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MOTTO

“Semua akan jadi lebih mudah, dan lebih mudah entah bagaimana™

“Semua akan jadi lebih mudah, dan lebih mudah entah bagaimana. Tetapi Tidak
hari ini, mungkin suatu saat nanti ”

“Sesungguhnya yang pertama kali akan dihisab dari amal hamba adalah shalat.
Jika shalatnya baik ia benar-benar telah beruntung dan sukses™.

(Abu Hurairah Ra)

"Perbaiki sholatmu maka Allah akan perbaiki hidupmu™

(Ustadz Abdul Somad)

Jika Kamu tidak sanggup menahan lelahnya belajar maka kamu harus sanggup
menahan perihnya kebodohan

(Imam Syafi’i)
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RINGKASAN

Anom Dharma Kusuma. 2024. Analisis Mutu Ikan Lele Dumbo (Clarias
gariepinus) Asap Berdasarkan Lama Waktu Pengasapan dan Jenis Arang di
UMKM Istana Lele Desa Gunting Kabupaten Pasuruan. Dibawah Bimbingan
Dr._Ir. Ernawati, M.P

Ikan asap adalah salah satu jenis makanan yang banyak digemari oleh
masyarakat indonesia karena rasanya yang khas dan baunya yang sedap, selain itu
ikan asap juga lebih menyehatkan daripada jenis ikan goreng dan ikan bakar atau
ikan yang diolah dengan metode lain, hal ini dikarenakan ikan asap tidak memiliki
kandungan minyak jenuh dan lebih rendah kolestrol, akan tetapi proses pengasapan
ikan membutuhkan waktu yang jauh lebih lama daripada proses pengolahan ikan
yang lainnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui waktu pengasapan ikan
yang tepat terhadap mutu ikan asap, mengetahui jenis arang yang tepat terhadap
pengasapan ikan terhadap mutu ikan asap, mengetahui kombinasi yang tepat dari
waktu pengasapan dan jenis arang terhadap mutu ikan asap di UMKM istana lele
dusun Gunting. Metode pengumpulan data pada penelitian ini adalah dengan
melakukakn pengamatan pada parameter-parameter yang diamati yaitu kadar air,
kadar lemak dan kadar abu. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Biokimia
Universitas Yudharta Pasuruan dan UPT PMP2KP Surabaya. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Februari sampai Juli 2024. Hasil penelitian diketahui
bahwa mutu ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) berdasarkan lama waktu
pengasapan dan jenis arang di Istana Lele desa Gunting kabupaten Pasuruan yaitu
kadar air, kadar lemak, kadar abu A1B3 (Lele dumbo diasap 120 menit dengan
arang batok) dan A2B3 (Lele dumbo diasap 120 menit dengan arang janggel
jagung) memenuhi standard SNI 2725 : 2013 maksimal 60%, kadar lemak semua
kode uji ikan lele dumbo asap penelitian memenuhi standard SNI 2725 : 2013
maksimal 20%, dan kadar abu semua kode uji ikan lele dumbo asap penelitian
memenuhi standard SNI 2009 (Tupan et al, 2023) maksimal 15,53%.

Kata Kunci : Ikan Asap, Jenis Arang, Mutu Ikan Clarias Gariepinus.
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SUMMARY

Anom Dharma Kusuma. 2024. Analysis of the Quality of Smoked Dumbo
Catfish (Clarias gariepinus) Based on the Length of Fumigation Time and
Type of Charcoal at the UMKM Istana Lele, Gunting Village, Pasuruan
Regency. Under the Guidance of Dr. Ir. Ernawati, M.P

Smoked fish is a type of food that is much loved by Indonesian people
because of its distinctive taste and delicious smell. Apart from that, smoked fish is
also healthier than fried and grilled fish or fish prepared using other methods. This
is because smoked fish is not It has saturated oil content and lower cholesterol, but
the process of smoking fish takes much longer than other fish processing processes.
This research aims to find out the right time for smoking fish on the quality of
smoked fish, find out the right type of charcoal for smoking fish on the quality of
smoked fish, find out the right combination of smoking time and type of charcoal
on the quality of smoked fish in the MSME catfish palace in Gunting hamlet. The
data collection method in this research is by observing the parameters observed,
namely water content, fat content and ash content. This research was carried out at
the Biochemistry Laboratory of Yudharta University Pasuruan and UPT PMP2KP
Surabaya. This research was carried out from February to July 2024. The results of
the research showed that the quality of African catfish (Clarias gariepinus) was
based on the length of smoking time and type of charcoal at the Lele Palace,
Gunting village, Pasuruan district, namely water content, fat content, ash content
Al1B3 (Smoked African catfish). 120 minutes with shell charcoal) and A2B3
(Smoked African catfish for 120 minutes with corn kernels charcoal) meet the SNI
2725: 2013 standard, a maximum of 60%, the fat content of all test codes for
research smoked African catfish meets the SNI 2725: 2013 standard, a maximum
of 20%, and The ash content of all smoked African catfish test codes for research
meets the 2009 SNI standard (Tupan et al, 2023) with a maximum of 15.53%.

Keywords: Smoked Fish, Types of Charcoal, Quality of Clarias Gariepinus Fish
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RINGKASAN

Anom Dharma Kusuma. 2024. Analisis Mutu Ikan Lele Dumbo (Clarias
gariepinus) Asap Berdasarkan Lama Waktu Pengasapan dan Jenis Arang di
UMKM Istana Lele Desa Gunting Kabupaten Pasuruan. Dibawah Bimbingan
Dr._Ir. Ernawati, M.P

Ikan asap adalah salah satu jenis makanan yang banyak digemari oleh
masyarakat indonesia karena rasanya yang khas dan baunya yang sedap, selain itu
ikan asap juga lebih menyehatkan daripada jenis ikan goreng dan ikan bakar atau
ikan yang diolah dengan metode lain, hal ini dikarenakan ikan asap tidak memiliki
kandungan minyak jenuh dan lebih rendah kolestrol, akan tetapi proses pengasapan
ikan membutuhkan waktu yang jauh lebih lama daripada proses pengolahan ikan
yang lainnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui waktu pengasapan ikan
yang tepat terhadap mutu ikan asap, mengetahui jenis arang yang tepat terhadap
pengasapan ikan terhadap mutu ikan asap, mengetahui kombinasi yang tepat dari
waktu pengasapan dan jenis arang terhadap mutu ikan asap di UMKM istana lele
dusun Gunting. Metode pengumpulan data pada penelitian ini adalah dengan
melakukakn pengamatan pada parameter-parameter yang diamati yaitu kadar air,
kadar lemak dan kadar abu. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Biokimia
Universitas Yudharta Pasuruan dan UPT PMP2KP Surabaya. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Februari sampai Juli 2024. Hasil penelitian diketahui
bahwa mutu ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) berdasarkan lama waktu
pengasapan dan jenis arang di Istana Lele desa Gunting kabupaten Pasuruan yaitu
kadar air, kadar lemak, kadar abu A1B3 (Lele dumbo diasap 120 menit dengan
arang batok) dan A2B3 (Lele dumbo diasap 120 menit dengan arang janggel
jagung) memenuhi standard SNI 2725 : 2013 maksimal 60%, kadar lemak semua
kode uji ikan lele dumbo asap penelitian memenuhi standard SNI 2725 : 2013
maksimal 20%, dan kadar abu semua kode uji ikan lele dumbo asap penelitian
memenuhi standard SNI 2009 (Tupan et al, 2023) maksimal 15,53%.

Kata Kunci : Ikan Asap, Jenis Arang, Mutu Ikan Clarias Gariepinus.



SUMMARY

Anom Dharma Kusuma. 2024. Analysis of the Quality of Smoked Dumbo
Catfish (Clarias gariepinus) Based on the Length of Fumigation Time and
Type of Charcoal at the UMKM Istana Lele, Gunting Village, Pasuruan
Regency. Under the Guidance of Dr. Ir. Ernawati, M.P

Smoked fish is a type of food that is much loved by Indonesian people
because of its distinctive taste and delicious smell. Apart from that, smoked fish is
also healthier than fried and grilled fish or fish prepared using other methods. This
is because smoked fish is not It has saturated oil content and lower cholesterol, but
the process of smoking fish takes much longer than other fish processing processes.
This research aims to find out the right time for smoking fish on the quality of
smoked fish, find out the right type of charcoal for smoking fish on the quality of
smoked fish, find out the right combination of smoking time and type of charcoal
on the quality of smoked fish in the MSME catfish palace in Gunting hamlet. The
data collection method in this research is by observing the parameters observed,
namely water content, fat content and ash content. This research was carried out at
the Biochemistry Laboratory of Yudharta University Pasuruan and UPT PMP2KP
Surabaya. This research was carried out from February to July 2024. The results of
the research showed that the quality of African catfish (Clarias gariepinus) was
based on the length of smoking time and type of charcoal at the Lele Palace,
Gunting village, Pasuruan district, namely water content, fat content, ash content
Al1B3 (Smoked African catfish). 120 minutes with shell charcoal) and A2B3
(Smoked African catfish for 120 minutes with corn kernels charcoal) meet the SNI
2725: 2013 standard, a maximum of 60%, the fat content of all test codes for
research smoked African catfish meets the SNI 2725: 2013 standard, a maximum
of 20%, and The ash content of all smoked African catfish test codes for research
meets the 2009 SNI standard (Tupan et al, 2023) with a maximum of 15.53%.

Keywords: Smoked Fish, Types of Charcoal, Quality of Clarias Gariepinus Fish



BAB |
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Ikan merupakan bahan makanan yang cepat mengalami proses terjadinya pembusukan
dibandingkan bahan-bahan makanan yang lainnya (Heruwati, 2002), sehingga perlu untuk
dilakukan proses pengawetan serta pengolahan lanjutan. Clarias gariepinus, juga dikenal
sebagai ikan lele dumbo, merupakan produk perikanan darat yang banyak tersedia dan
memiliki potensi besar sebagai sumber protein hewani. Perikanan ikan lele dumbo mempunyai
potensi output sangat cukup tinggi. Menurut Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP),
Pemroduksian ikan lele nasional mencapai 400 ribu ton hingga akhir Agustus 2014 (Ernawati,
2015). Meskipun memasarkan ikan lele dumbo segar masih menguntungkan, inisiatif
diversifikasi produk sangat penting untuk meningkatkan pemasaran dan harga jual di tahun-
tahun mendatang, ketika produksi diperkirakan melimpah(Ernawati, 2015).

Proses pengasapan ikan merupakan satu dari banyaknya cara untuk mengolah ikan
mentah menjadi ikan yang sudah matang, sehingga bisa untuk dikonsumsi. Terlebih lagi ikan
itu memiliki kandungan kadar protein yang sangat tinggi sehingga baik untuk semua usia, serta
bisa membantu tubuh. Dengan nilai organoleptik 8,0, bahan bakar sabut kelapa merupakan
bahan pembakaran yang bisa menghasilkan ikan asap kualitas bagus. Selain sabut kelapa,
kandungan kalori arang yang tinggi memungkinkan untuk dijadikan bahan bakar pengasapan.
Selain itu, harga arang tidak mahal dan mudah didapat. (Windasari, 2022)

Salah satu kelebihan dari proses pengasapan yaitu aroma ikan yang khas dan tidak
terdapat banyak kandungan minyak, sehingga sangatlah baik untuk dikonsumsi. Proses
pengasapan memiliki berbagai tahapan, mulai dari waktu pengasapan serta pemilihan jenis
arang untuk memaksimalkan proses pengasapan, sehingga dihasilkan ikan dengan kematangan
yang sempurna. lkan asap juga dapat diberikan banyak variasi mulai dari jenis bumbu dan

tingkat kematangan, tergantung selera masing-masing.

Waktu pengasapan dan jenis arang sangat penting untuk menghasilkan mutu kadar air,
kadar lemak & kadar abu. Selain dipengaruhi jenis arang dan waktu pengasapan, proses
pengasapan juga sangat dipengaruhi oleh suhu api pembakaran, sehingga sangat penting
memilih jenis arang dengan kualitas yang variatif, dikarenakan jenis arang juga akan
berdampak pada waktu pengasapan ikan. Jenis arang yang digunakan untuk pengasapan dapat

bervariasi mulai dari arang batok kelapa dan arang kayu campur. Kedua jenis arang tersebut



dapat memberikan tingkatan suhu panas yang berbeda pada saat proses
pengasapan(Swastawati, 2018).

Alasan melakukan penelitian ini di UMKM istana lele ini adalah untuk mengetahui
waktu pengasapan ikan terhadap mutu ikan asap agar tahu mutu terbaik terhadap ikan lele asap
, mengetahui jenis arang yang tepat terhadap mutu ikan lel asap dikarenakan ke tidak
konsistenan ketika memakai bahan bakar untuk pengasapan, kombinasi yang tepat dari waktu
pengasapan agar menghasilkan mutu ikan lele asap yang bagus dan sesuai dengan SNI.
Kekhawatiran penting mengenai produk makanan adalah kerentanan “keamanan kualitas” bagi
konsumen. Konsumen mungkin tidak mengetahui kualitas dan karakteristik produk pangan
karena kurangnya pemahaman tentang proses produksi dan bahan bakunya. Hanya melalui
produk yang tersedia di pasaran barulah sifat aslinya terungkap. Konsumen yang kekurangan
informasi dan pengetahuan mau tidak mau akan melakukan konsumsi yang sebaiknya
dihindari. (Agusta, 2020).

1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah penelitian adalah bagaimana analisis mutu ikan lele dumbo (Clarias
gariepinus) asap berdasarkan lama waktu pengasapan dan jenis arang di UMKM Istana Lele

Desa Gunting Kabupaten Pasuruan?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan Penelitian adalah Mengetahui tentang analisis mutu ikan lele dumbo (Clarias
gariepinus) asap berdasarkan lama waktu pengasapan dan jenis  arang di UMKM Istana

Lele Desa Gunting Kabupaten Pasuruan.



1.4 Manfaat Penelitian
1. Memberikan informasi berapa lama waktu pengasapan paling efektif dan efisien untuk
UMKM istana lele di desa Gunting
2. Memberikan informasi mengenai jenis arang terbaik untuk proses pengasapan untuk
UMKM istana lele di desa Gunting.
3. Memberikan informasi tentang mutu kadar air, kadar lemak, kadar abu dan komponen

asap pada ikan asap di UMKM Istana Lele di desa Gunting.



BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan maka disimpulkan bahwa mutu ikan lele
dumbo (Clarias gariepinus) berdasarkan lama waktu pengasapan dan jenis arang di Istana
Lele desa Gunting kabupaten Pasuruan yaitu kadar air, kadar lemak, kadar abu A1B3 (Lele
dumbo diasap 120 menit dengan arang batok) dan A2B3 (Lele dumbo diasap 120 menit dengan
arang janggel jagung) memenuhi standard SNI 2725 : 2013 maksimal 60%, kadar lemak semua
kode uji ikan lele dumbo asap penelitian memenuhi standard SNI 2725 : 2013 maksimal 20%,
dan kadar abu semua kode uji ikan lele dumbo asap penelitian memenuhi standard SNI 2009
(Tupan et al, 2023) maksimal 15,53%.

5.2 Saran

Dari hasil penelitian disarankan untuk menambah menambah lama pengasapan lebih
dari 120 menit, dan jenis arang disarankan untuk memakai arang yang umum dipakai oleh

kalangan masyarakat dikarenakan susahnya ketersediaan arang tersebut.
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