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Abstrak.  Pengasapan merupakan salah satu proses pengawetan yang banyak dipergunakan untuk produk 

perikanan dan daging. Selama ini banyak dilakukan proses pengasapan tetapi tidak terstandarisasi. Untuk itu 

perlu dilakukan optimasi proses pengasapan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan optimasi 

proses pengasapan pada ikan pari agar diperoleh ikan pari asap yang mempunyai daya simpan paling lama 

tetapi nilai sensorisnya tetap disukai konsumen. Pada penelitian ini menggunakan metode respon permukaan 

yang terdiri terdiri atas tiga parameter bebas yaitu waktu perendaman ikan pari dalam asap cair (2-4 jam), 

suhu pengasapan (60-80oC), dan waktu pengasapan (3-5 jam). Sedangkan responnya yaitu lama penyimpanan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ikan pari yang direndam dalam asap cair selama 3 jam, dipanasi dengan 

suhu 86,8oC selama 3 jam  menunjukkan hasil yang paling baik, yaitu bisa bertahan sampai 9 hari. 

 

Kata kunci : Ikan pari, pengasapan, metodologi respon permukaan, daya simpan 

 

1.  Pendahuluan 

Perikanan memainkan peran penting dalam mendukung pasokan gizi protein bagi masyarakat 

Indonesia. Namun, kebutuhan pasokan protein yang berasal dari ikan untuk masyarakat di seluruh 

wilayah di Indonesia belum terpenuhi karena distribusi yang tidak merata. Proses pengolahan dengan 

cara mengawetkan ikan sebagai salah satu cara agar ikan dapat didistribusikan dari pusat produksi ke 

daerah lain.  

Beberapa cara pengawetan ikan antara lain adalah penggaraman, pengeringan, pembekuan, dan 

pengasapan. Proses pengawetan ini selain untuk mencegah kerusakan ikan juga dapat meningkatkan 

nilai ekonomi ikan tersebut. Sehingga dapat meningkatkan pendapatan para nelayan dan masyarakat 

sekitarnya. 

Sumber daya ikan pari cukup melimpah di Indonesia. Tercatat, bahwa hasil tangkapan ikan pari dari 

tahun ke tahun mengalami peningkatan. Berdasarkan data statistik perikanan Indonesia, pada tahun 

20014 tercatat jumlah volume ikan pari yang ditangkap dan didaratkan oleh para nelayan di seluruh 

Indonesia mencapai 35.784 ton [1]. 

Sama seperti jenis ikan yang lain, ikan pari memiliki kandungan gizi yang lengkap, seperti protein, 

karbohidrat, lemak, vitamin, dan mineral. Ikan pari setelah ditangkap mudah sekali mengalami 

kerusakan baik secara kimiawi atau mikrobiologi, bila tidak mendapat penanganan yang sesuai. Untuk 

mencegah hal tersebut terjadi, maka usaha untuk memperpanjang masa simpan ikan tersebut sudah 

banyak dilakukan, baik secara modern maupun secara tradisional. Cara pengawetan modern seperti 

pembekuan dan pengalengan memerlukan teknologi dan biaya yang mahal sehingga tidak terjangkau 

oleh kebanyakan nelayan tradisional. Maka dari itu salah satu cara pengawetan ikan secara tradisional 

yang populer dan murah adalah dengan pengasapan. 

Pengasapan ikan merupakan salah satu metode pengolahan ikan tradisional yang menggabungkan 

proses penggaraman, pemanasan dan tambahan senyawa kimia pada asap. Metode ini dimaksudkan 

tidak hanya untuk pencegahan, tetapi peran itu sekarang telah bergeser ke arah pembentukan rasa dan 

warna ikan asap [2]. 
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Selama ini belum ada cara lain untuk pengolahan ikan selain pengasapan yang dapat menghasilkan 

karakteristik warna dan rasa yang menarik [3,4]. Tingkat Penerimaan terhadap ikan asap terutama 

didasarkan pada karakteristik sensorik daripada yang lainnya [5]. Beberapa komposisi kimia yang 

terdapat dalam asap telah dilakukan beberapa penelitian [6,7,8,9 10,11,12].  

Faktor penting penentuan kualitas ikan asap adalah temperatur dan lamanya pengasapan. Pengasapan 

membuat perubahan  warna dan penampilan yang lebih menarik pada daging tetapi menyebabkan 

penurunan secara signifikan pada protein [13,14,15].  

Selain temperatur dan lamanya pengasapan, sumber asap juga merupakan salah satu yang menjadi 

perhatian. Selama ini pengasapan secara tradisional menggunakan berbagai macam jenis yaitu kayu, 

tempurung kelapa dan tongkol jagung. Dari beberapa jenis sumber asap tersebut ternyata tempurung 

kelapa menghasilkan asap yang paling baik jika digunakan untuk pengasapan ikan. Secara fisik 

(warna, aroma, dan rasa) hasil pengasapan dengan menggunakan tempurung kelapa lebih baik jika 

dibandingkan dengan beberapa jenis sumber asap yang lainnya. Hal ini dikarenakan kandungan 

senyawa yang ada di dalam tempurung kelapa lebih baik jika dibandingkan dengan yang lainnya [12].  

Proses pengasapan bisa secara langsung dengan cara membakar atau memanaskan bahan sumber asap 

yang bersamaan dengan panas yang langsung kontak dengan ikan atau dengan cara menggunakan asap 

cair. Penggunaan asap cair mempunyai beberapa kelebihan yaitu kandungannya sudah jelas, mudah 

penerapan dan pengontrolannya, hasil lebih seragam, kepekatan bisa diatur, dan lebih aman 

[16,17,18].   

Ini berarti tidak hanya perubahan fisik, tetapi juga terjadi perubahan kimia dan microbial pada produk 

ikan asap yang dihasilkan. Hal ini berkaitan dengan mutu dan daya simpan produk ikan asap tersebut. 

Dengan demikian sangat diperlukan upaya pengasapan yang secara simultan dilakukan dengan 

menggunakan cara yang lebih dapat dipertanggungjawabkan.  

Karena hubungan antara kondisi pengasapan yang terdiri dari beberapa faktor meliputi konsentrasi 

asap, kepekatan asap, lama perendaman dalam larutan asap, laju pemanasan, dan waktu dengan 

perubahan-perubahan yang terjadi cukup rumit, maka perlu adanya korelasi dan prediksi metode yang 

efektif diperlukan [19,20]. Metode Respon Permukaan/Response Surface Methodology (RSM) 

merupakan suatu metode yang berguna untuk pemodelan dan analisis masalah dalam suatu respon 

yang dipengaruhi oleh beberapa variabel dan tujuannya adalah untuk mengoptimasi respon tersebut.  

Berdasarkan uraian di atas perlu dilakukan optimasi proses pengasapan secara simultan untuk 

mengurangi tingkat kerusakan dan memperpanjang daya simpan produk ikan asap tersebut. 

2. Pembahasan 

Untuk menghemat bahan penelitian maka digunakan rancangan komposit pusat guna membangun 

model permukaan respon ordo kedua. Menurut rancangan yang dibuat dengan menggunakan Design 

Expert 7.1.6, sebanyak 20 percobaan dapat dilakukan dan hasil yang diperoleh seperti ditampilkan 

pada Tabel 1.  

Tabel 1. Matrik desain komposit terpusat dan data percobaan 

No. 

Kode 

level 

X1 

 

Kode 

level 

X2 

Kode 

level 

X3 

 

X1 

Waktu 

perendaman 

pada asap cair 

(jam) 

X2  

Suhu (oC) 

X3 

Waktu 

pemanasan 

(jam) 

Y2 

Daya 

simpan 

(hari) 

1 -1 -1 -1 2 60 3 3 

2 1 -1 -1 4 60 3 5 

3 -1 1 -1 2 80 3 7 

4 1 1 -1 4 80 3 6 

5 -1 -1 1 2 60 5 5 
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6 1 -1 1 4 60 5 6 

7 -1 1 1 2 80 5 8 

8 1 1 1 4 80 5 8 

9 -1.68 0 0 1.3 70 4 4 

10 1.68 0 0 4. 70 4 5 

11 0 -1.68 0 3 53.2 4 3 

12 0 1.68 0 3 86.8 4 9 

13 0 0 -1.68 3 70 2.3 6 

14 0 0 1.68 3 70 5.7 8 

15 0 0 0 3 70 4 8 

16 0 0 0 3 70 4 8 

17 0 0 0 3 70 4 8 

18 0 0 0 3 70 4 8 

19 0 0 0 3 70 4 9 

20 0 0 0 3 70 4 8 

 

Stabilitas penyimpanan (storage stability) adalah kondisi stabil dari produk makanan yang tetap aman, 

dapat mempertahankan sifat sensorik, kimia, fisik dan mikrobiologi tertentu, kapan saja. Informasi 

tentang stabilitas penyimpanan dapat digunakan untuk menentukan umur simpan produk setelah 

proses. Secara umum, ada tiga komponen penting yang berkaitan dengan stabilitas penyimpanan, yaitu 

perubahan mikrobiologi (terutama untuk produk dengan umur simpan pendek), perubahan kimia dan 

sensorik.  

Gambar 1, 2, dan 3 menjelaskan tentang efek interaktif variabel independen (waktu perendaman, suhu, 

dan waktu pemanasan) terhadap stabilitas penyimpanan ikan pari asap. Semakin lama waktu 

perendaman pada asap cair maka akan semakin banyak senyawa fenolik yang diserap ke dalam daging 

ikan pari, sehingga stabilitas penyimpanannya lebih lama. Laju oksidasi yang lambat selama 

penyimpanan mungkin karena efektivitas antioksidan asap. Proses pengasapan dapat menghambat 

pertumbuhan mikroba sebagai fungsi senyawa fenolik [21]. 

Semakin lama waktu perendaman dalam asap cair maka akan semakin banyak senyawa-senyawa 

kimia yang terkandung dalam asap cair menempel pada daging ikan, sehingga akan memperpanjang 

umur simpan ikan asap tersebut. Distilat asap tempurung kelapa memiliki kemampuan mengawetkan 

bahan makanan karena adanya senyawa asam, fenolat dan karbonil. Secara umum komposisi kimia 

asap cair tempurung kelapa adalah fenol, karbonil, dan asam. 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) [22].  

Perlakuan suhu dan waktu pemanasan terhadap ikan yang sudah direndam dalam asap cair juga 

berpengaruh nyata terhadap daya simpan produk yang dihasilkan. Semakin tinggi suhu dan lama 

pemanasan akan semakin memperpanjang umur simpan tetapi semakin banyak juga komponen kimia 

atau senyawa gizi yang hilang akibat pemanasan tersebut. Optimasi kombinasi antara asap cair, suhu, 

dan waktu diharapkan diperoleh produk ikan asap yang awet tetapi zat gizinya tidak banyak yang 

rusak. Selain itu produk ikan asap yang dihasilkan juga disukai oleh masyarakat.  
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Gambar 1. Pengaruh interaksi waktu perendaman dalam asap cair dan suhu pemanasan terhadap daya 

simpan ikan pari asap 
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Gambar 2. Pengaruh waktu perendaman dalam asap cair dan waktu pemanasan terhadap daya simpan 
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Gambar 3. Pengaruh interaksi suhu dan waktu pemanasan terhadap daya simpan 

3. Simpulan  

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu adanya pengaruh beberapa variabel proses pengasapan (yaitu 

waktu perendaman dalam asap cair, suhu, dan waktu) terhadap lama penyimpanan. Hasilnya 
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menunjukkan bahwa perlakuan dengan waktu perendaman, suhu pemanasan, dan waktu pemanasan 

masing-masing pada 3 jam direndam dalam asap cair, dipanaskan pada suhu 86,8oC, selama dan 4 jam 

adalah proses yang baik. Keuntungan dari metode ini adalah penggunaan waktu pemanasan yang lebih 

cepat, dan responnya dapat memperpanjang umur simpan produk ikan asap yang dihasilkan. 
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