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PENGARUH PENGGUNAAN ASAP CAIR TERHADAP KUALITAS  

FILLET IKAN CAKALANG ASAP 
 

Beni Sethax 
 

Abstract: This research aims to study the effect of liquid smoke concentration 
and dipping time on the quality of fillets smoked skipjack (Katsuwonus pelamis, 
L) fish. The research method used is an experimental method, that were 
attempted by treatment consisted of 2 factors: 1). concentration of liquid smoke 
(v/v) with 3 levels, namely: 6% (A1), 8% (A2) and 10% (A3), and 2). soaking 
with 3 levels, namely: 2 minutes (B1), 4 min (B2) and 6 min (B3). Smoked 
skipjack quality parameters measured were water content, TPC, protein content 
and organoleptic test (appearance, odor, consistency and taste). This research 
using completely randomized design with 3 replication. Observation data of 
water content, TPC and protein analysis of diversity and continued with honest 
significant difference test. Organoleptic test observation data were analyzed 
using Friedman test followed by multiple comparison test Z. The results showed 
that the average water content of fillets skipjack smoked ranged from 43-47%, 
TPC values ranged between 4.4 x 103 - 6.3 x 103 CFU/g, protein content ranged 
between 36-49% and organoleptic value (appearance, odor, consistency and 
taste) is greater than 7. Overall, the quality of fillets skipjack smoked are best 
obtained in the treatment of liquid smoke concentration of 6% with 4 minutes of 
immersion time.  
 
Keywords: liquid smoke, skipjack, fillet.  

 
 
PENDAHULUAN 

Asap cair merupakan larutan hasil kondensasi dan pirolisis kayu. Luepke (1993) dalam 
Pszczola (1995), mengemukakan bahwa asap cair mempunyai kemampuan mengawetkan dan 
mempunyai kadar asam, fenol, alkohol seperti asap kayu alami dan profil flavor yang sama 
dengan asap kayu alami. Dengan demikian, asap cair mempunyai peluang untuk digunakan 
secara luas di Indonesia mengingat tersedianya bahan baku yang melimpah, mudah 
diaplikasikan oleh masyarakat dengan cita rasa produk yang dapat diterima, serta melindungi 
konsumen dari bahan karsinogenik yang biasanya terbentuk pada pengasapan tradisional. 

Penggunaan asap cair pada produk makanan mempunyai beberapa keuntungan 
dibandingkan dengan pengasapan secara tradisonal, diantaranya menghemat biaya yang 
dibutuhkan untuk kayu dan peralatan pembuatan asap, dapat mengatur flavuor produk yang 
dinginkan, dapat mengurangi komponen yang berbahaya, dapat digunakan secara luas pada 
makanan dimana tidak dapat diatasi dengan metode tradisional, dapat diterapkan pada 
masyarakat awam, mengurangi komposisi udara dan asap cair yang konsisten untuk pemakaian 
yang berulang-ulang (Pszczola, 1995). 

Bentuk-bentuk potongan ikan dalam pembuatan produk pengasapan bermacam-macam 
antara lain bentuk steak, bentuk loin, bentuk fillet dan lain-lain. Bentuk fillet adalah potongan 
ikan yang diperoleh dengan potongan melintang bagian tubuh ikan antara kepala dan ekor 
(Ilyas, 1983). Dalam penelitian ini digunakan daging ikan cakalang bentuk fillet dengan 
maksud agar asap cair dapat terserap ke dalam daging ikan secara merata.  
 Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh konsentrasi asap cair dan lama 
perendaman terhadap kualitas fillet ikan cakalang (Katsuwonus pelamis, L) asap. 
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METODE  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan cakalang segar dengan ukuran 
1-1,5 kg/ekor, asap cair dari tempurung kelapa dengan suhu pirolisis 400 0C), alkohol, NaCl, 
asam borat, HCl, indikator BCG-MR dan aquades. 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain baskom, gelas ukur, labu 
takar, erlenmeyer, cawan petri, labu kjeldhal, termometer, pisau, telenan, wadah penirisan, oven 
(merek Hock), gegep, timbangan dan blender. Ikan cakalang segar dicuci dan dipotong 
berbentuk fillet, kemudian dicuci lagi untuk menghilangkan darah dan kotoran lainnya, 
kemudian ditiriskan selama ± 15 menit. Setelah itu, fillet daging ikan cakalang direndam dalam 
larutan asap cair dengan konsentrasi 6 %, 8%, dan 10% (v/v) dengan penambahan garam 4% 
(b/v). Lama waktu perendaman fillet daging ikan cakalang dalam larutan asap cair adalah 2 
menit, 4 menit dan 6 menit. Pada saat perendaman, seluruh bagian fillet daging ikan cakalang 
harus terendam dalam larutan asap cair. Setelah selesai perendaman, fillet daging ikan cakalang 
diangkat dan ditiriskan selama 15 menit, kemudian dipanggang dalam oven pada suhu 70-90 oC 
selama 90 menit. Fillet ikan cakalang asap yang telah matang didinginkan dengan cara 
dibiarkan pada ruangan terbuka.  

Pengamatan mutu fillet ikan cakalang asap yang dilakukan dalam penelitian ini adalah 
kadar air (metode grafimetri, AOAC, 1984), kadar protein (metode Kjeldhal, AOAC, 1984) dan 
TPC (metode tuang, AOAC, 1984) dan uji organoleptik (kenampakan, bau, konsistensi dan 
rasa), dengan menggunakan score sheet ikan asap (Anonymous, 1994). Panelis yang melakukan 
uji organoleptik berjumlah 15 orang. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
faktorial  dengan 3 kali ulangan. Data pengamatan kadar air, kadar protein dan TPC fillet ikan 
cakalang asap dilakukan analisis keragaman. Perlakuan yang berpengaruh nyata dilanjutkan 
dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf  α 0.05 (Steel and Torrie, 1989). Data 
pengamatan uji organoleptik dilakukan analisis uji Friedman dan dilanjutkan dengan uji 
perbandingan berganda Z (Wayne, 1989). 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Kadar Air 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi asap cair (A), dan 
lama perendaman (B) berpengaruh sangat nyata terhadap nilai kadar air fillet ikan cakalang 
asap, sedangkan interaksi antara kedua perlakuan (AB) tidak berpengaruh nyata. Hasil uji beda 
nyata jujur menunjukkan bahwa nilai tengah kadar air fillet ikan cakalang asap pada perlakuan 
konsentrasi asap cair 6 % (A1), 8 % (A2) dan 10 % (A3) berbeda nyata satu dengan yang 
lainnya. Nilai kadar air fillet ikan cakalang asap menurun dengan meningkatnya konsentrasi 
asap cair (Gambar 1). 

Menurunnya kadar air fillet ikan cakalang asap disebabkan oleh larutan asap cair 
meresap ke dalam daging ikan secara osmosis, sehingga air bebas di dalam daging ikan akan 
terdesak keluar. Dengan demikian, jumlah air bebas di dalam daging ikan menjadi berkurang. 
Jumlah asap cair yang meresap ke dalam daging ikan akan meningkat dengan makin tingginya 
konsentrasi asap cair. Perbedaan kadar air fillet ikan cakalang asar sebelum dipanggang dalam 
oven akan mempengaruhi kadar air fillet ikan cakalang asar yang dihasilkan. Berdasarkan 
penjelasan di atas, maka dapat dikatakan bahwa makin tinggi konsentrasi asap cair yang 
digunakan untuk merendam fillet daging ikan cakalang, maka akan semakin turun kadar air 
fillet daging ikan cakalang. Dengan demikian, kadar air fillet daging ikan cakalang yang 
direndam dalam larutan asap cair 10 % lebih rendah dibandingkan dengan konsentrasi 8 % dan 
6 %. Kondisi awal kadar air fillet daging ikan cakalang yang demikian tidak akan berubah 
polanya setelah dilakukan pemanasan dalam oven selama 2 jam. 
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Gambar 1.    Nilai Kadar Air Fillet Ikan Cakalang Asar Pada Perlakuan Konsentrasi Asap 
Cair (A) 

 
Hasil uji beda nyata jujur menunjukkan bahwa perlakuan lama perendaman 2 menit 

(B1), 4 menit (B2) dan 6 menit (B3) berbeda nyata satu dengan yang lainnya. Nilai kadar air 
fillet ikan cakalang asap menurun dengan meningkatnya lama perendaman dalam asap cair 
(Gambar 2).  
 

 
 

Gambar 2.  Nilai Kadar Air Fillet Ikan Cakalang Asar Pada Perlakuan Lama Perendaman 
dalam Asap Cair (B) 

 
Hal ini berkaitan erat dengan penjelasan mengenai konsentrasi asap cair yang 

digunakan untuk merendam fillet daging ikan cakalang, dimana makin tinggi konsentrasinya, 
maka kadar air fillet daging ikan cakalang akan menurun. Proses peresapan larutan asap cair ke 
dalam daging ikan tentunya membutuhkan waktu. Semakin lama waktu perendaman, maka 
jumlah asap cair yang meresap ke dalam daging ikan akan semakin meningkat pula, sehingga 
kadar air daging ikan cakalang turut menurun. Nilai kadar air fillet ikan cakalang asap yang 
diperoleh dalam penelitian ini tergolong baik, karena masih berada dibawah batas maksimum 
standar kadar air ikan asap yang ditetapkan dalam SNI 01-2725-1992 yaitu maksimum 60 %. 

 
2. Jumlah Koloni Bakteri (TPC) 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi asap cair (A), 
lama perendaman (B) dan interaksi antara kedua perlakuan (AB) tidak berpengaruh nyata 
terhadap nilai TPC ikan cakalang asap. 
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Gambar 3.   Nilai TPC Fillet Ikan Cakalang Asar Pada Interaksi Perlakuan Konsentrasi 
Asap Cair dan Lama Perendaman (AB) 

 
Pada Gambar 3 terlihat bahwa nilai TPC fillet ikan cakalang pada interaksi perlakuan 

konsentrasi asap cair dan lama perendaman mengalami fluktuasi. Akan tetapi, ada 
kecenderungan nilai TPC menurun dengan bertambahnya lama waktu perendaman. Nilai TPC 
fillet ikan cakalang asap terendah terdapat pada interaksi perlakuan konsentrasi asap cair 8 % 
dan lama perendaman 6 menit (A2B2) yakni sebesar 3,64 atau 4,4 x 103 koloni/gram. Hasil ini 
mengindikasikan bahwa asap cair memiliki kemampuan untuk mematikan bakteri. Hal ini 
sesuai yang dikemukakan oleh Girard (1992) yaitu,  asap cair mengandung senyawa utama 
yang berperan terhadap efek bakterisidal yaitu senyawa fenol dan efek bakteriostatik yaitu 
senyawa asam organik. 

Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata nilai TPC fillet ikan cakalang asap berkisar 
antara 3,64 – 3,80 log-x atau 4,4 x 103 – 6,3 x 103 koloni/gram. Dengan demikian nilai TPC 
fillet ikan cakalang asap tergolong baik, karena masih berada di batas maksimum standar ikan 
asap yang ditetapkan dalam SNI 01-2725-1992 yaitu maksimum 5 x 105 koloni/gram. 
 
3. Kadar Protein 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi asap cair (A), 
lama perendaman (B) dan interaksi antara kedua perlakuan (AB) berpengaruh sangat nyata 
terhadap nilai kadar protein ikan cakalang asap. Hasil uji beda nyata jujur menunjukkan bahwa 
nilai protein fillet ikan cakalang asap pada perlakuan A3B3 berbeda nyata terhadap interaksi 
perlakuan lainnya. Rata-rata nilai protein fillet ikan cakalang asap meningkat sejalan dengan 
bertambahnya konsentrasi asap cair dan lama perendaman (Gambar 4).  
 

 
 

Gambar 4.  Nilai Kadar Protein Fillet Ikan Cakalang Asar Pada Interaksi Perlakuan 
Konsentrasi Asap Cair dan Lama Perendaman (AB) 
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Bila dikaitkan nilai kadar protein dengan nilai kadar air, maka akan terlihat adanya 

hubungan yang berbanding terbalik antara keduanya. Akibat penurunan nilai kadar air fillet 
ikan cakalang asap akan berdampak pada peningkatan kadar protein. Hal ini disebabkan oleh 
senyawa protein terkonsentrasi akibat menguapnya air bebas di dalam daging ikan. Menurut 
Buckle et al., (1987), protein terbagi menjadi 2 bagian berdasarkan kelarutannya yaitu protein 
larut air dan tidak larut air. Protein larut air akan tertinggal di dalam daging ikan dengan 
menguapnya sebagian air bebas. Dengan demikian, senyawa protein akan terkonsentasi di 
dalam daging ikan, akan tetapi jumlahnya secara keseluruhan tidak bertambah.   
 
4. Nilai Kenampakan 

Hasil uji Friedman (Tabel 1) menunjukkan bahwa interaksi perlakuan konsentrasi asap 
cair dengan lama perendaman (AB) tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kenampakan fillet 
ikan cakalang asap.  

Hasil uji perbandingan berganda nilai Z menunjukkan bahwa jumlah rangking 
perlakuan A1B2 berbeda nyata terhadap perlakuan A3B3, tetapi tidak berbeda nyata terhadap 
perlakuan yang lainnya. Nilai kenampakan fillet ikan cakalang asap tertinggi terdapat pada 
interaksi perlakuan A1B2 dan A2B2, sedangkan yang terendah terdapat pada  interaksi 
perlakuan A1B3 (Gambar 5).  

Tabel 1.  Hasil Uji Friedman dan Perbandingan Berganda Nilai Z Kenampakan Fillet Ikan 
Cakalang Asar 

Perlakuan 
Ulangan 

∑ Rangking X2r X2 Tabel 
I II III 0,05 0,01 

A1B1 8.46 8.06 8.06 19.0 ab 

9,47tn 15,5 20,1 

A1B2 8.33 8.33 8.33 22.0 a 
A1B3 8.33 8.06 6.38 12.5 ab 
A2B1 7.80 8.20 8.33 15.0 ab 
A2B2 8.33 8.06 8.60 20.5 ab 
A2B3 7.93 8.20 8.46 18.0 ab 
A3B1 8.20 7.80 7.66 9.5 ab 
A3B2 8.33 7.80 7.26 11.0 ab 
A3B3 7.93 7.66 7.80 7.5 b 

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf uji Z 0,05 
(13,15) 
 

Pada perlakuan A1B2 dan A2B2, fillet ikan cakalang asap memiliki kenampakan 
menarik, bersih, coklat emas, dan bercahaya menurut jenis. Menurut Girard (1992), komponen 
dalam asap cair yang berperan terhadap warna adalah senyawa karbonil. Nilai kenampakan 
fillet ikan cakalang asap secara keseluruhan tergolong baik karena berada diatas batas 
maksimun standar ikan asap yang ditetapkan dalam SNI 01-2725-1992 yaitu minimum 7.  
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Gambar 5.  Nilai Kenampakan Fillet Ikan Cakalang Asar Pada Interaksi Perlakuan 
Konsentrasi Asap Cair dan Lama Perendaman (AB)  

 
5. Nilai Bau 

Hasil uji Friedman (Tabel 2) menunjukkan bahwa interaksi perlakuan konsentrasi asap 
cair dengan lama perendaman (AB) tidak berpengaruh nyata terhadap nilai bau fillet ikan 
cakalang asap.  

Hasil uji perbandingan berganda nilai Z menunjukkan bahwa jumlah rangking semua 
interaksi perlakuan tidak berbeda nyata. Nilai bau fillet ikan cakalang yang tertinggi terdapat 
pada interaksi perlakuan A1B3, sedangkan nilai bau terendah terdapat pada interaksi perlakuan 
A3B1 (Gambar 6). 

 
Tabel 2.  Hasil Uji Friedman dan Perbandingan Berganda Nilai Z Bau  Fillet Ikan 

Cakalang Asar 
 

Perlakuan Ulangan ∑ Rangking X2r X2 Tabel 
I II III 0,05 0,01 

A1B1 8.06 7.93 7.66 11.5 a 

8,71tn 15,5 20,1 

A1B2 8.06 7.66 7.66 9.5 a 
A1B3 8.20 7.80 8.80 19.0 a 
A2B1 8.33 8.06 7.80 19.5 a 
A2B2 7.93 8.20 7.80 13.5 a 
A2B3 8.33 8.33 7.66 19.5 a 
A3B1 8.06 7.40 7.53 6.5 a 
A3B2 8.06 8.33 8.20 19.5 a 
A3B3 8.33 7.13 8.20 16.5 a 

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf uji Z 0,05 
(13,15) 
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Gambar 6.   Nilai Bau Fillet Ikan Cakalang Asar Pada Interaksi Perlakuan Konsentrasi 
Asap Cair dan Lama Perendaman (AB)  

  
Spesifikasi nilai bau fillet ikan cakalang asap pada perlakuan A1B3 adalah harum asap 

cukup, dan tanpa bau tambahan mengganggu. Nilai bau fillet ikan cakalang asap secara 
keseluruhan tergolong baik karena berada diatas batas maksimun standar ikan asap yang 
ditetapkan dalam SNI 01-2725-1992 yaitu minimum 7. 
 
6. Nilai Konsistensi 

Hasil uji Friedman (Tabel 3) menunjukkan bahwa interaksi perlakuan konsentrasi asap 
cair dengan lama perendaman (AB) tidak berpengaruh nyata terhadap nilai konsistensi fillet 
ikan cakalang asap. Hasil uji perbandingan berganda nilai Z menunjukkan bahwa jumlah 
rangking semua interaksi perlakuan tidak berbeda nyata. Nilai konsistensi fillet ikan cakalang 
asap tertinggi terdapat pada interaksi perlakuan A1B1, sedangkan yang terendah pada interaksi 
perlakuan A2B3 (Gambar 7). 

Tabel 3.    Hasil Uji Friedman dan Perbandingan Berganda Nilai Z Konsistensi  Fillet Ikan 
Cakalang Asar 

 

Perlakuan Ulangan ∑ Rangking X2r X2 Tabel 
I II III 0,05 0,01 

A1B1 8.33 8.20 8.33 18.5 a 

5,36tn 15,5 20,1 

A1B2 8.33 8.20 8.20 17.5 a 
A1B3 8.20 8.60 7.26 12.5 a 
A2B1 8.33 8.33 7.93 17.0 a 
A2B2 8.33 8.06 8.06 14.5 a 
A2B3 8.20 7.93 7.66 6.5 a 
A3B1 8.46 8.46 7.53 19.0 a 
A3B2 8.06 8.33 8.06 13.5 a 
A3B3 8.33 8.33 7.80 16.0 a 

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf uji Z 0,05 
(13,15) 
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Gambar 7.  Nilai Konsistensi Fillet Ikan Cakalang Asar Pada Interaksi Perlakuan 

Konsentrasi Asap Cair dan Lama Perendaman (AB)  
Pada Gambar 7 terlihat bahwa nilai konsistensi fillet ikan cakalang asap cenderung 

menurun pada interaksi perlakuan A1B dan A2B, akan tetapi nilainya konstan pada interaksi 
perlakuan A3B. Ini menunjukkan bahwa konsentrasi asap cair  10 % menghasilkan nilai 
konsistensi fillet ikan cakalang asap yang lebih baik dibandingkan dengan konsentrasi 6 % dan 
8 %. Senyawa kimia dalam asap cair yang berperan terhadap tekstur produk adalah formaldehid 
(Girard, 1992). Namun secara keseluruhan, nilai konsistensi fillet ikan cakalang asap tergolong 
baik, karena masih berada diatas batas maksimun standar ikan asap yang ditetapkan dalam SNI 
01-2725-1992 yaitu minimum 7. 

 
7. Nilai Rasa 

Hasil uji Friedman (Tabel 4) menunjukkan bahwa interaksi perlakuan konsentrasi asap 
cair dengan lama perendaman (AB) tidak berpengaruh nyata terhadap nilai rasa fillet ikan 
cakalang asap. Hasil uji perbandingan berganda nilai Z menunjukkan bahwa jumlah rangking 
interaksi perlakuan A2B1 berbeda nyata terhadap A1B1 dan A1B3, tetapi tidak berbeda nyata 
terhadap interaksi perlakuan yang lainnya. 

Tabel 4. Hasil Uji Friedman dan Perbandingan Berganda Nilai Z Rasa  Fillet 
Ikan Cakalang Asar 

Perlakuan Ulangan ∑ Rangking X2r X2 Tabel 
I II III 0,05 0,01 

A1B1 8.06 7.66 7.93 8.5 b 

10,80tn 15,5 20,1 

A1B2 8.88 7.93 8.20 19.0 ab 
A1B3 7.80 8.20 7.80 9.5 b 
A2B1 8.60 8.33 8.33 24.0 a 
A2B2 8.06 8.33 8.33 18.5 ab 
A2B3 8.33 7.80 7.80 9.0 b ab 
A3B1 8.46 8.46 7.80 18.0 ab 
A3B2 8.46 8.06 8.06 17.0 ab 
A3B3 8.33 8.06 7.80 11.5 ab 

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada taraf uji Z 0,05 
(13,15) 
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Nilai rasa fillet ikan cakalang asap cenderung menurun dengan bertambahnya lama 

waktu perendaman dan konsentrasi asap cair (Gambar 8). Hal ini disebabkan oleh timbulnya 
rasa agak pahit pada produk. Girard dalam Yulistiani (1997) mengemukakan bahwa senyawa 
kimia yang banyak terdeteksi dalam asap cair adalah fenol yakni sebanyak 85 jenis. Dengan 
demikian, diduga senyawa fenol inilah yang berperan dalam menimbulkan rasa pahit pada fillet 
ikan cakalang asap. 

Secara keseluruhan, nilai rasa fillet ikan cakalang asap tergolong baik, karena masih 
berada diatas batas maksimun standar ikan asap yang ditetapkan dalam SNI 01-2725-1992 yaitu 
minimum 7. 

 

 
 

Gambar 8.  Nilai Rasa Fillet Ikan Cakalang Asar Pada Interaksi Perlakuan Konsentrasi 
Asap Cair dan Lama Perendaman (AB)  

 
KESIMPULAN  
 Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, dapat diambil beberapa kesimpulan 
sebagai berikut : 
1. Kualitas fillet ikan cakalang asar berdasarkan parameter objektif dan subjektif  masih 

berada dibawah batas penolakan  sesuai standar nasional indonesia. 
2. Kualitas fillet ikan cakalang asap yang terbaik diperoleh pada perlakuan konsentrasi asap 

cair 6 % dengan lama perendaman 4 menit.  
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