DAFTAR ISl

YA I G ) PSSR
DAFTAR TABEL ..ot
DAFTAR GAMBAR ...ttt
PENDAHULUAN .....ooiitiieeseee e
1.1 Latar BelaKang ........cccoceoeeiiiiiiiic e

1.2 Tujuan Penelitian..........ccooiiiiiiiii e

1.3 Manfaat Penelitian ...

I T o0 (1] OSSR
TINJAUAN PUSTAKA .ttt
720 A | o USSR

2.1.1 Komposisi kimia daging ikan...........ccccoevereneienenennnnn
2.1.2 Karakteristik komoditas perikanan ...............ccceeveiieiennn.
2.1.3  1kan Sembilang........ccooooeiiiiiii
Pengasapan TKan ...
Spesifikasi Alat PENgasapan..........ccoceovreririenieiene e

2.3.1 Komposisi dan sifat Kimia asap..........cccccevereneiininnnnnnn.
2.3.2 Asap sebagai PeNgAWeL ..........cecvveevieiiieiie e
2.3.3 Asap sebagai pemberi warna, rasa dan aroma khas..........
2.3.4 Pengaruh asap terhadap komposisi kimia ikan asap .........
Kualitas TKan ASAD ......ceeivieiieiie et
2.4.1  UjJi ProkSIMAL........cccoiieiiieiiiieiie e
2.4.2 Uji organoleptik atau Uji SENSOM ......cccveververiereiininieniene
2.4.3  Uji MIKrobiologi........ccccoeiviiiiiiiiiiiccc e

2.4.4 Analisis kandungan senyawa karsinogen pada ikan
ASAP (PAHS) oo

© N o o o o0 M BN DN P P <



METODOLOGH ...ttt 24
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian ...........cccooevveviiieiieiecc e 24
3.2 Alat dan Bahan Penelitian ..........cccooeviiiniiiiinnineeee e 24
321 AlAL.ciiic s 24
32,2 BANAN......oo s 25
3.3 PAr@mMELEN ..o s 25
3.4 Prosedur PEnelitian...........coveeiiiieiieieee e 26
3.4.1  ProSes PErsiaan ........cccoererereremeneeeeieseessese e seeens 26
3.4.2  Proses Pengasapan.......c..cccueerrieeeirieeesireeesieeesieessseessneeans 27
3.4.3  PENQEMASAN......coiiiieeriiieiie e 28
3.4.4 PengangKutan .........cccccceiieiieie s 29
3.5 Analisis Kualitas 1kan ASap ........cccccvevviiieiieieiie e 31
3.5. 1 Uji ProKSIMAL.......ceveieieieniesieresie e 31
3.5.2  Uji organoleptik .......cccceoveeiieiiiieieeie e 33
3.5.3  Uji MIKrobiologi.......cceveriiiiniiiiiiieceee s 33
3.6 ANALISIS DALA ....cvveivieiieie e 35
HASIL DAN PEMBAHASAN. ..o 36
4.1 Proses PENQASaPaN .........cceruiiieerreeeesreeee e 36
4.2 UJi PrOKSIMAL.....c.eiieiiieiiieseseeeeee e 38
4.2.1 Kadar 1emak ........cccoooveviiieiieece e 39
4.2.2  Kadar Protein........cccccveveiiieieeie e 40
4.2.3 Kadar @bU ........ccooiieiieiiieseee e 42
O S S o - g | R 43
4.3 SUSUL BODOL .....oovieieieciiee e 46
4.4 Uji OrganoleptiK........c.ccvveiiiiiiiiie s 48
441 Kenampakan........ccoiiiineeee e 48
A.A4.2  ATOMA. ..ottt 50
A.4.3  RASA..cciiiiiieiieaiie sttt e 51
4.4.4 Pengaruh perlakuan terhadap tekstur ...........ccccooevveviieinnnns 51
4.4.5 Penerimaan Keseluruhan............cccovvvereiiieneenesiieseese s 52



4.5 UJi MIKIODIOIOG......cviviiiiiiiieicicce e 53

45.1 Angka Lempeng Total.........cccccovvveiieiiciienecce e 53

4.5.2 Pengaruh perlakuan terhadap kandungan
Escherichia COli.......cooovviiiiiiiie 54
4.5.3 Salmonella sp. ......cooveviiiiiiic 55
4.5.4 StaphylOCOCCUS QUIEUS .......ceevveiierieeiecie e 55
V. KESIMPULAN DAN SARAN.......coiiiiie e S7
5.1 KeSIMPUIAN.......ooiiiiiii s 57
0.2 SAIAN .t 57
DAFTAR PUSTAKA .ottt 58

LAMPIRAN ...t 62



