon serta senyawa-senyawa lain, 

bahan baku yang banyak digunakan adalah kayu, bongkol kelapa sawit, 

ampas hasil penggergajian kayu dll (Amritama, 2007). Pszczola (1995), 

menyatakan asap cair didefinisikan sebagai kondensat berair alami dari 
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kayu yang telah mengalami aging dan filtrasi untuk memisahkan 

senyawa tar dan bahan-bahan tertentu. Sedangkan menurut Darmadji 

(1996), asap cair merupakan hasil kondensasi dari pirolisis kayu yang 

mengandung sejumlah besar senyawa yang terbentuk akibat proses 

pirolisis konstituen kayu seperti sellulosa, hemisellulosa dan lignin. 

Hasil pirolisis dari senyawa sellulosa, hemisellulosa dan lignin 

diantaranya akan menghasilkan asam organik, fenol, karbonil yang 

merupakan senyawa yang berperan dalam pengawetan bahan makanan. 

Senyawa-senyawa tersebut berbeda proporsinya diantaranya tergantung 

pada jenis, kadar air kayu, dan suhu pirolisis yang digunakan. 

Pirolisa merupakan proses pemecahan lignoselulosa oleh panas 

dengan oksigen yang terbatas dan menghasilkan gas, cairan dan arang 

yang jumlahnya tergantung pada jenis bahan, metode, dan kondisi dari 

pirolisanya. Pada proses pirolisa sellulosa mengalami 2 tahap. Tahap 

pertama merupakan reaksi hidrolisis asam yang diikuti oleh dehirasi 

yang menghasilkan glukosa. Tahap kedua pembentukan asam asetat dan 

homolognya bersama air serta sejumlah kecil furan dan fenol (Girard, 

1992). 

b. Proses Pembuatan 

Proses pembuatan asap cair salah satunya menggunakan 

tempurung kelapa yang merupakan sisa limbah pembuatan minyak 

kelapa. Di dalam tempurung kelapa tersebut terdapat kandungan asap 

cair, asap cair tersebut memiliki kandungan fenol berperan untuk 

mengawetkan makanan secara alami. Asap cair tempurung kelapa 

menggunakan tempurung sebagai bahan bakunya, tempurung kelapa 

merupakan bagian buah kelapa yang berfungsi sebagai pelindung inti 

buah. Tempurung kelapa terletak di bagian dalam kelapa setelah sabut, 

dan merupakan lapisan yang keras dengan ketebalan 3-5 mm, termasuk 

golongan kayu keras. Komposisi kimia tempurung kelapa dapat dilihat 

pada Tabel 5.1. 
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Tabel 5.1. Komposisi Kimia Tempurung Kelapa  

Komponen % 

Hemisellulosa 

Sellulosa  
Lignin 

Abu 
Komponen ekstraktif 

Uronat anhidarat 

Nitrogen 
Air 

27,7 

26,5 
29,4 

0,6 
4,2 

3,5 

0,1 
8,0 

Sumber : Suhardiyono, 1988 dalam Tahir 1992 

Komposisi utama yang terdapat dalam tempurung kelapa adalah 

hemisellulosa, sellulosa dan lignin. Hemisellulosa adalah jenis 

polisakarida dengan berat molekul kecil berantai pendek dibanding 

dengan sellulosa dan banyak dijumpai pada kayu lunak. Hemisellulosa 

disusun oleh pentosan (C5H8O4) dan heksosan (C6H10O5). Pentosan 

banyak terdapat pada kayu keras, sedangkan heksosan terdapat pada 

kayu lunak (Maga, 1987). Pentosan yang mengalami pirolisis 

menghasilkan furfural, furan, dan turunannya serta asam karboksilat. 

Heksosan terdiri dari mannan dan galakton dengan unit dasar mannosa 

dan galaktosa, apabila mengalami pirolisis menghasilkan asam asetat 

dan homolognya (Girard, 1992). 

Selain hemisellulosa tempurung kelapa juga mengandung 

sellulosa dan lignin. Hasil pirolisis sellulosa yang terpenting adalah 

asam asetat dan fenol dalam jumlah yang sedikit. Sedangkan pirolisis 

lignin mengahasilkan aroma yang berperan dalam produk pengasapan. 

Senyawa aroma yang dimaksud adalah fenol dan eterfenolik seperti 

guaikol (2-metoksi fenol), syringol (1,6-dimetoksi fenol) dan derivatnya 

(Girard, 1992). 

Asap cair dibuat dari pirolisis kayu atau dibuat dari campuran 

senyawa murni (asap buatan). Komponen asap cair harus dilarutkan 

dalam air atau pelarut organik atau dibawa oleh pengikat seperti bumbu, 

gula, tepung, garam atau lemak (Gorbatov, 1971). 
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Distilat asap tempurung kelapa memiliki kemampuan 

mengawetkan bahan makanan karena adanya senyawa asam, fenolat dan 

karbonil. Asap cair tempurung mengandung lebih dari 400 komponen 

dan memiliki fungsi sebagai penghambat perkembangan bakteri yang 

cukup aman sebagai pengawet alami, antara lain asam, fenolat dan 

karbonil (Sugiyono dan Dadang dalam Akhirudin, 2006). 

Prinsip utama dalam pembuatan asap cair sebagai bahan pengawet 

adalah dengan mendestilasi asap yang dikeluarkan oleh bahan 

berkarbon dan diendapkan dengan destilasi multi tahap untuk 

mengendapkan komponen larut. Untuk menghasilkan asap yang baik 

pada waktu pembakaran sebaiknya menggunakan jenis kayu keras 

seperti kayu bakau, rasa mala, serbuk dan serutan kayu jati serta 

tempurung kelapa, sehingga diperoleh ikan asap yang baik (Tranggono 

dkk, 1997). Hal tersebut dikarenakan asap yang dihasilkan dari 

pembakaran kayu keras akan berbeda komposisinya dengan asap yang 

dihasilkan dari pembakaran kayu lunak. Pada umumnya kayu keras 

akan menghasilkan aroma yang lebih unggul, lebih kaya kandungan 

aromatik dan lebih banyak mengandung senyawa asam dibandingkan 

kayu lunak (Girard, 1992). 

c. Komponen Penyusun Asap Cair 

Komposisi kimia asap cair tempurung kelapa adalah fenol 5,13%; 

karbonil 13,28%; asam 11,39% (Tranggono dkk,1997). Tranggono dkk 

(1996) juga menyatakan bahwa asap cair mengandung senyawa fenol 

2,10-5,13% dan dikatakan juga bahwa asap cair tempurung kelapa 

memiliki 7 macam senyawa dominan yaitu fenol, 3-metil-1,2-

siklopentadion, 2-metoksifenol, 2-metoksi-4metilfenol, 2,6-dimetoksi-

fenol, 4 etil-2- metoksifenol dan 2,5-dimetoksi-benzilalkohol. Fraksi 

netral dari asap kayu juga mengandung fenol yang juga dapat berperan 

sebagai antioksidan seperti guaikol (2-metoksi fenol) dan siringol (1,6-

dimetoksi fenol).  
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Senyawa penyusun asap cair dapat dipisahkan berdasarkan titik 

didihnya. Titik didih senyawa-senyawa pendukung sifat fungsional asap 

cair dalam keadaan murni dapat dilihat pada Tabel 5.2. 

Tabel 5.2. Titik Didih Senyawa Pendukung Sifat Fungsional Asap 

cair dalam Keadaan Murni 

Senyawa Titik didih (
o
C, 760 mmHg) 

Fenol 
Guaikol 

4-metilguaikol 

Eugenol 
Siringol 

Furfural 
Piroketakol 

Hidroquinon 

Isoeugenol 

Karbonil 

Glioksal 
Metilglioksal 

Glioksaldehid 

Diasetil 
Formaldehid 

Asam 
Asam asetat 

Asam butirat 

Asam propionat 
Asam isovalerat 

 
205 

211 

244 
267 

162 
240 

285 

266 
 

51 
72 

97 

88 
21 

 
118 

162 

141 
176 

   Sumber : Buckingham dalam Wulandari, 1999 

Peran masing-masing komponen dalam asap cair berbeda-beda. 

Senyawa fenol disamping memiliki peranan dalam aroma asap juga 

menunjukkan aktivitas antioksidan. Senyawa aldehid dan keton 

mempunyai pengaruh utama dalam warna (reaksi maillard) sedangkan 

efeknya dalam citarasa sangat kurang menonjol. Asam-asam 

pengaruhnya kurang spesifik namun mempunyai efek umum pada 

mutu organoleptik secara keseluruhan, sedangkan senyawa 

hidrokarbon aromatik polisiklis seperti 3,4 benzopiren memiliki 

pengaruh buruk karena bersifat karsinogenik (Girard, 1992). 
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Girard (1992) melaporkan bahwa komponen terdeteksi di dalam 

asap dikelompokkan menjadi beberapa golongan yaitu: 

1. Fenol, 85 macam diidentifikasi dalam kondensat dan 20 macam   

dalam produksi asapan. 

2. Karbonol, keton, dan aldehid, 45 macam diidentifikasi dalam 

kondensat. 

3. Asam-asam 35 macam diidentifikasi dalam kondensat. 

4. Furan, 11 macam 

5. Alkohol dan ester, 15 macam diidentifikasi dalam kondensat.  

6. Lakton, 13 macam. 

7. Hidrokarbon alifatis 1 macam, diidentifikasi dalam kondensat dan 

20 macam dalam produksi asapan. 

8. Poli Aromatik Hidrokarbon (PAH) 47 macam diidentifikasi dalam 

kondensat dan 20 macam dalam produksi asapan. 

d. Asap Cair Destilasi  

Asap cair yang diperoleh dari pirolisis termasuk grade 3 atau asap 

cair destilasi. warnanya coklat pekat, kandungan tar (51,82 %) masih 

tinggi. Grade 3 ini sangat cocok untuk penggumpalan karet, pengawetan 

kayu dll. Jika digunakan untuk pengawet pada makanan, maka grade 3 

harus ditingkatkan ke grade 2. Penggunaan lain grade 3 ini antara lain: 

pada perkebunan karet, dapat digunakan sebagai koagulan lateks dengan 

sifat fungsional asap cair/sebagai pengganti asam formiat, antijamur, 

antibakteri. Industri kayu, pertahanan terhadap rayap, aplikasi pada 

penggumpalan lateks/karet mentah, aplikasi pada penyamakan kulit. 

Selain itu asap cair destilasi juga dapat digunakan dalam pengawetan 

bahan pangan, menurut penelitian Setiawan dkk, (1997), konsentrasi 

asap cair yang ditambahkan sekitar 3,3%.  

Asap cair hasil pirolisis ini tergantung pada bahan dasar dan suhu 

pirolisis (Darmaji dkk, 1998). Asap memiliki kemampuan untuk 

mengawetkan bahan makanan karena adanya senyawa asam, fenolat dan 

karbonil. Seperti yang dilaporkan Darmadji dkk, (1996) yang 
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menyatakan bahwa pirolisis tempurung kelapa menghasilkan asap cair 

dengan kandungan senyawa fenol sebesar 4,13 %, karbonil 11,3 % dan 

asam 10,2 %. Asap memiliki kemampuan untuk pengawetan bahan 

makanan telah dilakukan di Sidoarjo untuk bandeng asap karena adanya 

senyawa fenolat, asam dan karbonil (Tranggono dkk, 1997). 

Komposisi cairan di dalam proses pirolisis ini tersebut adalah asap 

cair. Sampel dimasukkan ke dalam reaktor pirolisis dan ditutup rapat. 

Reaktor kemudian dipanaskan selama 5 jam. Destilat yang keluar dari 

reaktor ditampung dalam dua wadah. Wadah pertama untuk 

menampung fraksi berat, sedangkan wadah kedua untuk menampung 

fraksi ringan. Fraksi ringan ini diperoleh setelah dilewatkan tungku 

pendingin yang dilengkapi pipa berbentuk spiral. Hasil pirolisis berupa 

asap cair, gas-gas seperti metan dan tempurung kelapa yang bisa 

dijadikan briket, bila dilanjutkan ke tahap kerja selanjutnya bisa 

menjadi arang aktif. Namun, asap cair ini belum bisa digunakan, karena 

dimungkinkan masih mengandung banyak tar (senyawa hidrokarbon 

polisiklis aromatik (PAH) yang ada seperti benzo (a) pirena bersifat 

karsinogenik). Jadi perlu pemurnian lebih lanjut yang dinamakan tahap 

destilasi. Pirolisis tempurung kelapa menghasilkan asap cair dengan 

kandungan senyawa fenol 4,13%, karbonil 11,3 % dan asam 10,2 %. 

Adapun pada proses pirolisis tersebut yang terjadi adalah dekomposisi 

senyawa-senyawa penyusunnya, yaitu : 

1. Pirolisis selulosa.  

Selulosa adalah makromolekul yang dihasilkan dari kondensasi 

linear struktur heterosiklis molekul glukosa. Selulosa terdiri dari 

100-1000 unit glukosa. Selulosa terdekomposisi pada temperatur 280 

o
C dan berakhir pada 300-350

o
C Girard (1992), menyatakan bahwa 

pirolisis selulosa berlangsung dalam dua tahap, yaitu :  

A. Tahap pertama adalah reaksi hidrolisis menghasilkan glukosa. 
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B. Tahap kedua merupakan reaksi yang menghasilkan asam asetat 

dan homolognya, bersama-sama air dan sejumlah kecil furan dan 

fenol. 

2. Pirolisis hemiselulosa 

Hemiselulosa merupakan polimer dari beberapa monosakarida 

seperti pentosan (C5H8O4) dan heksosan (C6H10O5). Pirolisis 

pentosan menghasilkan furfural, furan dan derivatnya beserta satu 

seri panjang asam-asam karboksilat. Pirolisis heksosan terutama 

menghasilkan asam asetat dan homolognya. Hemiselulosa akan 

terdekomposisi pada temperatur 200-250 
o
C. 

3. Pirolisis lignin  

Lignin merupakan sebuah polimer kompleks yang mempunyai 

berat molekul tinggi dan tersusun atas unit-unit fenil propana. 

Senyawa-senyawa yang diperoleh dari pirolisis struktur dasar lignin 

berperanan penting dalam memberikan aroma asap produk asapan. 

Senyawa ini adalah fenol, eter fenol seperti guaiakol, siringol dan 

homolog serta derivatnya (Girard, 1992). Lignin mulai mengalami 

dekomposisi pada temperatur 300-350
o
C dan berakhir pada 400-

450
o
C. 

e. Asap Cair Redestilasi (Grade 2) 

Asap cair Grade 2, memiliki warna yang lebih coklat bening, 

kandungan tar 16,6% jauh lebih rendah, kandungan fenol 9,55%, 

karbonil 1,67%, dan aroma asapnya sudah berkurang. 

1. Endapkan asap cair grade 3 selama minimal 1 minggu, untuk 

mengendapkan ter. 

2. Saring dengan zeolit 

3. Distilasi ulang asap cair grade 3 tersebut. distilasi dilakukan pada 

suhu 120 – 150 
0
C. 

Destilasi merupakan proses pemisahan komponen dalam 

campuran berdasarkan perbedaan titik didihnya, atau pemisahan 

campuran berbentuk cairan atas komponennya dengan proses 
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penguapan dan pengembunan sehingga diperoleh destilat dengan 

komponen-komponen yang hampir murni.  

Destilasi adalah suatu proses pemisahan suatu komponen dari 

suatu campuran dengan menggunakan dasar bahwa beberapa komponen 

dapat menguap lebih cepat daripada komponen yang lainnya. Ketika 

uap diproduksi dari campuran, uap tersebut lebih banyak berisi 

komponen-komponen yang bersifat lebih volatil, sehingga proses 

pemisahan komponen-komponen dari campuran dapat terjadi (Earle 

dalam Prananta, 2005). 

Destilasi sederhana dilakukan secara bertahap, sejumlah 

campuran dimasukkan ke dalam sebuah bejana, dipanaskan bertahap 

dan dipertahankan selalu berada dalam tahap pendidihan kemudian uap 

yang terbentuk dikondensasikan dan ditampung dalam labu erlenmeyer. 

Produk destilat yang pertama kali tertampung mempunyai kadar 

komponen yang lebih ringan dibandingkan destilat yang lain.  

Komponen-komponen dominan yang mendukung sifat-sifat fungsional 

dari asap cair adalah senyawa fenolat, karbonil dan asam. Titik didih 

dari komponen-komponen pendukung sifat fungsional asap cair. 

Asap cair redestilasi ini mempunyai kegunaan yang sangat besar 

sebagai pemberi rasa dan aroma yang spesifik juga sebagai pengawet 

karena sifat antimikrobia dan antioksidannya. Dengan tersedianya asap 

cair maka proses pengasapan tradisional dengan menggunakan asap 

secara langsung yang mengandung banyak kelemahan seperti 

pencemaran lingkungan, proses tidak dapat dikendalikan, kualitas yang 

tidak konsisten serta timbulnya bahaya kebakaran, yang semuanya 

tersebut dapat dihindari. Konsentrasi asap cair redestilasi yang 

ditambahkan ke dalam bahan pangan adalah sebagai berikut: 

1. Pemakaian untuk daging : celupkan daging ke dalam larutan 60 % 

asap cair kemudian tiriskan, bisa tahan sampai dengan 5 hari. 

2. Untuk Ikan : celupkan ikan yang telah dibersihkan ke dalam 50 % 

asap cair, tambahkan garam , maksimum awet 3 hari. 
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3. Untuk bakso : didihkan larutan 15 % asap cair, masukkan bakso, 

tiriskan. sebelum dimakan bakso direbus dalam air mendidih. 

Maksimum penyimpanan 5 hari (Wulandari, 1999) 

f. Keuntungan 

Keuntungan penggunaan asap cair menurut Maga (1987) antara 

lain lebih intensif dalam pemberian citarasa, kontrol hilangnya citarasa 

lebih mudah, dapat diaplikasikan pada berbagai jenis bahan pangan, 

lebih hemat dalam pemakaian kayu sebagai bahan asap, polusi 

lingkungan dapat diperkecil dan dapat diaplikasikan ke dalam bahan 

dengan berbagai cara seperti penyemprotan, pencelupan, atau dicampur 

langsung ke dalam makanan. Selain itu keuntungan lain yang diperoleh 

dari asap cair, adalah sebagai berikut : 

1) Keamanan Produk Asapan 

Penggunaan asap cair yang diproses dengan baik dapat 

mengeliminasi komponen asap berbahaya yang berupa hidrokarbon 

polisiklis aromatis. Komponen ini tidak diharapkan karena 

beberapa di antaranya terbukti bersifat karsinogen pada dosis 

tinggi. Melalui pembakaran terkontrol, aging, dan teknik 

pengolahan yang semakin baik, tar dan fraksi minyak berat dapat 

dipisahkan sehingga produk asapan yang dihasilkan mendekati 

bebas PAH (Pszczola, 1995). 

2) Aktivitas Antioksidan 

Adanya senyawa fenol dalam asap cair memberikan sifat 

antioksidan terhadap fraksi minyak dalam produk asapan. Dimana 

senyawa fenolat ini dapat berperan sebagai donor hidrogen dan 

efektif dalam jumlah sangat kecil untuk menghambat autooksidasi 

lemak (Prananta, 2005). 

3) Aktivitas Antibakterial 

Peran bakteriostatik dari asap cair semula hanya disebabkan 

karena adanya formaldehid saja tetapi aktivitas dari senyawa ini 

saja tidak cukup sebagai penyebab semua efek yang diamati. 
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Kombinasi antara komponen fungsional fenol dan kandungan asam 

organik yang cukup tinggi bekerja secara sinergis mencegah dan 

mengontrol pertumbuhan mikrobia. Kandungan kadar asam yang 

tinggi dapat menghambat pertumbuhan mikrobia karena mikrobia 

hanya bisa tumbuh pada kadar asam yang rendah (Pszczola, 1995). 

Adanya fenol dengan titik didih tinggi dalam asap juga merupakan 

zat antibakteri yang tinggi (Prananta, 2005). 

4) Potensi pembentukan warna coklat 

Menurut Ruiter (1979) dalam Prananta (2005), karbonil 

mempunyai efek terbesar pada terjadinya pembentukan warna 

coklat pada produk asapan. Jenis komponen karbonil yang paling 

berperan adalah aldehid glioksal dan metal glioksal sedangkan 

formaldehid dan hidroksiasetol memberikan peranan yang rendah. 

Fenol juga memberikan kontribusi pada pembentukan warna coklat 

pada produk yang diasap meskipun intensitasnya tidak sebesar 

karbonil. 

5) Kemudahan dan variasi penggunaan 

Asap cair bisa digunakan dalam bentuk cairan, dalam fasa 

pelarut minyak dan bentuk serbuk sehingga memungkinkan 

penggunaan asap cair yang lebih luas dan mudah untuk berbagai 

produk (Pszczola, 1995). 

B. Kerangka Berpikir 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

Gambar 1. Kerangka Pemecahan Masalah 

Mempertahankan mutu ikan pindang 

Pemindangan 
konvensional 

Ikan laut di Indonesia melimpah 

Penambahan asap cair 
destilasi I dan redestilasi Pengawetan 
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C. Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini yaitu jenis pengawet asap cair destilasi dan 

redestilasi dapat mempertahankan mutu ikan pindang layang (Decapterus spp) 

selama penyimpanan ditinjau dari sifat kimia (kadar air, pH, fenol), 

mikrobiologi (TPC), dan sifat sensoris (warna, aroma, tekstur dan keseluruan) 

pada  konsentrasi tertentu.  
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

A. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pangan dan Gizi Fakultas 

Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta, Laboratorium CV. CHEM-

MIX PRATAMA Kretek, Jambidan, Banguntapan, Bantul, Yokyakarta 

dalam jangka waktu 6 bulan.  

 

B. Bahan dan Alat 

1. Bahan  

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah : 

a. Bahan yang digunakan untuk pengawetan ikan pindang yaitu: ikan 

layang dari Pasar Gedhe di kota Surakarta, garam, air bersih, asap cair 

jenis destilasi dan redestilasi yang berasal dari Fakultas Teknologi 

Pertanian UGM, dan aquadets. 

b. Bahan yang digunakan untuk analisis: 

1. Kadar air, derajat keasaman (pH): sampel ikan pindang layang  

yang diawetkan.  

2. Total Plate Count (TPC): Nutrient Agar (NA), aquadest, sampel 

ikan pindang layang yang diawetkan.  

3. Kadar fenol: NaCO3 alkali 2%, folin ciocalteau, aquades dan fenol 

murni. 

2. Alat 

 Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah : 

a. Alat untuk pembuatan larutan pengawet labu takar, gelas beker, gelas   

ukur, pipet, propipet dan pengaduk. 

b. Alat untuk pengawetan ikan pindang layang adalah naya/ besek, 

baskom, panci, pengaduk, pisau, pemanas air,  dan timbangan.  

c.   Alat yang digunakan untuk analisis: 

1. Kadar air: botol timbang, penjepit, oven, desikator, timbangan 

analitik. 
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2. Derajat keasaman: pH meter. 

3. Total Plate Count (TPC): tabung reaksi, pipet mikro, petridish, 

vortex. 

4. Kadar fenol:  tabung reaksi, vortex, dan spektrofotometer. 

C. Tahapan Penelitian 

1. Penyiapan larutan asap cair destilasi dan redestilasi. 

Sebelum dilakukan proses pengawetan, masing-masing jenis 

pengawet diencerkan dengan menggunakan aquades. Konsentrasi 

pengawet asap cair redestilasi yang digunakan adalah 25%, 30%, 35% 

dan pengawet asap cair destilasi yang digunakan adalah 1%, 2%, 3%. 

 

2. Pembuatan Ikan Pindang Layang 

Proses pengawetan ikan pindang layang yang dilakukan pada 

penelitian ini adalah sebagai berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1 Diagram alir pembuatan ikan pindang layang air larutan garam 

 

Penyiangan, dan pencucian sampai bersih 

Ikan layang (Decapterus spp) 

Ikan pindang layang 

Penataan dalam besek 

Larutan garam 25% Perendaman besek (15 – 30 menit) 

Pengangkatan dan penirisan ikan 
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3. Pengawetan Ikan Pindang Layang 

      

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

Gambar 3.1 Diagram Alir Pengawetan Ikan Pindang layang (Decapterus spp) 

 

4. Analisis  

Ikan pindang layang yang telah diawetkan kemudian dianalisis 

secara kimia (kadar air, pH, kadar fenol), mikrobiologi (Total Plate 

Count), sifat serta sensori (warna, aroma, tekstur, dan keseluruhan). 

Masing-masing analisis dilakukan pada hari ke- 0, 2, 4, 6. Metode 

masing-masing analisis dapat dilihat pada Tabel 4.1. 

Ikan pindang layang 

Pencelupan ke dalam asap cair 
destilasi 1%, 2%, 3 % selama 

15 menit  

 

Penyimpan pada suhu ruang 

Penirisan, dan penempatan ke dalam naya/besek 

Pencelupan ke dalam asap cair 
redestilasi  25%, 20%, 35% 

selama 15 menit 

 

Pengawetan dengan dua jenis asap cair 

Pengujian pada hari ke- 0, 2, 4, 6 meliputi: 

 Sifat kimia (kadar air, pH, fenol) 

 Sifat mikrobiologi (TPC) 

 Sifat sensori (warna, aroma, tekstur, dan 
keseluruhan) 
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Tabel 4.1. Metode Analisis 

No Macam uji Metode 

1 Kadar air Thermogravimetri (Sudarmadji et al.,1997) 
2 pH pH meter (Widowati, 1986) 

3 TPC  Total Plate Count (Fardiaz, 1993) 
4 Uji Fenol Senter et al., 1989 

5 Organoleptik  Skoring (Kartika dkk., 1988) 

 

5. Rancangan percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor yaitu kombinasi 

konsentrasi dan jenis pengawet, masing-masing analisa dilakukan dua 

kali ulangan. Data yang diperoleh dianalisis dengan ANOVA untuk 

mengetahui ada tidaknya perbedaan perlakuan, dan apabila terdapat 

perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan 

Multiple Range Test) dengan tingkat signifikasi  α =0,05, dengan 

menggunakan SPSS 13.0. 

Perlakuan Kadar air pH TPC Fenol Sifat sensori 

Kontrol      
R 25%      

R 30%      

R 35%      
D 1%      

D 2%      
D 3%      

 

Keterangan : 

R : Asap cair Redestilasi 

D : Asap Cair Destilasi 
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

Pemindangan ikan merupakan salah satu cara pengolahan ikan dengan 

kombinasi perlakuan antara penggaraman dan perebusan. Jenis ikan yang biasa 

digunakan sebagai bahan baku adalah ikan air laut seperti tongkol (Euthynnus 

spp), tengiri (Scomberomorus spp), kembung (Scomber spp), layang (Decapterus 

spp). Maka pada penelitian ini bahan baku yang digunakan yaitu ikan layang 

(Decapterus Spp), karena memiliki kandungan protein yang tinggi ± 22%, dan 

memiliki hasil tangkapan yang tinggi per tahun mencapai 2.323.365 ton atau ± 

52%. Ikan pindang hanya memiliki umur simpan sekitar 2–4 hari yang cepat 

mengalami proses pembusukan (perishable food), hal ini disebabkan karena 

kandungan protein yang tinggi dan kondisi lingkungan yang sangat cocok untuk 

pertumbuhan mikrobia pembusuk. Sehingga diperlukan teknik pengawetan yang 

dapat meminimalkan terjadinya kerusakan pada ikan pindang layang. Pada 

penelitian ini pengawet yang digunakan adalah asap cair jenis redestilasi dengan 

konsentrasi 25%, 30%, 35% dan destilasi dengan konsentrasi 1%, 2%, 3%. 

Parameter yang diamati  adalah sifat kimia, sifat mikrobiologi, dan sensoris. 

 

1. SIFAT KIMIA IKAN PINDANG LAYANG (Decapterus Spp) 

a. Kadar Air 

Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan 

yang dinyatakan dalam persen. Kadar air juga salah satu karakteristik 

yang sangat penting pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi 

penampakan, tekstur, dan citarasa pada bahan pangan. Kadar air dalam 

bahan pangan ikut menentukan kesegaran dan daya awet bahan pangan 

tersebut, kadar air yang tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, 

dan khamir untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan 

pada bahan pangan (Afrianto dan Liviawaty, 1989).  

Kadar air Ikan Pindang Layang (Decapterus spp) dapat dilihat pada 

Gambar 1. dan Tabel 1.1. 
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Gambar1. Grafik Rata-Rata Analisis Kadar Air Ikan Pindang Layang 

 

Tabel 1.1. Hasil Analisis Kadar Air (%) pada Ikan Pindang Layang 

Perlakuan Pengamatan pada hari ke-  

0 2 4 6 

Kontrol 65.61 
a
 64.16 

ab
 62.68 

a
 64.87 

b
 

Redestilasi 25% 65.46 
a
 64.46 

ab
 64.37 

b
 62.28 

a
 

Redestilasi 30% 65.96 
a
 63.41 

a
 63.13 

a
 61.80 

a
 

Redestilasi 35% 66.46 
a
 65.81 

cd
 64.78 

b
 62.68 

a
 

Destilasi 1% 66.57 
a
 65.81 

cd
 65,16 

b
 66.98 

c
 

Destilasi 2% 66.86 
a
 66.50 

d
 65.46 

b
 66.93 

c
 

Destilasi 3% 66.46 
a
 65.02

 bc
 64.73 

b
 66.22 

bc
 

 Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf  
 α 5% (berlaku pada kolom yang sama). 

 

Dari gambar 1. tersebut diketahui bahwa semua perlakuan kontrol 

dan penambahan asap cair redestilasi dan destilasi  pada hari ke-0 sampai 

hari ke-4 kadar air semakin menurun, disebabkan sebagian air yang ada 

mengalami penguapan karena penyimpanannya hanya disimpan pada 

suhu kamar. Kemudian pada hari ke-6 perlakuan kontrol dan 

penambahan asap cair destilasi 1%, 2%, dan 3% mengalami peningkatan, 

ini dikarenakan ikan sudah mengalami pembusukan, sedangkan pada 

perlakuan penambahan asap cair redestilasi 25%, 30%, dan 35% kadar 

airnya masih mengalami penurunan.  
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Dari hasil analisis statistik dapat dilihat bahwa, pada hari ke-0 

semua perlakuan asap cair destilasi dan redestilasi tidak mempunyai beda 

nyata. Pada hari ke-2 perlakuan penambahan asap cair redestilasi 25% 

tidak berbeda nyata dengan perlakuan asap cair redestilasi 30% dan 

perlakuan asap cair destilasi 3%, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan 

asap cair redestilasi 35%, asap cair destilasi 1%, dan 2%. Kemudian 

untuk hari ke-4 semua perlakuan asap cair redestilasi dan destilasi tidak 

berbeda nyata, kecuali perlakuan asap cair 25%. Pada hari ke-6 semua 

perlakuan asap cair destilasi berbeda nyata dengan semua perlakuan asap 

cair redestilasi. 

Kadar air pada hari ke-6 untuk perlakuan kontrol dan penambahan 

asap cair destilasi 1%, 2%, 3%  mengalami peningkatan, hal ini 

disebabkan karena produk mengalami proses pembusukan. Proses 

pembusukan disebabkan karena oksidasi lemak ikan yang mengandung 

berbagai asam lemak tidak jenuh, serta kandungan mineral pada garam 

seperti zat besi dan magnesium, karena zat itu juga berperan 

mempercepat oksidasi lemak, selain itu dikarenakan aktivitas bakteri 

halofilik ekstrim (Micrococus, Seratia, dan Sarcina) yang mampu 

tumbuh pada kadar garam 20-30%,  yang akan menghasilkan air dan 

lendir. Dengan demikian peningkatan kadar air pada hari ke-6 

disebabkan karena hasil proses pembusukan oleh aktivitas mikrobia         

( Supardi, Imam dan Sukamto, 1999).  

Proses pembusukan pada kontrol, disebabkan karena kandungan 

bahan pengawet antibakterial yang terdapat pada bahan yang sangat 

rendah, sedangkan pembusukan pada perlakuan penambahan asap cair 

destilasi 1%, 2%, 3%, disebabkan karena penambahan konsentrasi asap 

cair destilasi yang sangat rendah sehingga mikrobia pembusuk masih bisa 

tumbuh. Pada perlakuan penambahan asap cair redestilasi 25%, 30%, 

35% kadar airnya terus mengalami penurunan hingga hari ke-6, ini 

dikarenakan aktivitas mikrobia pada ikan pindang layang terhambat oleh 

penambahan konsentrasi asap cair yang cukup tinggi. 
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Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI-01-2717-1992), nilai 

kadar air yang memenuhi syarat mutu pindang sebesar 60% - 70%. Kadar 

air pindang ikan layang pada penelitian ini masih memenuhi syarat mutu 

pindang menurut SNI karena nilai kadar airnya berkisar antara 61,80 % - 

66,98 %. 

 

b. pH 

Pengukuran pH dilakukan untuk mengetahui kecenderungan 

kenaikan/penurunan pH selama penyimpanan. Besarnya pH berhubungan 

dengan terbentuknya senyawa-senyawa yang bersifat basa selama 

penyimpanan dan akan mempengaruhi pertumbuhan mikrobia. Pada 

umumnya ikan yang sudah tidak segar, dagingnya mempunyai pH lebih 

basis (tinggi) daripada ikan yang masih segar. Hal ini disebabkan 

timbulnya senyawa-senyawa yang bersifat basis seperti ammonia, 

trimetilamin, dan senyawa-senyawa volatil lainnya (Hadiwiyoto, 1993). 

Analisis pH ikan pindang layang dapat dilihat pada Gambar 2. dan Tabel 

1.2. 

 

Gambar 2. Grafik Rata-Rata Analisis  pH Ikan Pindang Layang 
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Tabel 1.2. Hasil Analisis pH pada Ikan Pindang Layang 

Perlakuan Pengamatan pada hari ke-  

0 2 4 6 

Kontrol 6.07 
cd

 6.82 
e
 7.40 

g
 7.63 

f
 

Redestilasi 25% 5.61 
b
 5.86 

b
 6.30 

c
 6.40 

b
 

Redestilasi 30% 5.53 
b
 5.60 

a
 6.20 

b
 6.31 

a
 

Redestilasi 35% 5.33 
a
 5.61 

a
 6.08 

a
 6.29 

a
 

Destilasi 1% 6.13 
d
 6.48 

d
 7.13 

f
 7.49 

e
 

Destilasi 2% 6.06 
cd

 6.32 
c
 7.02 

e
 7.35 

d
 

Destilasi 3% 6.02 
c
 6.27

 c
 6.95 

d
 7.27 

c
 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf  
 α 5% (berlaku pada kolom yang sama). 

 

Dari gambar 2 diketahui bahwa mulai hari ke-0 sampai hari ke-6 

semua perlakuan mengalami peningkatan. Kemudian dari tabel 1.2 rata-

rata pH ikan dapat dilihat bahwa pada hari ke-0 secara umum rata-rata 

pH ikan dengan perlakuan kontrol berbeda nyata dengan perlakuan asap 

cair redestilasi, namun tidak berbeda nyata dengan destilasi, namun pada 

hari ke-2 kontrol berbeda nyata dengan semua perlakuan (asap cair 

redestilasi dan destilasi). Penggunaan asap cair redestilasi mempunyai 

pengaruh yang berbeda nyata dengan penggunaan asap cair destilasi. Ikan 

pindang layang yang diawetkan dengan asap cair redestilasi mempunyai 

pH lebih rendah (lebih asam) daripada ikan yang diawetkan dengan asap 

cair destilasi. Hal ini disebabkan karena konsentrasi asap cair redestilasi 

yang ditambahkan pada produk relatif tinggi, sehingga kandungan asam 

juga ikut meningkat, senyawa asam yang terbanyak dalam asap cair 

adalah turunan asam karboksilat seperti furfural, furan dan asam asetat 

glacial yang dapat menghambat pertumbuhan mikrobia (Darmadji dkk, 

1996). Semakin tinggi konsentrasi asap cair yang ditambahkan pada 

produk maka semakin rendah nilai pH-nya. 

Dari grafik 1.2 rata-rata pola pH ikan dengan pengawet asap cair 

redestilasi bersifat lebih signifikan yang menujukkan pH lebih asam (pH 

5-6), sedangkan pola pH kontrol hampir sama dengan perlakuan 

penambahan asap cair destilasi  (pH 6-7), yang menunjukkan semakin 

naik. Hal ini menandakan bahwa kondisi ikan pindang layang perlakuan 
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kontrol dan asap cair destilasi semakin rusak, karena konsentrasi asap 

cair yang ditambahkan pada produk yang sangat rendah. Menurut 

Winarno (1980), di dalam penyimpanan akan terjadi perubahan 

kelembaban dan suhu yang merupakan faktor penentu kecepatan 

perombakan enzim dan bakteri dalam pangan yang dapat menyebabkan 

perubahan pH selama periode tertentu. Peningkatan pH pada ikan juga 

disebabkan karena proses pembusukan dimana kandungan protein asam 

amino dirubah menjadi senyawa amonia yang bersifat basa.     

Atmadjaja (1994) menyatakan, nilai pH ikan yang berkisar antara 

6,0-7,0 dan suhu sekitar 25-30
o
C merupakan kondisi ideal pertumbuhan 

bakteri-bakteri pembusuk. Sedangkan pH yang rendah dapat 

menghambat kontaminasi mikroorganisme pembusuk, mikroorganisme 

pathogen serta mikroorganisme penghasil racun akan mati (Sperling, 

1968 dalam Suriawiria, 1983). 

c. Kadar Fenol 

Senyawa fenol sangat penting dalam produk asap, karena fenol 

berperan dalam menyumbangkan aroma dan rasa spesifik produk asapan 

(Girard, 1992). Maga (1987) menyatakan fenol dengan titik didih yang 

lebih tinggi akan menunjukkan sifat antioksidan yang lebih baik jika 

dibandingkan dengan senyawa fenol yang bertitik didih rendah. Tujuan 

dari analisis fenol ini adalah untuk mengetahui banyaknya senyawa fenol 

yang menempel pada ikan pindang layang. Kadar fenol Ikan pindang 

layang  dapat dilihat pada Gambar 3. dan Tabel 1.3. 

Dari tabel 1.3 dapat diketahui bahwa pada semua hari pengamatan 

sampel dengan penambahan asap cair redestilasi dan destilasi (kecuali 

perlakuan asap cair destilasi 1% pada hari ke-2 dan ke-6) memiliki kadar 

fenol yang berbeda nyata dengan kontrol. Semakin tinggi konsentrasi asap 

cair yang ditambahkan, baik asap cair jenis destilasi maupun redestilasi 

mengakibatkan peningkatan kadar fenol dalam ikan pindang. Kemudian 

untuk hari ke-0 sampai ke-6 kandungan fenol pada ikan pindang 

mengalami penurunan, hal ini disebabkan karena kandungan fenol pada 
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bahan mengalami penguapan karena proses penyimpanan pada suhu ruang 

(Sundari, 2008). Pada perlakuan kontrol terdapat kandungan fenol, hal ini 

disebabkan karena adanya senyawa fenol yang terdapat dalam air dan 

garam yang berasal dari air laut, dan limbah industri dan pertanian 

(Romimohtarto, 2009). 

 
 

  Gambar 3. Grafik Rata-Rata Analisis Kadar Fenol Ikan Pindang Layang 
 

Tabel 1.3. Hasil Analisis Kadar Fenol (%)  pada Ikan Pindang Layang 

Perlakuan Pengamatan pada hari ke-  

0 2 4 6 

Kontrol 0.264 
a
 0.264 

a
 0.241 

a
 0.226 

a
 

Redestilasi 25% 0.471 
e
 0.460 

d
 0.416 

d
 0.399 

c
 

Redestilasi 30% 0.531 
f
 0.517 

e
 0.432 

e
 0.413 

d
 

Redestilasi 35% 0.566 
g
 0.547 

f
 0.494 

f
 0.449 

e
 

Destilasi 1% 0.283 
b
 0.271 

a
 0.241 

a
 0.227 

a
 

Destilasi 2% 0.312 
c
 0.292 

b
 0.252 

b
 0.242 

b
 

Destilasi 3% 0.340 
d
 0.311

 c
 0.265 

c
 0.249 

b
 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 

 α 5% (berlaku pada kolom yang sama). 

 

Menurut Girard (1992), menyatakan bahwa jumlah batas aman 

dalam produk pengasapan berkisar dari 0,06mg/kg sampai 5000mg/kg atau 

0,0006-0,5%. Dengan demikian, kandungan fenol dalam ikan pindang 

dengan penambahan asap cair ini untuk perlakuan penambahan asap cair 

redestilasi (0,471- 0,566 %) melebihi dari batas aman tersebut. Hal serupa 

juga terjadi pada penelitian Sundari (2008) yang menghasilkan kadar fenol 
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0,4502%-0,5269% dengan konsentrasi asap cair redestilasi 25%, 30%, dan 

35%. Kadar tersebut juga melebihi batas aman fenol dalam bahan 

makanan (0,0006-0,5%). Fenol mempunyai sifat asam, mudah dioksidasi, 

mudah menguap, sensitif terhadap cahaya dan oksigen, serta bersifat 

antiseptik. Kadar fenol tersebut akan menurun antara lain dengan 

perlakuan pencucian, perebusan, dan proses pengolahan lebih lanjut untuk 

dijadikan produk yang siap dikonsumsi (Sundari, 2008). 

 

2. SIFAT MIKROBIOLOGI IKAN PINDANG LAYANG (Decapterus spp) 

Jumlah mikroba dalam bahan pangan mempengaruhi cepat lambatnya 

kerusakan suatu bahan pangan. Menurut Hadiwiyoto (1993), cepat lambatnya 

kerusakan hasil perikanan secara mikrobiologis tergantung pada kecepatan 

pertumbuhan mikrobia yang ada terutama bakteri pembusuk. Pertumbuhan 

bakteri pada umumnya diartikan sebagai kenaikan jumlah konstituen dalam sel 

atau massanya, kemudian diikuti oleh perbanyakan sel sehingga jumlah sel 

menjadi bertambah banyak. TPC ikan pindang layang dapat dilihat pada 

Gambar 4. 

 

Gambar 4. Grafik Rata-Rata Analisis Mikrobiologi (TPC) Ikan Pindang 

Layang 
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Dari gambar 4 diketahui bahwa pada hari ke-0 sampai hari ke-6 TPC 

semua perlakuan mengalami peningkatan. Penambahan asap cair redestilasi 

cenderung menghasilkan TPC yang secara nyata lebih rendah daripada 

destilasi maupun kontrol selama penyimpanan. Selain itu semakin tinggi 

konsentrasi asap cair yang ditambahkan pada produk maka semakin rendah 

nilai kadar TPC. Hal itu menunjukan bahwa penggunaan asap cair redestilasi 

25-35% memiliki kemampuan yang nyata dalam menghambat pertumbuhan 

mikrobia, dengan kemampuan penghambatan yang lebih baik daripada 

penambahan asap cair destilasi 1-3% selama penyimpanan. 

Nilai Total Plate Count ikan pindang layang pada hari ke-0 sampai 

hari ke-6 mengalami peningkatan. Pada hari ke-4 perlakuan kontrol dan 

penambahan asap cair destilasi 1%, 2%, 3%, sudah tidak memenuhi nilai 

ambang batas yang  sesuai dengan syarat SNI-01-2717-1992 untuk mutu 

mikrobiologi pindang dengan TPC per gram maksimal 1.10
5
 Cfu/gr. Hal itu 

dikarenakan nilai kadar TPC pada produk (1,3.10
5
-2,2. 10

5
 Cfu/gr) sudah 

melampui batas yang ada.  

Sedangkan pada perlakuan penambahan asap cair redestilasi 25%, 

30%, 35%, nilai kadar TPC pada hari ke-4 sampai hari ke-6 sekitar 5,8. 10
4
 – 

9,9. 10
4
 Cfu/gr, masih memenuhi persyaratan yang tercantum pada SNI-01-

2717-1992 untuk mutu mikrobiologi pindang dengan TPC per gram maksimal 

1.10
5
 Cfu/gr.

 
Dengan demikian, ikan pindang pada perlakuan penambahan 

asap cair redestilasi (25%, 30%, 35%) yang disimpan sampai hari ke-6 masih 

layak untuk dikonsumsi. Hal ini disebabkan karena kandungan kadar fenol 

yang tinggi pada asap cair yang ditambahkan dapat menghambat pertumbuhan 

mikrobia, serta kandungan pH yang rendah, meskipun kadar air dalam ikan 

pindang layang cukup tinggi.  

 

3. SIFAT SENSORIS IKAN PINDANG LAYANG (Decapterus Spp) 

Uji sensoris adalah salah satu cara penilaian terhadap suatu produk 

makanan yang dilakukan oleh manusia sebagai pengukur dengan 

menggunakan panca-inderanya. Indera yang berperan dalam uji sensoris ini 
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adalah penglihat (warna), pencium (aroma), peraba (tekstur), dan tingkat 

keseluruan . 

Pada penelitian ini sifat sensori yang diujikan kepada 20 orang panelis 

tetap adalah warna, aroma, tekstur, dan keseluruhan. Secara umum, 

penyimpanan pindang layang mulai hari ke – 0 sampai hari ke-6 mengalami 

penurunan pada nilai sensorinya. Hal ini menunjukkan bahwa semakin lama 

produk pindang layang  ini disimpan pada suhu kamar, panelis semakin tidak 

menyukainya karena produk mulai mengalami perubahan–perubahan yang 

mengarah kepada kemunduran dari spesifikasi warna, aroma, tekstur, dan 

keseluruhan. 

a. Warna 

Warna memegang peranan penting dalam penerimaan makanan, 

selain itu warna dapat memberi petunjuk mengenai perubahan kimia 

dalam makanan. Menurut Fennema (1985) menambahkan, warna menjadi 

atribut kualitas yang paling penting, walaupun suatu produk bernilai gizi 

tinggi, rasa enak dan tekstur baik namun jika warna kurang menarik, 

maka akan menyebabkan produk tersebut kurang diminati. Warna 

merupakan parameter pertama yang menentukan tingkat penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk. Penelitian secara subyektif dengan 

penglihatan masih sangat menentukan dalam pengujian organoleptik  

warna, bila warna yang dilihat oleh konsumen tidak menarik akan 

mengakibatkan rendahnya penilaian konsumen terhadap produk makanan 

tersebut.Warna  Ikan  pindang layang dapat dilihat pada Gambar 5 dan 

Tabel 3.1.  

Dari gambar 5 diketahui bahwa pada hari ke-0 sampai hari ke-6 

analisis warna semua perlakuan mengalami penurunan. Penurunan 

parameter warna pada perlakuan asap cair redestilasi tidak sesignifikan 

perlakuan asap cair destilasi dan kontrol. Kemudian dari hasil analisis 

statistik, pada parameter warna pada hari ke-0 semua perlakuan 

pemberian asap cair redestilasi (25%, 30%, 35%) tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan asap cair destilasi dan kontrol, sedangkan pada 
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perlakuan kontrol mempunyai beda nyata dengan perlakuan asap cair 

destilasi 1%, 2%, 3%. Dari semua perlakuan yang memiliki nilai paling 

tinggi yaitu pada perlakuan kontrol. Pada hari pembuatannya (hari ke–0), 

semua perlakuan pindang layang sesuai dengan standar mutu ikan 

pindang yang berkualitas tinggi menurut Wibowo (2000) yaitu memiliki 

warna spesifik putih keabu-abuan, ikan utuh, tidak patah, bersih dan tidak 

berjamur. 

 

Gambar 5. Grafik Rata-Rata Parameter Warna Ikan Pindang Layang 

   Tabel 3.1. Hasil Analisis  Warna pada Ikan Pindang Layang  

Perlakuan Pengamatan pada hari ke-  

0 2 4 6 

Kontrol 7.30 
b
 5.70 

c
 1.75 

a
 1.25 

a
 

Redestilasi 25% 6.75 
ab

 6.40 
c
 6.05 

d
 5.10 

c
 

Redestilasi 30% 6.90 
ab

 6.00 
c
 5.85 

d
 4.85 

c
 

Redestilasi 35% 6.90 
ab

 5.95 
c
 5.50 

d
 5.10 

c
 

Destilasi 1% 6.20 
a
 3.30 

a
 2.15 

ab
 1.40 

a
 

Destilasi 2% 6.20 
a
 4.90 

b
  2.45 

b
 1.60 

ab
 

Destilasi 3% 6.45 
a
 5.85

 c
 3.20 

c
 1.90 

b
 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf  
 α 5% (berlaku pada kolom yang sama). 

Keterangan atribut mutu : 1= amat sangat tidak suka (tidak dapat diterima), 2= sangat tidak suka, 

3= tidak suka, 4= agak tidak suka, 5= netral, 6= agak suka, 7= suka, 

8= sangat suka, 9= amat sangat suka. 
 

Pada hari ke-2 perlakuan asap cair redestilasi tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan asap cair destilasi 1% dan 2%. Kemudian untuk hari 

ke-4 dan ke-6 semua perlakuan penambahan asap cair redestilasi berbeda 

nyata dengan perlakuan asap cair destilasi dan kontrol. Penurunan 
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parameter warna yang paling cepat yaitu pada perlakuan kontrol, 

sedangkan penurunan yang lambat pada perlakuan penambahan asap cair 

redestilasi. Untuk semua perlakuan penambahan asap cair redestilasi 

mempunyai skor diatas 5 yang berarti konsumen berada pada kondisi 

netral dan agak suka, sedangkan untuk perlakuan kontrol dan 

penambahan asap cair destilasi 1%, 2%, 3% skor yang diperoleh di bawah 

3 yang berarti konsumen berada pada penilaian amat tidak suka, sehingga 

produk sudah tidak diterima. Hal itu dikarenakan produk kontrol sudah 

tidak memenuhi standar kualitas mutu ikan pindang, dimana warna ikan 

sudah kuning, tidak utuh, dan berjamur. Dapat disimpulkan bahwa panelis 

lebih menyukai ikan yang diberi penambahan asap cair redestilasi  

dibandingkan dengan penambahan asap cair destilasi dan kontrol. 

b. Aroma 

Menurut Kartika, dkk (1988) menyatakan bahwa aroma dapat 

didefinisikan sebagai hasil dari respon indera pencium yang diakibatkan 

oleh menguapnya zat-zat sedikit larut dalam lemak pada suatu produk 

makanan ke udara sehingga dapat direspon oleh indera pencium, yaitu 

hidung, dan kemudian dikenali oleh sistem tubuh sebagai aroma tertentu. 

Di dalam industri pangan, pengujian terhadap bau atau aroma dianggap 

penting karena dengan cepat dapat memberikan hasil penilaian terhadap 

produk tentang diterima atau tidaknya produk tersebut. Selain itu, aroma 

juga dapat digunakan sebagai indikator terjadinya kerusakan pada produk. 

Aroma Ikan Pindang Layang dapat dilihat pada Gambar 6 dan Tabel 3.2. 

library.uns.ac.id digilib.uns.ac.id



48 

 

 

Gambar 6. Grafik Rata-Rata Parameter Aroma Ikan Pindang Layang 

 Tabel 3.2. Hasil Analisis  Aroma pada Ikan Pindang Layang 

Perlakuan Pengamatan pada hari ke-  

0 2 4 6 

Kontrol 7.05 
c
 5.70 

d
 2.00 

ab
 1.10 

a
 

Redestilasi 25% 6.50 
bc

 5.95 
d
 6.20 

d
 6.05 

e
 

Redestilasi 30% 5.80 
ab

 4.65 
c
 5.10 

c
 5.35 

d
 

Redestilasi 35% 5.25 
a
 3.75 

b
 5.00 

c
 4.50 

c
 

Destilasi 1% 6.10 
b
 3.10 

a
 1.75 

a
 1.40 

ab
 

Destilasi 2% 6.10 
b
 4.45 

c
  1.95 

ab
 1.60 

b
 

Destilasi 3% 5.85 
ab

 4.70
 c
 2.45 

b
 1.80 

b
 

 Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf  

 α 5% (berlaku pada kolom yang sama). 

Keterangan atribut mutu :1= amat sangat tidak suka (tidak dapat diterima), 2= sangat tidak suka,    
3= tidak suka, 4= agak tidak suka, 5= netral, 6= agak suka, 7= suka, 8= 

sangat suka, 9= amat sangat suka. 

 

Dari gambar 6 diketahui bahwa mulai hari ke-0 sampai hari ke-6 

parameter aroma pada semua perlakuan mengalami penurunan. Penurunan 

parameter aroma pada perlakuan asap cair redestilasi tidak sesignifikan 

perlakuan asap cair destilasi dan kontrol. Penurunan parameter aroma 

yang paling cepat yaitu pada perlakuan kontrol, sedangkan penurunan 

yang lambat pada perlakuan penambahan asap cair redestilasi, hal itu 

disebabkan oleh adanya senyawa fenol. Dari hasil analisis statistik, pada 

parameter aroma pada hari ke-0 dan ke-2 perlakuan kontrol tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan asap cair redestilasi 25%, dan berbeda nyata 

dengan semua perlakuan. Untuk hari ke-0 perlakuan kontrol memiliki nilai 
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yang paling tinggi daripada perlakuan yang lain, kemudian untuk hari ke-2 

perlakuan kontrol dan perlakuan asap cair redestilasi 25% mempunyai 

skor yang paling tinggi dari panelis yaitu sekitar 6-7 yang berarti panelis 

dalam kondisi agak suka sampai suka. Untuk hari ke-4 perlakuan kontrol 

tidak berbeda nyata dengan semua perlakuan destilasi, tetapi berbeda 

nyata dengan semua perlakuan asap cair redestilasi. Nilai tertinggi yaitu 

dari perlakuan penambahan asap cair redestilasi 25% yaitu > 6, kemudian 

untuk perlakuan kontrol dan asap cair destilasi < 2 yang berarti panelis 

sudah sangat tidak suka. Kemudian untuk hari ke-6 perlakuan kontrol 

tidak berbeda nyata dengan perlakuan asap cair destilasi 1%, dan berbeda 

nyata dengan semua perlakuan. Nilai terendah dari perlakuan ini adalah 

pada perlakuan kontrol, skor 1,1 yang berarti panelis sudah sangat amat 

tidak suka, kemudian skor yang paling tinggi pada perlakuan asap cair 

redestilasi 25%, skornya ± 6 yang berarti panelis masih suka dengan 

produk tersebut.  

Dari data diatas dapat disimpulkan pada hari ke-0 dan ke-2 

perlakuan kontrol paling disukai, sedangkan perlakuan asap cair yang 

menggunakan konsentrasi tinggi agak tidak disukai, hal ini disebabkan 

karena penambahan konsentrasi asap cair yang tinggi kedalam produk 

yang akan menghasilkan aroma asap yang menyengat. Tetapi untuk hari 

ke-4 dan ke-6 perlakuan yang paling disukai yaitu pada perlakuan 

penambahan asap cair redestilasi. Hal ini dikarenakan semakin lama 

penyimpanan aroma asap akan menguap, sedangkan pada perlakuan 

kontrol aroma sudah busuk. Menurut Wibowo (2000) standar mutu ikan 

pindang yang berkualitas tinggi yaitu bau spesifik ikan pindang, tanpa bau 

tengik, masam dan busuk. Sehingga perlakuan kontrol dan penambahan 

asap cair destilasi pada hari ke-4 dan ke-6 sudah tidak layak untuk 

dikonsumsi, karena sudah tidak sesuai dengan standar mutu ikan pindang. 

Aroma pada ikan perlakuan asap cair disebabkan oleh adanya 

senyawa fenol. Menurut Girard (1992), senyawa fenol berperan dalam 

memberikan aroma asap. Daun (1979) menyatakan karakteristik flavour 
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pada produk asapan disebabkan oleh adanya komponen fenol yang 

terabsorbsi pada permukaan produk.      

c. Tekstur 

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan 

menggunakan mulut (pada waktu digigit, dikunyah dan ditelan), ataupun 

dengan perabaan dengan jari (Kartika dkk, 1988). Untuk dapat merasakan 

tekstur suatu produk digunakan indera peraba. Indera peraba yang biasa 

digunakan untuk makanan biasanya di dalam mulut dengan menggunakan 

lidah dan bagian-bagian di dalam mulut, dapat juga dengan menggunakan 

tangan sehingga dapat merasakan tekstur suatu produk makanan. Tekstur 

juga menjadi salah satu faktor penentu kualitas yang perlu diperhatikan. 

Tekstur Ikan Pindang Layang dapat dilihat pada Gambar 7 dan Tabel 3.3. 

 

Gambar 7. Grafik Rata-Rata Parameter Tekstur Ikan Pindang Layang 

Dari gambar 7 diketahui bahwa mulai hari ke-0 sampai hari ke-6 

parameter tekstur pada semua perlakuan mengalami penurunan. 

Penurunan parameter tekstur pada perlakuan asap cair redestilasi tidak 

sesignifikan perlakuan asap cair destilasi dan kontrol. Semakin tinggi 

konsentrasi asap cair yang ditambahkan pada ikan pindang layang maka 

semakin baik teksturnya. Penurunan parameter tekstur yang paling cepat 

yaitu pada perlakuan kontrol, sedangkan penurunan yang lambat pada 

perlakuan penambahan asap cair redestilasi. 

library.uns.ac.id digilib.uns.ac.id



51 

 

Tabel 3.3. Hasil Analisis Tekstur pada Ikan Pindang Layang 

Perlakuan Pengamatan pada hari ke-  

0 2 4 6 

Kontrol 7.30 
c
 6.20 

c
 2.35 

a
 1.20 

a
 

Redestilasi 25% 6.85 
abc

 5.60 
bc

 6.05 
c
 5.30 

c
 

Redestilasi 30% 6.95 
bc

 6.25 
c
 6.10 

c
 5.80 

d
 

Redestilasi 35% 6.95 
bc

 5.60 
bc

 6.15 
c
 5.65 

cd
 

Destilasi 1% 6.35 
ab

 4.35 
a
 2.50 

ab
 1.30 

a
 

Destilasi 2% 6.20 
a
 5.15 

b
 2.70 

ab
 1.40 

a
 

Destilasi 3% 6.55 
ab

 5.25
 c
 3.05 

b
 1.90 

b
 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf  

 α 5% (berlaku pada kolom yang sama). 

Keterangan atribut mutu : 1= amat sangat tidak suka (tidak dapat diterima), 2= sangat tidak suka,    
3= tidak suka, 4= agak tidak suka, 5= netral, 6= agak suka, 7= suka, 8= 

sangat suka, 9= amat sangat suka. 

 

Dari hasil analisis tekstur dapat diketahui bahwa, pada hari ke-0 

dan ke-2 semua perlakuan asap cair redestilasi tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan asap cair destilasi 3%. Untuk hari ke-0 perlakuan kontrol 

memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan yang 

lainnya. Pada hari ke-4 dan ke-6 semua perlakuan asap cair redestilasi 

berbeda nyata dengan semua perlakuan asap cair destilasi dan kontrol. 

Pada hari ke-0 dan ke-2 perlakuan kontrol dan asap cair redestilasi 

paling disukai. Semua perlakuan pada hari ke-0 sampai ke-2 masih 

memenuhi standart kualitas mutu ikan pindang. Menurut Wibowo (2000) 

standar mutu ikan pindang yang berkualitas tinggi yaitu daging pindang 

kompak, padat, cukup kering, tidak berair/berlandir, dan tidak terlihat 

adanya bakteri maupun kapang. Setelah hari ke-4 dan seterusnya 

perlakuan kontrol dan semua perlakuan destilasi sudah tidak memenuhi 

standart mutu ikan pindang, karena produk sudah terlihat adanya kapang, 

dan tekstur sudah tidak kompak, sehingga panelis memberikan skor 2-3 

yang berarti panelis dalam kondisi tidak suka dan sangat tidak suka. Tetapi 

berbeda dengan perlakuan asap cair redestilasi, produk masih sesuai 

dengan standart mutu ikan pindang, sehingga panelis masih memberikan 

skor 5-6 yang berarti panelis dalam kondisi netral dan agak suka. Dari data 

diatas dapat disimpulkan perlakuan penambahan asap cair redestilasi lebih 
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disukai panelis dan dapat mempertahankan mutu lebih lama dibandingkan 

dengan perlakuan yang lain. 

d. Keseluruhan 

Pengujian kesukaan keseluruhan merupakan penilaian terhadap 

semua faktor mutu yang meliputi warna, aroma, tekstur yang dimaksudkan 

untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap produk. Hasil 

analisis keseluruhan ikan pindang layang dapat dilihat pada Gambar 8 dan 

Tabel 3.4. 

 

Gambar 8. Grafik Rata-Rata Parameter Keseluruhan Ikan Pindang 

Layang 

Tabel 3.4. Hasil Analisis Keseluruhan pada Ikan Pindang Layang 

Perlakuan Pengamatan pada hari ke-  

0 2 4 6 

Kontrol 7.35 
c
 6.05 

d
 2.20 

a
 1.10 

a
 

Redestilasi 25% 7.00 
bc

 5.75 
cd

 5.75 
c
 5.00 

c
 

Redestilasi 30% 6.75 
abc

 6.05 
d
 5.70 

c
 5.00 

c
 

Redestilasi 35% 6.70 
abc

 5.45 
cd

 5.55 
c
 4.65 

c
 

Destilasi 1% 6.05 
a
 3.90 

a
 2.20 

a
 1.65 

b
 

Destilasi 2% 6.20 
b
 4.80 

b
 2.55 

ab
 1.00 

a
 

Destilasi 3% 6.25 
ab

 5.20
 bc

 2.90 
b
 1.95 

b
 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf  

 α 5% (berlaku pada kolom yang sama). 

Keterangan atribut mutu : 1= amat sangat tidak suka (tidak dapat diterima), 2= sangat tidak suka,    

3= tidak suka, 4= agak tidak suka, 5= netral, 6= agak suka, 7= suka, 8= 
sangat suka, 9= amat sangat suka. 
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Dari gambar 8 diketahui bahwa mulai hari ke-0 sampai hari ke-6 

parameter keseluruhan pada semua perlakuan mengalami penurunan. 

Penurunan parameter keseluruhan pada perlakuan asap cair redestilasi 

tidak sesignifikan perlakuan asap cair destilasi dan kontrol. Semakin tinggi 

konsentrasi asap cair yang ditambahkan pada ikan pindang layang maka 

semakin disukai oleh panelis. Penurunan parameter keseluruhan yang 

paling cepat yaitu pada perlakuan kontrol, sedangkan penurunan yang 

lambat pada perlakuan penambahan asap cair redestilasi.  

Dari tabel 3.4 hasil analisis keseluruhan dapat diketahui bahwa, 

pada hari ke-0 perlakuan asap cair redestilasi tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan asap cair destilasi 2%, 3%, dan kontrol. Untuk hari ke-2 semua 

perlakuan asap cair redestilasi tidak berbeda nyata dengan perlakuan 

kontrol. Untuk hari ke-0 dan ke-2 perlakuan kontrol memiliki nilai yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan yang lainnya. Pada hari ke-4 

dan ke-6 semua perlakuan asap cair redestilasi berbeda nyata dengan 

semua perlakuan asap cair destilasi dan kontrol. Untuk hari ke-4 dan ke-6 

perlakuan yang paling disukai yaitu pada perlakuan penambahan asap cair 

redestilasi, panelis memberikan skor >5 yang berarti panelis dalam kondisi 

netral. Dari data diatas dapat disimpulkan bahwa perlakuan asap cair 

redestilasi paling disukai panelis dan perlakuan yang memiliki umur 

simpan yang paling lama dibandingkan dengan kontrol dan penambahan 

asap cair destilasi.  

Menurut Girard (1992), asam-asam pengaruhnya kurang spesifik 

namun mempunyai efek umum pada mutu organoleptik secara 

keseluruhan. Daun (1979) menambahkan bahwa pengaruh asap cair yang 

utama adalah perubahan warna, aroma, sifat bakteriosidal, dan sifat 

antioksidan. Menurut Hadiwiyoto (1993), fenol merupakan senyawa yang 

dapat memberikan aroma, rasa, warna, serta efek antioksidan dan 

pengawet. Nilai organoleptik ikan pindang mengalami penurunan seiring 

dengan semakin bertambahnya waktu penyimpanan. Hal ini disebabkan 

karena telah terjadi penguraian senyawa-senyawa dalam ikan seperti 

library.uns.ac.id digilib.uns.ac.id



54 

 

protein, asam amino, asam laktat, dan gula reduksi oleh bakteri pengurai, 

sehingga timbul bau busuk. Selain itu terdapat bakteri pembusuk yang 

terdapat dalam daging ikan maupun bakteri yang berasal dari lingkungan 

luar.  
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian Pengaruh Penambahan 

Asap Cair Tempurung Kelapa Destilasi Dan Redestilasi Terhadap Sifat 

Kimia, Mikrobiologi, Dan Sensoris Ikan Pindang Layang (Decapterus Spp) 

Selama Penyimpanan ini adalah :  

1. Pada perlakuan kontrol dan asap cair destilasi pengamatan hari ke-6 nilai 

kadar airnya mengalami peningkatan, sedangkan pada perlakuan asap 

cair redestilasi masih mengalami penurunan. 

2. Pada pengamatan hari ke-6 kadar air perlakuan asap cair redestilasi 

berpengaruh nyata terhadap perlakuan asap cair destilasi. 

3. Selama penyimpanan perlakuan asap cair redestilasi  peningkatan pH-nya 

(0,8) tidak sesignifikan pada perlakuan asap cair destilasi (1,4) 

dinyatakan pada taraf α=0,5%. 

4. Total Plate Count (TPC) pada perlakuan asap cair redestilasi berbeda 

nyata dengan perlakuan asap cair destilasi, semakin lama waktu 

penyimpanan semakin tinggi jumlah bakterinya. 

5. Pada perlakuan kontrol dan asap cair destilasi hanya dapat 

mempertahankan mutu sampai hari ke-4 ditinjau dari jumlah Total Plate 

Count (TPC) 1,3. 10
5
-3,2. 10

5
 Cfu/gr yang melebihi standart SNI-01-

2717-1992, sedangakan pada perlakuan asap cair redestilasi dapat 

mempertahankan mutunya sampai hari ke-6.  

6. Ditinjau dari sifat sensoris (warna, aroma, terkstur dan keseluruan) 

perlakuan asap cair redestilasi lebih disukai oleh panelis daripada 

perlakuan asap cair destilasi. 

7. Ditinjau dari sifat kimia, mikrobiologi, dan sensoris perlakuan redestilasi 

dapat mempertahankan mutu lebih lama (hari ke-6) dan lebih disukai 

oleh panelis, dibandingkan perlakuan asap cair destilasi. 
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8. Dari sifat kimia dan mikrobiologi perlakuan asap cair redestilasi 35% 

dapat mempertahankan mutu lebih lama dibandingkan dengan perlakuan 

yang lainnya. 

9. Ditinjau dari sifat sensoris perlakuan asap cair redestilasi 30% lebih 

disukai panelis dibandingkan dengan perlakuan yang lainnya. 

10. Semakin tinggi kadar fenol yang terkandung didalam asap cair maka, 

semakin baik mutunya ditinjau dari sifat kimia, mikrobiologi, dan 

sensoris. 

 

B. Saran 

 Saran dari penelitian Pengaruh Penambahan Asap Cair Tempurung 

Kelapa Destilasi Dan Redestilasi Terhadap Sifat Kimia, Mikrobiologi, Dan 

Sensoris Ikan Pindang Layang (Decapterus Spp) Selama Penyimpanan ini: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penambahan konsentrasi 

penggunaan asap cair destilasi dan lama perendaman pada ikan pindang. 

2. Kombinasi pengawetan ikan pindang selama waktu perendaman dan 

waktu penyimpanan seperti pendinginan, pengemasan. Agar ikan 

pindang dapat dipertahankan mutunya  lebih lama.  
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