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ABSTRAK 

 
KHOLIFAHTUL FITRIA. Variasi Suhu Pengasapan Dingin terhadap Laju 

Perubahan Aktivitas Air dan Mutu Kimia Tongkol Asap dalam Media Rempah 

Tropika. Dibimbing oleh WINI TRILAKSANI, INDRA JAYA, DAN WAHYU 

RAMADHAN. 

Metode pengasapan dingin dapat meningkatkan kualitas produk ikan asap, 

namun pengasapan dingin memiliki risiko pertumbuhan mikroorganisme jika suhu, 

laju dan waktu pengasapan tidak optimal. Penelitian ini bertujuan mendeterminasi 

laju pengasapan dingin pada berbagai variasi suhu terhadap perubahan aktivitas air 

dan mutu kimia serta mutu sensori produk ikan tongkol asap dengan penambahan 

media rempah tropika. Perlakuan yang diberikan yaitu perbedaan suhu yang terdiri 

dari 30-40ºC, 45-55ºC, dan 55-60ºC. Laju penurunan aktivitas air berturut-turut 

menghasilkan 0,0047 perjam, 0,0037 perjam, dan 0,0086 perjam. Lama waktu 

pengasapan berturut-turut membutuhkan waktu 50 jam, 50 jam, dan 45 jam untuk 

mencapai nilai aktivitas air yang sesuai yaitu berkisar 0,6-0,7. Semua perlakuan 

memenuhi standar SNI terkait kadar air, lemak dan kandungan PAH. Uji sensori 

menunjukkan bahwa konsumen lebih menyukai ikan tongkol asap dengan bumbu 

mangut yang memiliki rempah-rempah yang khas dan cita rasa yang eksotik. Hasil 

penelitian ini memberikan kontribusi penting dalam pengembangan produk ikan 

asap berkualitas tinggi dan berdaya saing, serta dapat dijadikan acuan bagi industri 

pengolahan ikan. 

Kata kunci: PAH, pengembangan produk, bumbu mangut 

 

ABSTRACT 

 
KHOLIFAHTUL FITRIA. Variation of Cold Smoking Temperature on the Rate of 

Change in Water Activity and Chemical Quality of Smoked Tongkol in Tropical 

Spice Media. Supervised by WINI TRILAKSANI, INDRA JAYA, and WAHYU 

RAMADHAN. 

The cold smoking methods can improve the quality of smoked fish products, 

but cold smoking has the risk of microbial growth if the temperature, rate and 

smoking time are not optimal. This study was to determine the rate of cold smoking 

at various temperature variations to changes in water activity and chemical quality 

as well as sensory quality of smoked cod fish products with the addition of tropical 

spice media. The treatment given was a temperature difference consisting of 30-

40ºC, 45-55ºC, and 55-60ºC. The rate of decrease in water activity respectively 

resulted in 0.0047 per hour, 0.0037 per hour, and 0.0086 per hour. The length of 

consecutive smoking time takes 50 hours, 50 hours, and 45 hours to achieve the 

appropriate water activity value, which ranges from 0.6-0.7. All treatments meet 

SNI standards related to moisture content, fat and PAH content. Sensory tests show 

that consumers prefer smoked cod fish with mangut seasoning which has distinctive 

spices and exotic tastes. The results of this research make an important contribution 

to the development of high-quality and competitive smoked fish products, and can 

be used as a reference for the fish processing industry 

 

Key words: PAH, product development, mangut seasoning 
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