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KARAKTERISTIK KIMIA IKAN SALAI

.....

Tatty Yuniarti™, dan Luthfi Assadad™
ABSTRAK

lkan salai merupakan salah satu produk tradisional perikanan khas Indonesia (exotic
indigenous food). Produk olahan ikan berupa ikan asap ini diproduksi oleh unit usaha berskala
kecil dan menengah (UKM) di beberapa propinsi Sumatera dan Kalimantan dengan
menggunakan bahan baku ikan lele (Clarias sp) dan metode pengasapan panas. Dalam makalah
ini, diuraikan karakteristik kimia (komposisi proksimat, fenol, garam, asam amino bebas, polycyclic
aromatic hydrocarbon, dan senyawa flavor volatil) ikan salai. Kegiatan ini merupakan bagian
dalam pemetaan produk olahan ikan khas daerah di Indonesia sebagai upaya protektif terhadap
kekayaan bangsa Indonesia.

Kata kunci : ikan asap, komponen volatil, PAH.

PENDAHULUAN

Ikan salai adalah ikan basah yang masih segar lalu dikeringkan dengan proses penyalaian (pengasapan)
yang dilakukan selama kurang lebih dua hari. Proses pembuatan ikan salai ini merupakan salah satu cara
tradisional yang dilakukan masyarakat di beberapa daerah di Sumatera Barat untuk mengawetkan hasil
tangkapan ikan yang diperoleh. Proses ini selain membuat ikan lebih tahan lama untuk disimpan, juga rasa
ikan lebih nikmat dan tidak mengurangi protein yang ada pada ikan tersebut. Proses pembuatan ikan salai
tradisional tidak menggunakan bahan pengawet dan pewarna selama pengerjaannya (Heriyanto, 20092).

Bahan baku ikan asap yang digunakan sebaiknya masih dalam keadaan segar agar ikan asap yang
dihasilkan memiliki kualitas yang tinggi. Pada umumnya seluruh jenis ikan yang biasa dikonsumsi dapat
diolah dengan proses pengasapan baik terhadap ikan air laut maupun ikan air tawar. lkan salmon, haddock,
herring, dan mackerel merupakan ikan yang umum diasapi di negara Jepang. Sementara di Indonesia terdapat
beberapa jenis ikan seperti cakalang, lele, dan pari yang biasa diolah dengan pengasapan. Salah satu bahan
baku ikan salai adalah ikan lele (Clarias gariepinus).

lkan lele saat ini adalah salah satu komoditas budidaya ikan air tawar yang terus dikembangkan dan
produksinya meningkat secara signifikan setiap tahun. lkan lele yang umum dibudidayakan di Indonesia
adalah Clarias batrachus (ikan lele lokal) dan Clarias gariepinus (ikan lele dumbo). Komposisi kimia ikan lele
dumbo dapat dilihat pada pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia ikan lele.

Air 76,67-79,16
Protein 17,02-18,13
Lemak 0,61-3,30
Abu 0,55-1,26

Sumber: Aisyah (1999); Hermawan (2002)

Pengasapan ikan ialah proses pengaplikasian asap dari kayu untuk memberikan citarasa asap pada ikan
atau bagian dari ikan seperti fillet. Selain itu juga untuk mengeringkan ikan secara parsial. Pengasapan
dilakukan untuk menghasilkan produk ikan asap dan memperpanjang masa simpan produk. Pengaruh
pengawetan dari asap kemungkinan besar disebabkan oleh adanya sejumlah komponen fenolik, nitrit dan
formaldehida. Prinsip utama pengawetan dengan pengasapan ialah mengurangi aktivitas air sebagai akibat
dari adanya garam dan tingkat pengeringan. Terdapat tiga tahap utama proses pengasapan yaitu penggaraman,
pengasapan dan pengeringan (Whittle & Howgate, 2000).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kimia ikan salai (komposisi proksimat,
fenol, garam, asam a mino bebas, polycyclic aromatic hydrocarbon, dan senyawa flavor volatil) ikan salai.
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METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober 2010 hingga Januari 2011. Pengambilan sampel ikan asap
dilakukan di Padang, Sumatera Barat. Analisis kimia dilakukan di Laboratorium Konservasi Satwa Langka
dan Harapan, Laboratorium Terpadu-Institut Pertanian Bogor, dan Laboratorium Flavor Balai Besar Penelitian
Tanaman Padi, Sukamandi, Subang, Jawa Barat.

Sampel yang diambil seberat 4 kg untuk keperluan analisis dan sebagai cadangan. Sampel tersebut
dikemas dengan menggunakan alumunium foil, plastik cling wrap, dan disimpan dalam kemasan tertier
(kotak plastik atau kardus) lalu diangkut ke Bogor untuk disimpan pada suhu beku (freezer). Analisis kimia
yang dilakukan meliputi uji proksimat, fenol, garam, asam amino bebas, PAH, flavor, dan QDA®. Pada saat
pengambilan sampel di masing-masing provinsi dilakukan pengambilan data primer dengan cara mengamati
proses pengasapan secara langsung dan melakukan wawancara dengan narasumber ahli (depth interview)
.mengenai proses pembuatan ikan asap tersebut (purposive sampling) dengan panduan wawancara berupa
kuesioner.

HASIL DAN BAHASAN

Bahan baku pembuatan ikan salai adalah ikan lele yang berasal dari lokasi setempat dengan umur 2
bulan 10 hari — 3 bulan. Bahan bakar yang digunakan adalah meranti, serbuk gergaji, dan sabut kelapa.
Prosedur pengolahan ikan salai ialah ikan dibersihkan, kemudian dicampur dengan ekstrak cair bumbu rempah-
rempah. Setelah kayu dibakar, ikan disusun pada tray pertama dalam posisi horisontal. |kan dikeringkan
pada tray pertama dengan suhu sekitar 60°C lalu ditingkatkan hingga 80°C dengan waktu keseluruhan selama
15-30 menit. Pembalikan posisi ikan dilakukan setiap 10-15 menit sekali.

Ikan dipindahkan ke tray kedua yang terletak di atas tray pertama untuk dikeringkan dengan suhu antara
60 — 80°C dan waktu 15 menit. Selanjutnya ikan dari tray kedua dipindahkan ke tray ketiga untuk dikeringkat:
hingga setengah matang dengan suhu 60°C dan waktu 3 jam. Intensitas asap pada tiga tingkat pengeringan
tersebut ialah rendah. Setelah tahap pengeringan selesai maka proses pengasapan dengan intensitas asap
tinggi dilakukan pada tray ketiga dengan suhu 60 — 80°C dan waktu 10 menit. Setelah selesai diasapi ikan
dipindahkan ke tray keempat. Pada tray ini ikan disusun dengan posisi vertikal (tegak) lalu dikeringkan kembali
dengan suhu 60 °C dan waktu 3 jam. Selanjutnya ikan dipindahkan ke tray kelima dan disusun dalam posisi
tegak untuk dikeringkan dengan suhu 60 °C dan waktu 15 — 16 jam. Pada tahap ini ikan sudah tidak boleh
terkena asap dan sekeliling tray ditutup dengan karung goni.

Kayu yang digunakan pada proses pengasapan berasal dari berbagai jenis kayu. Menurut Sullivan (2009)
kombinasi kayu yang berbeda dapat dilakukan untuk menciptakan aroma asap yang khas. Sabut kelapa
memiliki odor dan flavor yang baik. Oleh karena itu pencampuran jenis kayu dapat mengoptimalkan atribut-
atribut inderawi dari produk ikan asap yang dihasilkan. Menurut Maga (1987), pada beberapa makanan asap
tertentu, akan terbentuk suatu kombinasi kompleks dari beberapa atribut inderawi akibat dari pencampuran
beberapa jenis kayu sebagai sumber asap.

Pengeringan awal yang dilakukan pada pengasapan ikan salai ini berfungsi untuk mencegah penutupan
lapisan luar ikan sebagai akibat dari pengerasan lapisan luar selama pengasapan. Jika pengerasan terjadi
maka ikan tidak akan mengering dengan sempurna selama pengasapan karena kelembaban akan tertahan di
dalam kulit ikan. Ikan yang melalui proses pengeringan sebelum pengasapan akan memiliki lapisan permukaan
yang mengkilap (Berkel, 2004). Terdapat tiga tahap proses pengeringan pendahuluan sebelum proses
pengasapan pada pembuatan ikan salai. Lama pengeringan dapat berlangsung mulai dari beberapa menit
hingga berjam-jam, tergantung jenis ikan (berlemak atau tidak), cara preparasinya (digarami atau tidak), dan
tingkat kondisi pengeringan eksternal (Doe, 1998).

Ikan asap dianalisis analisis proksimat (kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidrat) untuk mengetahui
komponen penyusun dasar, kandungan total fenol untuk mengetahui kandungan senyawa fenolik sebagai
salah satu senyawa yang penting dalam pengasapan serta kandungan garam dan asam amino bebas sebagai
komponen penyusun flavor nonvolatil yang penting dalam produk ikan asap. Komposisi kimia/proksimat ikan
salai disajikan pada Tabel 1.
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Tabel 1. Hasil analisis proksimat ikan salai.

Air 11,33
Protein 49,26
Karbohidrat 3,78
Lemak 32,71
Abu 3,12

Menurut Crapo (2000), waktu pengolahan ikan asap yang lebih pendek akan menghasilkan produk yang
lebih basah. lkan salai diasapi dengan metode pengasapan dingin. Secara umum kandungan air hasil proses
pengasapan dingin cukup rendah atau produk akhirnya cukup keras (JICA, 2008). Kadar air produk juga akan
dipengaruhi oleh kadar air awal bahan bakunya dalam hal ini kadar air jenis ikan yang digunakan. Secara
umum daging ikan pari (Mardiah et al., 2008) memiliki kandungan air yang lebih tinggi dibandingkan ikan
cakalang (USDA, 2009) dan ikan lele (Aisyah, 1999; Hermawan, 2002). Air pada ikan asap hilang karena
adanya penguapan yang disebabkan oleh pengeringan di udara dan asap serta terjadinya drip. Kehilangan air
akan tergantung pada sifat permukaan dan bagian ikan yang terkena panas, waktu dan suhu pemanasan,
serta laju dan kelembaban udara dan asap (Doe, 1998). Pengaruh pengeringan juga berhubungan dengan
difusi air dari dalam produk asap ke bagian luarnya (Rusz & Miller, 1977).

Kadar abu ikan asap dipengaruhi oleh adanya kandungan mineral-mineral dalam bahan baku ikan asap
atau penambahan aditif yang mengandung mineral tertentu selama pengolahan seperti pada saat proses
penggaraman. Menurut Hassan (1988), selama proses pengasapan dingin dengan waktu 6 atau 12 jam,
terjadi kehilangan kadar air yang besar dan kehilangan kandungan lemak yang rendah, bersamaan dengan
peningkatan jumlah protein dan-abu yang rendah. Dalam penelitian ini, ikan lele yang diasapi menggunakan
metode pengasapan dingin memiliki kandungan abu lebih tinggi daripada ikan yang diasapi dengan metode
pengasapan panas.

Kandungan lemak ikan salai yang tinggi dipengaruhi oleh metode pengolahan dan kandungan lemak alami
dari bahan baku yang digunakan. Kandungan lemak ikan lele lebih tinggi bila dibandingkan dengan ikan
cakalang dan pari menurut USDA (2009) dan Mardiah et al. (2008), yaitu dapat mencapai 3,3% (Aisyah,
1999; Hermawan, 2002). Bahan baku segar yang digunakan dalam pengasapan secara signifikan akan
mempengaruhi hilangnya komponen nutrisi. Semakin tidak berlemak ikan maka kehilangan lemak akan lebih
tinggi (Espe et al., 2002).

Protein merupakan nutrisi penting yang terdapat pada-ikan dalam jumlah yang tinggi. Molekul protein
biasanya tersusun dari berbagai jenis asam amino. Kandungan protein akan dipengaruhi oleh berbagai faktor
yaitu faktor internal seperti jenis ikan, fase pertumbuhan, jenis kelamin, dan lain sebagainya dan faktor
eksternal seperti lingkungan tempat ikan hidup, musim, cara tangkap, penyimpanan, cara pengolahan juga
akan mempengaruhi kadar protein yang terukur (Chung et al., 2002). Pada penelitian Hultmann et al. (2004)
terhadap daging asap, jumlah protein larut garam ternyata akan berkurang sebagai akibat dari pengasapan.
Protein daging yang terlarut berperan penting bagi terbentuknya ikatan silang tiga dimensi dan gelasi yang
terjadi selama pemanasan campuran daging. Sifat gelasi juga menentukan tingkat retensi air dan lemak
selama pemasakan dan sebagai akibatnya akan mempengaruhi produk yang dihasilkan (Sebranek, 2009).
Pengasapan panas pada suhu tertentu akan mengakibatkan denaturasi dan degradasi protein serta menurunkan
fungsi dari asam amino esensial. Hal ini bergantung pada jenis ikan dan protein yang terkandung di dalamnya
(Opstvedt, 1988; Hassan, 1988; Kabahenda et al., 2009).

Keberadaan kandungan karbohidrat pada produk perikanan akan dipengaruhi oleh proses pengolahan
disamping kandungan awalnya dalam ikan. Karbohidrat dapat terurai menjadi bentuk-bentuk senyawa yang
lebih sederhana. Produk dekomposisinya antara lain ialah glukosa, gula fosfat, asam piruvat dan asam laktat
(Irianto & Giyatmi, 2009).

Senyawa fenol dan turunannya banyak terkandung di dalam asap yang berasal dari kayu. Jumlah senyawa
fenol pada ikan salai adalah 42,35 ppm. Jumlah kadar fenol akan dipengaruhi oleh proses pengolahan seperti
lamanya waktu pengasapan, komposisi asap, jarak sumber asap pada bahan baku, ketebalan asap, jenis
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kayu dan kondisi pengasapan lainnya (Toth & Potthast 1984; Rusz & Miller 1977). Toth dan Potthast (1984)
dalam penelitiannya terhadap daging asap melaporkan jumlah fenol yang berbeda dengan kisaran mulai dari
sangat rendah (0,06 mg/kg) hingga sangat tinggi (5000 mg/kg). Penelitian lain menyatakan kisaran total fenol
pada 15 sampel flavor asap komersial mulai dari 0,001 hingga 1,06 mg/ml (Maga, 1987).

Sejumlah 15 jenis asam amino digunakan sebagai standar untuk analisis dan seluruhnya terdeteksi pada
sampel ikan salai dalam jumlah dan komposisi yang bervariasi. Glisin dan arginin merupakan komponen
utama pada ikan salai. Menurut Doe (1998) komponen aktif rasa (faste-active) pada ikan diantaranya iaiah
asam amino bebas, peptida, asam-asam organik, basa amonium kuartener dan mineral. Banyak komponen
ini yang juga berperan pada rasa produk kering. Asam amino bebas merupakan senyawa ekstraktif berberat
molekul rendah yang larut air dan merupakan penyumbang flavor utama pada produk perikanan (Okada,
1990). Terbentuknya asam amino bebas ini dipengaruhi oleh parameter pengasapan dan penyimpanan. Selain
itu, spesies ikan, kesegaran bahan baku sebelum pengeringan dan metode pengeringan yang digunakan
dapat mempengaruhi kandungan asam amino bebas. Kandungan nitrogen ekstraktif dari ikan berdaging merah
seperti keluarga tuna lebih tinggi daripada spesies ikan berdaging putih (Okada, 1990). Jenis serta konsentrasi
asam amino bebas yang terdeteksi pada ikan salai disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Jenis serta konsentrasi asam amino bebas yang terdeteksi pada ikan salai.

Asam aspartat 32,33
Asam glutamat 169,96
Serin 181,91
Histidin 32,71
Glisin 1211,45
Treonin 102,69
Arginin 541,80
Alanin 977,03
Tirosin - 37,30
Metionin 32,21
Valin 70,08
Fenilalanin 41,19
Isoleusin 15,54
Leusin 45,23
Lisin 168,35

Produksi asap merupakan proses yang rumit, sangat sulit dikendalikan dan menghasilkan produk lain
disamping penyusun yang diinginkan. Produk yang tidak diinginkan ini salah satunya ialah PAH. Hasil analisis
yang diperoleh menunjukkan bahwa ikan salai asap tidak mengandung 18 standar PAH yang dianalisis. PAH
anthracene, fluorene dan phenanthrene adalah senyawa aromatik tricyclic yang dapat ditafsirkan sebagai
senyawa induk dari kelompok PAH. Adanya benzofajpyrene bersama dibenzo[a,hJanthracene pada produk
perikanan merupakan senyawa karsinogen yang paling kuat bagi manusia (Whittle & Howgate 2000). Diketahui
juga bahwa acenaphthtylene, fluorene, phenanthrene, anthracene dan tetrahydrocrysene (atau isomer dari
komponen tersebut) telah terdeteksi pada ikan bream asap (Guillen & Errecalde 2002). Tabel 4 menunjukkan
hasil analisis terhadap 18 standar PAH pada keempat jenis ikan asap.
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Tabel 4. Hasil analisis terhadap 18 standar PAH pada keempat jenis ikan asap.

aphthalene B nd
2-Methylnaphthalene nd
2-Chloronaphthalene nd
Acenaphthene nd
Fluorene nd
Phenanthrene nd
Anthracene nd
Fluoranthene ' nd
Pyrene nd
Chrysene nd
Benz (a) anthracene nd
Perylene nd
Benzo (b) fluoranthene nd
Benzo (k) fluoranthene nd
Indeno (1,2,3-cd) pyrene nd
Dibenz (ah) anthracene nd
Dibenzo (ghl) perylene nd
Benzo (a) pyrene nd

Keterangan: nd = not detected

KESIMPULAN

Komposisi kimia ikan salai mempunyai perbedaan jumlah. Adanya perbedaan tersebut dipengaruhi oleh
jenis bahan baku dan parameter proses pengasapan yang dilakukan. Pengujian kandungan 18 jenis PAH
pada ikan salai menunjukkan bahwa ikan salai tidak mengandung seluruh jenis senyawa PAH yang berbahaya
bagi kesehatan. Sehingga dapat disimpulkan bahwa ikan salai yang diperoleh dari Medan (Sumatra Utara)
adalah aman. Saran untuk penelitian selanjutnya adalah perlunya identifikasi maupun isolasi flavor volatil
yang menjadi kunci bagi masing-masing aroma yang berpengaruh pada kekhasan ikan salai asap serta
meneliti mengenai pengaruh penyimpanan terhadap perubahan senyawa-senyawa yang berperan terhadap
flavor ikan salai asap.
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