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ABSTRAK 

 

Pengasapan merupakan salah satu cara pengolahan dan pengawetan bahan pangan 

melalui perlakuan pengeringan atau penambahan senyawa alami yang berasal dari asap 

pembakaran. Proses pengasapan dengan cara tradisional yaitu dipaparkan langsung 

dengan asap dapat menimbulkan reaksi yang dapat membentuk senyawa karsinogenik 

dan menyebabkan tidak seragamnya mutu produk. Untuk mengurangi kontaminasi 

senyawa karsinogenik dalam ikan asap, dilakukan teknik dan metode pengasapan dengan 

menggunakan asap cair. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan 

karakteristik sensori, karakteristis kimia (kadar air, fenol, pH, total volatile base, protein, 

logam berat Kadmium), dan karakteristik fisik (tekstur dan warna). Penelitian ini dimulai 

dengan membuat ikan asap dengan perendaman asap cair konsentrasi 10%, 12%, 14% 

selama 1 jam dan 2 jam. Formulasi terbaik dipilih melalui analisis sensori yaitu, dengan 

uji ranking meliputi atribut warna, aroma, tekstur, dan overall. Selanjutnya 2 sampel 

terpilih dilakukan analisis kimia yang meliputi analisis (kadar air, fenol, pH, total volatile 

base, protein, logam berat kadmium dan analisis fisik meliputi warna dan tekstur. Analisis 

data pada uji sensori menggunakan metode non-parametrik yaitu uji Kruskal Wallis dan 

uji Mann Whitney. Analisa kimia dan fisik ikan asap dilakukan dengan analisis 

Independent Sampel T-test. Hasil penelitian menunjukkan 2 formulasi terbaik dari 

analisis sensori adalah sampel kontrol dan sampel dengan perendaman asap cair 12% 

selama 2 jam. Hasil penelitian dari analisis kimia dan fisik pada kedua sampel 

menunjukkan adanya perbedaan yang nyata. Pada uji protein, kadar air, pH dari ikan 

Manyung asap menggunakan asap cair  memiliki nilai lebih tinggi daripada ikan asap 

tradisional. Pada uji TVB dan fenol ikan asap menggunakan asap cair memiliki nilai lebih 

rendah dibandingkan ikan asap kontrol. Pada analisis logam berat kadmium (Cd) pada 

kedua sampel menunjukkan tidak adanya cemaran logam tersebut. Berdasarkan hasil 

analisis fisik, ikan Manyung asap dengan perendaman asap cair 12% selama 2 jam 

memiliki warna yang lebih terang dan tekstur yang lebih keras daripada ikan Manyung 

asap kontrol. 

 

Kata Kunci: Ikan Manyung, Asap cair, Karakteristik Fisik dan Kimia Ikan Asap 
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ABSTRACT 

 

smoking is one way of processing and preserving food through the treatment of drying or 

adding natural compounds to get from burning smoke. The traditional smoking process 

that is exposed directly to smoke can cause reactions that can form carcinogenic 

compounds and cause non-uniform quality of the product. To reduce the contamination 

of carcinogenic compounds in smoked fish, smoking techniques and methods are used 

using liquid smoke. The purpose of this study was to determine differences in organoleptic 

characteristics with sensory tests, chemical characteristics (water content, phenol, pH, 

total volatile base, protein, cadmium heavy metal), and physical characteristics (texture 

and color). This research was started by making smoked fish by immersion liquid smoke 

concentrations of 10%, 12%, 14% for 1 hour and 2 hours. The best formulation is chosen 

through sensory analysis, with ranking tests include color, aroma, texture, and overall 

attributes. Furthermore, 2 samples were chosen for chemical analysis which included 

analysis (water content, phenol, pH, total volatile base, protein, cadmium heavy metal 

and physical analysis including color and texture. Data analysis in sensory tests using 

non-parametric methods namely Kruskal Wallis test and Mann Whitney test Chemical 

and physical analysis of smoked fish by Independent Sample T-test analysis. The results 

showed that the 2 best formulations of sensory analysis were control samples and samples 

with 12% liquid smoke immersion for 2 hours. In the two samples showed a significant 

difference. In the protein test, the water content, pH of Manyung smoke using liquid smoke 

has a higher value than traditional smoked fish. In the TVB test and phenol smoked fish 

using liquid smoke has a lower value than the smoked fish control. In the analysis of 

cadmium (Cd) heavy metals in both samples showed no metal contamination. Based on 

the results of physical analysis, Manyung smoked fish with 12% liquid smoke immersion 

for 2 hours has a lighter color and harder texture than control Manyung smoked fish. 

 

Keywords: Manyung Fish, Liquid Smoke, Physical and Chemical Characteristi of Smoke 

Fish 
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