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Abstrak 

 
 

Penelitian ini bertujuan Untuk mengetahui pengaruh pada penambahan asap cair terhadap 

pengovenan ikan cakalang dihasilkan dan untuk mengetahui tinggkat panelis pada penambahan 

asap cair terhadap pengovenanan ikan cakalang. Metode penelitian ini menggunakan rancangan 

acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan 3 kali ulangan yaitu (I1) = Asap cair 2,5 ml, (T2) = Asap 

cair 5 ml, (T3) = Asap cair 7,5 ml. parameter yang diamati adalah kadar air, kadar protein, kadar 

abu dan uji organoleptik.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan I2 dengan 

penambahan asap cair 5 ml dengan nilai (47.7%) dan terendah pada perlakuan I1 dengan 

penambahan asap cair 2,5 ml dengan nilai (43.2%). Kadar protein tertinggi terdapat pada 

perlakuan I2 dengan penambahan asap cair 5 ml dengan nilai (50.71%) dan terendah pada 
perlakuan I1 dengan penambahan asap cair 7,5 ml dengan nilai (43,58%). Kadar abu tertinggi 

terdapat pada perlakuan abu tertinggi terdapat pada perlakuan I1 dengan penambahan asap cair 2,5 

ml dengan nilai (4.56%) dan terendah pada perlakuan I2 dengan penambahan asap cair 5 ml 

dengan nilai (4.09%). Uji organoleptik menunjukan bahwa warna tingkat kesukaan panelis rata-

rata lebih menyukai (I3) dengan nilai (4%) pada rasa tingkat kesukaan panelis rata-rata pada (T3) 

dengan nilai (4,4%) pada aroma tingkat kesukaan panelis rata-rata pada (T3) dengan nilai (4,4), 

dan pada tekstur tingkat kesukaan panelis rata-rata pada (T3) dengan nilai (4,4) 

 

Kata  kunci : Asap cair 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Ikan merupakan hasil laut yang bisa di olah menjadi makanan dan akrab untuk 

masyarakat indonesia, bahan pangan ini memiliki keunggulan dan mengandung 

asam amino esensial yang dibutuhkan oleh tubuh selain nilai biologisnya 

mencapai 90% dengan jaringan yang sedikit mengikat sehingga mudah dicerna, 

selain itu harganya jauh lebih murah dibandingkan sumber protein lainnya 

(Adawyah, 2007). 

Ikan cakalang adalah jenis ikan pelamis yang memiliki nilai penting secara 

ekonomi diperairan laut indonesia. Menurut Departemen Agrikultere Amerika 

Serikat (USDA) ikan cakalang memiliki kandungan protein tinggi 26% per 100 

gram daging. Menurut Afrianto dan Liviawaty (1989). Pemenuhan protein ikan 

sangat diperlukan oleh tubuh manusia karena selain mudah dicerna juga 

mengandung asam amino denga pola yang sama dengan pola asam amino yang 

ditemukan dalm tubuh manusia. Ikan cakalang merupakan salah satu komoditas 

perikanan ekspor indonesia di negara-negara, seperti Korea, Jepang, Vietnam, 

Irian dan australia sehingga dapat berkontribusi pada peningkatan kementrian 

kesehatan negara tersebut. Ikan cakalang yang memiliki standar mutu sehingga 

menjamin keamanan pangan sehingga ekspornya dapat diterima. 

Ikan adalah bahan makanan yang mudah mengalami penurunan kualitas. 

Memburuknya kualitas ikan disebabkan oleh tindakan enzimatik dan tindakan 

bakteri. Kedua tindakan tersebut menguraikan komponen penyusun jaringan tubuh 
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ikan yang mengakibatkan perubahan fisik seperti daging ikan lunak dan 

perubahan kimia yang mengakibatkan senyawa yang mudah menguap dan berbau 

busuk (Murniyati, 2000). 

Ikan memiliki sumber yang sangat penting bagi manusia karena mengandung 

protein. Dengan kandungan protein dan kandungan air yang tinggi, ikan adalah 

komoditas yang sangat mudah busuk. Oleh karena itu, perlu untuk menghambat 

proses pembusukan dengan cara pelestarian dan pemrosesan. Salah satu 

pengolahannya adalah denga cara pengesapan (Afrianto dan Liviawati, 1989).  

Saat ini asap cair telah banyak digunakan oleh industri makanan sebagai bahan 

penyedap rasa, tekstur dan rasa khas dalam produk makanan, seperti daging, ikan 

dan keju (Soldera et al 2008), di indonesia asap cair sudah banyak digunakan oleh 

industri pembuatan bandeng asap sidoarjo menggunakan tradisional menggunakan 

batu bara (Hadiwiyoto dkk, 2000). 

Pengeringan menggunakan oven lebih cepat dibandingkan dengan pengeringan 

menggunakan panas matahari. Akan tetapi, kecepatan pengeringan tergantung dari 

tebal bahan yang dikeringkan. Keuntungan dari oven adalah dapat dipertahankan 

dan disesuaikan dalam suh, pengeringan dengan oven tingkat pengeringan yang 

lebih cepat dibandingkan dengan cara pengeringan lainnya, kelarutan produk 

caragenan yang mudah larut dalam operasi. Jika oven tidak memiliki kipas angin 

dan serkulasi di dalamnya maka pinti oven harus dibuka sedikit sehingga terjadi 

sirkulasi dalam oven, sehingga karam  elisasi tidak terjadi (Harriso, dkk. 2010). 
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Penggunaan asap cair pada pemanggangan ikan dengan metode pengovenan 

merupakan salah satu alternative. Khusus wilayah gorontalo banyak sekali 

pengesapan ikan yang dilakukan secara tradisional akan tetapi sebagai peneliti 

memberi sedikit pengetahuan tentang pengolahan ikan fufu bukan hanya 

menggunakan asap dari kayu maupun batok kelapa secara langsung akan tetapi 

bisa menggunakan asap cair dengan cara pengovenan. dilihat dari manfaat asap 

cair dan banyak digunakan untuk industri makanan sehingga peneliti ini akan 

membahas tentang “Pengaruh Penambahan Asap Cair Terhadap Proses 

Pengovenan Ikan Cakalang’’ 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh pada penambahan asap cair terhadap pengovenan 

ikan cakalang yang dihasilkan.? 

2. Bagaimana tingkat kesukaan panelis pada penambahan asap cair terhadap 

pengovenanan ikan cakalang.?   

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui pengaruh pada penambahan asap cair terhadap 

pengovenan ikan cakalang dihasilkan. 

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis pada penambahan asap cair 

terhadap pengovenanan ikan cakalang. 

1.4 Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian ini adalah  

1. Sebagai bahan informasi kepada masyarakat tentang asap cair tehadap ikan 

Fufu cakalang. 
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2. Memberikan pengetahuan dan mengetahui manfaat dalam pembuatan ikan 

cakalang.  
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.5 Ikan Cakalang 

 

Gambar 2.1 Ikan Cakalang (Katsuwonus Pelamis )  

Ikan cakalang merupakan salah satu ikan yang banyak ditemukan di wilayah 

gorontalo dan wilayah sulawesi utara. Cakalang termasuk ikan dengan nilai 

komersial tinggi, dan dijual dalam bentuk segar, beku, atau diolah sebagai ikan 

cakalang, ikan kering atau ikan asap. Ikan cakalang asap dikenal sebagai cakalang 

fufu dan digandrungi oleh masyarakat setempat. Cakalang fufu biasanya dapat 

disimpan selama 1 bulan pada suhu kamar sebelum dikonsumsi atau diolah 

menjadi makanan. Pengesapan adalah proses dalam pengolahan makanan. Secara 

umum, pengesapan bertujuan untuk melestarikan bahan makanan. Secara umum, 

cara yang digunakan adalah pengesapan langsung sehingga bisa ada rasa asap 

dalam makanan. Tetapi pengesapan yang diterapkan juga memiliki beberapa 

kekurangan. Ada kesulitan dalam mengatur rasa dan konsentrasi unsur asap yang 
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diinginkan, waktu dan temperatur yang optimal tidak dapat dipertahankan 

sehingga produk yang dihasilkan tidak seragam dan kemungkinan senyawa 

hidrokarbon aromatik hidrokarbon hidrokarbon membentuk hidrosiklik (benzo) 

(a) (pirogenik) yang karsinorganik (Gorbatov, 1971 dalam maga, 1987). 

Ikan cakalang adalah produk andalan provinsi sulawesi utara yang bernilai 

ekonomis tinggi. Dikatakan, karena jenis ikan ini digunakan sebagai jenis industri 

pengolahan cakalang fufu, ikan kayu, ikan kaleng, abon cakalang, dan masih 

banyak lagi produk olahan yang digunakan ikan ini sebagai bahan baku (Lumi, 

dkk. 2013). 

 (Alamnsyah, dkk. 2004), menambahkan bahwa ikan cakalang merupakan salah 

satu sumber daya perikanan pelamis yang banyak dijadikan objek dalam usaha 

perikanan tangkap. Jenis ikan ini digunakan sebagai bahan baku oleh berbagai 

jenis industri pengolahan seperti cakalang fufu, ikan puyu, ikan kaleng, abon 

cakalang, dan masih banyak lagi. Ikan cakalang menjadi komoditas ekspor baik 

dalam bentuk segar, beku, maupun olahan. Cakalang banyak digemari karena 

tekstur dagingnya yang enak denga rasa yang tinggi. Sebagai bagian dari sumber 

saya tuna. Ikan cakalang menjadi salah satu sumber protein hewani yang 

bermanfaat bagi masyarakat. 

Salah satu jenis pengolahan yang dapat digunakan untuk menghambat aktivitas 

zat mikroorganisme adalah pengesapan ikan selain bertujuan untuk memberikan 

manfaat untuk melestarikan ikan, pengolahan ikan dengan cara pengesapan juga 

memberikan aroma yang menyenangkan, warna kecoklatan atau kehitaman, 
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tekstur yang baik serta rasa yang khas dan lezat dalam daging ikan olahan 

(Wibowo, 1996) 

Jenis ikan cakalang (katsuwonus pelamis) termasuk dalam kelompok ikan 

pelaris besar yang merupakan salah satu jenis komoditas perikanan laut yang 

bernilai ekonomi penting. Ikan cakalang selain menjadi bahan konsumsi dalam 

negeri juga merupakan komoditas ekspor dan bahan konsumsi dalam negeri yang 

menjadi andalah dibanyak wilayah perairan indonesia. Oleh karena itu, ikan 

cakalang ini sanagt berperan penting dalam peningkatan pendapatan nelayan dan 

menambah devisa untuk negara (Manik, 2007). 

2.6 Kandungan Ikan Cakalang 

  

Kandungan gizi ikan cakalang, khususnya protein dapat mengalami perubahan 

setelah perebusan 0-30 menit terjadi penurunan kadar protein yaitu dari 29,44% 

menjadi 27,21% (Manda, 2011) 

Pengolahan ikan merupakan bisnis penting dalam pengembangan subsektor 

perikanan di indonesia. Salah satu pengolahan ikan yang memiliki nilai ekspor 

tinggi adalah ikan kayu, khususnya ikan cakalang. Karena memiliki rasa yang baik 

juga memiliki nilai gizi yang tinggi. Dalam proses pembuatan ikan kayu banyak 

nutrisi penting seperti protein, lemak dan kadar air dapat hilang selama proses 

pengolahan, terutama setelah proses perebusan. Selama proses mendidih yang 

memakan waktu 2 jam memungkinkan banyak protein dan lemak hilang atau 

dibawah kedalam air mendidih. Oleh karena itu, penelitian diperlukan pada 

hilangnya nutrisi seperti protein, lemak dan kadar air dalam proses pengolahan 

ikan kayu (Lumi, 2013). 
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Tabel 1. Kandungan Ikan Cakalang 

Komposisi  Ikan Cakalang   Satuan    

Energi    13,10    mg 

Protein    262    mg 

Lemak    21    mg 

Abu    13    mg 

Kalsium   8,0    mg 

Fosfor    220,0    mg 

Besi    4,0    mg 

Sodium   52,0    mg 

Retinol    10,0    mg 

Thiamin   0,03    mg 

Riboflavina   0,15    mg 

Sumber : Defartement of Health, Education and Walfare (1972) yang diacu                     

Maghfiroh, 2000) 

 

2.7 Asap Cair 

Asap cair merupakan hasil proses pengembunan atau kondensasi yang 

dihasilkan secara langsung maupun tidak langsung dari bahan baku yang 

mengandung lignin, selulosa, hemiselulosa, dan senyawa karbon lainnya. Bahan 

baku yang biasanya digunakan untuk membuat asap cair adalah bahan kayu-

kayuan, jenis bahan pengesapan sangat menentukan kualitas bahan kimia dalam 

asap cair. Senyawa yang terkandung dalam asap dapat dikelompokan kedalam 

beberapa kelompok yaitu fenol dan senyawa turunannya karbonil, asam, furan dan 

turunan, laktone, ester, alkohol, poliski aomatik (Girard, 1992). 

Untuk meningkatkan proses pengesapan tradisional, produk asap cair telah 

dikembangkan dan diterapkan pada pembuatan produk rasa asap. Asap cair adalah 

campuran larutan koloid dan penyebaran uap asap kayu dalam air yang diperoleh 

dari pirolik kayu atau terbuat dari campuran senyawa murni (Maga, 1987). 

Penambahan asap cair dan bumbu seperti jahe, bawang putih dan kunyit ternyata 
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bisa menurunkan mikroba pada ikan tongkol dan hasil uji organoleptik ikan 

cakalang hasil olahan nilai yang terbaik terdapat asap cair 10% dan bumbu 10% 

(Mustafa, 2017). 

Saat ini, asap cair telah banyak digunakan oleh industri makanan sebagaibahan 

pemberi aroma, tekstur, dan bahan rasa yang khas dalam makanan, seperti daging 

dan keju (Soldera et al. 2008). 

Asap cair memiliki banyak manfaat. Berikut komponen-komponen penyusunan 

asap cair yang meliputi: 

1. Senyawa Karbonil Senyawa karbonil dalam asap memiliki peran untuk 

bermain dalam pewarnaan dan rasa produk asapan. Kelompok senyawa ini 

memiliki aroma seperti karamel yang unik. Jenis senyawa karbonil yang 

terkandung dalam asap cair termasuk vanillin dan seringaldehyde. 

2.  Senyawa-senyawa Asam 

Senyawa-senyawa asam mempunyai peran sebagai antibakteri dan 

membentuk citarasa produk asapan. Senyawa asam ini antara lain adalah 

asam asetat, propionat, butirat dan valerat.  

3. Senyawa hidrokarbon polisikis aromatis 

Senyawa hidrokarbon polisikis aromatis (HPA) dapat terbentuk pada 

proses pirolisis kayu senyawa hidrokarbon aromatic seperti benzo (a) 

pirena merupakan senyawa yang memiliki pengaruh buruk karena bersifat 

karsinogen (Girard,1992). Girard (1992), enyatakan bahwa pembentukan 

berbagai senyawa HPA selama pembuatan asap tergantung dari beberapa 

hal. Seperti temperatur pirolisis, waktu dan pelembaban udara pada proses 
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pembuatan asap serta kandungan udara dalam kayu. Dikatakan juga bahwa 

semua proses yang menyebabkan terpisahnya partikel-partikel besar dari 

asap akan menurunkan kadar benzo (a) pirena. Proses tersebut antara lain 

adalah pengendapan dan penyaringan. 

4. Senyawa benzo pirena 

Benzo pyrene memiliki titik didih 310ºC dan dapat menyebabkan kanker 

5. Senyawa-senyawa fenol 

Senyawa fenol diduga berperan sebagai antioksidan sehingga dapat 

memperpanjang masa simpan produk asapan. Kandungan senyawa fenol 

dalam asap sangat tergantung pada temperatur pirolisis kayu. Menurut 

Girard (1992), kuantitas fenol pada kayu sangat bervariasi yaitu antara 10-

200 mg/kg beberapa jenis fenol yang biasanya terdapat  dalam produk 

asapan adalah guaiakol dan siringol. 

2.8 Pengovenan  

Oven adalah alat untuk memanaskan memanggang dan pengeringan. Oven 

dapat digunakan sebagai pengering ketika dengan kombinasi pemanasan dengan 

kelembaban rendah dan sirkulasi udara yang cukup. Pengeringan menggunakan 

oven lebih cepat dari pada mengeringkan menggunakan panas matahari. Namun, 

kecepatan pengeringan tergantung pada kelembaban bahan kering. Penggunaan 

oven biasanya digunakan untuk timbangan kecil. Oven yang paling umum 

digunakan adalah oven listrik yang dioperasikan pada tekanan atmosfer dan terdiri 

dari beberapa nampan didalamnya, dan memiliki sirkulasi udara didalamnya. 

(Harrison, 2010) 
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2.5 Ikan Fufu 

  

 

 

 

 

 

Gambar 2.5 Ikan cakalang asap 

Ikan fufu cakalang merupakan ikan asap khas sulawesi utara termasuk produk 

khas yang semakin disukai dan diminati konsumen baik lokal maupun 

internasional, sehingga menjadi wisata kuliner atau sebagai oleh-oleh khas 

sulawesi utara. Pengolahan ikan cakalang asap di sulawesi utara umumnya masih 

dilakukan secara tradisional atau pengolahan dilakukan secara turun temurun. Ikan 

fufu menjadi tahan lama karena berkurangnya kandungan air karena proses 

pemanasan dan adanya senyawa kimia dalam asap seperti kelompok fenol yanga 

dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan bertindak sebagai 

antioksidan, meskipun ikan asap saat ini dilakukan dengan tujuan untuk 

memberikan warna, tekstur, aroma dan rasa yanga khas  (Bligh et al. 1988: 

Martinez et al. 2007). 

2.6 SNI Ikan Asap 

Pengesapan ikan adalah salah satu metode pelestarian yang memanfaatkan 

senyawa kimia dalam asap seperti fenol, karbonil (terutama keton dan aldehida), 

asam, furan, alkohol, ester, laktone, hidrokarbon, aliphatik dan hidrokarbon pilisat 

aromatik dalam menetukan dalam menentukan sifat organoleptik dan kadar air, 
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kandungan lemak, histamin, ALT, cemara escherichia, dan memimpin 

kontaminasi logam. Hasilnya mengacu pada SNI 2725 : 2013 tentang keamanan 

kualitas ikan `asap dengan pengesapan panas (Badan Standardisasi Nasional, 

2013). 
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Tabel 2. Tentang persaratan keamanan kualitas ikan asap dengan pengasapan 

panas (Badan Stndarisasi Nasional, 2009). 

Jenis Ikan   Satuan  Persyaratan 

Organoleptik   Angka (1-9)  Minimum 7 

Cemaran mikroba :   

Alt    Koloni/g  Maksimal 1,0 x 105 

Escherichia Coli  APM/g   Maksimal < 3 

Salmonella   Per 25 g  Negatif 

Vibrio Cholera   Per 25 g  Negatif  

Staphylococcus  Koloni/g   Maksimal 1,0 x 103 

Kimia : 

Kadar Air   % Fraksi Massa Maksimal 60 

Kadar Histamin  mg/kg   Maksimal 100 

Kadar Garam         %Fraksi Massa  Maksimal 4                      

 

Sumbe r: SNI 2725.(1) 1. (2009) 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini telah di laksanakan pada bulan  Desember 2019 sampai Januari 

2020  di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Ichsan Gorontalo dan Balai 

Besar Industri Hasil Perkebunan Makassar. 

3.2  Alat dan Bahan 

3.2.1 Alat  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini untuk analisis oven, desikator, 

cawan proselin, mortal dan pestle, spatula, penjepit, dan timbangan analitik, 

kurs perselen, soxhlet, tablet katalis, batu didih, erlenmeyer. 

3.2.2 Bahan  

Bahan yang digunakan adalah Ikan cakalang, asap cair dan dieter, 

H2SO4, H2O2, Aquades, Erlenmeyer, H3BO3, natrium, Hidroksida-Thiosulfat, 

HCI. 

3.3  Prosedur penelitian 

1. Ikan cakalang disiangi dengan cara dibuang jeroannya, dan daging ikan 

cakaang dibelah menjadi dua bagian. 

2. Kemudian Ikan cakalang ditimbang s esuai yang akan digunakan. 

3. Untuk  mendapatkan  warna  ikan asap yang menarik, maka daging ikan 

cakalang segar bisa digunakan dengan menggunakan metode pengolesan 

dalam  penambahan asap cair dengan berbagai perlakuan.  



 
 

33 
 

 
 

4. Kemudian proses pengovenan, Saat pengovenan, dengan mengatur suhu 

100  oC selama  6  jam. 

5. Setelah melakukan proses pengovenan selama waktu yang ditentukan 

maka produk siap di konsumsi/dipasarkan. 

3.4 Perlakuan Penelitian  

A 1 = 0,5 % asap cair 

A 2 = 1 % asap cair 

A 3 =1,5 % asap cair 

3.5 Parameter Pengamatan 

3.5.1 Kadar Air (Sudarmadji, et al 1997) 

1. Analisa kadar air dilakukan sebelum dan setelah sampel melalui proses 

pengeringan. Pengukuran kadar air menggunakan cawan kosong dan 

tutupnya dalam oven selama 15 menit. 

2. Menimbang dengan cepat kurang lebih 2-5 g sampel yang sudah 

dihomogenkan dalam cawan. 

3. Dimasukkan dalam cawan kemudian dimasukan keoven selama 6 jam 

4. Mendinginkan cawan 3-5 menit. Kemudian dimasukan kedalam desikator 

Setelah dingin bahan dan cawan ditimbang kembali 

5. Mengeringkan bahan kembali kedalam oven ± 30 menit sampai diperoleh 

berat yang tetap. 

6. Bahan kemudian didinginkan dan ditimbang sampai diperoleh berat yang 

tetap. 
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7. Dihitung kadar air dengan rumus:  

    Berat awal-berat akhir 

Kadar air (%) =           x 100% 

   Berat awal  

3.5.2 Kadar Protein (darmadji, et al. 1997) 

Metode yang digunakan untuk menetukan kadar protein ikan cakalang adalah  

1. Timbangan dengan seksama 2 gr contoh pada kertas timbangan, lipat dan 

dimasukkan kedalam labu destruksi. 

2. Ditimbang 2 tablet katalis serta beberapa butir batu didih. 

3. Ditambahkan 15 ml H2SO4 paket (95%-97%) dan 3 ml H2O2 secara 

perlahan-lahan dan didiamkan selama 10 menit di ruang asam. 

4. Didekstruksi pada suhu 410C selama ± 2 jam atau sampai larutan jernih, di 

diamkan mencapai suhu kamar dan tambahkan 50-75 ml aquades. 

5. Disiapkan erlenmeyer berisi 25 ml larutan H3BO3 4% yang mengandung 

indikator sebagai penampung destikat. 

6. Ditambahkan 50-75 ml larutan ml natrium hidroksida-thiosulfat. 

7. Dilakukan destilasi dan tamping HCI 0,2 N yang sudah dibekukan sampai 

warna berubah dari hijau menjadi abu-abu netral. 

8. Dilakukan pengerjaan blanko seperti tahapan contoh. 

Perhitungan : 

           (Va – Vb) HCI ˣ 14,007 ˣ P 

Kadar protein (%) =                               X100% 

W ˣ 10 
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Ket : 

Va  =  ml HCI untuk titrasi contoh 

Vb  = ml HCI untuk titrasi blanko 

N  = normalisasi HCI standar yang digunakan 

14,007  =berat atom nitrogen 

P  = factor konversi protein untuk buah 

W  = berat contoh (g) 

 

3.5.3 Kadar Abu (Sudarmadji, et al. 1997) 

1. Disiapkan krus porselen yang akan digunakan, dan timbang berat 

awalnya  

2. bahan ditimbang 2-5 gr dalam krus proselin, dikeringkan pada suhu 

110ºC. 

3. Bahan dimasukan kedalam tanur dengan suhu 300ºC selama 5 jam 

sampai diperoleh abu berwarnah keputih-putihan 

4. Bahan kemudian dikeluarkan dari tanur dan diamsukan kedalam 

desikator dan ditimbang berat abu setelah dingin 

           Berat akhir 

Kadar Abu (%) =          x 100% 

   Berat awal  

 

3.5.4 Uji Organoleptik 

 

Pengujian organoleptik adalah pengucapan berdasarkan penginderaan. 

Penginderaan didefinisikan sebagai proses fisio-psikologis, yaitu kesadaran atau 
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pengakuan perangkat sensorik sifat objek karena alasan yang diterima oleh indera 

yang berasal dari objek. Merasakan juga dapat berarti reaksi mental (sensasi) jika 

perangkat sensorik mendapat stimulus. Reaksi atau kesan yang disebabkan oleh 

alasan untuk mendekati atau menghindari, menyukai atau tidak menyukai objek 

menyebabkan stimulasi. Kesadaran, kesan, dan sikap terhadap rangsangan adalah 

reaksi psikologis atau reaksi subjektif. Pengukuran nilai tayangan/ tingkat kesan, 

kesadaran dan sikap disebut pengukuran subjektif atau penilaian subjektif. Hal ini 

disebut penilaian subjektif karena hasil penilaian atau pengukuran sanagat 

ditentukan oleh pelaku atau yang melakukan. Tes dilakukan menggunakan metode 

hedonik pada 25 panalis untuk mendapatkan skor yang akurat. Parameter yang 

diuji meliputi: 

1. Warna 

2. Rasa 

3. Tekstur 

4. Aroma 

Para panelis disajikan dengan sampel satu per satu, dan panelis diminta untuk 

menilai sampel berdasarkan tingkat keberhasilan warna, rasa, tektstus, dan sampel. 

Dengan memberikan nilai standar yang telah tersedia Nilai skala: 

Sangat tidak suka  1  

Kurang suka  2        

Agak suka  3        

Suka      4                  

Sangat suka            5   



 
 

37 
 

 
 

3.6 Analisis Data (Hanafiah, A, K, 2010) 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdiri dari 3 

perlakuan model sistematis dengan 3 kali ulangan analisis sidik ragam. 

Yіј = µ+ τі + ɛіј 

Keterangan:  

Yіј = Nilai pengamatan  

µ = Nilai merata harapan 

τі = Pengaruh faktor perlakuan  

ɛіј = pengaruh galat  

Data yang diperoleh dianalisis ragam, bila terdapat pengaruh pada perlakuan 

maka diuji menggunakan uji nyata terkecil (BNJ). 
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3.7. Diagram Alir Pembuatan Ikan Fufu Cakalang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.7 Diagram Alir Pembuatan Ikan Fufu Cakalang 

   Ikan Cakalang  

Pembersihan Sisik dan 

Jeroan 

Pemotongan ikan sesuai 

ukuran 500 g 
Penambahan garam 5% 

dan asap cair  5, 10 dan 15 

% 

Pengovenan dengan suhu 

55-60OC selama 6 jam 

Produk ikan asap cair 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Kadar Air 

Kadar air adalah parameter penting untuk menentukan kualitas ikan asap yang 

dihasilkan. Kandungan kelembaban yang terkandung dalam ikan asap dapat 

mempengaruhi umur simpan ikan asap. Karena kadar air adalah media mikroba 

untuk pemuliaan (Agus, et al. 2004). Nilai standar kandungan air ikan asap 

berdasarkan SNI (2013), maksimal 60%. Kadar air adalah persentase bahan yang 

dapat diekspresikan berdasarkan berat basah (wat base) atau berdasarkan dasar 

kering. Berat badan kandungan air membatasi maxsimum teoritis 100% sementara 

kandungan air berdasarkan berat kering bisa lebih dari 100%  (Syarif dan Halid, 

1993). 

 
    Gambar 4. Hasil analisis kadar air pada penambahan asap cair pada ikan 

cakalang 

 

 

 Berdasarkan hasil analisa pada  Gambar 4 menunjukkan hasil penelitian kadar 

air pada ikan cakalang dengan pengolesan asap cair perlakuan tertinggi terdapat 
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pada perlakuan I2 dengan nilai (47.7%).Hal ini sejalan dengan pendapat Maharaja 

(2008), yang menyatakan bahwa kandungan air pada daging ikan yang 

ditambahkan dan adanya kandungan protein ikan yang mempunyai sifat 

fungsional dapat mengikat air dan menahan air. 

Sedangkan kadar air yang terendah terdapat pada perlakuan I1 (43.2%). Hal ini 

sejalan dengan  Manley (2000), menyatakan bahwa kadar air pada ikan cakalang 

juga dipengaruhi oleh jumlah air yang keluar pada saat pemanggangan. ini karena 

produk dengan kandungan karbohidrat tinggi memiliki kekuatan pengembang 

yang hebat sehingga pori-pori dan luas permukaan produk menjadi lebih besar dan 

kelembaban yang keluar menjadi banyak (Tababaka, 2004). 

Menurut Wibowo (2000), perubahan kandungan air dalam proses 

pemanggangan disebabkan oleh penarikan panas dan air dari jaringan ikan melalui 

penyerapan berbagai senyawa kimia dari asap. Hal ini diduga karena produk yang 

dihasilkan dari proses pemanggangan dan pegeringan dapat menghilangkan 

kandungan air sampai batas waktu tertentu pada daging ikan sehingga 

menghambat ktivitas mikroba karena air merupakan media yang dapat 

menurunkan daya tahan produk. Afrianto dan Liviawaty (1989), menyatakan 

bahwa pelestarian ikan dengan keasaman merupakan salah satu upaya yang 

dilakukan manusia dalam memperpanjang umur simpan ikan. Disisi lain menurut 

moeljanto (1992), pada proses pengeringan kandungan kadar air dapat diturunkan 

sampai 30% sehingga aktivitas bakteri  akan terhambat. 
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Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunujukkan bahwa nilai kadar air 

pada mutu ikan cakalang dengan penambahan asap cair berpengaruh sangat nyata 

(α>0.01) 

4.2 Kadar Protein 

Protein merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung nitrogen yang 

diyakini sebagai faktor penting bagi fungsi tubuh, sehingga tidak mungkin hidup 

tanpa protein (Muchtadi 2010). 

Protein adalah zat makanan penting bagi tubuh karena berfungsi sebagai bahan 

bakar dalam tubuh serta berfungsi sebagai zat bangunan (Winarno, 1997). 

 
Gambar 5. Hasil analisis kadar protein pada penambahan asap cair pada 

ikan cakalang   

 

 Berdasarkan hasil analisa pada  Gambar 5 menunjukkan hasil penelitian kadar 

protein  pada ikan cakalang dengan pengolesan asap cair perlakuan tertinggi 

terdapat pada perlakuan I2 dengan nilai (50.71%).Hal ini sejalan dengan pendapat 

Sebranek (2009), yang menyatakan bahwa tingginya nilai protein yang diukur 

dapat dipengaruhi oleh jumlah kadar air yng hilang dari bahan tersebut. Nilai 
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protein akan semakin besar jika jumlah air yang hilang lebih banyak. Menurut 

Winarno dalam Marabessy (2007), dengan kandungan air yang berkurang, grafik 

makanan akan meningkatkan senyawa seperti protein, lemak, karbohidrat, dan 

mineral dalam konsentrasi yang lebih tinggi. Sedangkan perlakuan yang terendah 

terdapat pada perlakuan I1 (43,58%). Menurut Sunarsi et al, (2011), Bahwa 

penurunan kadar protein terjadi dengan adanya penambahan asap cair yang dapat 

mengakibatkan kandungan dalam protein pada ikan cakalang menjadi rendah, 

sehingga mempengaruhi kadar protein pada ikan cakalang. Menurut Sebranek 

(2009), kandungan protein yang terukur tergantung pada jumlah bahan-bahan 

yang ditambahkan dan sebagian besar dipengaruhi oleh kandungan air. Hal ini 

didukung dengan pendapat Widjanarko dkk (2012), bahwa penggunaan air secara 

langsung, akan melarutkan sebagian protein kedalam proses pengovenan  

Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunujukan bahwa nilai kadar protein 

pada mutu ikan cakalang dengan penambahan asap cair berpengaruh sangat nyata 

(α>0.01). 

4.3 Kadar Abu 

Kadar abu adalah ukuran dari jumlah total mineral yang ada dalam makanan. 

Abu merupakan residu anorganik yang tersisa setelah air dan materi organik telah 

habis oleh pemanasan yang menunjukkan jumlah total mineral dalam makanan. 

Prinsip penentuan kadar abu didasarkan pada kenyataan bahwa mineral tidak 

hancur dengan pemanasan mineral memiliki volatiritas yang rendah dibandingkan 

dengan makanan lainnya  (Risky, 2007). 
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Abu adalah salah satu komponen dalam makanan. Ini terdiri dari mineral 

seperti kalium, porpor, natrium, magnesium, kalsium, besi, mangan dan tembaga 

(Winarno, 1995). Mineral adalah salah satu nutrisi penting yang dibutuhkan oleh 

tubuh dalam jumah kecil. 

 
Gambar 6. Hasil analisis kadar abu pada penambahan asap cair pada ikan 

cakalang 

 

Berdasarkan hasil analisa pada Gambar 6 menunjukkan hasil penelitian kadar 

abu pada ikan cakalang dengan penambahan asap cair. Kadar abu tertinggi 

terdapat pada perlakuan I1 dengan nilai 4.56%. Hal ini sesuai dengan pernyataan 

Richana dan Sunarti (2004), bahwa semakin tinggi kandungan abu, semakin 

banyak unsur-unsur mineral yang terdapat didalamnya. Namun kadar abu ini juga 

sangat berpengaruh pada proses produksi, Jika kadar abunya tinggi akan 

menghasilkan kualitas produk yang menurun dan sebagainya.  

Sedangkan perlakuan yang terendah terdapat pada perlakuan I2 (4.09%). 

Menurut (Astawan et al.2001), Bahwa penurunan kadar abu tidak selalu ekuivalen 

dengan bahan mineral, karena ada beberapa mineral yang hilang selama 

pengovenan. Menurut Sudarmadji et al (2003), kandungan abu itu terkait dengan 
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mineral bahan. Mineral yang terkandung dalam bahan bisa 2 macam garam yaitu 

garam organik dan anorganik. Komponen muneral dalam bahan dapat ditentukan 

dengan menentukan sisa-sisa garam mineral yang dibakar yang dikenal sebagai 

pengabuan. 

Penentuan kadar abu dalam penelitian ini adalah melihat kandungan beberapa 

zat organik yang tidak dapat membakar yang akan membentuk abu, serta melihat 

kemurnian dan kebersihan bahan yang dihasilkan dalam proses pengolahan ikan 

cakalang (Winarno 1993). 

Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukan bahwa nilai kadar abu pada 

mutu ikan cakalang dengan penambahan asap cair berpengaruh sangat nyata 

(α>0.01). 

4.2 Uji Organoleptik 

Uji organoleptik merupakan cara untuk mengetahui respon panelis terhadap 

panelis produk ikan cakalang. Uji organoleptik dilakukan lima parameter meliputi 

Warna, Rasa, Tesktur, Aroma karena tinggkat kesukan komsumen suatu prosuk d 

pengaruhi warna, rasa, tekstus, aroma (Lakmi 2012), pengujian organoleptik  

yang dilakukan menggunakan 25 panelis, skor penilaian panelis yaitu 5= sangat 

suka, 4= suka, 3= aggak suka, 2= kurang suka, dan 1= sangat tidak suka. 

4.2.1 Warna 

Warna adalah cirri sensorik pertama yang dilihat langsung oleh panelis. Warna 

pada bahan pangan memiliki peran yang sangat penting dalam evaluasi pangan, 

selain itu, warna dapat memberikan petunjuk tentang perubahan kimiawi pada 

makanan seperti kecoklatan Thalib (2009). 
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Warna dapat memberikan penilaian yang berbeda terhadap pemakaian Asap 

cair terhadap proses pengovenan ikan cakalang. Asap cair yang dihasilkan pada 

penelitan menggunakan asap cair dapat di lihat pada Gambar 7. 

   
Gambar 7. Uji organoleptik warna pada penambahan asap cair pada 

ikan cakalang. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada Gambar 7 menunjukkan warna yang 

paling disukai oleh panelis ikan cakalang pada perlakuan I3 dengan penambahan 

asap cair 7,5 ml, sedangkan pada perlakuan I1 dengan penambahan 2,5 ml kurang 

disukai oleh panelis. Semakin tinggi kosentrasi asap yang diberikan maka 

semakin disukai panelis. Perbedaan kesukaan panelis terhadap warna produk ikan 

cakalang yang dihasilkan disebabkan karena dengan adanya penambahan asap cair 

dapat mempengaruhi warna pada ikan cakalang. 

Hasil penelitian Giullen dan Manzanos (2000) menunjukan bahwa asap dapat 

bertindak sebagai pewarna pada tubuh ikan sehingga ikan yang diawetkan dengan 

proses pengovenan berwarna kuning keemasan dan dapat menggugah selera 

konsumen untuk menikmatinya. 
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Perubahan warna yang terjadi pada ikan cakalang dapat menentukan apakah 

ikan cakalang masih bagus atau tidak. Penelitian ini mengetahui tingkat 

penerimaan konsumen terhadap suatu produk denga melihat langsung kondisi 

produk ikan cakalang. Pemilihan warna pada produk pangan menjadi salah satu 

pertimbangan utama dalam menentukan kondisi pangan (Winarno, 1993). 

4.4.2 Rasa 

Rasa adalah salah satu faktor penentu preferensi panelis untuk produk makan. 

Rasa makan banyak dinilai oleh penggunaan indra pengecap atau lidah. Menurut 

Wibowo (2000), Kriteria kualitas hasil tes Organoleptik untuk rasa ikan asap 

enak, rasa asap terasa lembut hingga tajam tampa rasa pahit atau getir dan tidak 

terasa tengik. Hasil uji rasa pada Asap cair yang dihasilkan pada penelitan 

menggunakan asap cair dapat di lihat pada Gambar 8. 

 

 
Gambar 8. Uji organoleptik rasa pada penambahan asap cair pada 

ikan cakalang 

 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada  Gambar 8 menunjukkan bahwa rasa 

yang disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan I3  (4.4) dengan penambahan asap 
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cair 7,5 ml dan paling rendah pada perlakuan I1 (3.76) dengan penambahan asap 

cair 2,5 ml kurang disukai oleh panelis. Semakin banyak penambahan asap cair 

pada ikan cakalang, maka semakin tinggi tingkat kesukaan pada ikan cakalang. 

Wibowo (1996) dalam Tatengkeng (2007),  menyatakan criteria kualitas 

organolepik yang disukai untuk rasa produk cakalang adalah enak, lebih alami, 

lebih lembut, hingga tajam tanpa rasa asam atau pahit dan tidak tengik serta oven 

dapat mempertahankan cita rasa ikan lebih natural. Winarno (2004), menyatakan 

bahwa rasa yang dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimittta dan 

konsentrasi asap cair. Menurut Yulstiani (2008), cita rasa spesifik yang dimiliki 

produk hasil pengovenan dihasilkan dari senyawa fenol yang diserap permukaan 

produk.  

 

4.4.3 Tekstur 

Tekstur adalah salah satu faktor yang mempengaruhi pilihan konsumen 

terhadap suatu produk pangan (Purnomo, 1995). Tekstur daging ikan merupakan 

salah satu anggota ikan yang dapat dijadikan parameter kesugaran. 

 Menurut Berhimpon (1930), perubahan tekstur dimana daging menjadi lebih 

lembut terjadi pada saat kualitas ikan sudah mulai menurun. Hal ini disebabkan 

rusaknya jaringan otot ikan daging melalui proses enzimatis. Hasil uji tekstur pada 

asap cair yang dihasilkan pada penelitian menggunakan asap cair dapat di lihat 

pada Gambar 9. 

 



37 
 

 
 

 
Gambar 9. Uji organoleptik tekstur pada penambahan Asap cair pada 

ikan cakalang 

 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada  Gambar 9 menunjukkan bahwa tekstur 

yang paling disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan I3 dengan penambahan asap 

cair 7,5ml dan paling rendah pada perlakuan I1 dengan penambahan asap cair 

2,5ml kurang disukai oleh panelis. Semakin tinggi penambahan asap cair maka 

makin meningkat pula tingkat penerimaan panelis terhadap ikan cakalang. 

Menurut Wibowo (2000), standar mutu ikan caklang dalam proses pengovenan 

yang berkualitas tinggi memiliki tekstur kompak, elastik, tidak terlalu keras, tidak 

lembek dan tidak lengket. Tekstur pada ikan cakalang dalam proses pengovenan 

erat kaitannya dengan kandungan air yang ada dalam bahan pangan tersebut. 

Semakin tinggi kandungan airnya maka semakin lunaknya produk yang 

dihasilkan. Simko (2005), menyatakan selama pengovenan ada fluktuasi suhu 

tinggi, menyebabkan kadar air berkurang dan menghasilkan tekstur yang lebih 

keras, jikan tidak ketika kandungan air yang tinggi menyebabkan tekstur menjadi 

lebih lembut. 

4.4.4 Aroma 

3.4

3.6

3.8

4

4.2

4.4

I1 I2 I3

3.76
4

4.4

Perlakuan

Tekstur
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Hasil analisis penilaian untuk aroma ding ikan cakalng asap di peroleh 

menujukkan tingkat kesukaan terhadap aroma. Menurut Swastawati, dkk. (2013) 

Penampilan, bau, warna dan tekstur ikan asap terbentuk sebagai hasil reaksi gugus 

karbonil yang terkandung dalam asap sehingga bereaksi denga protein dan lemak 

dalam tubuh ikan. Asap memainkan peran penting dalam pembentukan warna, 

tekstur dan rasa. Komponen ini dapat bertindak sebagai anti oksidan. Hasil uji 

aroma pada Asap cair yang dihasilkan pada penelitan menggunakan asap cair 

dapat di lihat pada Gambar 10. 

 

 
Gambar 10.Uji organoleptik aroma pada penambahan Asap cair pada 

ikan cakalang 

 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada Gambar 10 menunjukkan aroma yang 

paling disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan I3 dengan penambahan asap cair 

7,5 ml, dan yang paling rendah adalah pada perlakuan I1 dengan penambahan 

asap cair 2,5 ml. Semakin meningkat penambahan asap cair maka semakin 

meningkat pula tingkat penerimaan panelis terhadap ikan cakalang. Perbedaan 

kesukaan panelis terhadap aroma ikan cakalang yang dihasilkan disebabkan 

3.4

3.6

3.8

4

4.2

4.4

I1 I2 I3

3.76

4

4.4

Perlakuan

Aroma
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karena aroma khas ikan cakalang yang tercampur asap cair. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Ismanadji et al (2000) dalam maulida (2005), diduga karena semakin 

banyak penambahan asap cair pada ikan cakalang, akan semakin sulit untuk di 

hilangkan dengan cenderung menutupi aroma khas bahan tambahan ikan 

cakalang. Semakin tinggi konsentrasi penambahan asap cair maka tingkat 

kesukaan panelis semakin meningkat terhadap aroma ikan cakalang. Menurut 

Damongilala (2009), bahwa pengovenan ikan cakalang akan memberi aroma dan 

cita rasa yang khas pada produk ikan yang dioven. 

Semakin tinggi asap cair yang diberikan maka aroma asap cair pada ikan akan 

meningkat dan ikan baru menjalani proses pengovenan memiliki aroma asap 

lunak, tidak gontal, tanpa bau busuk, tanpa bau asing dan asam (Martinez et al 

(2007). 

Ikan cakalang memiliki aroma yang khas sehingga konsumen bisa tertarik 

dengan aroma ikan cakalang. Dari hasil penelitian ini ikan cakalang dengan 

metode pengovenan tidakmenimbulkan perbedaan aroma produk ikan yang 

dihasilkan. 
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BAB V 

PENUTUP 

1.1. Kesimpulan 

Dalam rumusan masalah berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan 

yang telah diuraikan sebelumnya, maka penulis dapat menarik kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Berdasarkan penambahan asap cair terhadap proses pengovenan ikan 

cakalang perlakuan tertinggi pada kadar air adalah I2 dengan nilai 

(47.7%),  kadar protein perlakuan tertinggi terdapat pada perlakuan I2 

dengan nilai (50.71%) sedangkan  perlakuan tertinggi pada kadar abu 

adalah I1 dengan nilai (4.56%).  

2. Pengaruh Penambahan asap cair terhadap proses pengovenan ikan 

cakalang berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, kadar abu, 

warna, rasa, aroma dan tekstur. Semakin banyak penambahan asap 

cair mengakibatkan peningkatan terhadap warna, rasa, tekstur dan 

aroma, namun mengakibatkan penurunan terhadap kadar air, kadar 

protein dan kadar abu. Suhu pengovenan 1000C dan waktu 

pengovenan selama 6 jam menghasilkan ikan cakalang olahan terbaik, 

yaitu kadar air 47,7 , kadar protein 50,71, kadar abu4,56, warna 4, 

rasa 4,4, tekstur 4,4, dan aroma 4,4 
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5.2 Saran 

Pada penelitian selanjutnya di harapkan untuk menganalisa masa simpan ikan 

fufu dengan pemberian acap cair berdasarkan perlakuan yang terbaik dan untuk 

menetukan jenis kemasan yang tepat pada produk ikan fufu. 
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LAMPIRAN 

 

QUISIONER UJI ORGANOLEPTIK 

Nama    : Ridwan Adiko 

Nim    : P 23 16 017 

Hari/Tgl Pengujian  : 

Petunjuk : Berilah nilai point pada tempat yang tersedia, 

seberapa besar kesukaan/ketidaksukaan anda 

terhadap produk yang tersaji. 

 

 

Parameter 

 

Warna 

 

Rasa 

 

Tekstur 

 

Aroma 

 

I1 

    

 

I2 

    

 

I3 

    

 

Keterangan : 

  1 = Sangat tidak suka 

  2 = Tidak Suka 

  3 = Biasa 

  4 = Suka 

  5 = Sangat Suka 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 

1. Kadar Air 
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Lampiran 1a. Hasil Rataan Kadar Air Pada Ikan Cakalang Fufu 

Menggunakan  Asap Cair. 

 

Perlakuan 

(PLK) 

 

Ulangan 

 

 

Total 

 

Rata-rata 

1 

 

2 3 

I1 43.21 4.25 43.23 129.69 43.23 

I2 47.76 47.70 47.73 143.19 47.73 

I3 47.06 47.10 47.08 141.24 47.08 

Total 138.03 138.05 138.04 414.12 46.0133 

 

Lampiran 1b. Uji Hasil Anova Kadar Air Pada Ikan Cakalang fuff 

menggunakan asap cair. 

 

SK 

 

DB 

 

JK 

 

KT 

 

F HIT 

 

 

 

F 

0.05 

 

F 

0.01 

PERLAKUAN 2 35.495 17.7475 31310.12 ** 5.14 10.92 

GALAT 6 0.0034 0.0006     

TOTAL 8 35.4984      

           Koefisien Keragaaman = 0.05% ** Berpengaruh sangat nyata 

 

Lampiran 1c Hasil Uji Lanjut  BNJ (Beda Nyata Jujur) 

PERLAKUAN RERATAAN I2 I3 I1 NILAI 

BNJ (0.01) 27.39 26.14 23.09 

I2 47.73 A 0.00 0.65 4.50  

I3 47.08 B  0.00 3.85 0.08699752

9 

I1 43.23 C   0.00  

 

 

Lampiran 2a. Hasil Rataan Kadar protein  Pada Ikan Cakalang fufu 

menggunakan asap cair. 

 

Perlakuan 

(PLK) 

 

Ulangan 

 

 

Total 

 

Rata-rata 

1 

 

2 3 

I1 48.39 48.49 48.44 145.32 48.44 
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I2 50.61 50.83 50.68 152.12 50.71 

I3 43.26 43.69 43.60 130.55 43.52 

Total 142.26 143.01 142.72 427.99 47.5544 

 

Lampiran 2b. Uji Hasil Anova Kadar protein pada ikan cakalang fufu 

menggunakan asap cair. 

 

SK 

 

D

B 

 

JK 

 

KT 

 

F HIT 

 

 

 

F 

0.0

5 

 

F 

0.01 

PERLAKUA

N 

2 81.0730888

9 

40.536

5 

1826.88

5 

*

* 

5.1

4 

10.9

2 

GALAT 6 0.1331 0.0222     

TOTAL 8 81.2062222

2 

     

           Koefisien Keragaaman = 0.31% ** Berpengaruh sangat nyata 

 

Lampiran 2c Hasil uji lanjut  BNJ (Beda Nyata Jujur) 

PERLAKUA

N 

RERATAAN I2 I3 I1 NILAI 

BNJ 

(0.01) 

50.71 48.44 43.52 

I2 50.71 A 0.00 2.27 7.19  

I3 48.44 B  0.00 4.92 0.544390

904 

I1 43.52 C   0.00  

 

 

 

 

 

 

Lampiran. 3a. Hasil Rataan Kadar Abu Pada Ikan Cakalang fufu menggunakan 

asap cair 

 

Perlakuan 

 

Ulangan 

 

Jumlah 

 

Rata-rata 

1 

 

2 3 

I1 4.54 4.58 4.56 13.68 4.56 

I2 4.10 4.08 4.09 12.27 4.09 
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  Lampiran 3b. Uji Hasil Anova Kadar Abu Pada Ikan cakalang fufu 

menggunakan  asap cair. 

 

SK 

 

DB 

 

JK 

 

KT 

 

F HIT 

 

 

 

F 

0.05 

 

F 0.01 

PERLAKUAN 2 0.3458 0.1729 370.5 ** 5.14 10.92 

GALAT 6 0.0028 0.0005     

TOTAL 8 0.3486      

  Koefisien Keragaaman = 0.50% ** Berpengaruh sangat nyata 

 

Lampiran 3c Hasil uji lanjut  BNJ (Beda Nyata Jujur) 

PERLAKUAN RERATAAN I2 I3 I1 NILAI 

BNJ 

(0.01) 

4.56 4.24 4.09 

I1 4.56 A 0.00 0.32 0.47  

I3 4.24 B  0.00 0.15 0.078948

971 

I2 4.09 C   0.00  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

I3 4.27 4.21 4.24 12.72 4.24 

Total 12.91 12.87 12.89 38.67 4.2967 
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Lampiran 4. Uji organoleptik 

Warna 

Panelis                        Perlakuan 

  I1 I2 I3 

1 3 3 4 

2 4 4 4 

3 3 5 3 

4 3 3 5 

5 3 3 5 

6 3 4 5 

7 3 4 4 

8 3 4 4 

9 3 3 5 

10 4 2 4 

11 4 5 4 

12 3 4 4 

13 3 4 4 

14 3 3 3 

15 4 4 4 

16 4 3 3 

17 3 3 4 

18 4 4 3 

19 4 4 5 

20 4 4 3 

21 5 3 5 

22 3 4 3 

23 4 4 5 

24 4 4 5 

25 4 4 2 

Jumlah 88 92 100 

Rata-Rata 3.52 3.68 4 
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Lampiran 5. Uji organoleptik 

Rasa 

Panelis Perlakuan 

 

I1 I2 I3 

1 3 3 5 

2 4 5 5 

3 5 4 3 

4 4 4 5 

5 5 4 5 

6 4 5 4 

7 5 3 5 

8 3 4 3 

9 4 4 5 

10 4 3 3 

11 5 3 5 

12 5 3 4 

13 4 4 5 

14 2 4 5 

15 4 3 5 

16 4 4 4 

17 3 4 5 

18 4 3 4 

19 3 4 5 

20 4 3 5 

21 3 4 4 

22 4 3 4 

23 3 3 5 

z 4 3 5 

25 4 3 3 

Jumlah 97 90 111 

Rata-Rata 3.88 3.6 4.44 
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Lampiran 6. Uji organoleptik 

Tekstur 

Panelis                                       Perlakuan 

  I1 I2 I3 

1 4 4 3 

2 4 4 3 

3 4 3 4 

4 4 3 5 

5 3 4 4 

6 3 3 3 

7 3 3 3 

8 3 3 5 

9 4 4 4 

10 5 3 5 

11 4 2 3 

12 3 4 5 

13 3 4 5 

14 4 3 4 

15 2 4 4 

16 2 2 2 

17 4 3 5 

18 4 4 4 

19 2 3 3 

20 4 4 3 

21 3 3 5 

22 4 3 4 

23 5 4 4 

24 4 4 4 

25 4 5 3 

Jumlah 89 86 97 

Rata-Rata 3.56 3.44 3.88 
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Lampiran 7. Uji organoleptik 

Aroma 

Panelis                        Perlakuan 

  I1 I2 I3 

1 3 4 5 

2 3 4 4 

3 4 5 4 

4 3 4 5 

5 3 3 4 

6 5 5 5 

7 5 4 5 

8 3 3 4 

9 4 4 4 

10 5 5 5 

11 4 3 3 

12 5 5 5 

13 5 4 4 

14 4 4 4 

15 1 3 4 

16 5 5 5 

17 4 4 4 

18 3 5 5 

19 4 4 5 

20 4 3 4 

21 5 4 4 

22 3 5 5 

23 3 3 5 

24 3 3 3 

25 3 4 5 

Jumlah 94 100 110 

Rata-Rata 3.76 4 4.4 

 

 

 

 

 



44 
 

 
 

 

LAMPIRAN 

Proses penambahan asap cair pada ikan cakalang 

 

  
Ikan cakalan     proses pemotongan 

ikan cakalang 

 

   
             Proses pembersihan     proses pengolesan asap cair 
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Pengovenan ikan cakalang   hasil pengovenan ikan cakalang 
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