
 

 

I. PENDAHULUAN 
 

1.1 Latar Belakang 

 

 Ikan merupakan bahan pangan yang digolongkan sebagai sumber protein, 

hal ini dikarenakan ikan memiliki kandungan protein yang tinggi. Namun, ikan 

dan hasil-hasil perikanan lainnya merupakan bahan pangan yang sangat mudah 

rusak sehingga nilai pasar hasil awetan dan olahannya ditentukan oleh derajat 

kesegaran dan daya awetnya (Haras, 2004). Meski ikan memiliki kandungan 

protein yang tinggi, harga dari ikan sangat murah bila dibandingakan dengan 

sumber protein lainnya seperti daging, karena harganya yang murah ikan sangat 

banyak dijual di rumah–rumah makan baik direstoran kecil atau di restoran besar. 

Salah satu ikan yang banyak dijual dirumah makan dan produksi nya juga sangat 

besar yaitu ikan lele. 

 Ikan lele (Clarias gariepinus) adalah marga (genus) ikan yang hidup di air 

tawar. Ikan ini mempunyai ciri-ciri khas dengan tubuhnya yang licin, agak pipih 

memanjang serta memiliki sejenis kumis yang panjang, mencuat dari sekitar 

bagian mulutnya. Ikan lele (Clarias gariepinus) merupakan ikan air tawar yang 

dapat hidup di tempat-tempat kritis, seperti rawa, sungai, sawah, kolam ikan yang 

subur, kolam ikan yang keruh, dan tempat berlumpur yang kekurangan oksigen 

(Suyanto, 2004). 

 Ikan lele merupakan ikan yang memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi 

dengan harga yang relatif murah. Komposisi kandungan gizi ikan lele adalah 

kandungan protein (17,7 %), Lemak ( 4,8 %), Mineral (1,2 %), Karbohidrat (0,3 

%), dan Air ( 76 %) . Kandungan proteinnya yang tinggi pada ikan lele dapat 

dijadikan alternatif pengganti sumber protein dari daging seperti daging sapi atau 

daging ayam (Astawan, 2015). 

 Ikan lele sangat mudah busuk (highly perishable), hal ini dikarenakan 

kandungan protein dan air yang cukup tinggi. Setelah ditangkap dan mati, ikan 

sangat mudah mengalami pembusukan yang diakibatkan oleh mikroorganisme 

dan perubahan kimiawi pada ikan lele, untuk mencegah dan mengurangi nya 

maka diperlukan penanganan agar ikan lele tetap memiliki kualitas mutu yang 

baik sampai ke tangan konsumen. Penanganan yang dapat dilakukan yaitu dengan 

pengawetan. Pengawetan bertujuan untuk memperpanjang umur simpan, namun 
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disamping itu pengawetan juga dapat meningkatkan nilai tambah, sehingga 

pendapatan yang diterima oleh penjual akan bertambah. Pengawetan ikan 

merupakan cara untuk mempertahankan mutu ikan dengan menghambat atau 

menghentikan proses pembusukan dan juga proses kimiawi ikan sehingga ikan 

layak untuk dikonsumsi. Beberapa metode pengawetan yang dapat dilakukan 

yaitu dengan cara penggaraman, pengeringan, pemindangan, pengasapan, 

pendinginan, fermentasi dan pengalengan. Salah satu cara pengawetan yang 

banyak dilakukan yaitu dengan pengasapan. 

 Pengasapan merupakan cara pengolahan atau pengawetan dengan 

memanfaatkan kombinasi perlakuan pengeringan dan pemberian senyawa kimia 

alami dari hasil pembakaran bahan bakar alami. Melalui pembakaran akan 

terbentuk senyawa asap dalam bentuk uap dan butiran-butiran tar serta dihasilkan 

juga panas. Senyawa asap yang dihasilkan akan menempel pada ikan dan terlarut 

dalam lapisan air yang ada dipermukaan tubuh ikan, sehingga terbentuk aroma 

dan rasa yang khas pada produk dan warnanya menjadi keemasan atau 

kecokelatan. (Adawyah, 2008).  

 Dalam kenyataannya sehari-hari, ikan lele asap (dipasar tradisional) yang 

disimpan pada suhu ruang selama kurang lebih 1 bulan sudah ditumbuhi oleh 

larva/belatung. Adanya belatung ini menyatakan bahwa ikan sudah tidak layak 

lagi untuk dikonsumsi sehingga akan mengakibatkan kerugian bagi penjual 

ataupun konsumen. Menurut Moeljanto (1992) cit Febriani (2006) ikan menyerap 

zat-zat dari asap yang bersifat racun bagi bakteri, namun dikarenakan jumlah nya 

yang sedikit maka daya awet nya pun terbatas. Hal ini menghasilkan suatu 

pemikiran bahwa bagaimana ikan yang telah diasap tahan terhadap pertumbuhan 

larva, minimal waktu penyimpanannya pada suhu kamar dapat diperpanjang. 

Salah satu alternatifnya adalah menambah konsetrasi zat-zat asap pada ikan lele 

asap yaitu dengan mengoleskan asap cair sewaktu proses pengasapan. Dengan 

penambahan asap cair ini diharapkan dapat memperpanjang umur simpan ikan 

lele asap, namun penambahan asap cair tidak boleh terlalu banyak karena akan 

menimbulkan cita rasa yang terlalu asam pada produk ikan asap. 

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan Agustina, Syah, dan Ridha,  (2013) 

yang membandingkan mutu dari ikan lele kering dengan ikan lele asap, 

menyatakan bahwa ikan lele asap kering yang ditambahkan dengan asap cair 2% 
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lebih unggul dan lebih disukai dibandingkan ikan lele kering tanpa asap cair. 

Himawati (2010) juga melaporkan bahwa penambahan asap cair redestilasi 25-

35% pada ikan pindang layang memiliki kemampuan penghambatan mikroba 

yang lebih baik daripada penambahan asap cair destilasi 1-3 % dan jumlah TPC 

pada konsentrasi 25-35% pada penyimpanan selama 6 hari masih dibawah 

ambang batas syarat SNI, namun untuk konsentrasi 1-3% sudah melebihi ambang 

batas SNI. Dengan begitu semakin tinggi kadar konsentrasi asap cair yang 

ditambahkan maka semakin rendah nilai kadar TPC. 

 Salah satu yang menambahan daya awet ikan asap adalah komponen-

komponen asap yang melekat pada ikan asap namun dikarenakan komponen asap 

yang melekat ini sedikit maka daya awetnya juga terbatas, pengasapan ikan 

bersama dengan penambahan asap cair diharapkan mampu menambah umur 

simpan ikan asap. Asap cair yang digunakan dalam pengawetan pangan adalah 

asap cair grade A, yaitu telah melalui beberapa tahap permunian seperti dekantasi 

(pengendapan), redestilasi dan filtrasi (penyaringan) dengan menggunakan 

karbon aktif ataupun zeolit (Kudus, 2012). Berdasarkan latar belakang diatas, 

penulis melakukan penelitian dengan judul “ Pengaruh Penambahan Asap Cair 

Terhadap Umur Simpan Ikan Lele (Clarias gariepinus) Asap” 

 

1.2 Tujuan 

 

1 Mengetahui pengaruh konsentrasi asap cair terhadap mutu ikan asap dalam 

mempertahankan mutu ikan lele asap selama disimpan 

2. Mengetahui umur simpan ikan lele asap yang masih layak dikonsumsi 

menggunakan asap cair. 

3. Mendapatkan konsentrasi penambahan asap cair yang terbaik dalam 

memberikan mutu dan masa simpan terbaik 

 

1.3 Manfaat 

 

1. Dapat dijadikan referensi untuk melakukan penelitian yang berhubungan 

dengan judul atau pun untuk pengolahan ikan lele asap. 

2. Memberikan informasi tentang salah satu cara meningkatkan mutu dan 

umur simpan ikan lele asap 

 



4 
 

 

1.4 Hipotesis 

 

 

 H0 : Penambahan asap cair tidak berpengaruh terhadap mutu dan umur simpan 

 ikan lele asap. 

 H1 : Penambahan asap cair  berpengaruh terhadap mutu dan umur simpan ikan 

 lele asap. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


