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Abstrak 

Ikan asap terutama Cakalang asap dan Ikan kayu (Katsuobushi)  merupakan  unggulan 
Sulawesi Utara, dan beberapa daerah lain di Indonesia. Produk ikan asap merupakan produk olahan 
ikan tradisional yang terdapat  dan disenangi juga di negara lain terutama negara-negara Asia. 
Walaupun demikian belum ada standard mutu  produk maupun proses pengolahan yang baku dan 
cocok untuk produk spesifik daerah. Sebagai contoh produk ikan asap hanya  dibuat satu standard 
mutu, padahal cakalang asap, bandeng asap, ikan selai, dll mempunyai spesifikasi  kadar air, rasa 
dan tekstur, yang konsekuensinya harus mempunyai standard masing-masing seperti: kadar air, 
fenol, PAH, histamin, kapang, total bakteri, bakteri pathogen dan daya awet. 

Penelitian terkini (Berhimpon et al. 2014) menggunakan asap cair dengan kandungan 
polycyclic aromatic hydrocarbon (PAH) yang rendah (<0,25 ppb), menggunakan teknologi yang 
sederhana, higienis dan ramah lingkungan, menghasilkan ikan asap yang lebih bersih,  menarik,  
enak dan aman, sehingga mempunyai prospek untuk diekspor. 

  Serangkaian penelitian tentang ikan asap telah kami lakukan  (Berhimpon et al. 1993; 1994; 
1995; Palinggi, 1994; Mowendu, 1995; Pagorai, 2004), yang dirangkum dalam tulisan ini, termasuk 
kajian untuk ikan asap dan olahannya dengan  menggunakan asap cair (Berhimpon et al. 2013, 
2014). 

Standard mutu baku beberapa produk ikan asap diusulkan untuk distandardisasi yaitu: 
cakalang asap (cakalang fufu), Cakalang fufu asap cair, Roa fufu, Roa fufu asap cair,  ham cakalang, 
cakalang asap kalengan, dan ikan kayu. 
 
Kata kunci : standarisasi, asap cair, PAH, produk eksotik  

 
Abstract 

Smoked fish especially smoked Skipjack and “ikan Kayu” (Katsuobushi)  are prime products 
of North Sulawesi and some regions in Indonesia. Fish smoking is a traditional fish processing which 
available and favorable also in many countries in Asia.   However, there are no quality standard 
available yet, which is suitable for each  specific smoked fish. For example, smoked fish only  has one 
standard, while smoked Skipjack, smoked Bandeng, Selai, etc, have specification in water content, 
taste, texture and shelf life,  and concequently each product should be has standarized for: water 
content, phenol, PAH, histamine, mould, total bacteria, pathogen, and self life.  

Recently research (Berhimpon et al. 2014) using smoke liquid which contained polycyclic 
aromatic hydrocarbon (PAH)  less than 0.25 ppb,  with a simple technology and hygiene, and 
environmental friendly, produced  a clean, attractive, delicious, and safe smoked fish,  and  therefore, 
has a prospect for export.  A series of research  have been done (Berhimpon et al. 1993; 1994; 1995; 
Palinggi, 1994; Mowendu, 1995; Pagorai, 2004);, and discussed in this paper, including smoked fish 
that produced using smoke liquid (Berhimpon et al. 2013,  2014). 

Quality standard of some smoked fish  will proposed: smoked Skipjack, smoked Skipjack with 
smoke liquid, Smoked Roa, Smoked Roa with smoke liquid,  Skipjack Ham,  Smoked Skipjack 
canned, Katsuobushi. 
 
Keywords: standardization, smoke liquid, PAH, exotic product 
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BAB I.  PENDAHULUAN 
 

Komoditi ikan asap Sulawesi Utara dapat dikatakan sebagai exotic indogenous food, namun 
pengolahannya masih secara konvensional oleh industri rumah tangga.  Asap yang dihasilkan dari 
pembakaran kayu, langsung mengendap pada daging ikan dan cara pengolahannya mengakibatkan 
polusi udara.  Cara pengolahan menggunakan bambu sehingga sulit untuk dikemas dan mudah 
terkontaminasi dengan bakteri.  Saatnya menciptakan strategi ketahanan pangan dengan sentuhan 
teknologi tepat guna, higienis dan ramah lingkungan, menghasilkan ikan asap yang lebih bersih,  
menarik,  enak dan aman, sehingga mempunyai prospek untuk diekspor. 

.  Menurut Darmadji dkk, 1996, bahwa asap cair memiliki kemampuan untuk mengawetkan 
bahan makanan karena distilat asap atau asap cair mengandung lebih dari 400 komponen dan 
memiliki fungsi sebagai penghambat perkembangan bakteri, dan cukup aman sebagai pengawet 
alami, antar lain fenolat dan karbonil.  Selanjutnya dikatakan bahwa senyawa asap mengandung 
senyawa fenol dan formaldehida, masing-masing bersifat bakterisida (membunuh bakteri).  Kombinasi 
kedua senyawa tersebut bersifat fungisida (membunuh kapang).  Kedua senyawa tersebut 
membentuk lapisan coklat tipis mengkilat pada permukaan daging ikan. Panas pembakaran dapat 
membunuh mikroba, dan menurunkan kadar air daging ikan.  Asap mengandung uap air, asam 
formiat, asam asetat, keton alkohol dan karbon dioksida yang semuanya berperan sebagai 
bakteristatik, bakterisida, dan antioksidan. Rasa dan aroma khas produk pengasapan terutama 
disebabkan oleh senyawa fenol (quaiacol, 4-mettyl-quaiacol, 2,6-dimetoksi fenol) dan senyawa 
karbonil.  Asap cair pada umumnya dapat digunakan sebagai bahan pengawet karena selain memiliki 
kemampuan seperti diatas juga mempunyai derajat keasaman (pH) yang rendah dengan nilai 2,8 - 
3,1 (Darmadji, 2006) sedangkan Berhimpon dkk 2014 sebesar 2,3-2,7; sehingga dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri pembusuk dan pathogen, seperti: Escherichia coli, Bacillus subtiliis, 
Pseudomonas dan Salmonella (Darmadji, 2006). Hasil penelitian kami, Dien dkk, 2015 untuk 
penyedap rasa yang bahan bakunya ikan asap dengan pemakaian asap cair 0,8% menunjukkan 
bakteri E.coli dan Salmonella negatif. 

Bakteri uji yang digunakan untuk ikan Cakalang segar dan setelah pengolahan adalah bakteri 
E. coli dan identifikasi bakteri pembentuk histamin. Biasanya bakteri ini sering ditemukan pada 
makanan, limbah pembuangan kotoran, saluran pencernaan manusia, alat rumah tangga. Selain itu 
E. coli juga dipilih karena pertumbuhannya sangat cepat dan mudah dalam penanganannya.  Pada 
umumnya keracunan makanan akibat mengkonsumsi ikan disebabkan oleh toksin yang terdapat 
pada beberapa jenis ikan., yaitu : ciguatoxin, scombrotoxin dan tetradotoxin.  Keracunan 
scombrotoxin disebabkan karena mengkonsumsi ikan dari golongan scombroidea seperti : Tuna, 
Cakalang, Tongkol, Marlin dan Mackerel. Senyawa pada ikan Scombroidea yang dapat 
menyebabkan keracunan adalah histamin yang merupakan hasil perombakan asam amino bebas 
histidin oleh enzim histidine dekarboksilase.  Enzim histidine dekarboksilase ini dihasilkan oleh bakteri 
pembentuk histamin yaitu yang salah satunya adalah Morganella morganii (Suryati, dkk, 2003). 

Berbagai perbaikan perlu terus dilakukan karena seiring dengan globalisasi perikanan, 
produk-produk olahan hasil perikanan dari negara lain semakin mudah ditemukan seperti sushi, 
sashimi, dim sum, tom yam, dan lainnya  dengan mudah diperoleh di rumah makan Jepang, Thailand, 
China, Korea, Thailand, serta jaringan pasar modern  di kota-kota besar di tanah air. Untuk itu, 
industri daerah harus mampu meningkatkan dayasaingnya agar dapat bertahan dan meningkatkan 
posisinya dalam percaturan perdagangan ikan Nasional, Asean maupun Dunia. Salah satu faktor 
pendukung yang penting, adalah ketersediaan standar mutu yang sesuai dengan kebutuhan pasar 
dan perkembangan teknologi. Sebagai contoh, untuk produk ikan asap hanya  dibuat satu standard 
mutu, padahal cakalang asap, bandeng asap, ikan selai, dll mempunyai spesifikasi  rasa dan tekstur , 
yang konsekuensinya mempunyai kadar air, dan  kandungan komponen asap, serta daya awet  yang 
berbeda. 

Banyak ahli menyatakan bahwa rasa keasapan dan enak dari ikan asap adalah terutama 
ditentukan oleh kandungan fenol dan formaldehid, sehingga kandungan fenol dijadikan patokan untuk 
menentukan tingkat pengasapan yang mempengaruhi rasa.  Berhimpon dkk (1994, 1995) 
menyatakan kandungan fenol sebesar 7-8 mg% pada cakalang asap, sangat disukai oleh panelis; 
dan kandungan fenol 9% sangat disukai pada ikan Julung-julung (Roa) asap. 

Tujuan dari kajian ini adalah mengkaji beberapa hasil penelitian terhadap beberapa produk 
ikan asap  dan mengusulkan suatu standar mutu beberapa produk lokal Sulawesi Utara,  yaitu: 
Cakalang asap (fufu), Cakalang fufu asap cair, Roa fufu, Roa fufu asap cair,  ham cakalang, cakalang 
asap kalengan, dan ikan kayu. Hal ini sebagai awal untuk meneliti dan mengkaji beberapa produk 
perikanan spesifik daerah di Indonesia, yang mempunyai potensi untuk dikembangkan. 
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BAB 2. KAJIAN HASIL PENELITIAN 
 

Produk ikan asap yang diolah secara konvensional banyak di tolak oleh negara pembeli 
seperti Korea dan Taiwan, karena mengandung senyawa polycyclic aromatic hydrocarbon (PAH) 
yang tinggi (Sumber PT Celebes Minapratama, 2013).  Kelemahan ikan asap secara konventional 
adalah: 

 Mutu rendah 

 Kurang menarik/kurang praktis 

 Memerlukan energi yang banyak untuk mengatur api, bolak balik ikan. 

 Prosedur pengolahan turun temurun dan tidak ada standarisasi baik terhadap bahan baku 
maupun produk akhir. 
 

Standar mutu ikan asap menurut Standar Nasional Indonesia dapat di lihat pada Tabel 1.  
 
Tabel 1. Mutu Ikan asap menurut SNI 02-2725-1992 

No. Karakteristik Persyaratan Mutu 
a. Organoleptik, Minimum 7 
b. 
 
 
 
 
 
c 

Mikrobiologi 

- TPC, per gr, maksimum 
- Escherichia coli, MPN/gr, maksimum 
- Salmonella spp 
- Staphylococcus MPN/gr, maksimum 
- Kapang 

Kimia 
- Air, % bobot/bobot, maksimum 
- Garam, % bobot/bobot, maksimum 

- Abu tak larut dalam asam, % bobot/bobot, maksimum 

 
5 x 105 

0 
Negatif 
Negatif 
Negatif 

 
60 
4 

1,5 

Sumber : Badan Standardisasi Nasional, 1992 

 Standar mutu tersebut diatas perlu ditinjau lagi, misalnya untuk kadar air, karena tidak dapat 
digunakan untuk demikian banyak jenis ikan asap yang pengolahan serta hasil akhir yang berbeda-
beda. Selain itu, tuntutan pasar yang bukan hanya pada keamanan saja tentapi juga pada kebersihan 
menuntut parameter yang mengindikasikan kebersihan harus diperketat,  Untuk produk olahan 
tradisional, sering produknya aman karena tidak mengandung bakteri patogen, tetapi penanganan 
produk setelah pengolahan yang kurang baik menyebabkan tingginya nilai TPC, yang ditolerir oleh 
nilai TPC maksimum diijinkan yang tinggi pada standar mutu. Jepang mengijinkan viable bacteria 
count  1-5 x 105 / g. 

Beberapa penelitian telah dilakukan oleh periset antara lain: perbaikan teknologi pengasapan, 
penganekaragaman produk, serta standarisasi prosedur dan produk akhir pengasapan hasil 
perikanan serta evaluasi nilai gizi dan studi penerimaan konsumen dari produk asap baru,  
(Berhimpon, 1993-1995, 2013-2015; Dien H, 2003-2013; Mentang F, 2011- 2013;  Montolalu R, 2003- 
2013.). Penelitian tentang penggunaan konsentrasi asap cair pada beberapa produk telah dilakukan 
antara lain  pada filet Cakalang (Berhimpon dkk, 2004); penyedap rasa alami berbasis ikan asap 
(Berhimpon dkk, 2014);  Edible film myofibril dan kolagen (Rahael, 2015); Edible film myofibril dan 
karagenan (Moga, 2015); sosis ikan (Keno, 2015; Burdam, 2014); otak-otak ikan (Bariah, 2015); sei 
ikan Tuna (Meko, 2015).  Berdasarkan hasil penelitian yang telah dicapai prospek pengembangan 
olahan ikan asap yang menggunakan tehnik pengasapan cair sangat potensial untuk dikembangkan 
menjadi produk yang bernilai ekonomi lebih tinggi dan dapat diproduksi secara besar-besaran serta 
dikonsumsi oleh kalangan luas. Pada peneltian Berhimpon dkk (2014-2015) pengembangan produk 
penyedap rasa alami berbasis ikan asap juga sementara dilakukan, mengingat kandungan asam 
glutamat yang tinggi yang banyak terdapat pada olahan ikan asap, maupun limbah olahan.. 

Asap cair 
Asap cair yang merupakan larutan hasil kondensasi dari pirolisis kayu mengandung sejumlah 

besar senyawa yang terbentuk akibat proses pirolisis konstituen kayu seperti selulosa, hemiselulosa 
dan lignin. Hasil pirolisis senyawa-senyawa tersebut akan menghasilkan beberapa senyawa yang 
berperanan pada flavor dan pengawetan bahan makanan (Girard, 1992 ; Maga, 1987).  Fenol, 
karbonil, difenol, fomaldehid dan asam asetat adalah senyawa utama dari 1000 lebih senyawa asap 
cair yang telah berhasil diidentifikasikan. Senyawa utama ini berperanan pada flavor, warna, daya 
simpan dan tekstur produk yang menggunakan pengasapan (Girard, 1992).  Menurut Pszczola 
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(1995), dua senyawa utama dalam asap cair yang diketahui mempunyai efek 
bakterisidal/bakteriostatik adalah fenol dan asam organik. Dalam kombinasinya kedua senyawa 
tersebut bekerja sama secara efektif untuk mengontrol pertumbuhan mikrobia.  Bakteri yang paling 
umum dijumpai pada produk ikan adalah Coliform dan Stapylococcus aureus (Jay, 1986). Hasil 
penelitian Yulistiani (1997) menunjukkan bahwa asap cair dari tempurung kelapa mempunyai daya 
antimikroba terbesar terhadap bakteri E.coli, S. aureus, P. fluorescens dan B.substilis dibandingkan 
daya antimikroba dari ke tujuh jenis asap cair lainnya (jati, bangkirai, kruing, lamtoro, mahoni, kamfer 
dan glugu). Berhimpon dkk (2014) mendesain alat pembuat asap cair dengan sistim kondensasi, 
dapat menghasilkan asap cair yang rendah PAH yaitu <0,25ppb, terutama benzo(a)pyrene. Nilai 
tersebut jauh lebih rendah dari  standar mutu yang direkomendasikan oleh European Regulation 
Commision No. 1881/2006, dimana maksimum kandungan benzo(a)pyrene  untuk oil dan fats yg 
langsung dikonsumsi atau untuk ingredient dibatasi pada 2ppb.  Untuk ikan dan daging asap dibatasi  
pada 5ppb, dan untuk kerang asap dibatasi 10ppb. Untuk anak-anak dibatasi 1ppb. Toth and Potthast 
(1984), menyatakan bahwa di Jerman, kandungan benzo(a)pyrene pada olahan daging dibatasi 
1ppb. Standard Nasional Indonesia belum merekomendasikan batas untuk benzo(a)pyrene pada ikan 
asap. 

Banyak ahli menyatakan bahwa rasa keasapan dan enak dari ikan asap adalah terutama 
ditentukan oleh kandungan fenol dan formaldehid, sehingga kandungan fenol dijadikan patokan untuk 
menentukan tingkat pengasapan yang mempengaruhi rasa. Berhimpon dkk (1994, 1995) menyatakan 
kandungan fenol sebesar 6-8 mg% pada cakalang asap, sangat disukai oleh panelis; dan kandungan 
fenol 8-9 mg% sangat disukai pada ikan Julung-julung (Roa) asap. 

Kadar histamine juga harus dipertimbangkan, apabila target kita adalah untuk ekspor, 
terutama untuk Sulawesi Utara yang mengunggulkan smoked Skipjack and Tuna. Kandungan 
histamine yang tinggi pada ikan-ikan Scombroid termasuk Tuna, Cakalang, Tongkol, Layang, Sardin, 
dll, mengharuskan standar mutu produk akhir harus mempertimbangkan kandungan histamine. Uji 
histamine harus merupakan persyaratan untuk bahan baku.  Umumnya kandungan TPC untuk ikan 
yang diproses dengan panas, mempunyai kandungan TPC yang rendah sampai dsengan steril untuk 
yang disterilisasi.  Sehingga kemungkinan, terdapat produk olahan yang kandungan TPC rendah 
(diizinkan) tetapi kandungan histamine tinggi, karena bahan bakunya sudah mengandung kadar 
histamine yang tinggi. Uni Eropah mengizinkan kandungan Histamin maksimum 20 ppm pada bahan 
baku, dan 30 ppm pada  produk olahan. Kandungan histamine 50 ppm merupakan batas maksimum 
pada ikan untuk dikonsumsi.  
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BAB 3. STANDARD MUTU YANG DIUSULKAN 
 

Serangkaian penelitian pengasapan hasil laut telah dilakukan sejak 1993.  Beberapa standar 

mutu yang akan diusulkan adalah sebagai berikut: 

a. Cakalang/Tuna Asap (fufu) 

Temperatur pengasapan, 80 – 100oC 

Lama pengasapan:  

Fillet 1 – 1,5 Kg:  7 – 8 jam 

Fillet 1,5 – 2 Kg:  8 – 10 jam 

Standarisasi mutu produk: 

Kadar air: 40-55% 

Kadar Fenol: 6-8mg% 

PAH (Benzo(a)perene)= 5ppb 

pH = 6 

Histamin= < 40 ppm 

TPC = < 104 CFU/gr 

Escherichia coli, MPN/gr,: negatif 

Salmonella sp : negatif 

Staphylococcus sp : negatif 

Kapang : 103 

 

b. Cucut Asap (fufu) 

Temperatur pengasapan, 80 – 100oC 

Lama pengasapan:  

Fillet 1 – 1,5 Kg:  7 – 8 jam 

Fillet 1,5 – 2 Kg:  8 – 10 jam 

Standarisasi mutu: 

Kadar air: 40 – 55% 

Kadar fenol: 7– 9 mg% 

PAH (Benzo(a)perene)= 5ppb 

Kadar urea: < 0.5% 

TVB : < 30 mg % 

pH : 6 

TPC = < 104 CFU/gr 

Escherichia coli, MPN/gr,: negatif 

Salmonella sp : negatif 

Staphylococcus sp : negatif 

Kapang : 103 

 

c. Julung-julung asap (Roa fufu) 

Temperatur pengasapan, 100oC 

Lama pengasapan: 10 – 12 jam 

Standarisasi mutu: 

Kadar air: 7 – 15% 

Kadar fenol: 9 mg% 

PAH (Benzo(a)perene)= 5 ppb 

Histamin: <40 ppm 

TPC = < 104 CFU/gr 

Escherichia coli, MPN/gr,: negatif 

Salmonella sp : negatif 

Staphylococcus sp : negatif 

Kapang : 103 
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d. Cakalang/Tuna Asap Cair 

Perendaman fillet dalam asap cair 0,8% = 10-30 menit (tergantung ukuran fillet) 

Temperatur pengeringan= 100 – 150oC 

Lama pengeringan:  

Fillet 100 – 200 gr=  2   jam 

Fillet 200 – 300 gr=  2,5 jam 

Standarisasi mutu produk: 

Kadar air: 40-55% 

Kadar Fenol: 6-8mg% 

PAH (Benzo(a)perene)= 5ppb 

pH : 5-6 

Histamin: < 40 ppm 

TPC = < 103 CFU/gr 

Escherichia coli, MPN/gr,: negatif 

Salmonella sp : negatif 

Staphylococcus sp : negatif 

Kapang : 103 

 

e. Julung-Julung (Roa) Asap Cair 

Perendaman fillet dalam asap cair 0,8% = 20-30 menit (tergantung ukuran fillet) 

Temperatur pengeringan= 60– 70oC 

Lama pengeringan:  

Fillet  15– 22 gr=  6-8   jam 

Fillet 25 – 50 gr=  8-10 jam 

Standarisasi mutu produk: 

Kadar air: 18-25% 

Kadar Fenol: 8-9 mg% 

PAH (Benzo(a)perene)= 5ppb 

pH : 5-6 

Histamin: < 40 ppm 

TPC = < 103 CFU/gr 

Escherichia coli, MPN/gr,: negatif 

Salmonella sp : negatif 

Staphylococcus sp : negatif 

Kapang : 103 

 

f. Gonada Cakalang 

Temperatur pengasapan, 80 oC 

Lama pengasapan:  

Gonada 80 – 100 gr:  6 – 8 jam 

Gonada 100 – 200 gr:  8– 12 jam 

Standarisasi mutu: 

Kadar air: 40 – 55% 

Kadar fenol: 6 – 8 mg% 

PAH (Benzo(a)perene)= 5ppb 

TPC = < 104 CFU/gr 

Escherichia coli, MPN/gr,: negatif 

Salmonella sp : negatif 

Staphylococcus sp : negatif 

Kapang : 103 
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g. Ikan Cakalang asap kaleng 

Sterilisasi : 1100C selama 2 jam 

Standarisasi mutu: 

Histamin (bahan baku) : 10 ppm 

Kadar fenol: 6 – 8 mg% 

PAH (Benzo(a)perene)= 5 ppb 

TPC = 0 

Escherichia coli, MPN/gr,: negatif 

Salmonella sp : negatif 

Staphylococcus sp : negatif 

Kapang : 103 

h. Ikan kayu (sementara dilakukan penelitian) 

Standarisasi mutu: 

Kadar air : 15 – 20 % 

PAH (Benzo(a)perene)= <10 ppb 

Escherichia coli, MPN/gr,: negatif 

Salmonella sp : negatif 

Staphylococcus sp : negatif 

Kapang : 103 

 

 
BAB 4. KESIMPULAN DAN SARAN 

1) Standar mutu ikan asap perlu ditinjau lagi, karena tidak dapat digunakan untuk beragam 
produk ikan asap yang pengolahan serta hasil akhir yang berbeda-beda sehingga perlu ada 
standardrisasi masing-masing produk.  

2) Tuntutan pasar bukan hanya pada keamanan pangan saja, tetapi juga pada kebersihan 
sehingga menuntut parameter yang mengindikasikan higienis harus diperketat. 

3) Perlu inventarisasi dan standardisasi produk olahan tradisional hasil perikanan yang ada di 
Indonesia yang berpotensi menjadi ikon masing-masing daerah. 
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